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SI 
 

Klasiļni recepti za kruh za pekaļ kruha 

Legenda: 
 

jģ = jedilna ģlica;  
ļģ = ļajna ģliļka 

Suhi kvas (1 zavojļek) = 7g 
Kvas (1 zavojļek) = 25g 

Tabela opcij za peko 

  BM 1400 E 

1 BASIC 

2 WHOLE WHEAT 

3 FRENCH 

4 QUICK 

5 SWEET 

6 CAKE 

7 JAM 

8 DOUGHT 

9 ULTRA FAST 

10 BAKE 

11 DESSERT 

12 HOME MADE 

Tradicionalni beli kruh 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda                               240ml 350ml 480ml 540ml 

Margarina ali maslo        1 jģ l İ jģ 2 jģ 2 jģ 

Sol                                      1 ļģ 1 3/4 ļģ 2 ļģ 2 ļģ 

Mleko v prahu                 1ı jģ 2 jģ 2 İ jģ 3 jģ 

Sladkor                            1ı  jģ 2 jģ 2 İ jģ 3 jģ 

Kruġna moka 310g 500g 620g 760g 

Suhi kvas               İ zavojļka Ĳ zavojļka 1zavojļek 1İ zavojļka 

Program: BASIC 

Beli kruh 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda                               250ml 350ml 500ml 540ml 

Sol        Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 2 ļģ 

Sladkor                                    Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 2 ļģ 

Pġeniļni zdrob                 100g 150g 200g 240g 

Kruġna moka                     250g 350g 500g 540g 

Kvas İ zavojļka Ĳ zavojļka 1 zavojļek 1İ zavojļka 

Program: FRENCH 
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Kruh z oreġki in rozinami 
Nasvet: Rozine in oreġke dodajte po zvoļnem signalu (pisku) med drugim gnetenjem. 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda ali mleko                              138ml 275ml 350ml 420g 

Margarina ali maslo        15g 30g 40g 50g 

Sol                                      ı ļģ İ ļģ Ĳ ļģ 1 ļģ 

Sladkor                 İ ļģ 1 jģ 2 jģ 2 ļģ 

Kruġna moka                        250g 500g 650g 620g 

Suhi kvas İ zavojļka Ĳ zavojļka 1 zavojļek 1İ zavojļka 

Rozine               38g 75g l00g 100g 

Zdrobljeni orehi 20g 40g 60g 60g 

Program: BASIC 
 
Pozor: Ko uporabljate program SWEETBREAD (sladek kruh), je kruh nekoliko svetlejġi. Uporabite 
merice za prvo raven (koliļino), sicer bo koliļina prevelika. 

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

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda  190ml 375ml 570ml 680ml 

Kruġna moka        250g 500g 670g 805g 

Koeuzni zdrob                                      40g 75g 130g 155g 

Sladkor                 İ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 2 ļģ 

Sol İ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 2 ļģ 

Cela ali mleta nakova zrna 25g 50g 75g 90g 

Nastrgan muġkatov oreġļek              1 ġļepec 1 ġļepec 2 ġļepec 2 ġļepec 

Maslo 8g 15g 20g 25g 

Nastrgan sir Parmezan 1 jģ 1 jģ 1 İ jģ 2 jģ 

Suhi kvas İ zavojļka Ĳ zavojļka 1 zavojļek 1İ zavojļka 

Program: BASIC 
 

Pozor: Ko uporabljate program SWEET (sladek kruh), je kruh nekoliko svetlejġi. Uporabite merice za 
prvo raven (koliļino), sicer bo koliļina prevelika. 

Francoski beli kruh 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda  190ml 375ml 550ml 660ml 

Sol        1 ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1 Ĳ ļģ 

Rastlinsko olje                                      İ jģ 1 jģ 1 İ ļģ 1 Ĳ ļģ 

Kruġna moka                 270g 525g 700g 840g 

Pġeniļna moka Durum 35g 75g l00g 120g 

Sladkor İ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 2 ļģ 

Suhi kvas İ zavojļka Ĳ zavojļka 1 zavojļek 1İ zavojļka 

Program: BASIC 
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Italijanski beli kruh 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda  190ml 375ml 570ml 690ml 

Sol        İ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 2 ļģ 

Rastlinsko olje                                      İ ļģ 1 jģ 1 İ jģ 2 jģ 

Sladkor                 İ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 2 ļģ 

Kruġna moka 240g 475g 650g 570g 

Koruzni zdrob 50g 100g 150g 180g 

Suhi kvas İ zavojļka Ĳ zavojļka 1 zavojļek 1İ zavojļka 

Program: SANDWICH (BASIC) 

Ovseni kruh 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda  180ml 350ml 500ml 600ml 

Margarina ali maslo    15g 25g 30g 36g 

Sol                             İ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Rjavi sladkor           İ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Valjan oves ï mehki kosmiļi 75g 150g 200g 240g 

Kruġna moka 190g 375g 550g 660g 

Suhi kvas İ zavojļka Ĳ zavojļka 1 zavojļek 1İzavojļka 

Program: BASIC 

Kruh s sirotko 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Sirotka 190ml 375ml 550ml 660ml 

Sol    Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Sladkor                         Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Kruġna moka           250g 500g 760g 915g 

Suhi kvas İzavojļka Ĳzavojļka 1 zavojļek 1ı zavojļka 

Program: FRENCH 

Grobozrnat beli kruh 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Mleko 175ml 275ml 350ml 420ml 

Margarina ali maslo 16g 25g 30g 35g 

Sol    Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳļģ 

Sladkor                         Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳļģ 

Kruġna moka           300g 500g 650g 780g 

Suhi kvas İ zavojļka Ĳzavojļka 1 zavojļek 1ı zavojļka 

Program: BASIC 

Polnozrnati kruh 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 215ml 350ml 500ml 600g 

Margarina ali maslo 15g 25g 35g 42g 

Sol    Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Sladkor                         Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Kruġna moka           160g 270g 380g 450g 

Polnozrnata moka 160g 270g 380g 450g 

Suhi kvas İ zavojļka Ĳ zavojļka 1 zavojļek 1ı zavojļka 

Program: BASIC 
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Kruh z rozinami 
Tip: Rozine ali drugo suho sadje dodajte po zvoļnem signalu med drugim gnetenjem. 
 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda  170ml 275ml 350ml 420 ml 

Margarina ali maslo        10g 30g 40g 48g 

Sol ı ļģ İ ļģ Ĳ ļģ 1 ļģ 

Med Ĳ jģ 1 jģ 2 jģ 2ı jģ 

Kruġna moka 305 g 500g 650g 780g 

Cimet İ ļģ Ĳ ļģ 1 ļģ 1ı ļģ 

Suhi kvas İ zavojļka Ĳ zavojļka 1 zavojļek 1ı zavojļka 

Rozine / suho sadje 40g 75g 100g 120g 

Program: BASIC ali SWEET 
 

Pozor: Ko uporabljate program SWEETBREAD (sladek kruh), je kruh nekoliko svetlejġi. Uporabite 
merice za prvo raven (koliļino), sicer bo koliļina prevelika. 

Kruh z grobimi zrni 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda  175ml 300ml 450ml 540ml 

Sol Ĳ ļģ 1 ļģ 1İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Posuġeno pseniļno kvasilo* 16g 25g 40g 48g 

Kruġna moka 305g 500g 670g 800g 

Sladkor İ ļģ 1 ļģ 1İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Suhi kvas İ zavojļka Ĳ zavojļka 1 zavojļek 1ı zavojļka 

Program: FRENCH 
 
Pġeniļno kvasilo izboljġa ļvrstost testa ter osveģi okus. Je blaģje od rģenega kvasila. 

Ļebulni kruh 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda  200ml 350ml 500ml 600ml 

Sol Ĳ ļģ 1 ļģ 1İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Sladkor Ĳ ļģ 1 ļģ 1 ļģ 1ı ļģ 

Praģena ļebula 25g 50g 75g 90g 

Kruġna moka 320g 540g 760g 910g 

Suhi kvas İ zavojļka Ĳ zavojļka 1 zavojļek 1ı zavojļka 

Program: BASIC 

Sladek kruh 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Sveģe mleko 175ml 275ml 400ml 480ml 

Margarina ali maslo 16g 25g 35g 42g 

Jajca 1 2 4 5 

Sol Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Med 1ı jģ 2jģ 3jģ 4 jģ 

Kruġna moka 305g 500g 700g 840g 

Suhi kvas İ zavojļka Ĳ zavojļka 1 zavojļek 1ı zavojļka 

Program: BASIC 
 

Pozor: Ko uporabljate program SWEETBREAD (sladek kruh), je kruh nekoliko svetlejġi. Uporabite 
merice za prvo raven (koliļino), sicer bo koliļina prevelika. 
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Krompirjev kruh 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda ali mleko 175ml 300ml 400ml 480ml 

Margarina ali maslo 16g 25g 35g 42g 

Jajca 1 1 1 1 

Pasiran kuhan krompir 95g 150g 200g 240g 

Sol 1 ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1 İ ļģ 

Sladkor 1 ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Kruġna moka 350g 630g 780g 840g 

Suhi kvas Ĳ zavojļka 1 zavojļek 1İzavojļka 1Ĳ zavojļka 

Program: BASIC 

Kruh s kvasilom 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Suho kvasilo İ zavojļka İ zavojļka Ĳzavojļka 1 zavojļek 

Voda 215ml 350ml 450ml 540ml 

Zaļimbe za kruh İ ļģ İ ļģ 1 ļģ 1ı ļģ 

Sol Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Rģena moka 150g 250g 340g 410g 

Kruġna moka 160g 250g 340g 410g 

Suhi kvas İ zavojļka 1 zavojļek 1İzavojļka 1Ĳ zavojļka 

Program: BASIC 
 
Suho kvasilo je koncentrirano, na voljo pa je v zavojļkih po 15g. 

Grahamov kruh 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 215ml 350ml 550ml 660ml 

Sol Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Maslo ali margarina 15g 25g 30g 35g 

Med Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Kis İ ļģ Ĳ ļģ 1 jģ 1ı jģ 

Pġeniļna polnozrnata moka 305g 500g 700g 840g 

Suhi kvas İ zavojļka 1 zavojļek 1İzavojļka 1Ĳzavojļka 

Program: WHOLE WHEAT  

Grobozrnati ļrni kruh 
Nasvet: Zaļimbe lahko dodate bodisi cele bodisi zdrobljene. Pred zadnjim vzhajanjem za kratek ļas 
odprite pokrov, rahlo zmoļite testo, potrosite po njem oves in proso, nato pa z roko zrna rahlo vtrite v 
testo. 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda  215ml 350ml 450ml 540ml 

Rģena moka  105g 170g 220g 265g 

Pġeniļna polnozrnata moka 105g 170g 220g 265g 

Moka iz pire 136g 170g 220g 265g 

Sirup iz pese Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳļģ 

Zrna pimenta (klinļki) ı ļģ ı ļģ 1 İ ļģ 1Ĳļģ 

Koriander ı ļģ ı ļģ 1 İ ļģ 1Ĳļģ 

Nastrgan muġkatni oreġļek İ ļģ 1 ļģ 2 ļģ 2ıļģ 

Sol Ĳ ļģ 1 ļģ 1 ļģ 1ı 

Suho kvasilo ı zavojļka İ zavojļka Ĳzavojļka 1 zavojļek 

Suhi kvas ı zavojļka Ĳ zavojļka 1 zavojļek 1ı zavojļka 

Program: BASIC 
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Rģeni kruh  

VELIKOST ĠTRUCE 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 215ml 350ml 450ml 540ml 

Suho kvasilo ı zavojļka İ zavojļka Ĳ zavojļka 1 zavojļek 

Sol Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Sladkor İ ļģ İ ļģ Ĳ ļģ 1 ļģ 

Rģeni kruh 5g 10g 15g 18g 

Rģena moka 190g 300g 400g 480g 

Kruġna moka 120g 200g 260g 310g 

Kvas Ĳ zavojļka 1 zavojļek 1İzavojļka 1Ĳzavojļka 

Program: WHOLE WHEAT 

Kruh z jabolki in orehi                                                 1000g 

Jajca  2 
Mleko   250 ml 
Olje  4 jģ 
Sladkor   1 skodelica 
Jabolka, olupljena in nastrgana (Gramry Smith)  2 skodelici 
Nasekljani orehi   1 skodelica 
Veļnamenska moka  380g 
Natrijev bikarbonat  1 ļģ 
Pecilni praġek  1 ļģ 
Sol   İ ļģ 
Muġkatov oreġļek   İ ļģ 
Cimet  İ ļģ 
Program: QUICK 

Irski kruh s sodo                                                         1000g 

Sirotka  370ml 
Jajca   2 
Semena kumine  1 jģ 
Veļnamenska moka   500g 
Sladkor  İ skodelice 
Natrijev bikarbonat (soda)  1 jģ 
Sol   İ ļģ 
Rozine   1 skodelica 

Program: QUICK 

Kruh z bananami in oreġki                                          1000g 

Mleko  250 ml 
Olje  4 jģ 
Zrele, pretlaļene banane  2 skodelici 
Jajca   4 
Sladkor   İ skodelice 
Temni sladkor:   İ skodelice 
Nasekljani orehi:   1 skodelica 
Veļnamenska moka   380g 
Natrijev bikarbonat:   2 ļģ 
Sol  2 ļģ 

Program: QUICK 
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Koruzni kruh                                                               1000g 

Mleko   250ml 
Jajca   4 
Olje   1/3 ļģ 
Sladkor  ı skodelice 
Sol  1 ļģ 
Veļnamenska moka  300 g 
Koruzna moka   120 g 
Pecilni praġek  5 ļģ 

Program: Quick 

Kruh s sedmimi ģitaricami 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda  290ml 500ml 700ml 840ml 

Margarina ali maslo 15g 30g 50g 60g 

Sol Ĳ ļģ 1 İ ļģ 2 ļģ 2ı ļģ 

Sladkor Ĳ ļģ 1 İ ļģ 2 ļģ 2ı ļģ 

Kis Ĳ ļģ 1 İ jģ 2 jģ 2ı jģ 

Polnozrnata moka 340g 550g 750g 900g 

Kosmiļi sedmih ģitaric 180g 200g 300g 360g 

Suhi kvas İ zavojļek Ĳ zavojļka 1 zavojļek 1ı zavojļka 

Program: WHOLE WHEAT 

Bavarski polnozrnati kruh 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda  175ml 300 ml 360ml 430ml 

Pġeniļna polnozrnata moka 240g 400g 570g 690g 

Rģena polnozrnata moka 80g 125g 150g 180g 

Sol Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Kumina Ĳ jģ 1 jģ 2 jģ 2ı jģ 

Povpreļno velik krompir 
kuhan in potlaļen 

40g 100g 150g 180g 

Suho kvasilo İ zavojļka İ zavojļka Ĳ zavojļka 1 zavojļek 

Suhi kvas İ zavojļka Ĳ zavojļka 1 zavojļek 1ı zavojļka 

Program: WHOLE WHEAT 
 
Nasvet: Namesto kumine lahko uporabite tudi İ ļajne ģliļke (5g) koriandra ali janeģa, v semenih ali 
mletega. 

Javorjev polnozrnati kruh 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Maslo ali margarina 15g 25g 35g 42g 

Sol Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Javorjev sirup Ĳ jģ 1 İ jģ 2 jģ 2ı jģ 

Kruġna moka 330g 540g 260g 315g 

Suhi kvas İ zavojļka Ĳ zavojļka 1 zavojļek 1ı zavojļka 

Program: BASIC 
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Jogurtov polnozrnati kruh 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda ali mleko 160ml 250ml 300ml 360ml 

Jogurt 95g 150g 200g 240ml 

Sol Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Sladkor Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Kis İ jģ Ĳ jģ 1 jģ 1ı jģ 

Pġeniļna polnozrnata moka 300g 500g 700g 840g 

Suhi kvas İ zavojļka Ĳ zavojļka 1 zavojļek 1ı zavojļka 

Program: BASIC 

Kruh z otrobi 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 215ml 350ml 500ml 600ml 

Margarina ali maslo 20g 30g 40g 48g 

Sol Ĳ ļģ 1 ļģ 1İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Sladkor Ĳ ļģ 1 ļģ 1İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Pġeniļni otrobi 40g 75g 100g 120g 

Pġeniļni kalļki 30g 50g 70g 85g 

Pġeniļna polnozrnata moka 240g 400g 650g 780g 

Suhi kvas İ zavojļka Ĳ zavojļka 1 zavojļek 1ı zavojļek 

Program: WHOLE WHEAT 

Kruh z ģitaricami 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 272ml 450ml 650ml 780ml 

Pġeniļna polnozrnata moka 110g 175g 250g 300g 

Rģena polnozrnata moka 110g 175g 250g 300g 

Grobo mleta rģena moka 30g 50g 70g 85g 

Grobo mleta moka iz nezrele 
pire 

30g 50g 70g 85g 

Ajdova moka 30g 50g 70g 85g 

Sonļniļna semena 20g 35g 50g 60g 

Buļna semena 20g 35g 50g 60g 

Lanena semena Ĳ jģ 1 jģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Sezam Ĳ jģ 1 jģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Sol Ĳ jģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Med Ĳ jģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Suho kvasilo İ zavojļka İ zavojļka Ĳ zavojļka 1zavojļek 

Suhi kvas Ĳ zavojļka 1 zavojļek 1İzavojļka 1Ĳ zavojļka 

Program: WHOLE WHEAT 
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Kruh s piro 
Nasvet: pred zadnjim vzhajanjem za kratek ļas odprite pokrov, rahlo zmoļite kruh s toplo vodo, 
potrosite ga s piro in valjanim ovsom ter ju rahlo vtrite v testo. 

 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Sirotka 240ml 400ml 500ml 600ml 

Polnozrnata moka iz pire 136g 230g 280g 335g 

Polnozrnata rģena moka 105g 180g 230g 280g 

Grobo mleta moka iz pire 105g 180g 180g 215g 

Sonļniļna semena 40g 75g 100g 120g 

Sol Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Sladkor Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Suho kvasilo İ zavojļka Ĳ zavojļka 1 zavojļek 1ı zavojļka 

Suhi kvas İ zavojļka Ĳ zavojļka 1 zavojļek 1ı zavojļka 

Program: BASIC 

100% polnozrnati kruh 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 215ml 350ml 500ml 600ml 

Sol Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Med Ĳ ļģ 1 ļģ 2 ļģ 2 ļģ 

Pġeniļna polnozrnata moka 330g 540g 760g 915g 

Suhi kvas İ zavojļka Ĳ zavojļka 1 zavojļek 1ı zavojļka 

Program: WHOLEMEAL 

Ļrn kruh 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 240ml 400ml 450ml 540ml 

Grobo mleta polnozrnata 
rģena moka 

105g 180g 180g 215g 

Polnozrnata rģena moka 105g 180g 180g 215g 

Polnozrnata pġeniļna moka 135g 230g 280g 335g 

Ļrni slad pridelan iz 
praģenega jeļmenovega 
slada ï na voljo v trgovinah z 
naravno prehrano ï kruhovi 
sredici daje temno barvo 

5g 10g 15g 20g 

Sol Ĳ ļģ 1 ļģ 1İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Sonļniļna semena 40g 75g 100g 120g 

Sirup temne pese İ zavojļka Ĳ zavojļka 1 zavojļek 1ızavojļka 

Suhi kvas İ zavojļka Ĳ zavojļka 1 zavojļek 1ızavojļka 

Suhi kvasilo İ zavojļka Ĳ zavojļka 1 zavojļek 1ızavojļka 

Program: WHOLE WHEAT 
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Polnozrnati kruh z grobo moko 

Ļisti pġeniļni polnozrnati kruh 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 215ml 350ml 550ml 660ml 

Sol Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Rastlinsko olje Ĳ ļģ 1 jģ 1 İ jģ 1Ĳ ļģ 

Med İ ļģ Ĳ ļģ 1 ļģ 1ı ļģ 

Sirup iz pese İ ļģ Ĳ ļģ 1 ļģ 1ı ļģ 

Pġeniļna polnozrnata moka 305g 500g 760g 910g 

Pravi pġeniļni gluten İ jģ Ĳ jģ 1 jģ 1ı jģ 

Suhi kvas İ zavojļka Ĳ zavojļka 1 zavojļek 1ı zavojļka 

Program: WHOLE WHEAT 

Pivski kruh 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 120ml 200ml 225ml 270ml 

Pivo 120ml 200ml 225ml 270ml 

Pġeniļna polnozrnata moka 145g 230g 280g 335g 

Ajdova moka 110g 180g 180g 215g 

Polnozrnata moka iz pire 110g 180g 180g 215g 

Sol Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Sezam 28g 50g 75g 90g 

Ļrni slad (jeļmenov slad) 3g 5g 10g 12g 

Suhi kvas İ zavojļka Ĳ zavojļka 1 zavojļek 1ı zavojļka 

Suho kvasilo İ zavojļka Ĳ zavojļka 1 zavojļek 1ı zavojļka 

Program: BASIC 
 

Vse vrste okusnih pekarskih slaġļic 

Barvni kruh za zajtrk 

Nasvet: Hrustljave kosmiļe lahko nadomestite s ļokoladnimi ali drugimi kosmiļi, ki jih imate najraje. 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Mleko 160ml 250ml 330ml 400ml 

Kruġna moka 256g 425g 570g 690g 

Sladkor Ĳ jģ 1 İ jģ 2jģ 2ļģ 

Sol Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Posuġene in grobo 
narezane slive 

9g 15g 20g 25g 

Hrustljavi kosmiļi 30g 50g 75g 90g 

Kokosovi kosmiļi < İ jģ < Ĳ jģ < 1 jģ < 1ı jģ 

Maslo 16g 25g 35g 42g 

Suhi kvas İ zavojļka Ĳ zavojļka 1 zavojļek 1ı zavojļka 

Program: BASIC 
 
Pozor: Ko uporabljate program SWEETBREAD (sladek kruh), je kruh nekoliko svetlejġi. Uporabite 
merice za prvo raven (koliļino), sicer bo koliļina prevelika. 
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Kruh z rumom, rozinami in orehi 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Mleko ali Voda 170ml 280ml 350ml 420ml 

Rum 40% Ĳ jģ 1 jģ 2 jģ 2ı jģ 

Maslo 20g 30g 40g 48g 

Pġeniļna polnozrnata moka 305g 500g 650g 780g 

Hojev (jelkov) med 1ı jģ 2 jģ 3 jģ 3 jģ 

Sol Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Cela orehova jedrca* 20g 40g 60g 72g 

Rozine (namoļene v 
rumu)* 

30g 50g 75g 90g 

Suhi kvas İ zavojļka Ĳ zavojļka 1 zavojļek 1ı zavojļka 

Program: BASIC 
 

 
Pozor: Ko uporabljate program SWEETBREAD (sladek kruh), je kruh nekoliko svetlejġi. Uporabite 
merice za prvo raven (koliļino), sicer bo koliļina prevelika. 
Te sestavine dodajte po prvem zvoļnem signalu. 

Jogurtov kruh 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda ali Mleko 160ml 250ml 300ml 360ml 

jogurt 85g 150g 200g 240g 

Sol Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Sladkor Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Kruġna moka 305g 500g 700g 840g 

Suhi kvas İ zavojļka Ĳ zavojļka 1 zavojļek 1ı zavojļka 

Program: BASIC 

Francoski medeni kruh 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 200ml 325ml 450ml 540ml 

Sol Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Olivno olje Ĳ jģ 2 jģ 1 İ jģ 1Ĳ jģ 

Med 1ı jģ 1 İ jģ Ĳ jģ 1 jģ 

Kruġna moka 280g 450g 600g 720g 

Pġeniļna moka  40g 75g 100g 120g 

Suhi kvas İ zavojļka Ĳ zavojļka 1 zavojļek 1ı zavojļka 

Program: ULTRA FAST 

 
Pozor: Ko uporabljate program SWEETBREAD (sladek kruh), je kruh nekoliko svetlejġi. Uporabite 
merice za prvo raven (koliļino), sicer bo koliļina prevelika. 
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Kruh s skuto 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Mleko ali Voda 128ml 200ml 300ml 360ml 

Margarina ali maslo 20ml 30g 40g 50g 

Cela jajca 1 1 1 1 

Sol Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Sladkor Ĳ ļģ 1 jģ 1 İ jģ 1Ĳ jģ 

Skuta (groba) 72g 125g 200g 240g 

Kruġna moka 300g 500g 700g 840g 

Suhi kvas İ zavojļka Ĳ zavojļka 1 zavojļek 1ı zavojļka 

Program: BASIC 

Kruh z amarettom 
Nasvet: Namesto mandljevih listiļev lahko uporabite zdrobljene mandeljne. Amaretto lahko zamenjate 
z mlekom ali vodo. 
 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Mleko ali Voda 130ml 200ml 200ml 240ml 

Amaretto 40ml 75ml 100ml 120ml 

Kruġna moka 300g 500g 650g 780g 

Sladkor Ĳ jģ 1 jģ 2 jģ 2 jģ 

Sol Ĳ ļģ 1İ ļģ 1Ĳ ļģ 2 ļģ 

Maslo 20g 30g 40g 48g 

Mandljevi listiļi 20g 75g 100g 120g 

Suhi kvas İ zavojļka Ĳ zavojļka 1 zavojļek 1ı zavojļka 

Program: BASIC 
 

 
Pozor: Ko uporabljate program SWEETBREAD (sladek kruh), je kruh nekoliko svetlejġi. Uporabite 
merice za prvo raven (koliļino), sicer bo koliļina prevelika. 

Kruh z zeliġļi 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Sirotka 225g 375ml 550ml 660ml 

Sol Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Maslo 6g 10 g 20g 25g 

Sladkor Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Kruġna moka 300g 500g 760g 910g 

Sveģ in fino nasekljan 
petrġilj ali meġana zeliġļa 

Ĳ jģ 1 İ jģ 2 jģ 2 jģ 

Suhi kvas İ zavojļka Ĳ zavojļka 1 zavojļek 1ı zavojļka 

Program: BASIC (takojġnja peka) 
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Riģev kruh 

¶ Riģ skuhajte v veliki koliļini vode, nato pustite, da se ohladi. Shranite vodo, v kateri se je kuhal riģ 
in j o uporabite v skladu s spodnjimi navodili. 

¶ Nasvet: namesto vode, v kateri ste kuhali riģ, lahko uporabite tudi mleko. 

¶ Dodate lahko tudi 2-3 jedilne ģlice rozin ter eno ļajno ģliļko cimeta. 

¶ Veļje ġtruce ne morete peļi, saj bi kruh v tem primeru bil preveļ lepljiv. 
 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda, v kateri ste kuhali riģ 180ml 300ml 350ml 420ml 

Kruġna moka 320g 540g 650g 780g 

Oblozrnati riģ (surova 
masa) 

280g 50g 75g 90g 

Sladkor 1ı ļģ 2 ļģ 3 ļģ 3İ ļģ 

Suhi kvas İzavojļka Ĳ zavojļka 1 zavojļek 1ı zavojļka 

Program: BASIC 

Kruh s korenļkom 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 170ml 275ml 350ml 420ml 

Maslo 16g 25g 30g 36g 

Kruġna moka 300g 500g 650g 780g 

Fino nasekljan korenļek* 32g 60g 90g 110g 

Sol Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Sladkor Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Suhi kvas İ zavojļka Ĳ zavojļka 1 zavojļek 1ı zavojļka 

Program: BASIC 
 
Po ģelji lahko naredite korenļkov 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 koliļine. Kruh specite 
takoj in ga pojejte, ko je ġe sveģ. 

 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Jajca 1 2 4 5 

z vodo ali mlekom do 190ml 275ml 400ml 480g 

Margarina ali maslo 16g 25g 35g 40g 

Sol Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Sladkor Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Kruġna moka 300g 500g 700g 840g 

Kvas İ zavojļka Ĳ zavojļka 1 zavojļek 1ı zavojļka 

Program: BASIC 
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Kruh s sonļniļnimi semeni 
Nasvet: Sonļniļna semena dodajte po prvem zvoļnem signalu. Uporabite lahko tudi buļna semena. 
Ļe semena hitro popraģite v ponvi, bo njihov okus intenzivnejġi. 
 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 230ml 375ml 550ml 660ml 

Maslo 20g 30g 40g 50g 

Kruġna moka 320g 525g 700g 840g 

Sol Ĳ ļģ 1 ļģ 1İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Sladkor Ĳ ļģ 1 ļģ 1İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Sonļniļna semena 20g 35g 50g 60g 

Suhi kvas İ zavojļka Ĳ zavojļka 1 zavojļek 1ı zavojļka 

Program: BASIC 

Kruh s figami in orehi 
Nasvet: Ļe uporabljate sveģe orehe, pri katerih je lupina oz. povrhnjica jedra ġe bela, bo imel kruh 
rahlo grenak, vendar zelo prijeten okus. Takġen kruh se posebej poda k mlademu vinu ï moġtu. 
 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 215ml 350ml 550ml 660ml 

Kruġna moka 150g 260g 320g 390g 

Rģena moka 200g 400g 450g 540g 

Sol Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Fino nasekljane suhe fige 30g 50g 60g 72g 

Nasekljani orehi 30g 50g 60g 72g 

Med Ĳ ļģ 1 İ ļģ 2 ļģ 2ı ļģ 

Suho kvasilo İ zavojļka Ĳ zavojļka 1 zavojļek 1ı zavojļka 

Suhi kvas İ zavojļka Ĳ zavojļka 1 zavojļek 1ı zavojļka 

Program: BASIC 

Poroļni kruh (Kruh in sol) 
Nasvet: Ko je na ekranu prikazan ļas 1:30, s keramiļno 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 priloģnostih.  
 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Sirotka 170ml 250ml 330ml 400ml 

Voda 95ml 150ml 200ml 240ml 

Rģena moka 115g 175g 240g 290g 

Polnozrnata rģena moka 115g 175g 240g 290g 

Kruġna moka 135g 225g 300g 360g 

Sladkor Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Suho kvasilo İ zavojļka Ĳ zavojļka 1 zavojļek 1İ zavojļka 

Suhi kvas İ zavojļka 1 zavojļek 1Ĳ zavojļka 1Ĳ zavojļka 

Program: BASIC 
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Zeliġļni kruh 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 215ml 350ml 450ml 540ml 

Suho kvasilo ı zavojļka İ zavojļka Ĳ zavojļka 1 zavojļek 

Kruġna moka 300g 500g 660g 800g 

Sol Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Sladkor Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Koriander ı ļģ İ ļģ Ĳ ļģ 1 ļģ 

Mleti janeģ ı ļģ İ ļģ Ĳ ļģ 1 ļģ 

Janeģeva semena ı ļģ İ ļģ Ĳ ļģ 1 ļģ 

Suhi kvas İ zavojļka 1 zavojļek 1ı zavojļka 1İ zavojļka 

Program: BASIC 

Francoski zeliġļni kruh 
Nasvet: Ġtevilo ļesnovih krhljev lahko poveļate do ġtirikrat, in sicer tako, da jih nareģete na tanke 
rezine, jih rahlo popeļete na maslu ter jih, ko se ohladijo, dodate ostalim sestavinam. Okus bo tako ġe 
boljġi. Sol pa lahko nadomestite z zeliġļno soljo. 

 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 215ml 350ml 480ml 570ml 

Kruġna moka 320g 525g 700g 840 

Pġeniļna moka Durum 40g 75g 100g 120g 

Sladkor Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Sol Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Nasekljana zeliġļa: 
peterġilj, koper in kreġa 

1ı ļģ 1 İ jģ 2 jģ 2İ jģ 

Fino zdrobljeni krhlji ļesna 1ı ļģ 2 ļģ 3 ļģ 3 ļģ 

Maslo 10g 15g 20g 25g 

Suhi kvas İ zavojļka Ĳ zavojļka 1 zavojļek 1ı zavojļka 

Program: BASIC 

Kruh s poprom in mandlji 
Nasvet: Ta kruh, ki ha streģemo na zabavah, ima ġe boljġi okus s skuto. Je precej laģji, Ļe ģelite, da 
je gostejġi, uporabite le polovico priporoļene koliļine kvasa. 

 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 190ml 325ml 450ml 540ml 

Kruġna moka 300g 500g 700g 840g 

Sol Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Sladkor Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Maslo 10g 15g 20g 25g 

Praģeni mandljevi listiļi 40g 75g 100g 120g 

Semena zelene paprike 
(zeleni poper) 

Ĳ jģ 1 jģ 1 İ jģ 1Ĳ jģ 

Suhi kvas İ zavojļka Ĳ zavojļka 1 zavojļek 1ı zavojļka 

Program: BASIC 
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Koruzni kruh 
Nasvet: Testo je posebej pripravno za izdelavo hrustljavih ġtruļk. Uporabite programa RAPID + 
DOUGH (Zelo hitro + testo), oblikujte ġtruļke ter jih specite v peļici. 

 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 190ml 300ml 400ml 480ml 

Maslo 15g 25g 30g 40g 

Kruġna moka 330g 540g 700g 840g 

Koruzni zdrob 30g 60g 80g 95g 

Nasekljana kisla jabolka z 
lupino 

İ 1 1 1 

Suhi kvas İ zavojļka Ĳ zavojļka 1 zavojļek 1ı zavojļka 

Program: BASIC 

Kruh z buļami 

VELIKOST ĠTRUCE  1000g 

Pire iz buļ*  400ml  
Kruġna moka  650g  
Sol   1 İ ļģ 
Sladkor   1 İ ļģ 
Maslo  30g 
Semena buļ  100g 
Suhi kvas  1 zavojļek 

Program: BASIC 
 

Pire iz buļ naredite iz sladko-kislih mariniranih buļ. Uporabite navedeno koliļino. 

Kruh z inļuni 
Nasvet: Namesto jabolka lahko dodate enako koliļino fino nasekljanih kislih kumaric. Kruh je posebej 
okusen, ļe ga postreģete z zeliġļnim maslom in je vedno dobrodoġel pri pripravi sendviļev. 

VELIKOST ĠTRUCE  1000g  

voda  440ml 
Pġeniļna polnozrnata moka  700g 
Grobo mleta polnozrnata pġeniļna moka  100g 
Fino nasekljani fileti inļunov  11 
Rdeļa jabolka z lupino, izdolbena ter  
narezana na tanke rezine  1 İ 
Oljļno olje  2 jģ 
Suhi kvas  1 İ zavojļka 

Program: BASIC 
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Vinogradniġki kruh 

VELIKOST ĠTRUCE   1000g 

Voda   180ml 
Suho belo vino   180ml 
Pġeniļna polnozrnata moka   570g 
Polnozrnata rģena moka   150g 
Sol   1 İ ļģ 
Brown Sladkor    1 İ ļģ 
Svinjska mast ali mast od ocvirkov   30g 
Mehki in fino nasekljani listi vinske trte   2 jģ 
Fino nasekljan por   2 jģ 
Grobo zdrobljeni orehi    3 jģ 
Suho kvasilo    Ĳ zavojļka 
Suhi kvas   1 zavojļek 

Program: WHOLE WHEAT 
 

Kruh z okusom pizze 

 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 225ml 375ml 570ml 690ml 

Olivno olje Ĳ jģ 1 jģ 1 jģ 1 jģ 

Sol Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Sladkor Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Origano 1ı ļģ Ĳ ļģ 1 ļģ 1ı ļģ 

Sir parmezan 1Ĳ jģ 2 İ jģ 3 İ jģ 3Ĳ jģ 

Koruzni zdrob 60g 100g 150g 180g 

Kruġna moka 290g 475g 650g 780g 

Suhi kvas İ zavojļka Ĳ zavojļka 1 zavojļek 1ı zavojļka 

Program: BASIC 

Kruh z buļkami (zucchini) 
Nasvet: Ta kruh je posebej okusen, ļe jeste vroļega, z oljļnim oljem. 

 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 30ml 50ml 75ml 90ml 

Kruġna moka 300g 500g 750g 900g 

Drobno nasekljane surove 
buļke 

190g 300g 450g 540g 

Sol Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Sladkor Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Suhi kvas İ zavojļka 1 zavojļek 1 zavojļek 1ı zavojļka 

Program: BASIC 
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Frankovski kruh s slanino 
Nasvet: V programu DOUGH (testo) lahko s sestavinami naredite bodisi ġtruco bodisi veļ manjġih 
ġtruļk. Kruh potrosite z moko in specite v peļici pri temperaturi 200ÁC. 

VELIKOST ĠTRUCE  1000g  

Sirotka  450ml 
Rģena moka  400g 
Kruġna moka  260g 
Sol  1 İ ļģ 
Drobno nasekljana (hamburġka) slanina)  100g 
Suho kvasilo  Ĳ zavojļka 
Suhi kvas  1 İ zavojļka 

Program: BASIC 
 

Recepti za peko kruha z uporabo ģe pripravljenih meġanic 
kruġne moke 

Ļe proizvajalec ne navaja drugaļe, pri uporabi pripravljenih meġanic uporabite program RAPID. 

Ciabatta 
Nasvet: Testo lahko pripravite tudi s programom DOUGH (testo), ga oblikujete v ġtruļke in jih 
speļete. 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Mlaļna voda 175ml 310ml 375ml 450ml 

Meġanica moke za ciabatto 375g 625g 750g 900g 

Suhi kvas İ zavojļka Ĳ zavojļka 1 zavojļek 1ı zavojļka 

Program: BASIC 

Kvaġeni kruh 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Mlaļna voda 225ml 375ml 450ml 540ml 

Meġanica moke za kvaġen 
kruh 

360g 600g 750g 900g 

Suhi kvas İ zavojļka Ĳ zavojļka 1 zavojļek 1ı zavojļka 

Program: BASIC 

Polnozrnati rģeni kruh 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Mlaļna voda 240ml 425ml 550ml 660ml 

Meġanica moke za 
polnozrnati rģeni kruh 

360g 600g 750g 900g 

Suhi kvas İ zavojļka 1 zavojļek 1 zavojļek 1ı zavojļka 

Program: BASIC 

Ļrn kruh iz grobo mlete moke 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Mlaļna voda 225ml 375ml 450ml 540ml 

Meġanica moke za 
polnozrnati rģeni kruh 

360g 600g 750g 900g 

Suhi kvas İ zavojļka 1 zavojļek 1 İ zavojļka 1Ĳ zavojļka 

Program: BASIC 
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Fina kvaġena pletenica 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Mlaļna voda ali mlaļno 
mleko 

185ml 310ml 375ml 450ml 

Meġanica moke za fino 
kvaġeno pletenico 

375g 625g 750g 
 

900g 

Suhi kvas İ zavojļka Ĳ zavojļka 1 zavojļek 1ı zavojļka 

Program: RAPID 
 
Pozor: Ko uporabljate program SWEETBREAD (sladek kruh), je kruh nekoliko svetlejġi. Uporabite 
merice za prvo raven (koliļino), sicer bo koliļina prevelika. 

Kruh z brusnicami in orehi 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Mleko 135ml 190ml 220ml 264ml 

Jajca 1 3 4 5 

Maslo, olje 3 jģ 5 jģ 6 jģ 7 jģ 

Sladkor 3 jģ 5 jģ 6 jģ 7 jģ 

Sol 1ı ļģ 2 ļģ 2 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Limonina lupina İ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Kruġna moka 300g 500g 620g 750g 

Suhi kvas İ zavojļka Ĳ zavojļka Ĳ zavojļka 1 zavojļek 

Posuġene brusnice ali 
ļeġnje 

30g 60g 75g 90g 

Nasekljani orehi 30g 60g 75g 90g 

Program: SWEET 

Kruh s cimetom, rozinami in oreġki 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 200ml 330ml 450ml 540ml 

Olje 1 jģ 3 jģ 4 jģ 5 jģ 

Cimet İ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Temen rjavi sladkor Ĳ jģ 1ı jģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Rozine 50g 80g 110g 130g 

Oreġki 50g 80g 110g 130g 

Sol 1 ļģ 2 ļģ 2 İ ļģ 2Ĳ ļģ 

Kruġna moka 280g 460g 580g 700g 

Suhi kvas İ zavojļka Ĳ zavojļka Ĳ zavojļka 1 zavojļek 

Program: SWEET 

Bogat sladek kruh 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 130ml 210ml 270ml 325ml 

Jajca 1 3 4 5 

Olje 1 jģ 3 jģ 4 jģ 5 jģ 

Sladkor 1 jģ 3 jģ 4 jģ 5 jģ 

Sol 1ļģ 2 ļģ 2 İ ļģ 2Ĳ ļģ 

Kruġna moka 280g 460g 580g 700g 

Rozine 40g 75g 100g 120g 

Suhi kvas İ zavojļka Ĳ zavojļka Ĳ zavojļka 1 zavojļek 

Program: SWEET 
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Poļitniġki kruh 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 100ml 150ml 180ml 215ml 

Mleko 70ml 230ml 300ml 360ml 

Olje 1İ jģ 3 jģ 4 jģ 5 jģ 

Sol 1İ ļģ 2 İ ļģ 3 ļģ 3İ ļģ 

Sladkor 3 jģ 5 jģ 6 jģ 7 jģ 

Kruġna moka 280g 460g 580g 470g 

Nasekljani orehi 50g 80g 110g 90g 

Kandirano sadje 50g 80g 110g 90g 

Suhi kvas ı zavojļka Ĳ zavojļka Ĳ zavojļka 1 zavojļek 

Program: SWEET 

Kruh za sendviļe 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 200ml 340ml 460ml 550ml 

Margarina ali maslo 1 jģ 2 jģ 2 İ jģ 2Ĳ jģ 

Sol 1 ļģ 2 ļģ 2 İ ļģ 2Ĳ ļģ 

Mleko v prahu 1 jģ 2jģ 2 İ jģ 2Ĳ jģ 

Sladkor 2 jģ 4 jģ 5 jģ 6 jģ 

Kruġna moka 305g 500g 620g 750g 

Suhi kvas İ zavojļka İ zavojļka Ĳ zavojļka 1 zavojļek 

Program: Sandwich (BASIC) 

Polnozrnati kruh za sendviļe 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 300ml 450ml 570ml 690ml 

Pġeniļna polnozrnata moka 290g 500g 620g 750g 

Mleko v prahu 1ı jģ 2 jģ 2 İ jģ 2Ĳ jģ 

Sol 1ı ļģ 2 ļģ 2 İ ļģ 2Ĳ ļģ 

Margarina ali maslo 1ı jģ 2 jģ 2 İ jģ 2Ĳ jģ 

Med 2 jģ 3 jģ 4 jģ 4 jģ 

Suhi kvas İ zavojļka Ĳ zavojļka 1 zavojļek 1ı zavojļka 

Program: Sandwich (BASIC) 

Priprava testa 
S programom DOUGH (testo) lahko preprosto pripravite testo za peko kruha. Testo lahko nato po ģelji 
oblikujete in speļete v svoji peļici. Med drugim gnetenjem aparat odda zvoļni signal, ki oznaļuje pravi 
ļas, da dodate preostale sestavite. Pri programu DOUGH (testo) ni razlik med ravnmi peke. Merice so 
priloģene. V nadaljevanju navajamo nekaj receptov. 

Francoska ġtruca ï "bageta" 

Koliļina testa OBIĻAJNA VELIKA 
Voda 375ml 550ml 
Suho pġeniļno kvasilo 25g 50g 
Sol 1 ļģ İ ļģ 
Sladkor 1 ļģ İ ļģ 
Kruġna moka 552g 700g 
Pġeniļna moka Durum 75g 100g 
Suhi kvas Ĳ zavojļka 1 zavojļek 

Program: DOUGH 



 23 

Ko je testo pripravljeno, ga razdelite na dva do ġtiri dele, oblikujte podolgovate ġtruce in jih pustite 30-
40 minut. Nato naredite veļ vzporednih poġevnih zarez v zgornjo povrġino testa ter postavite testo v 
peļico.  

Polnozrnato testo za pizzo 

Koliļina testa OBIĻAJNA VELIKA 

Voda 150ml 225ml 
Sol İ ļģ 1 ļģ 
Olive olje 2 jģ 3 jģ 
Pġeniļna polnozrnata moka 300g 450g 
Pġeniļni kalļki 1 jģ 1 İ jģ 
Suhi kvas İ zavojļka Ĳ zavojļka 

Program: DOUGH 
 

Razvaljajte oz. sploġļite testo, oblikujte ga v kroge in jih pustite 10 minut. Testo premaģite z omako za 
pizzo ter nanjo naloģite ģelene sestavine. Pecite 20 minut.  

Torta z okusom kave 

Koliļina testa OBIĻAJNA VELIKA 

Mleko 170ml 225ml 
Sol ı ļģ İ ļģ 
Jajļni rumenjak 1 1 
Maslo ali margarina 10g 20g 
Kruġna moka 350g 450g 
Sladkor 35g 50g 
Suhi kvas İ zavojļka Ĳ zavojļka 

Program: DOUGH 
 

¶ Testo vzemite iz posode ter ga oblikujte. 

¶ Oblikujte okroglo ali oglato torto ter dodajte naslednje polnilo: 
 

Staljeno maslo 2 jģ 3 jģ 
Sladkor 75 g l00 g 
nastrgan cimet 1 ļģ  1 İ ļģ 
Zdrobljeni oreġki 60 g 90 g 
 

 
Sladkorni preliv / sladkor v prahu, koliļina po ģelji 
¶ Premaģite testo s penasto umeġanim maslom. 

¶ V posodi zmeġajte sladkor, cimet in orehe ter to posujte po maslu. 

¶ Testo naj stoji 30 minut v toplem prostoru, nato ga specite. 
 

Preste 

Koliļina testa OBIĻAJNA VELIKA 
Voda 200ml 300ml 
Sol ı ļģ İ ļģ 
Kruġna moka 360g 540g 
Sladkor İ ļģ Ĳ ļģ 
Suhi kvas İ zavojļka Ĳ zavojļka 
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 zasliġite zvoļni signal, na ekranu pa je izpisano 0:00, pritisnite tipko START/STOP.  
Segrejte peļico do 230Á. Razdelite testo na manjġe kose ter iz vsakega kosa oblikujte dolge tanke 
valje.  

¶ Oblikujte preste in jih poloģite na namaġļen pekaļ. ģ 

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

¶ Preste pecite 12-15 minut pri 200ÁC, v ģe ogreti peļici.  

Rogljiļki 

Koliļina testa 14 kosov 
Jajce  1 
dopolnite z vodo ali mlekom do  225ml 
Maslo 60g 
Sol 1 ļģ 
Sladkor 2 jģ 
Kruġna moka 400 g 
Suhi kvas Ĳ zavojļka 

Program: DOUGH 
 

¶ Vzemite testo iz posode, pregnetite ga, pustite nekaj ļasa, nato ga ponovno pregnetite. 

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

¶ Testo postavite ali zavijte v plastiļno vreļko ter ga vsaj eno uro, ġe bolje ļez noļ, pustite v 
hladilniku. 

¶ Testo razvaljajte v pravokotnik, tega pa razreģite na 9 (18) kosov. Vsak kos poġevno prereģite. 

¶ Zavihajte trikotnike, zaļenġi s ġirġe strani, in jih poloģite na namaġļen pekaļ. Premaģite jih s 
stepenim jajcem in pecite 20 minut v segreti peļici na 190ÁC. Med peko ne odpirajte peļice! 

Kvaġene ġtruļke 
Ļe ģelite, lahko pred zaļetkom peke v sredino ġtruļke vtisnete marelico. Peļena in ohlajena "peļena 
jajca" posujte s sladkorjem v prahu. 

Ġtevilo ġtruļk 9 kosov 12 kosov 

Mleko 100ml 200ml 
Sol Ĳ ļģ 1 ļģ 
Voda 30ml 45ml 
Maslo 30g 45g 
Celo jajce  1 1+1 jajļni rumenjak 
Kruġna moka 350g 450g 
Sladkor 1 İ jģ 2 jģ 
Suhi kvas İ zavojļka Ĳ zavojļka 

Program: DOUGH 
 
Testo oblikujte po ģelji ali pa tako, kot je opisano pri cimetovih ġtruļkah (dansko pecivo). 
 
Polnilo: 

Staljeno maslo /margarina 50g 100g 
Sladkor 50g 100g 
Nastrgan cimet İ ļģ Ĳ ļģ 
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Preliv oz. posip: po ģelji 

¶ Vzemite testo iz posode ion ga temeljito pregnetite.  

¶ Na pomokani deski oz. delovni povrġini ga razvaljajte v pravokotnik in ga premaģite z maslom. 
Zmeġajte sladkor in cimet ter ju posujte po maslu.  

¶ Zavihajte testo, zaļenġi s ġirġe strani. Zavihajte tudi strani.  

¶ Ġtruļko razreģite na manjġe kose in jih poloģite na pekaļ, pri tem pa pazite, da se ne dotikajo 
druga druge.  

¶ Ġtruļke pustite pribliģno 40 minut. 

¶ Nato jih 25-30 minut pecite v segreti peļici pri 190ÁC.  

¶ Prekrijte jih s prelivom ali posipom, dokler so ġe vroļe.  

Ġtruļke z otrobi 

Sestavine za ġtruļke z otrobi 9 kosov 12 kosov 

Voda 325ml 430ml 
Sol 1 ļģ 1 İ ļģ 
Maslo ali margarina 30g 40g 
Ļisti lecitin v prahu* 5g  8g 
Kruġna moka 400g 600g 
Otrobi 75g 100g 
Sladkor 1 ļģ 1 İ ļģ 
Suhi kvas Ĳ zavojļka 1 zavojļek 

Program: DOUGH 
 

¶ Ko je program konļan, vzemite testo iz posode.  

¶ Pregnetite testo in oblikujte ġtruļke, ki jih nato pregnetite ġe vsako posebej. 

¶ Pecite pri 200ÁC v segreti peļici.  

¶ Ļisti lecitin v prahu je naravni emulgator, ki poveļa volumen kruha, dodatno omehļa sredico, ki je 
zaradi te sestavine tudi nekoliko svetlejġa, kruh pa ostane sveģ dalj ļasa. 

Boģiļni kolaļ 

Sestavine za boģiļni kolaļ z maso  100g: 
Mleko 125ml 
Maslo, penasto umeġano s sladkorjem 125g 
Jajca 1 
Rum 3 jģ 
Kruġna moka 500g 
Sladkor 100g 
Kandirana limonina lupina 50g 
Kandirana pomaranļna lupina 25g 
Rozine 100g 
Sol 1 ġļepec 
Cimet 2 zavojļka 
Suhi kvas 2 zavojļka 

Program: DOUGH 
 

 
Vzemite testo iz posode in ga postavite v model za boģiļni kolaļ (z luknjo v sredini), ki naj se mu testo 
tesno prilega. Pecite pri 180ÁC (160ÁC v peļici s kroģenjem vroļega zraka) pribliģno eno uro do uro in 
petnajst minut (pri veļji koliļini).  
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Brioġi 

Sestavine za 9 kosov 12 kosov 

Jajce 1 2 
dopolnite z vodo ali mlekom do 225 ml 300 ml 
Maslo ali margarina  55 g 75 g 
Sol İ ļģ Ĳ ļģ 
Sladkor 40g 50g 
Kruġna moka 400g 540g 
Suhi kvas Ĳ zavojļka 1 zavojļek 

Program: DOUGH 
 

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

¶ Iz vsakega kosa oblikujte eno veļjo in eno manjġo kroglo. 

¶ Veļjo kroglo postavite v namaġļen pekaļ (majhen model) za brioġi. Majhno kroglo postavite na 
veļjo. Pustite ju vzhajati, dokler se prostornina ne podvoji.  

¶ Zmeġajte jajce s sladkorjem, prelijte brioġe ter jih specite.  
 

MARMELADA 

Z aparatom za peko kruha lahko preprosto naredite tudi dģem ali marmelado. Tudi ļe ġe nikoli niste 
kuhali marmelade, je vredno poskusiti. Gotovo boste naredili nadvse okusno marmelado.  
 
Postopek kuhanja je naslednji: 

¶ Operite sveģe, zrelo sadje. Olupite jabolka, breskve, hruġke in drugo sadje s trdo lupino.  

¶ Vedno uporabite priporoļene koliļine sestavin, saj so te natanļno doloļene za program 
MARMALADE (marmelada); v nasprotnem primeru lahko marmelada zavre prezgodaj, ali celo 
prekipi.  

¶ Stehtajte sadje in ga razreģite na majhne kose (najveļ 1cm). 

¶ Dodajte navedeno koliļino ģelirnega sladkor gostote 2:1. Nikakor ne uporabljajte obiļajnega 
sladkorja ali ģelirnega sladkorja gostote 1:1, saj marmelada ne bo dovolj gosta.  

¶ Pomeġajte sadje s sladkorjem in poģenite program, ki deluje povsem samodejno.  

¶ Po eni uri in dvajsetih minutah aparat odda zvoļni signal. Marmelado lahko takrat prelijete v 
steklene kozarce. Tesno jih zaprite.  

Jagodna marmelada 

Oprane in oļiġļene jagode, zrezane na koġļke ali pretlaļene:  900g 
ģelirni sladkor 2:1 500g 
Limonin sok 1 jģ 

 

¶ S plastiļno kuhalnico premeġajte vse sestavine v posodi. 

¶ Izberite program MARMALADE (marmelada) in ga poģenite.  

¶ S kuhalnico ali strgalom odstranite ostanke sladkorja na robu posode.  

¶ Ko zasliġite zvoļni signal, z rokavicami vzemite posodo iz aparata.  

¶ Prelijte marmelado v steklene kozarce ter jih tesno zaprite.  

Dģem iz jagodiļja 

Odtaljeno globoko zamrznjeno jagodiļje 950 g 
ģelirni sladkor 2:1 500 g 
Limonin sok 1 jģ 

 

¶ S plastiļno kuhalnico premeġajte vse sestavine v posodi. 

¶ Izberite program MARMALADE (marmelada) in ga poģenite.  
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¶ S kuhalnico ali strgalom odstranite ostanke sladkorja na robu posode.  

¶ Ko zasliġite zvoļni signal, z rokavicami vzemite posodo iz aparata.  

¶ Prelijte marmelado v steklene kozarce ter jih tesno zaprite.  

Pomaranļni dģem 

Olupljene in fino nasekljane pomaranļe 900 g 
Olupljene in tanko nasekljane limone 110 g 
ģelirni sladkor 2:1 500 g 

 
¶ Olupite pomaranļe in limone ter jih nareģite na koġļke. 

¶ Dodajte sladkor in premeġajte vse sestavine. 

¶ Izberite program JAM (marmelada) in ga poģenite.  

¶ S kuhalnico ali strgalom odstranite ostanke sladkorja na robu posode.  

¶ Ko zasliġite zvoļni signal, z rokavicami vzemite posodo iz aparata.  

¶ Prelijte marmelado v steklene kozarce ter jih tesno zaprite. 
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Odpravljanje teģav 

 

PROBLEM VZROK REĠITEV 

Ġtruca vzhaja in 
se nato posede. 

 
 
 
 
 
 
 
 

- 1-2 ļajni ģliļki manj 
vode/mleka, uporabite hladnejġo 
vodo 
- ı ģlice veļ soli 
- 1-2 ģlici veļ moke, uporabite 
sveģo moko, uporabite pravo 
vrsto moke 
- ȧ-ı ģlice manj kvasa, 
uporabite sveģ kvas, uporabite 
pravo vrsto kvasa pri pravi 
nastavitvi 

Ġtruca preveļ 
vzhaja. 

- preveļ dodanega 
kvasa 
- preveļ moke ali 
nepravilen tip moke 
- premalo soli 
- tekoļina pride v 
kontakt s kvasom pred 
gnetenjem 

- 1-2 ļajni ģliļki manj vode ali 
mleka, uporabite hladnejġo vodo 
- ı ģlice veļ soli 
- İ ģlice manj sladkorja ali medu 
- 1-2 ģlici manj moke 
- ȧ-ı ģlice manj kvasa, 
uporabite pravo vrsto pri pravi 
nastavitvi 

Ġtruca premalo 
vzhaja. 

- premalo kvasa 
- kvas je prestar ali ste 
uporabili napaļen tipa 
- preveļ ali premalo 
vode oz. tekoļine 
- pokrov je bil odprt med 
programom Vzhajanje 
- uporabili ste napaļen 
tip moke ali staro oz. 
plesnivo moko 
- tekoļina je bila 
premrzla ali prevroļa 
- pozabili ste dodati 
sladkor 
 

- 1-2 ģlici veļ vode ali mleka 
- ı ļajne ģliļke manj soli 
- İ ģlice veļ sladkorja ali medu 
- uporabite sveģo moko, 
uporabite pravo vrsto moke 
- ȧ-ı ģlice veļ kvasa, uporabite 
sveģ kvas, uporabite pravo vrsto 
kvasa pri pravi nastavitvi 

Ġtruca je majhna 
in teģka. 

 

- uporabite sveģo moko, 
uporabite pravo vrsto moke 
- dodajte kvas, uporabite sveģ 
kvas, uporabite pravo vrsto 
kvasa pri pravi nastavitvi 

Skorja je 
presvetla. 

 
- İ ģlice veļ sladkorja ali medu 
- izberite ustrezne nastavitve 

Ġtruca je premalo 
peļena. 

 - izberite ustrezne nastavitve 

Ġtruca je preveļ 
peļena. 

 
- İ ģlice manj sladkorja ali medu 
- izberite ustrezne nastavitve 

Meġanica za kruh 
ni zmeġana. 

 

- pravilno namestite posodo za 
kruh, lopatico za gnetenje 
pravilno potisnite na gred v 
posodi za kruh 

Nastavitev 
aparata glede na 
nadmorsko viġino  

 
- 1-2 ģlici manj vode ali mleka 
- İ ģlice manj sladkorja ali medu 
- ȧ-ı ļajne ģliļke manj kvasa 
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Ġtruca sploh ne 
vzhaja. 

-morda ste pozabili 
dodati kvas, ali pa je le-
ta bil star oz. plesniv 
- kvas je bil uniļen, ko je 
priġel v kontakt s soljo 
ali z dodano prevroļo 
sestavino 
- tekoļina pride v 
kontakt s kvasom pred 
gnetenjem 

- kvas naj bi bil porabljen v 48 
urah po odprtju embalaģe in naj 
ne bi bil uporabljen izven 
njegovega roka trajanja 
- vedno dodajte vse sestavine 
po vrstnem redu kot piġe v 
receptu ter tekoļina na zaļetku 
in kvas na koncu 
- uporabljajte samo mlaļne 
sestavine 

Polnozrnati kruh 
je niģji. 

- za kruh iz polnozrnate 
moke je to normalno in 
tak kruh ima tudi 
gostejġo strukturo 

- za laģjo strukturo uporabite 
50% polnozrnate moke. 

Polnozrnati kruh 
ima vļasih 
naguban ali 
razpokan vrh. 

- to je tipiļno za 
polnozrnati kruh v 
vaġem aparatu za peko 
kruha, vpliv glutena v 
procesu gnetenja 
vzhajanja in peļenja. 

- uporabljajte program za Hitro 
peļen polnozrnati kruh, ki ima 
krajġi ļas vzhajanja 
- preprosta zunanjost ne vpliva 
na okus in kvaliteto kruha 

Ġtruca ima veliko 
zraļno luknjo v 
sredini ali pa je 
skorja 
razcepljena. 

- tekoļina pride v 
kontakt s kvasom pred 
gnetenjem 

- vedno dodajajte sestavine v 
pravilnem vrstnem redu kot piġe 
v receptu ter kvas na koncu 
- ko uporabljate opcijo Zapozneli 
zaļetek, se prepriļajte, da je 
kvas v srediġļu posode 

Obilen, grudast 
kruh. 

- preveļ tekoļine 
- premalo kvasa 
- preveļ moke 
- stare sestavine ali 
napaļni tip moke 

- zmanjġajte tekoļino naenkrat 
za 1-2 jedilni ģliļki, uporabljajte 
toļne merice 
- poveļajte kvas naenkrat za ı 
ļajne ģliļke 
- zmanjġajte koliļino moke 
- uporabite sveģe sestavine 

Vlaģen, preveļ 
luknjiļast kruh. 

- preveļ tekoļine 
- premalo dodane soli. 

- uporabite toļne merice 
- pri visoki vlagi uporabite manj 
vode 
- razliļni tipi moke lahko 
zahtevajo manj tekoļine 

Zraļni mehurļek 
pod skorjo. 

- testo je bilo slabo 
zmeġano 

- na ģalost se to dogaja pri 
enkratnih priloģnostih; ļe se to 
ponavlja, dodajte dodatno 
jedilno ģliļko tekoļine. 

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

- temperatura v vaġem 
aparatu je previsoka za 
peko kruha 

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

 
 
 
Pridrģujemo si pravico do sprememb! 
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HR 
 

Klasiļni recepti za kruh za pekaļ kruha 

Legenda: 
 jģ = juġna ģlica;  
ļģ = ļajna ģliļica 

Suhi Kvasac (1 paketiĺ) = 7g 
Kvasac (1 paketiĺ) = 25g

 

  BM 1400 E 

1 BASIC 

2 WHOLE WHEAT 

3 FRENCH 

4 QUICK 

5 SWEET 

6 CAKE 

7 JAM 

8 DOUGHT 

9 ULTRA FAST 

10 BAKE 

11 DESSERT 

12 HOME MADE 

 

Tradicionalni bijeli kruh 

VELIĻINA ĠTRUCE 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda                               240ml 350ml 480ml 540ml 

Margarin ili maslac 1 jģ l İ jģ 2 jģ 2 jģ 

Sol                                      1 ļģ 1 3/4 ļģ 2 ļģ 2 ļģ 

Mlijeko u prahu 1ı jģ 2 jģ 2 İ jģ 3 jģ 

Ġeĺer                           1ı  jģ 2 jģ 2 İ jģ 3 jģ 

Kruġno braġno 310g 500g 620g 760g 

Suhi Kvasac İ paketiĺa Ĳ paketiĺa 1 paketiĺa 1İ paketiĺa 

Program: BASIC 

Bijeli kruh 

VELIĻINA ĠTRUCE 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda                               250ml 350ml 500ml 540ml 

Sol        Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 2 ļģ 

Ġeĺer                                 Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 2 ļģ 

Pġeniļni zdrob                 100g 150g 200g 240g 

Kruġno braġno 250g 350g 500g 540g 

Kvasac İ paketiĺa Ĳ paketiĺa 1 paketiĺa 1İ paketiĺa 

Program: FRENCH 
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Kruh s orasima i rozinama 
Savjet: GroģĽice i orahe dodajte poslije zvuļnog signala (pisak) kod drugog mijesenja. 

VELIĻINA ĠTRUCE 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda ili mlijeko 138ml 275ml 350ml 420g 

Margarin ili maslac 15g 30g 40g 50g 

Sol                                      ı ļģ İ ļģ Ĳ ļģ 1 ļģ 

Ġeĺer                 İ ļģ 1 jģ 2 jģ 2 ļģ 

Kruġno braġno 250g 500g 650g 620g 

Suhi Kvasac İ paketiĺa Ĳ paketiĺa 1 paketiĺa 1İ paketiĺa 

GroģĽice              38g 75g l00g 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 (koliļinu), inaļe bi koliļina bila prevelika. 

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

VELIĻINA ĠTRUCE 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda  190ml 375ml 570ml 680ml 

Kruġno braġno 250ml 500g 670g 805g 

Kukuruzni griz 40g 75g 130g 155g 

Ġeĺer            İ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 2 ļģ 

Sol İ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 2 ļģ 

Cijela ili mljevena zrna maka 25g 50g 75g 90g 

Nariban muġkatni oraġļiĺ 1 prstohvata 1 prstohvata 2 prstohvata 2 prstohvata 

Maslac 8g 15g 20g 25g 

Naribani sir Parmezan 1 jģ 1 jģ 1 İ jģ 2 jģ 

Suhi Kvasac İ paketiĺa Ĳ paketiĺa 1 paketiĺa 1İ paketiĺa 

Program: BASIC 
 
Pozor: Kada koristite program SWEETBREAD (sladak kruh), kruh je malo svijetliji. Upotrijebite mjerice 
za prvu mjeru (koliļinu), inaļe bi koliļina bila prevelika. 

Francuski beli kruh 

VELIĻINA ĠTRUCE 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda  190ml 375ml 550ml 660ml 

Sol        1 ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1 Ĳ ļģ 

Biljno ulje İ jģ 1 jģ 1 İ ļģ 1 Ĳ ļģ 

Kruġno braġno 270g 525g 700g 840g 

Pġeniļno braġno Durum 35g 75g l00g 120g 

Ġeĺer İ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 2 ļģ 

Suhi Kvasac İ paketiĺa Ĳ paketiĺa 1 paketiĺa 1İ paketiĺa 

Program: BASIC 
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Talijanski bijeli kruh 

VELIĻINA ĠTRUCE 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda  190ml 375ml 570ml 690ml 

Sol        İ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 2 ļģ 

Biljno ulje İ ļģ 1 jģ 1 İ jģ 2 jģ 

Ġeĺer              İ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 2 ļģ 

Kruġno braġno 240g 475g 650g 570g 

Kukuruzni griz 50g 100g 150g 180g 

Suhi Kvasac İ paketiĺa Ĳ paketiĺa 1 paketiĺa 1İ paketiĺa 

Program: SANDWICH 

Zobeni kruh 

VELIĻINA ĠTRUCE 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda  180ml 350ml 500ml 600ml 

Margarin ili maslac 15g 25g 30g 36g 

Sol                             İ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

SmeĽi Ġeĺer İ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Zobene pahuljice 75g 150g 200g 240g 

Kruġno braġno 190g 375g 550g 660g 

Suhi Kvasac İ paketiĺa Ĳ paketiĺa 1 paketiĺa 1İ paketiĺa 

Program: BASIC 

Kruh sa sirutkom 

VELIĻINA ĠTRUCE 550g 1000g 1200g 1400g 

Sirotka 190ml 375ml 550ml 660ml 

Sol    Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Ġeĺer                         Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Kruġno braġno 250g 500g 760g 915g 

Suhi Kvasac İ paketiĺa Ĳ paketiĺa 1 paketiĺa 1ı paketiĺa 

Program: FRENCH 

Grubozrnati bijeli kruh 

VELIĻINA ĠTRUCE 550g 1000g 1200g 1400g 

Mleko 175ml 275ml 350ml 420ml 

Margarin ili maslac 16g 25g 30g 35g 

Sol    Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳļģ 

Ġeĺer                         Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳļģ 

Kruġno braġno 300g 500g 650g 780g 

Suhi Kvasac İ paketiĺa Ĳ paketiĺa 1 paketiĺa 1ı paketiĺa 

Program: BASIC 
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Punozrnati kruh 

VELIĻINA ĠTRUCE 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 215ml 350ml 500ml 600g 

Margarin ili maslac 15g 25g 35g 42g 

Sol    Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Ġeĺer                       Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Kruġno braġno 160g 270g 380g 450g 

Punozrnato braġno 160g 270g 380g 450g 

Suhi Kvasac İ paketiĺa Ĳ paketiĺa 1 paketiĺa 1ı paketiĺa 

Program: BASIC 

Kruh s groģĽicama 

Tip: GroģĽice ili drugo suho voĺe dodajte poslije zvuļnog signala pred drugim mijesenjem. 

VELIĻINA ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda  170ml 275ml 350ml 420 ml 

Margarin ili maslac 10g 30g 40g 48g 

Sol ı ļģ İ ļģ Ĳ ļģ 1 ļģ 

Med Ĳ jģ 1 jģ 2 jģ 2ı jģ 

Kruġno braġno 305 g 500g 650g 780g 

Cimet İ ļģ Ĳ ļģ 1 ļģ 1ı ļģ 

Suhi Kvasac İ paketiĺa Ĳ paketiĺa 1 paketiĺa 1ı paketiĺa 

GroģĽice/suho voĺe 40g 75g 100g 120g 

Program: BASIC ili SWEET 
 

Pozor: Kada koristite program SWEETBREAD (sladak kruh), kruh je malo svijetliji. Upotrijebite mjerice 
za prvu mjeru (koliļinu), inaļe bi koliļina bila prevelika. 

Kruh s krupnim zrnjem 

VELIĻINA ĠTRUCE 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda  175ml 300ml 450ml 540ml 

Sol Ĳ ļģ 1 ļģ 1İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Osuġeni pġeniļni Kvasac* 16g 25g 40g 48g 

Kruġno braġno 305g 500g 670g 800g 

Ġeĺer İ ļģ 1 ļģ 1İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Suhi Kvasac İ paketiĺa Ĳ paketiĺa 1 paketiĺa 1ı paketiĺa 

Program: FRENCH 
 
* Pġeniļni Kvasac poboljġa ļvrstinu tijesta te osvjeģi okus. Blaģi je od kvasaca za braġno. 

Lukov kruh 

VELIĻINA ĠTRUCE 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda  200ml 350ml 500ml 600ml 

Sol Ĳ ļģ 1 ļģ 1İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Ġeĺer Ĳ ļģ 1 ļģ 1 ļģ 1ı ļģ 

Prģeni luk 25g 50g 75g 90g 

Kruġno braġno 320g 540g 760g 910g 

Suhi Kvasac İ paketiĺa Ĳ paketiĺa 1 paketiĺa 1ı paketiĺa 

Program: BASIC 
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Slatki kruh 

VELIĻINA ĠTRUCE 550g 1000g 1200g 1400g 

Sveģe Mlijeko 175ml 275ml 400ml 480ml 

Margarin ili maslac 16g 25g 35g 42g 

Jaja 1 2 4 5 

Sol Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Med 1ı jģ 2jģ 3jģ 4 jģ 

Kruġno braġno 305g 500g 700g 840g 

Suhi Kvasac İ paketiĺa Ĳ paketiĺa 1 paketiĺa 1ı paketiĺa 

Program: BASIC 
 
Pozor: Kada koristite program SWEETBREAD (sladak kruh), kruh je malo svijetliji. Upotrijebite mjerice 
za prvu mjeru (koliļinu), inaļe bi koliļina bila prevelika. 

Krumpirov kruh 

VELIĻINA ĠTRUCE 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda ili mlijeko 175ml 300ml 400ml 480ml 

Margarin ili maslac 16g 25g 35g 42g 

Jaja 1 1 1 1 

Sol 95g 150g 200g 240g 

Ġeĺer 1 ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Kruġno braġno 350g 630g 780g 840g 

Suhi Kvasac Ĳ paketiĺa 1 paketiĺ 1İ paketiĺa 1Ĳ paketiĺa 

Program: BASIC 

Kruh s kvascom 

VELIĻINA ĠTRUCE 550g 1000g 1200g 1400g 

Suhi Kvasac* İ zavojļka İ zavojļka Ĳzavojļka 1 zavojļek 

Voda 215ml 350ml 450ml 540ml 

Zaļimbe za kruh İ ļģ İ ļģ 1 ļģ 1ı ļģ 

Sol Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Raģeno braġno 150g 250g 340g 410g 

Kruġno braġno 160g 250g 340g 410g 

Suhi kvasac İ paketiĺa 1 paketiĺ 1İ paketiĺa 1Ĳ paketiĺa 

Program: BASIC 
 

* Suhi kvasac je koncentriran, na raspolaganju je paketiĺ od 15g. 

Grahamov kruh 

VELIĻINA ĠTRUCE 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 215ml 350ml 550ml 660ml 

Sol Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Maslac ili margarin 15g 25g 30g 35g 

Med Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Ocat İ ļģ Ĳ ļģ 1 jģ 1ı jģ 

Pġeniļna punozrnato 
braġno 

305g 500g 700g 840g 

Suhi kvasac İ paketiĺa 1 paketiĺ 1İ paketiĺa 1Ĳ paketiĺa 

Program: WHOLE WHEAT  
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Grubozrnati crni kruh 
Savjet: Zaļine jednostavno dodate bilo cijele bilo zdrobljene. Prije zadnjeg dizanja na trenutak otvorite 
poklopac, malo smoļite tijesto, pospite po njemu zob ili proso, zatim lagano rukom utisnite u tijesto. 

VELIĻINA ĠTRUCE 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda  215ml 350ml 450ml 540ml 

Raģeno braġno 105g 170g 220g 265g 

Pġeniļna Punozrnato braġno 105g 170g 220g 265g 

Braġno od pirea 136g 170g 220g 265g 

Sirup od repe Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳļģ 

Zrnca pimenta (klinļeki) ı ļģ ı ļģ 1 İ ļģ 1Ĳļģ 

Koriander ı ļģ ı ļģ 1 İ ļģ 1Ĳļģ 

Nastrgan muġkatni oreġļek İ ļģ 1 ļģ 2 ļģ 2ıļģ 

Sol Ĳ ļģ 1 ļģ 1 ļģ 1ı 

Suha Kvasina ı paketiĺa İ paketiĺa Ĳzavojļka 1 paketiĺ 

Suhi Kvasac ı paketiĺa Ĳ paketiĺa 1 paketiĺ 1ı paketiĺa 

Program: BASIC 

Raģeni kruh 

VELIKOST ĠTRUCE 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 215g 350ml 450ml 540ml 

Suha Kvasina* ı zavojļka İ zavojļka Ĳ zavojļka 1 zavojļek 

Sol Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Ġeĺer İ ļģ İ ļģ Ĳ ļģ 1 ļģ 

Raģeni slad 5g 10g 15g 18g 

Raģeno braġno 190g 300g 400g 480g 

Kruġno braġno 120g 200g 260g 310g 

Kvasac Ĳ paketiĺa 1 paketiĺ 1İ paketiĺa 1Ĳ paketiĺa 

Program: WHOLE WHEAT 

Kruh s jabukama i orasima                                          1000g 

Jaja 2 
Mlijeko  40 ml 
Ulje 4 jģ 
Ġeĺer  1 ġilica 
Jabuka, oguljena i naribana (Gramry Smith) 2 ġilice 
Nasjeckani orasi 1 ġilica 
Viġenamjensko braġno 380g 
Natrijev bikarbonat 1 ļģ 
Praġak za pecivo 1 ļģ 
Sol  İ ļģ 
Muġkatni oraġļiĺ  İ ļģ 
Cimet İ ļģ 
Program: QUICK 
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Irski kruh sa sodom                                                   1000g 

Sirutka 370ml 
Jaja  2 
Sjeme kima 1 jģ 
Viġenamjensko braġno  500g 
Ġeĺer İ ġilica 
Natrijev bikarbonat (soda) 1 jģ 
Sol  İ ļģ 
GroģĽice 1 ġilica 

Program: QUICK 

Kruh s bananama i orasima 
 

Mlijeko 250 ml 
Ulje 4 jģ 
Zrele, zgnjeļene banane 2 ġilice 
Jaja  4 
Ġeĺer  İ ġilica 
SmeĽi ġeĺer:  İ ġilica 
Nasjeckani orasi:  1 ġilica 
Viġenamjensko braġno  380g 
Natrijev bikarbonat:  2 ļģ 
Sol 2 ļģ 

Program: QUICK 

Kukuruzni kruh                                                           1000g 

Mlijeko  250ml 
Jaja  4 
Ulje  1/3 ļģ 
Ġeĺer ı ġilica 
Sol 1 ļģ 
Viġenamjensko braġno 300 g 
Koruzno braġno  120 g 
Praġak za pecivo 5 ļģ 

Program: Quick 

Kruh s sedam ģitarica 

VELIĻINA ĠTRUCE 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda  290ml 500ml 700ml 840ml 

Margarin ili maslac 15g 30g 50g 60g 

Sol Ĳ ļģ 1 İ ļģ 2 ļģ 2ı ļģ 

Ġeĺer Ĳ ļģ 1 İ ļģ 2 ļģ 2ı ļģ 

Ocat Ĳ ļģ 1 İ jģ 2 jģ 2ı jģ 

Neprosijano braġno 340g 550g 750g 900g 

Komadiĺi sedam ģitarica 180g 200g 300g 360g 

Suhi Kvasac İ paketiĺa Ĳ paketiĺa 1 paketiĺ 1ı paketiĺa 

Program: WHOLE WHEAT 
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Bavarski kruh 
Savjet: Umjesto kima moģete uzeti İ ļajne ģlice (5g) koriandra ili anisa, sjemenke ili mljevenog. 

VELIĻINA ĠTRUCE 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda  175ml 300 ml 360ml 430ml 

Pġeniļna neprosijano 
braġno 

240g 400g 570g 690g 

Raģeno neprosijano braġno 80g 125g 150g 180g 

Sol Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Kim Ĳ jģ 1 jģ 2 jģ 2ı jģ 

Prosjeļno velik krumpir, 
kuhan i zgnjeļen 

40g 100g 150g 180g 

Suha Kvasina İ paketiĺa İ paketiĺa Ĳ paketiĺa 1 paketiĺ 

Suhi Kvasac İ paketiĺa Ĳ paketiĺa 1 paketiĺ 1ı paketiĺa 

Program: WHOLE WHEAT 

Javorov kruh 

VELIĻINA ĠTRUCE 550g 1000g 1200g 1400g 

Margarin ili maslac 15g 25g 35g 42g 

Sol Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Javorjev sirup Ĳ jģ 1 İ jģ 2 jģ 2ı jģ 

Kruġno braġno 330g 540g 260g 315g 

Suhi Kvasac İ paketiĺa Ĳ paketiĺa 1 paketiĺ 1ı paketiĺa 

Program: BASIC 

Jogurtov kruh 

VELIĻINA ĠTRUCE 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda ili mlijeko 160ml 250ml 300ml 360ml 

Jogurt 95g 150g 200g 240ml 

Sol Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Ġeĺer Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Ocat İ jģ Ĳ jģ 1 jģ 1ı jģ 

Pġeniļno braġno 300g 500g 700g 840g 

Suhi Kvasac İ paketiĺa Ĳ paketiĺa 1 paketiĺ 1ı paketiĺa 

Program: BASIC 

Kruh s mekinjama 

VELIĻINA ĠTRUCE 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 215ml 350ml 500ml 600ml 

Margarina ali maslo 20g 30g 40g 48g 

Sol Ĳ ļģ 1 ļģ 1İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Ġeĺer Ĳ ļģ 1 ļģ 1İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Pġeniļne mekinje 40g 75g 100g 120g 

Pġeniļne klice 30g 50g 70g 85g 

Pġeniļne klice Ĳ jģ 1 jģ 1 İ jģ 1Ĳ jģ 

Pġeniļno braġno 240g 400g 650g 780g 

Suhi Kvasac İ paketiĺa Ĳ paketiĺa 1 paketiĺ 1ı paketiĺa 

Program: WHOLE WHEAT 
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Kruh s ģitaricama 

VELIĻINA ĠTRUCE 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 272ml 450ml 650ml 780ml 

Pġeniļno braġno 110g 175g 250g 300g 

Raģeno braġno 110g 175g 250g 300g 

Grubo mljeveno braġno iz 
nezrele pire 

30g 50g 70g 85g 

Grobo mleta moka iz nezrele 
pire 

30g 50g 70g 85g 

Heljdino braġno 30g 50g 70g 85g 

Sjemenke suncokreta 20g 35g 50g 60g 

Buļine sjemenke 20g 35g 50g 60g 

Sjemenke lana Ĳ jģ 1 jģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Sezam Ĳ jģ 1 jģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Sol Ĳ jģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Med Ĳ jģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Suha Kvasina İ paketiĺa İ paketiĺa Ĳ paketiĺa 1 paketiĺ 

Suhi Kvasac Ĳ paketiĺa 1 paketiĺ 1İ paketiĺa 1Ĳ paketiĺa 

Program: WHOLE WHEAT 

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

VELIĻINA ĠTRUCE 550g 1000g 1200g 1400g 

Sirotka 240ml 400ml 500ml 600ml 

Punozrnato braġno iz pire 136g 230g 280g 335g 

Punozrnato raģeno braġno 105g 180g 230g 280g 

Grubo mljeveno braġno od 
pire 

105g 180g 180g 215g 

Sjemenke suncokreta 40g 75g 100g 120g 

Sol Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Ġeĺer Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Suha Kvasina İ paketiĺa Ĳ paketiĺa 1 paketiĺ 1ı paketiĺa 

Suhi Kvasac İ paketiĺa Ĳ paketiĺa 1 paketiĺ 1ı paketiĺa 

Program: BASIC 

100% punozrnati kruh 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 215ml 350ml 500ml 600ml 

Sol Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Med Ĳ ļģ 1 ļģ 2ļģ 2 ļģ 

Pġeniļno braġno 330g 540g 760g 915g 

Suhi Kvasac İ paketiĺa Ĳ paketiĺa 1 paketiĺ 1ı paketiĺa 

Program: WHOLEMEAL 
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Crni kruh 

VELIĻINA ĠTRUCE 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 240ml 400ml 450ml 540ml 

Grubo mljeveno raģeno 
braġno 

105g 180g 180g 215g 

Raģeno braġno 105g 180g 180g 215g 

Pġeniļno braġno 135g 230g 280g 335g 

Crni slad (napravljen iz  
prģenoga jeļmenog slada ï
sredini kruha daje tamnu 
boju 

5g 10g 15g 20g 

Sol Ĳ ļģ 1 ļģ 1İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Sjemenke suncokreta 40g 75g 100g 120g 

Sirup crne repe İ paketiĺa Ĳ paketiĺa 1 paketiĺ 1ı paketiĺa 

Suha Kvasina İ paketiĺa Ĳ paketiĺa 1 paketiĺ 1ı paketiĺa 

Suhi Kvasac İ paketiĺa Ĳ paketiĺa 1 paketiĺ 1ı paketiĺa 

Program: WHOLE WHEAT 

Ļisti pġeniļni kruh 

VELIĻINA ĠTRUCE 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 215ml 350ml 550ml 660ml 

Sol Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Biljno ulje Ĳ ļģ 1 jģ 1 İ jģ 1Ĳ ļģ 

Med İ ļģ Ĳ ļģ 1 ļģ 1ı ļģ 

Sirup od repe İ ļģ Ĳ ļģ 1 ļģ 1ı ļģ 

Pġeniļna braġno 305g 500g 760g 910g 

Pravi pġeniļni gluten İ jģ Ĳ jģ 1 jģ 1ı jģ 

Suhi Kvasac İ paketiĺa Ĳ paketiĺa 1 paketiĺ 1ı paketiĺa 

Program: WHOLE WHEAT 

Pivski kruh 

VELIĻINA ĠTRUCE 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 120ml 200ml 225ml 270ml 

Pivo 120ml 200ml 225ml 270ml 

Pġeniļno Punozrnato 
braġno 

145g 230g 280g 335g 

Heljdino braġno 110g 180g 180g 215g 

Polnozrnata moka iz pire 110g 180g 180g 215g 

Sol Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Sezam 28g 50g 75g 90g 

Crni slad (jeļmeni slad) 3g 5g 10g 12g 

Suhi Kvasac İ paketiĺa Ĳ paketiĺa 1 paketiĺ 1ı paketiĺa 

Suha Kvasina İ paketiĺa Ĳ paketiĺa 1 paketiĺ 1ı paketiĺa 

Program: BASIC 
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Sve vrste ukusnih pekarskih slastica 

Obojeni kruh za doruļak 

Savjet: Hrskave pahuljice moģete zamjeniti s ļokoladnim ili drugim pahuljicama, koje najviġe volite. 

VELIĻINA ĠTRUCE 550g 1000g 1200g 1400g 

Mlijeko 160ml 250ml 330ml 400ml 

Kruġno braġno 256g 425g 570g 690g 

Ġeĺer Ĳ jģ 1 İ jģ 2jģ 2ļģ 

Sol Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Posuġene i narezane ġljive 9g 15g 20g 25g 

Hrskave pahuljice 30g 50g 75g 90g 

Kokomadae pahuljice < İ jģ < Ĳ jģ < 1 jģ < 1ı jģ 

Masac 16g 25g 35g 42g 

Suhi Kvasac İ paketiĺa Ĳ paketiĺa 1 paketiĺ 1ı paketiĺa 

Program: BASIC 
 

Pozor: Kad koristite program SWEETBREAD (slatki kruh), kruh je svjetliji. Koristite omjere iz prve 
tabele (koliļine), jer bi koliļina bila prevelika. 

Kruh s rumom, groģĽicama i orasima 

VELIĻINA ĠTRUCE 550g 1000g 1200g 1400g 

Mlijeko ili Voda 170ml 280ml 350ml 420ml 

Rum 40% Ĳ jģ 1 jģ 2 jģ 2ı jģ 

Maslac 20g 30g 40g 48g 

Pġeniļno punozrnato 
braġno 

305g 500g 650g 780g 

Jelov med 1ı jģ 2 jģ 3 jģ 3 jģ 

Sol Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Cjela orahova jezgra* 20g 40g 60g 72g 

GroģĽice (namoļene u 
rumu) 

30g 50g 75g 90g 

Suhi kvasac İ paketiĺa Ĳ paketiĺa 1 paketiĺa 1ı paketiĺa 

Program: BASIC 
 
Pozor: Kad koristite program SWEETBREAD (slatki kruh), kruh je svjetliji. Koristite omjere iz prve 
tabele (koliļine), jer bi koliļina bila prevelika. 
 
* Te sirovine dodajte po prvom zvuļnom signalu. 

Jogurtov kruh 

VELIĻINA ĠTRUCE 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda ili mlijeko 160ml 250ml 300ml 360ml 

jogurt 85g 150g 200g 240g 

Sol Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Ġeĺer Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Kruġno braġno 305g 500g 700g 840g 

Suhi Kvasac İ paketiĺa Ĳ paketiĺa 1 paketiĺ 1ı paketiĺa 

Program: BASIC 
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Francuski medeni kruh 

VELIĻINA ĠTRUCE 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 200ml 325ml 450ml 540ml 

Sol Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Maslinovo ulje Ĳ jģ 2 jģ 1 İ jģ 1Ĳ jģ 

Med 1ı jģ 1 İ jģ Ĳ jģ 1 jģ 

Kruġno braġno 280g 450g 600g 720g 

Pġeniļno braġno Durum 40g 75g 100g 120g 

Suhi Kvasac İ paketiĺa Ĳ paketiĺa 1 paketiĺ 1ı paketiĺa 

Program: RAPID 
 
Pozor: Kad koristite program SWEETBREAD (slatki kruh), kruh je svjetliji. Koristite omjere iz prve 
tabele (koliļine), jer bi koliļina bila prevelika. 

Kruh sa skutom 

VELIĻINA ĠTRUCE 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 Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Ġeĺer Ĳ ļģ 1 jģ 1 İ jģ 1Ĳ jģ 

Skuta (gruba) 72g 125g 200g 240g 

Kruġno braġno 300g 500g 700g 840g 

Suhi Kvasac İ paketiĺa Ĳ paketiĺa 1 paketiĺ 1ı paketiĺa 

Program: BASIC 

Kruh s amarettom 
Savjet: Umjesto bademovih pahuljica moģete koristiti i zdrobljene bademe. Amaretto moģete zamjeniti 
sz mlijekom ili vodom. 

VELIĻINA ĠTRUCE 550g 1000g 1200g 1400g 

Mlijeko ili Voda 130ml 200ml 200ml 240ml 

Amaretto 40ml 75ml 100ml 120ml 

Kruġno braġno 300g 500g 650g 780g 

Ġeĺer Ĳ jģ 1 jģ 2 jģ 2 jģ 

Sol Ĳ ļģ 1İ ļģ 1Ĳ ļģ 2 ļģ 

Maslac 20g 30g 40g 48g 

Bademove pahuljice 20g 75g 100g 120g 

Suhi Kvasac İ paketiĺa Ĳ paketiĺa 1 paketiĺ 1ı paketiĺa 

Program: BASIC 
Pozor: Kad koristite program SWEETBREAD (slatki kruh), kruh je svjetliji. Koristite omjere iz prve 
tabele (koliļine), jer bi koliļina bila prevelika. 

Kruh s zeleni 

VELIĻINA ĠTRUCE 550g 1000g 1200g 1400g 

Sirutka 225g 375ml 550ml 660ml 

Sol Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Maslac 6g 10 g 20g 25g 

Ġeĺer Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Kruġno braġno 300g 500g 760g 910g 

Svjeģ i fino nasjeckan 
perġin ili mjeġani zaļini 

Ĳ jģ 1 İ jģ 2 jģ 2 jģ 

Suhi kvasac İ paketiĺa Ĳ paketiĺa 1 paketiĺ 1ı paketiĺa 

Program: BASIC 
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Kruh od riģe 

¶ Riģu skuhajte u velikoj koliļini vode i ohladite. Saļuvajte vodu u kojoj se kuhala riģa i uporabite ju 
u skladu s donjim navodima. 

¶ Savjet: umjesto vode u kojoj bi kuhali riģu koristite mljeko. 

¶ Dodajte k tomu 2-3 juġne ģlice groģĽica i ļajnu ģlicu cimeta. 

¶ Veļe ġtruce ne nemojte peĺi, jer bi kruh u tom primjeru bio odveļ ljepljiv. 
 

VELIĻINA ĠTRUCE 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda u kojoj ste kuhali riģu 180ml 300ml 350ml 420ml 

Kruġno braġno 320g 540g 650g 780g 

Riģa (sirova masa) 280g 50g 75g 90g 

Ġeĺer 1ı ļģ 2 ļģ 3 ļģ 3İ ļģ 

Suhi Kvasac İ paketiĺa Ĳ paketiĺa 1 paketiĺ 1ı paketiĺa 

Program: BASIC 

Kruh s mrkvom 

VELIĻINA ĠTRUCE 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 170ml 275ml 350ml 420ml 

Maslac 16g 25g 30g 36g 

Kruġno braġno 300g 500g 650g 780g 

Fino nasjeckana mrkva* 32g 60g 90g 110g 

Sol Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Ġeĺer Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Suhi Kvasac İ paketiĺa Ĳ paketiĺa 1 paketiĺ 1ı paketiĺa 

Program: BASIC 
 

¶ Po ģelji moģete 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 koliļine. Kruh ispecite i pojedite 
dok je joġ svjeģ. 
 

VELIĻINA ĠTRUCE 550g 1000g 1200g 1400g 

Jajca 1 2 4 5 

s vodom ili mlijekom do 190ml 275ml 400ml 480g 

Margarin ili maslac 16g 25g 35g 40g 

Sol Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Ġeĺer Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Kruġno braġno 300g 500g 700g 840g 

Kvasac İ paketiĺa Ĳ paketiĺa 1 paketiĺ 1ı paketiĺa 

Program: BASIC 
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Kruh s sjemenkama suncokreta 
Savjet: Sjemenke suncokreta dodajte po prvom zvuļnom signalu. Moģete koristiti i buļine sjemenke. 
Ako sjemenke na kratko poprģite u tavi, njihov okus bit ĺe intenzivniji. 

VELIĻINA ĠTRUCE 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 230ml 375ml 550ml 660ml 

Maslac 20g 30g 40g 50g 

Kruġno braġno 320g 525g 700g 840g 

Sol Ĳ ļģ 1 ļģ 1İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Ġeĺer Ĳ ļģ 1 ļģ 1İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Sjemenke suncokreta 20g 35g 50g 60g 

Suhi Kvasac İ paketiĺa Ĳ paketiĺa 1 paketiĺ 1ı paketiĺa 

Program: BASIC 

Kruh s smokvama i orasima 
Savjet: ako koristite svjeģe orahe kod kojih je ljuskica tzv. povrhnjica jezgre joġ bjela, kruh ĺe imati 
gorki ali ugodan. Takav kruh dobro ide uz mlado vino ï moġt. 

VELIĻINA ĠTRUCE 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 215ml 350ml 550ml 660ml 

Kruġno braġno 150g 260g 320g 390g 

Raģeno braġno 200g 400g 450g 540g 

Sol Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Fino nasjeckane suhe 
smokve 

30g 50g 60g 72g 

Nasjeckani orasi 30g 50g 60g 72g 

Med Ĳ ļģ 1 İ ļģ 2 ļģ 2ı ļģ 

Suha Kvasina İ paketiĺa Ĳ paketiĺa 1 paketiĺ 1ı paketiĺa 

Suhi Kvasac İ paketiĺa Ĳ paketiĺa 1 paketiĺ 1ı paketiĺa 

Program: BASIC 

Vjenļani kruh (Kruh i sol) 
Savjet: Kad je na ekranu prikazano vrijeme 1:30, s keramiļkom zdjelicom promjera 5cm u sredini 
kruha napravite malu udubinu. Kruh potom specite. Kad se ohladi, udubinu napunite solju. Tako 
pripravljen kruh je stari obiļaj kod nekih naroda za vjenļanja, kod selidbe i drugih svetkovina.  

VELIĻINA ĠTRUCE 550g 1000g 1200g 1400g 

Sirutka 170ml 250ml 330ml 400ml 

Voda 95ml 150ml 200ml 240ml 

Raģeno braġno 115g 175g 240g 290g 

Punozrnato raģeno braġno 115g 175g 240g 290g 

Kruġno braġno 135g 225g 300g 360g 

Ġeĺer Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Suha Kvasina İ paketiĺa Ĳ paketiĺa 1 paketiĺ 1İ paketiĺa 

Suha Kvasina İ paketiĺa 1 paketiĺ 1Ĳ paketiĺa 1Ĳ paketiĺa 

Program: BASIC 
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Biljni kruh 

VELIĻINA ĠTRUCE 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 215ml 350ml 450ml 540ml 

Suha Kvasina ı zavojļka İ zavojļka Ĳ zavojļka 1 zavojļek 

Kruġno braġno 300g 500g 660g 800g 

Sol Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Ġeĺer Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Koriander ı ļģ İ ļģ Ĳ ļģ 1 ļģ 

Mljeveni anis ı ļģ İ ļģ Ĳ ļģ 1 ļģ 

Anisove sjemenke ı ļģ İ ļģ Ĳ ļģ 1 ļģ 

Suhi Kvasac İ paketiĺa 1 paketiĺ 1ı paketiĺa 1İ paketiĺa 

Program: BASIC 

Francuski biljni kruh 
Savjet: Broj komadiĺa ļeġnjaka poveļajte do triput tako da ih nareģete na tanke ploġkice, pa ih lagano 
proprģite na maslacu, ohladite i dodajte ostalim sestojcima. Okus ĺe tako biti joġ bolji. Sol nadomestite 
s biljnom solju. 

VELIĻINA ĠTRUCE 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 215ml 350ml 480ml 570ml 

Kruġno braġno 320g 525g 700g 840 

Pġeniļno braġno Durum 40g 75g 100g 120g 

Ġeĺer Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Sol Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Nasjeckana zelen: perġin,  
kopar i grbaġtice 

1ı ļģ 1 İ jģ 2 jģ 2İ jģ 

ļeġnjaka 1ı ļģ 2 ļģ 3 ļģ 3 ļģ 

Maslac 10g 15g 20g 25g 

Suhi Kvasac İ paketiĺa Ĳ paketiĺa 1 paketiĺ 1ı paketiĺa 

Program: BASIC 

Kruh s paprom i bademima 
Savjet: Taj kruh, koga posluģujemo na zabavama, ima joġ bolji okus s sirom. Popriliļno je lagan i ako 
ģelite da je tvrĽi, koristite samo polovicu preporuļene koliļine. 

 

VELIĻINA ĠTRUCE 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 190ml 325ml 450ml 540ml 

Kruġno braġno 300g 500g 700g 840g 

Sol Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Ġeĺer Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Maslac 10g 15g 20g 25g 

Prģeni bademovi listiĺi 40g 75g 100g 120g 

Zeleni papar Ĳ jģ 1 jģ 1 İ jģ 1Ĳ jģ 

Suhi Kvasac İ paketiĺa Ĳ paketiĺa 1 paketiĺ 1ı paketiĺa 

Program: BASIC 
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Kukuruzni kruh 
Savjet: Tjesto sje posebno pripravlja za izradu hruskavih ġtruca. Uporabite programa RAPID + 
DOUGH (jako brzo + tjesto), oblikujte ġtruce te ih ispecite u peļnici. 

 

VELIĻINA ĠTRUCE 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 190ml 300ml 400ml 480ml 

Maslac 15g 25g 30g 40g 

Kruġno braġno 330g 540g 700g 840g 

Kukuruzni griz 30g 60g 80g 95g 

Nasjeckana zrela jabuka s 
ljuskom 

İ 1 1 1 

Suhi Kvasac İ paketiĺa Ĳ paketiĺa 1 paketiĺ 1ı paketiĺa 

Program: BASIC 

Kruh s buļom 

VELIĻINA ĠTRUCE  1000g 

Pire iz buļe*  400ml  
Kruġno braġno  650g  
Sol   1 İ ļģ 
Ġeĺer   1 İ ļģ 
Maslac  30g 
Sjemenke buļe  100g 
Suhi Kvasac  1 paketiĺ 

Program: BASIC 
 

* Pire iz buļe napravite iz slatko- mariniranih buļa. Uporabite navedenu koliļinu. 

Kruh s inļunima 
Savjet: Umjesto jabuka mozete dodati jednaku koliļinu fino nasjeckanih zrelih krastavaca. Kruh je 
posebno ukusan ako ga premaģete s biljnim maslacem i jako je dobrodoġao pri pripravi sendviļa. 

VELIĻINA ĠTRUCE  1000g  

voda  440ml 
Pġeniļno Punozrnato braġno  700g 
Grubo mljevena pġeniļno braġno  100g 
Fino nasjeckani fileti inļuna  11 
Ģuta jabuka s ljuskom, izdubljena i  
narezana na tanke ġnite  1 İ 
Malinovo ulje  2 jģ 
Suhi Kvasac  1 İ paketiĺa 

Program: BASIC 
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Vinogradski kruh 

VELIĻINA ĠTRUCE  1000g 

Voda  180ml 
Suho bijelo vino  180ml 
Pġeniļno braġno  570g 
Raģeno braġno  150g 
Sol  1 İ ļģ 
SmeĽi ġeĺer   1 İ ļģ 
Svinjska mast ili mast od ļvaraka  30g 
Meki i fino nasjeckani listovi vinove loze  2 jģ 
Fino nasjeckan por  2 jģ 
Grubo mljeveni orasi   3 jģ 
Suha kvasina   Ĳ paketiĺa 
Suhi kvasac  1 paketiĺ 

Program: WHOLE WHEAT 

Kruh s okusom pizze 

VELIĻINA ĠTRUCE 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 225ml 375ml 570ml 690ml 

Maslinovo ulje Ĳ jģ 1 jģ 1 jģ 1 jģ 

Sol Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Ġeĺer Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Origano 1ı ļģ Ĳ ļģ 1 ļģ 1ı ļģ 

Sir parmezan 1Ĳ jģ 2 İ jģ 3 İ jģ 3Ĳ jģ 

Kukuruzni griz 60g 100g 150g 180g 

Kruġno braġno 290g 475g 650g 780g 

Suhi Kvasac İ paketiĺa Ĳ paketiĺa 1 paketiĺ 1ı paketiĺa 

Program: BASIC 

Kruh s tikvicama (zucchini) 
Savjet: Taj kruh je posebno ukusan ako ga jedete vruļeg s malinovim uljem. 

 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 30ml 50ml 75ml 90ml 

Kruġno braġno 300g 500g 750g 900g 

Sitno nasjeckane 
sirove tikvice 

190g 300g 450g 
 

540g 

Sol Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 
 

1Ĳ ļģ 

Ġeĺer Ĳ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Suhi Kvasac İ paketiĺa 1 paketiĺ 1 paketiĺa 1ı 

paketiĺa 

 Program: BASIC 
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Franaļki kruh s slanino 
Savjet: U programu DOUGH (tjesto) mozete s sastojcima napraviti jednu ili viġe manjih ġtruca. Kruh 
pospite s braġnom i pecite u peļnici pri temperaturi 200ÁC. 

VELIĻINA ĠTRUCE  1000g  

Sirutka  450ml 
Raģeno braġno  400g 
Kruġno braġno  260g 
Sol  1 İ ļģ 
Sitno nasjeckana (hamburġka) slanina)  100g 
Suha Kvasina  Ĳ paketiĺa 
Suhi Kvasac  1 İ paketiĺa 

Program: BASIC 
 

Recepti za pekaļ kruha s uporabom veĺ pripravljenih 
mjeġavina kruġnog braġna 

Ako proizvoĽaļ ne preporuļa drugaļije, za pripremanje veĺ pripravljenih mjeġavina rabite program 

RAPID. 

Ciabatta 
Savjet: Tjesto pripremite programom DOUGH (tjesto), oblikujete ga u ġtruce i ispecite ih. 
 

VELIĻINA ĠTRUCE 550g 1000g 1200g 1400g 

Mlaļna voda 175ml 310ml 375ml 450ml 

Mjeġavina braġna za 
ciabatto 

375g 625g 750g 900g 

Suhi kvasac İ paketiĺa Ĳ paketiĺa 1 paketiĺ 1ı paketiĺa 

Program: BASIC 

Ukvaġeni kruh 

VELIĻINA ĠTRUCE 550g 1000g 1200g 1400g 

Mlaļna voda 225ml 375ml 450ml 540ml 

Mjeġavina braġna za kvaġeni 
kruh 

360g 600g 750g 900g 

Suhi kvasac İ paketiĺa Ĳ paketiĺa 1 paketiĺ 1ı paketiĺa 

Program: BASIC 

Punozrnati rģeni kruh 

VELIĻINA ĠTRUCE 550g 1000g 1200g 1400g 

Mlaļna voda 240ml 425ml 550ml 660ml 

Mjeġavina braġna za 
punozrnati 
raģeni kruh 

360g 600g 750g 900g 

Suhi kvasac İ paketiĺa 1 paketiĺ 1 paketiĺ 1ı 

paketiĺa 

Program: BASIC 
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Crni kruh iz grubo mljevenog braġna 

VELIĻINA ĠTRUCE 550g 1000g 1200g 1400g 

Mlaļna voda 225ml 375ml 450ml 540ml 

Mjeġavina grubo mljevenog  
crnog braġna 

360g 600g 750g 900g 

Suhi kvasac İ paketiĺa 1 paketiĺ 1 İ paketiĺa 1Ĳ paketiĺa 

Program: BASIC 

Fina ukvaġena pletenica 

VELIĻINA ĠTRUCE 550g 1000g 1200g 1400g 

Mlaļna voda ili mlaļno 
mlijeko  

185ml 310ml 375ml 450ml 

Mjeġavina braġna za fino  
kvaġenu pletenicu 

375g 625g 750g 
 

900g 

Suhi kvasac İ paketiĺa Ĳ paketiĺa 1 paketiĺa 1ı paketiĺa 

Program: RAPID 
 
Pozor: Kad koristite program SWEETBREAD (slatki kruh), kruh je svjetliji. Koristite omjere iz prve 
tabele (koliļine), jer bi koliļina bila prevelika. 

Kruh s brusnicama i orasima 

VELIĻINA ĠTRUCE 550g 1000g 1200g 1400g 

Mleko 135ml 190ml 220ml 264ml 

Jaja 1 3 4 5 

Maslac ili ulje 3 jģ 5 jģ 6 jģ 7 jģ 

Ġeĺer 3 jģ 5 jģ 6 jģ 7 jģ 

Sol 1ı ļģ 2 ļģ 2 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Limonova korica İ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

Kruġno braġno 300g 500g 620g 750g 

Suhi kvasac İ paketiĺa Ĳ paketiĺa Ĳ paketiĺa 1 paketiĺ 

Posuġene brusnice ili 
treġnje 

30g 60g 75g 90g 

Nasjeckani orasi 30g 60g 75g 90g 

Program: SWEET 

Kruh s cimetom, groģĽicama i oraġļiĺima 

VELIĻINA ĠTRUCE 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 200ml 330ml 450ml 540ml 

Ulje 1 jģ 3 jģ 4 jģ 5 jģ 

Cimet İ ļģ 1 ļģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

SmeĽi ġeĺer Ĳ jģ 1ı jģ 1 İ ļģ 1Ĳ ļģ 

GroģĽice 50g 80g 110g 130g 

Oraġļiĺi 50g 80g 110g 130g 

Sol 1 ļģ 2 ļģ 2 İ ļģ 2Ĳ ļģ 

Kruġno braġno 280g 460g 580g 700g 

Suhi kvasac İ paketiĺa Ĳ paketiĺa Ĳ paketiĺa 1 paketiĺ 

Program: SWEET 
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Bogat slatki kruh 

VELIĻINA ĠTRUCE 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 130ml 210ml 270ml 325ml 

Jaja 1 3 4 5 

Ulje  1 jģ 3 jģ 4 jģ 5 jģ 

Ġeĺer 1 jģ 3 jģ 4 jģ 5 jģ 

Sol 1ļģ 2 ļģ 2 İ ļģ 2Ĳ ļģ 

Kruġno braġno 280g 460g 580g 700g 

GroģĽice 40g 75g 100g 120g 

Suhi kvasac İ paketiĺa Ĳ paketiĺa Ĳ paketiĺa 1 paketiĺ 

Program: SWEET 

Prazniļni kruh 

VELIĻINA ĠTRUCE 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 100ml 150ml 180ml 215ml 

Mlijeko 70ml 230ml 300ml 360ml 

Ulje 1İ jģ 3 jģ 4 jģ 5 jģ 

Sol 1İ ļģ 2 İ ļģ 3 ļģ 3İ ļģ 

Ġeĺer 3 jģ 5 jģ 6 jģ 7 jģ 

Kruġno braġno 280g 460g 580g 470g 

Nasjeckani orasi 50g 80g 110g 90g 

Kandirano voĺe 50g 80g 110g 90g 

Suhi kvasac ı paketiĺa Ĳ paketiĺa Ĳ paketiĺa 1 paketiĺ 

Program: SWEET 

Kruh za sendviļe 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 200ml 340ml 460ml 550ml 

Margarina ali maslo 1 jģ 2 jģ 2 İ jģ 2Ĳ jģ 

Sol 1 ļģ 2 ļģ 2 İ ļģ 2Ĳ ļģ 

Mlijeko u prahu 1 jģ 2jģ 2 İ jģ 2Ĳ jģ 

Ġeĺer 2 jģ 4 jģ 5 jģ 6 jģ 

Kruġno braġno 305g 500g 620g 750g 

Suhi kvasac İ paketiĺa İ paketiĺa Ĳ paketiĺa 1 paketiĺ 

Program: Sandwich 

Punozrnati kruh za sendviļe 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 300ml 450ml 570ml 690ml 

Pġeniļna punozrnato 
braġno 

290g 500g 620g 750g 

Mlijeko u prahu 1ı jģ 2 jģ 2 İ jģ 2Ĳ jģ 

Sol 1ı ļģ 2 ļģ 2 İ ļģ 2Ĳ ļģ 

Margarin ili maslac 1ı jģ 2 jģ 2 İ jģ 2Ĳ jģ 

Med 2 jģ 3 jģ 4 jģ 4 jģ 

Suhi kvasac İ paketiĺa Ĳ paketiĺa 1 paketiĺ 1ı paketiĺa 

Program: Sandwich (Basic) 
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Priprava tjesta 
S programom DOUGH (tjesto) jednostavno pripravite tjesto za pekaļ kruha. Tjesto zatim po ģelji 
oblikujete i speļete u svojoj peļnici. U razliļitim fazama mjeġenja aparat daje zvuļni signal, koji 
oznaļuje pravi trenutak da dodate preostale sastojke. Pri programu DOUGH (tjesto) nema razlike 
meĽu ravnima pekaļa. Mjerice su priloģene. U nastavku navodimo neke od recepata. 

Francuska ġtruca ï "bageta" 

Koliļina tjesta OBIĻAJNA VELIKA 
Voda 375ml 550ml 
Suhi pġeniļni kvas 25g 50g 
Sol 1 ļģ İ ļģ 
Ġeĺer 1 ļģ İ ļģ 
Kruġno braġno 552g 700g 
Pġeniļno braġno Durum 75g 100g 
Suhi Kvasac Ĳ paketiĺa 1 paketiĺ 

Program: DOUGH 
 
Kad je tjesto pripravljeno razdjelite ga na dva do ļetiri dijela, oblikujte duguljaste ġtruce i pustite ih 30-
40 minuta. Potom zareģite gornju povrġinu tjesta i stavite tjesto u peļnicu.  

Punozrnato tjesto za pizzu 

Koliļina tjesta OBIĻAJNA VELIKA 

Voda 150ml 225ml 
Sol İ ļģ 1 ļģ 
Maslinovo ulje 2 jģ 3 jģ 
Pġeniļno braġno 300g 450g 
Pġeniļne klice 1 jģ 1 İ jģ 
Suhi kvasac İ paketiĺa Ĳ paketiĺa 

Program: DOUGH 
 

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

Torta s okusom kave 

Koliļina tjesta  OBIĻAJNA VELIKA 

Mlijeko  170ml 225ml 
Sol  ı ļģ İ ļģ 
Ģutanjak  1 1 
Maslac ili margarin  10g 20g 
Kruġno braġno  350g 450g 
Ġeĺer  35g 50g 
Suhi kvasac  İ paketiĺa Ĳ paketiĺa 

Program: DOUGH 
 

¶ Tjesto uzmite iz posude te ga oblikujte. 

¶ Oblikujte okruglu ili uglatu tortu te dodajte sljedeĺe punjenje: 
 

Rastopljen maslac  2 jģ 3 jģ 
Ġeĺer  75 g 100 g 
Natrgan cimet  1 ļģ  1 İ ļģ 
Zdrobljeni orasi  60 g 90 g 
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Ġeĺerni preljev / Ġeĺer u prahu, koliļina po ģelji 
¶ Premaģite tjesto s pjenasto umjeġanim maslacm. 

¶ U posudi izmjeġajte ġeĺer, cimet i orahe te to pospite po maslacu. 

¶ Tjesto neka stoji 30 minuta u toplom prostoru a potom ga specite. 

Pereci 

Koliļina tjesta  OBIĻAJNA VELIKA 
Voda  200ml 300ml 
Sol  ı ļģ İ ļģ 
Kruġno braġno  360g 540g 
Ġeĺer  İ ļģ Ĳ ļģ 
Suhi kvasac  İ paketiĺa Ĳ paketiĺa 
1 jajce (rahlo razmuļeno) za premaz 
Grubo mljevena sol za posip 
Sve sastojke sem jajca i krupno mljevene soli postavite u posudo aparata za peļenje kruha.  

Program: DOUGH 
 
Kad ļujete zvuļni signal, na ekranu je ispisano 0:00, pritisnite tipku START/STOP.  
Zagrijte peļnicu do 230Á. Razdjelite tjesto na manje komade te iz svakoga komada oblikujte duge 
tanke valjke.  

¶ Oblikujte perece i poloģite ih na namaġļen protvanj. 

¶ Perece premaģitei tj. prelijte s umuļenim jajcem, po njem pospite krupno mljevenu sol.  

¶ Perece pecite 12-15 minut pri 200ÁC, u veĺ vruļoj peĺnici.  

Roġļiĺi 

Koliļina tjesta   14 komada 
Jaje    1 
dopunite s vodom ili mlijekom do   225ml 
Maslac   60g 
Sol   1 ļģ 
Ġeĺer   2 jģ 
Kruġno braġno   400 g 
Suhi kvasac   Ĳ paketiĺa 

Program: DOUGH 
 

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

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

¶ Tjesto pospremite ili zamotajte u plastiļnu vreļicu te ga bar jedan sat, joġ bolje cijelu noĺ, ostavite 
u hladnjaku. 

¶ Tjesto razvaljajte u pravokutnik, te ga razreģite na 9 (18) komada. Svaki komad poprijeko 
prereģite. 

¶ Zamotajte trokutiĺe, poļevġi od ġire strane, i poloģite ih na namaġĺen protvanj. Premaģite ih s 
umuĺenim jajcem i pecite 20 minuta u zgrijanoj peļnici na 190ÁC. Za vrijeme peļenja ne otvarajte 
peļnicu! 
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Kvaġene ġtruce 
Ako ģelite, moģete prije poļetka peļenja u sredinu ġtruce utisnite marelicu. Peļena i ohlaĽena 
"peļena jaja" pospite s ġeĺerom u prahu. 

Sastav za ġtrucu  9 komada 12 komada 

Mlijeko  100ml 200ml 
Sol  Ĳ ļģ 1 ļģ 
Voda  30ml 45ml 
Maslac  30g 45g 
Cjelo jaje   1 1+1 jajļni rumenjak 
Kruġno braġno  350g 450g 
Ġeĺer  1 İ jģ 2 jģ 
Suhi kvasac  İ paketiĺa Ĳ paketiĺa 

Program: DOUGH 
 
Tjesto oblikujte po ģelji ili pak tako, kao ġto je opisano kod cimetove ġtruce (dansko pecivo). 
 
Punjenje: 

Otopljeni maslac/margarin  50g 100g 
Ġeĺer  50g 100g 
Natrgan cimet  İ ļģ Ĳ ļģ 

 
Preljev tj. posip: po ģelji 

¶ Uzmite tjesto iz posude i temeljito ga premjesite.  

¶ Na pobraġnjenoj daski tj. radnoj povrġini razvaljajte testo u pravokutnik i premaģite ga s 
maslacem. Izmjeġajte ġeĺer i cimet pospite po maslacu.  

¶ Zavrnite tjesto, poļevġi od ġire strane. Svinite i krajeve.  

¶ Ġtrucu razreģite na manje komade i poloģite ih na protvanj, pri tom pazite da ne dodiruju jedna 
drugu.  

¶ Ġtruce pustite pribliģno 40 minuta. 

¶ Zatim ih 25-30 minuta pecite u zgrijanoj peļnici pri 190ÁC.  

¶ Prekrijte ih s preljevom ili posipom dok su joġ vruļe.  

Ġtruce s mekinjama 

Sastav za ġtrucu s mekinjama 9 komada 12 komada 

Voda  325ml 430ml 
Sol  1 ļģ 1 İ ļģ 
Maslac ili margarin  30g 40g 
Ļisti lecitin u prahu*  5g  8g 
Kruġno braġno  400g 600g 
Mekinje  75g 100g 
Ġeĺer  1 ļģ 1 İ ļģ 
Suhi Kvasac  Ĳ paketiĺa 1 paketiĺ 

Program: DOUGH 
 

¶ Kad je program zavrġio, uzmite tjesto iz posude.  

¶ Premjesite tjesto i oblikujte ġtruce,i premjesite svaku posebno. 

¶ Pecite pri 200ÁC u zgrijanoj peļnici.  
 
Ļisti lecitin u prahu je prirodni emulgator, koji poveļa volumen kruha, dodatno omekġa sredinu, koja je 
zbog tog sastava neġto svjetlija a kruh ostaje dulje svjeģ. 
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Boģiļni kolaļ 

Sastav za boģiļni kolaļ     100g: 
Mlijeko   125ml 
Maslac, pjenasto umjeġan s ġeĺerom  125g 
Jaja   1 
Rum   3 jģ 
Kruġno braġno   500g 
Ġeĺer   100g 
Kandirana limunova kora   50g 
Kandirana naranļina kora    25g 
GroģĽice   100g 
Sol   1 prstohvat 
Cimet   2 paketiĺa 
Suhi kvasac   2 paketiĺa 

Program: DOUGH 
 
Uzmite tjesto iz posude i postavite ga u model za boģiļni kolaļ (s rupom u sredini), i neka se tjesto 
tjesno prilegne. Pecite pri 180ÁC (160ÁC u peļnici s kruģenjem vruļega zraka) pribliģno jedan sat do 
sat i petnaest minuta (pri veļoj koliļini).  

Brioġi 

Sastav za  9 komada 12 komada 

Jaje  1 2 
dopunite s vodom ili mlijekom do  225 ml 300 ml 
Maslac ili margarin   55 g 75 g 
Sol  İ ļģ Ĳ ļģ 
Ġeĺer  40g 50g 
Kruġno braġno  400g 540g 
Suhi kvasac  Ĳ paketiĺa 1 paketiĺ 

Program: DOUGH 
 

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

¶ Iz svakoga komada oblikujte jednu veļu i jednu manju kuglicu. 

¶ Veĺu kuglicu stavite u namaġļen pleh (manji model) za brioġe. Manju kuglicu stavite na veĺu. 
Pustite ju da odstoji dok se povrġina ne udvostruĺi.  

¶ Izmjeġajte jaje s ġeĺerom, prelijte brioġe te ih pecite.  
 

MARMELADA 

S ureĽajem za peļenje kruha jednostavno pripremite dģem ili marmeladu. Ako joġ nikad niste kuhali 
marmelade, vrijedno je iskusiti. Napravit ĺete nadasve ukusnu marmeladu.  
 
Postupak kuhanja je sljedeĺi: 

¶ Operite svjeģe, zrelo voĺe. Ogulite jabuka, breskve, kruġke i drugo voĺe s tvrĽom ljuskom.  

¶ Uvijek koristite preporuļene koliļine sirovina, kako su te potanko navedene za program 
MARMALADE (marmelada); u suprotnom primjeru marmelada prokuha prerano ili pak prekipi.  

¶ Izvagajte voĺe i razreģite ga na manje komadiĺe (najveļe 1cm). 

¶ Dodajte navedenu koliļinu ģelirnoga ġeĺera omjera 2:1. Nikako ne koristite obiļni ġeĺer i ģelirani 
ġeĺer u omjeru 1:1, jer marmelada neĺe biti dovoljno gusta.  

¶ Pomjeġajte voĺe s ġeĺerom i pokrenite program, koji radi posve samostalno.  

¶ Za jedan sat i dvadeset minuta ureĽaj ĺe se oglasiti zvuļnim signalom. Marmeladu tad moģete 
prelit u steklene tegle. Ļvrsto ih zatvorite.  
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Marmelada od jagoda 

Oprane i oļiġĺene jagode, izrezane na kocke ili zgnjeļene:  900g 
ģelirni ġeĺer 2:1   500g 
Limunov sok   1 jģ 

 

¶ Plastiļnom kuhaļom promjeġajte sve sastojke u posudi. 

¶ Izaberite program MARMALADE (marmelada) i pokrenite ga.  

¶ S kuhaļom ili strugalicom odstranite ostatke ġeĺera sa roba posude.  

¶ Kad ļujete zvuļni signal, s rukavicama izvadite posudu iz ureĽaja.  

¶ Prelijte marmeladu u staklene tegle te ih ļvrsto zatvorite.  

Dģem od jagoda 

Otopite duboko zamrznute jagode  950 g 
ģelirni ġeĺer 2:1   500 g 
Limunov sok   1 jģ 

 

¶ Plastiļnom kuhaļom promjeġajte sve sastojke u posudi. 

¶ Izaberite program MARMALADE (marmelada) i pokrenite ga.  

¶ Kuhaļom ili strugalicom odstranite ostatke ġeĺera sa roba posude.  

¶ Kad ļujete zvuļni signal, s rukavicama izvadite posudu iz ureĽaja.  

¶ Prelijte marmeladu u staklene tegle te ih ļvrsto zatvorite.  

Dģem od naranļe 

Oguljene i fino nasjeckane naranļe  900 g 
Oguljene i tanko nasjeckane limune  110 g 
ģelirni ġeĺer 2:1   500 g 

 

¶ Ogulite naranļe i limune te ih nareģite na kockice. 

¶ Dodajte ġeĺer i promjeġajte sve sastojke. 

¶ Izaberite program MARMALADE (marmelada) i pokrenite ga.  

¶ Kuhaļom ili strugalicom odstranite ostatke ġeĺera sa roba posude.  

¶ Kad ļujete zvuļni signal, s rukavicama izvadite posudu iz ureĽaja.  

¶ Prelijte marmeladu u staklene tegle te ih ļvrsto zatvorite. 
 
Za joġ viġe recepata i savjeta o uporabi, potraģite na sljedeĺoj internet stranici: 

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

¶ Na stranici je u rubrici forumi od 14.06.2004 pokrenuta diskusija meĽu korisnicima ureĽaja za 
peļenje kruha. Tu ĺe te naĺi razna miġljenja (preko 250 odgovora) i prijedloge, kao i recepte (na 
slovenskom jeziku). 

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

 
Na ovoj stranici je na engleskom jeziku joġ viġe recepata (oko 130). Mnogi posjeduju 
energetske vrijednosti. Potrebno je znanje engleskog jezika. 

 
 
 
 
 
 
 

http://www.kulinarika.net/forum/forum.asp?FORUM_ID=2&offset=40
http://www.breadmachinedigest.com/recipes/recipes_loaf.html
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Rjeġavanje problema 

 

PROBLEM UZROK RJEĠENJE 

Ġtruca se diģe i 
zatim splasne 

 
 
 
 
 
 
 
 

- 1-2 ļajne ģliļice manje 
vode/mlijeka, koristite hladniju 
vodu 
- ı ģlice viġe soli 
- 1-2 ģlice viġe braġna, koristite 
svjeģe braġno, koristite 
primjerenu  vrstu braġna 
- ȧ-ı ģlice manje kvasca, 
koristite svjeģi kvasac, koristite 
pravu vrstu kvasca uz pravilno 
podeġavanje 

Ġtruca se previġe 
diģe. 

- previġe dodanog 
kvasca 
- previġe braġna ili 
pogreġan tip braġna  
- premalo soli 
- tekuĺina doĽe u doticaj 
s kvascem prije 
mijeġanja 

- 1-2 ļajne ģliļice manje vode ili 
mlijeka, koristite hladniju vodu 
- ı ģlice viġe soli 
- İ ģlice manje ġeĺera ili meda 
- 1-2 ģlici manje braġna 
- ȧ-ı ģlice manje kvasca, 
koristite pravu vrstu kvasca uz 
pravilno podeġavanje 

Ġtruca se premalo 
diģe. 

- premalo kvasca 
- kvasac je prestar ili ste 
koristili pogreġnu vrstu 
- previġe ili premalo 
vode odn. tekuĺine 
- poklopac je tijekom 
programa Dizanje bio 
otvoren 
- koristili ste pogreġan 
tip braġna ili staro odn. 
pljesnivo braġno 
- tekuĺina je bila 
prehladna ili prevruĺa  
- zaboravili ste dodati 
ġeĺer 
 

- 1-2 ģlici viġe vode ili mlijeka 
- ı ļajne ģliļice manje soli 
- İ ģliļice viġe ġeĺera ili meda 
- koristite svjeģe braġno, koristite 
primjerenu vrstu braġna,  
- ȧ-ı ģlice viġe kvasca, koristite 
svjeģi kvasac, koristite pravu 
vrstu kvasca uz pravilno 
podeġavanje 

Ġtruca je mala i 
teġka. 

 

- koristite svjeģe braġno, koristite 
pravu vrstu braġna 
- dodajte kvasac, koristite svjeģi 
kvasac, koristite pravu vrstu 
kvasca uz pravilno podeġavanje 

Kora je presvijetla   
- İ ģlice viġe ġeĺera ili meda 
- izaberite odgovarajuĺe 
podeġavanje 

Ġtruca je premalo 
peļena. 

 
- izberite odgovarajuĺe 
podeġavanje 

Ġtruca je previġe 
peļena. 

 
- İ ģlice manje ġeĺera ili meda 
- izaberite odgovarajuĺe 
podeġavanje 

Mjeġavina za kruh 
nije umijeġena. 

 

- pravilno namjestite posudu za 
kruh, lopaticu za mijeġanje 
pravilno pritisnite na vratilo u 
posudi za kruh 
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PrilagoĽavanje  
na veliko n.v. 

 

- 1-2 ģlici manje vode ili mlijeka 
- İ ģlice manje ġeĺera ili meda 
- ȧ-ı ļajne ģliļice manje 
kvasca 

Kruh se uopĺe ne 
diģe. 

-moģda ste zaboravili 
dodati kvasac, ili je isti 
bio star odn. pljesniv  
- kvasac je uniġten kada 
je doġao u doticaj sa soli 
ili dodanim prevruĺim 
sastojkom 
- tekuĺina doĽe u doticaj 
s kvascem prije 
mijeġanja  

- kvasac treba biti potroġen u 
roku od 48 sati nakon otvaranja 
ambalaģe, te ga ne treba koristiti  
izvan njegovog roka trajanja 
- uvijek dodajte sve sastojke 
redoslijedom navedenim u 
receptu,  tekuĺina na poļetku a 
kvasac na kraju 
- koristite samo mlaļne sastojke 

Integralni kruh je 
niģi. 

- za kruh iz integralnog 
braġna to je normalno, a 
takav kruh  takoĽer ima 
guġĺu strukturu 

- za lakġu strukturu koristite 
50 % recepta za integralni kruh 

Integralni kruh 
ponekad ima 
naboran ili 
ispucan vrh. 

- to je tipiļno za 
integralni kruh u vaġem 
aparatu za peļenje 
kruha, utjecaj glutena u 
procesu mijeġanja, 
dizanja i peļenja. 

- koristite  program za Brzo 
peļen integralni kruh koji ima 
kraĺe vrijeme dizanja 
- jednostavan vanjski izgled ne 
utjeļe na okus i kvalitetu  kruha 

Ġtruca ima veliku 
zraļnu rupu u 
sredini ili je kora 
raspucana. 

- tekuĺina doĽe u doticaj 
s kvascem prije 
mijeġanja 

- uvijek dodajte  sastojke 
pravilnim redoslijedom 
navedenim u receptu, te kvasac 
na kraju 
- kada koristite opciju Zakaġnjeli 
poļetak, morate se uvjeriti da je 
kvasac na sredini posude. 

Obilan, kruh s 
grudicama  

- previġe tekuĺine 
- premalo kvasca 
- previġe braġna 
- stari sastojci ili 
pogreġan tip braġna 

- smanjite tekuĺinu odjednom za  
1-2 juġne ģlice, koristite toļne 
mjerice 
- poveĺajte kvasac odjednom za 
ı ļajne ģliļice 
- smanjite koliļinu braġna 
- koristite svjeģe sastojke 

Vlaģan, previġe 
rupiļav  kruh. 

- previġe tekuĺine 
- premalo dodane soli. 

- koristite toļne mjerice 
- u sluļaju visoke vlage koristite 
manje vode 
- razliļite serije braġna mogu 
zahtijevati manje tekuĺine 

Zraļni mjehuriĺ 
ispod kore. 

- tijesto je bilo slabo 
izmijeġano 

- na ģalost to se dogaĽa u 
jedinstvenim prilikama; ako se to 
ponavlja dodajte joġ jednu juġnu 
ģlicu tekuĺine. 

Nakon pritiska na 
gumb "start/stop" 
na prikazivaļu se 
pokaģe "H:HH". 

- temperatura u vaġem 
aparatu je previsoka za 
peļenje kruha 

- pritisnite gumb "start/stop" in 
iskljuļite  vaġ aparat iz struje; 
zatim posudu za peļenje kruha 
izvucite iz aparata te poklopac 
ostavite otvorenim dok se aparat 
ne ohladi 
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SRB, MNE  
 

Klasiļni recepti za aparat za peļenje hleba 

Legenda: 
sk = supena kaġika;    
kk = kafena kaġiļica 

Suvi kvasac (1 kesica) = 7g 
Kvasac (1 kesica) = 25g 

 
  BM 1400 E 

1 BASIC 

2 WHOLE WHEAT 

3 FRENCH 

4 QUICK 

5 SWEET 

6 CAKE 

7 JAM 

8 DOUGHT 

9 ULTRA FAST 

10 BAKE 

11 DESSERT 

12 HOME MADE 

Tradicionalni beli hleb 

VELIĻINA VEKNE 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda                               240ml 350ml 480ml 540ml 

Margarin ili maslac 1 kk l İ kk 2 kk 2 kk 

So                                   1 sk 1 3/4 sk 2 sk 2 sk 

Mleko u prahu 1ı kk 2 kk 2 İ kk 3 kk 

Ġeĺer                         1ı  kk 2 kk 2 İ kk 3 kk 

Hlebno braġno  310g 500g 620g 760g 

Suvi kvasac İ kesice Ĳ kesice kesica 1İ kesice 

Program: BASIC 

Beli hleb 

VELIĻINA VEKNE 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda                               250ml 350ml 500ml 540ml 

So    Ĳ sk 1 sk 1 İ sk 2 sk 

Ġeĺer                                Ĳ sk 1 sk 1 İ sk 2 sk 

Pġeniļni griz 100g 150g 200g 240g 

Hlebno braġno 250g 350g 500g 540g 

Kvasac İ kesice Ĳ kesice 1 kesica 1İ kesice 

Program: FRENCH 
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Hleb sa orasima i suvim groģĽem 
Savet: Suvo groģĽe i orahe dodajte posle zvuļnog signala (piska) u toku drugog meġenja. 

VELIĻINA VEKNE 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda ili mleko 138ml 275ml 350ml 420g 

Margarin ili maslac 15g 30g 40g 50g 

So                                     ı sk İ sk Ĳ sk 1 sk 

Ġeĺer            İ sk 1 kk 2 kk 2 sk 

Hlebno braġno 250g 500g 650g 620g 

Suvi kvasac İ kesice Ĳ kesice 1 kesica 1İ kesice 

Suvo groģĽe          38g 75g l00g 100g 

Mleveni orasi 20g 40g 60g 60g 

Program: BASIC 
 
Paģnja: Kada koristite program SWEETBREAD (sladak hleb), hleb je malo svetliji. Koristite mere za 
prvi nivo (koliļinu), inaļe ĺe koliļina 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. 
 

VELIĻINA VEKNE 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda  190ml 375ml 570ml 680ml 

Hlebno braġno 250ml 500g 670g 805g 

Kukuruzni griz 40g 75g 130g 155g 

Ġeĺer             İ sk 1 sk 1 İ sk 2 sk 

So İ sk 1 sk 1 İ sk 2 sk 

Cela ili mlevena zrna maka 25g 50g 75g 90g 

Rendan muġkatni oraġļiĺ 1 prstohvat 1 prstohvat 2 prstohvat 2 prstohvat 

Maslac 8g 15g 20g 25g 

Strugani parmezan 1 kk 1 kk 1 İ kk 2 kk 

Suvi kvasac İ kesice Ĳ kesice 1 kesica 1İ kesice 

Program: BASIC 
 
Paģnja: Kada koristite program SWEETBREAD (sladak hleb), hleb je malo svetliji. Koristite mere za 
prvi nivo (koliļinu), inaļe ĺe koliļina biti prevelika. 

Francuski beli hleb 

VELIĻINA VEKNE 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda  190ml 375ml 550ml 660ml 

So   1 sk 1 sk 1 İ sk 1 Ĳ sk 

Biljno ulje İ kk 1 kk 1 İ sk 1 Ĳ sk 

Hlebno braġno 270g 525g 700g 840g 

Pġeniļno braġno Durum 35g 75g l00g 120g 

Ġeĺer İ sk 1 sk 1 İ sk 2 sk 

Suvi kvasac İ kesice Ĳ kesice 1 kesica 1İ kesice 

Program: BASIC 
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Italijanski beli hleb 

VELIĻINA VEKNE 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda  190ml 375ml 570ml 690ml 

So    İ sk 1 sk 1 İ sk 2 sk 

Biljno ulje İ sk 1 kk 1 İ kk 2 kk 

Ġeĺer            İ sk 1 sk 1 İ sk 2 sk 

Hlebno braġno 240g 475g 650g 570g 

Kukuruzni griz 50g 100g 150g 180g 

Suvi kvasac İ kesice Ĳ kesice 1 kesica 1İ kesice 

Program: SANDWICH 

Ovseni hleb 

VELIĻINA VEKNE 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda  180ml 350ml 500ml 600ml 

Margarin ili maslac 15g 25g 30g 36g 

So                        İ sk 1 sk 1 İ sk 1Ĳ sk 

SmeĽi ġeĺer İ sk 1 sk 1 İ sk 1Ĳ sk 

Valjani ovas -"meke 
pahuljice" 

75g 150g 200g 240g 

Hlebno braġno 190g 375g 550g 660g 

Suvi kvasac İ kesice Ĳ kesice 1 kesica 1İ kesice 

Program: BASIC 

Hleb sa surutkom 

VELIĻINA VEKNE 550g 1000g 1200g 1400g 

Surutka 190ml 375ml 550ml 660ml 

Sol    Ĳ sk 1 sk 1 İ sk 1Ĳ sk 

Ġeĺer                        Ĳ sk 1 sk 1 İ sk 1Ĳ sk 

Hlebno braġno 250g 500g 760g 915g 

Suvi kvasac İ kesice Ĳ kesice 1 kesice 1ı kesice 

Program: FRENCH 

Beli hleb sa grubo mlevenim zrnima 

VELIĻINA VEKNE 550g 1000g 1200g 1400g 

Mleko 175ml 275ml 350ml 420ml 

Margarin ili maslac 16g 25g 30g 35g 

So Ĳ sk 1 sk 1 İ sk 1Ĳsk 

Ġeĺer                        Ĳ sk 1 sk 1 İ sk 1Ĳsk 

Hlebno braġno 300g 500g 650g 780g 

Suvi kvasac İ kesice Ĳ kesice 1 kesica 1ı kesice 

Program: BASIC 

Integralni hleb 

VELIĻINA VEKNE 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 215ml 350ml 500ml 600g 

Margarin ili maslac 15g 25g 35g 42g 

So Ĳ sk 1 sk 1 İ sk 1Ĳ sk 

Ġeĺer                        Ĳ sk 1 sk 1 İ sk 1Ĳ sk 

Hlebno braġno 160g 270g 380g 450g 

Integralno braġno 160g 270g 380g 450g 

Suvi kvasac İ kesice Ĳ kesice 1 kesica 1ı kesice 

Program: BASIC 
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Hleb sa suvim groģĽem 
Tip: Suvo groģĽe ili drugo suvo voĺe dodajte posle zvuļnog signala u toku drugog meġenja. 

VELIĻINA VEKNE 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda  170ml 275ml 350ml 420 ml 

Margarin ili maslac 10g 30g 40g 48g 

Sol ı sk İ sk Ĳ sk 1 sk 

Med Ĳ kk 1 kk 2 kk 2ı kk 

Hlebno braġno 305 g 500g 650g 780g 

Cimet İ sk Ĳ sk 1 sk 1ı sk 

Suvi kvasac İ kesice Ĳ kesice 1 kesica 1ı kesice 

Suvo groģĽe/suvo voĺe 40g 75g 100g 120g 

Program: BASIC ili SWEET 
 
Paģnja: Kada koristite program SWEETBREAD (sladak hleb), hleb je malo svetliji. Koristite mere za 
prvi nivo (koliļinu), inaļe ĺe koliļina biti prevelika. 

Hleb sa grubo mlevenim zrnima 

VELIĻINA VEKNE 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda  175ml 300ml 450ml 540ml 

So Ĳ sk 1 sk 1İ sk 1Ĳ sk 

Osuġeni pġeniļni kvasac* 16g 25g 40g 48g 

Hlebno braġno 305g 500g 670g 800g 

Ġeĺer İ sk 1 sk 1İ sk 1Ĳ sk 

Suvi kvasac İ kesice Ĳ kesice 1 kesica 1ı kesice 

Program: FRENCH 
 
* Pġeniļni kvasac poboljġava ļvrstinu testa i osveģava ukus. Blaģi je od raģenog kvasca. 

Hleb od crnog luka 

VELIĻINA VEKNE 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda  200ml 350ml 500ml 600ml 

So Ĳ sk 1 sk 1İ sk 1Ĳ sk 

Ġeĺer Ĳ sk 1 sk 1 sk 1ı sk 

Proprģen crni luk 25g 50g 75g 90g 

Hlebno braġno 320g 540g 760g 910g 

Suvi kvasac İ kesice Ĳ kesice 1 kesica 1ı kesice 

Program: BASIC 

Sladak hleb 

VELIĻINA VEKNE 550g 1000g 1200g 1400g 

Sveģe mleko 175ml 275ml 400ml 480ml 

Margarin ili maslac 16g 25g 35g 42g 

Jaja 1 2 4 5 

So Ĳ sk 1 sk 1 İ sk 1Ĳ sk 

Med 1ı kk 2kk 3kk 4 kk 

Hlebno braġno 305g 500g 700g 840g 

Suvi kvasac İ kesice Ĳ kesice 1 kesica 1ı kesice 

Program: BASIC 
 
Paģnja: Kada koristite program SWEETBREAD (sladak hleb), hleb je malo svetliji. Koristite mere za 
prvi nivo (koliļinu), inaļe ĺe koliļina biti prevelika. 
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Hleb od krompira 

VELIĻINA VEKNE 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda ili mleko 175ml 300ml 400ml 480ml 

Margarin ili maslac 16g 25g 35g 42g 

Jaja 1 1 1 1 

Pasiran kuvan krompir 95g 150g 200g 240g 

So 1 kk 1 kk 1 İ kk 1 İ kk 

Ġeĺer 1 kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Hlebno braġno 350g 630g 780g 840g 

Suvi kvasac Ĳ kesice 1 kesica 1İ kesice 1Ĳ kesice 

Program: BASIC 

Hleb s kvascem 

VELIĻINA VEKNE 550g 1000g 1200g 1400g 

Osuġeni kvasac* İ kesice İ kesice Ĳkesice 1 kesica 

Voda 215ml 350ml 450ml 540ml 

Zaļini za hleb İ sk İ sk 1 sk 1ı sk 

So Ĳ sk 1 sk 1 İ sk 1Ĳ sk 

Raģeno braġno 150g 250g 340g 410g 

Hlebno braġno 160g 250g 340g 410g 

Suvi kvasac İ kesice 1 kesica 1İ kesice 1Ĳ kesice 

Program: BASIC 
 

* Osuġeni kvasac je koncentrat, a ima ga u kesicama od po 15g. 

Hleb Graham 

VELIĻINA VEKNE 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 215ml 350ml 550ml 660ml 

So Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Maslac ili margarin 15g 25g 30g 35g 

Med Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Sirĺe İ kk Ĳ kk 1 kk 1ı kk 

Pġeniļno integralno braġno 305g 500g 700g 840g 

Suvi kvasac İ kesice 1 kesice 1İ kesice 1Ĳ kesice 

Program: WHOLE WHEAT  

Crni hleb sa grubo mlevenim zrnima 
Savet: Zaļini 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. 

VELIĻINA VEKNE 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda  215ml 350ml 450ml 540ml 

Raģeno braġno 105g 170g 220g 265g 

Pġeniļno integralno braġno 105g 170g 220g 265g 

Braġno od prosa 136g 170g 220g 265g 

Sirup od repe Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Zrna karanfiliĺa ı kk ı kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Korijander ı kk ı kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Narendani muġkatni oraġļiĺ İ kk 1 kk 2 kk 2ı kk 

So Ĳ kk 1 sk 1 sk 1ı 

Osuġeni kvasac ı kesice İ kesice Ĳ kesice 1 kesica 

Suvi kvasac ı kesice Ĳ kesice 1 kesica 1ı kesice 

Program: BASIC 
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Raģeni hleb 

VELIĻINA VEKNE 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 215g 350ml 450ml 540ml 

Osuġeni kvasac* ı kesice İ kesice Ĳ kesice 1 kesica 

So Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Ġeĺer İ kk İ kk Ĳ kk 1 kk 

Raģeni slad 5g 10g 15g 18g 

Raģeno braġno 190g 300g 400g 480g 

Hlebno braġno 120g 200g 260g 310g 

Kvasac Ĳ kesice 1 kesica 1İ kesice 1Ĳ kesice 

Program: WHOLE WHEAT 

Hleb sa jabukama i orasima 

Jaja   2 
Mleko    40 ml 
Ulje   4 sk 
Ġeĺer    1 ġolja 
Jabuke, oljuġtene i narendane (Gramry Smith)  2 ġolje 
Seckani orasi    1 ġolja 
Viġenamensko braġno   380g 
Natrijum-bikarbonat: soda bikarbona  1 kk 
Praġak za pecivo   1 kk 
So    İ kk 
Muġkatni oraġļiĺ    İ kk 
Cimet   İ kk 
Program: QUICK 

Irski hleb sa sodom 

Surutka   370ml 
Jaja    2 
Seme kima   1 sk  
Viġenamensko braġno    500g 
Ġeĺer   İ ġoljice 
Natrijum-bikarbonat (soda bikarbona)  1 sk 
So    İ kk 
Suvo groģĽe   1 ġoljica 

Program: QUICK 

Hleb sa bananama i orasima 

Mleko   250 ml 
Ulje   4 sk 
Zrele, izgnjeļene   2 ġolje 
Jaja    4 
Ġeĺer    İ ġolje 
SmeĽi ġeĺer    İ ġolje 
Iseckani orasi    1 ġolja 
Viġenamensko braġno    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 
Ġeĺer   ı ġolje 
So   1 kk 
Viġenamensko braġno   300 g 
Kukuruzno braġno    120 g 
Praġak za pecivo   5 kk 

Program: Quick 

Hleb sa sedam ģitarica 

VELIĻINA VEKNE 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda  290ml 500ml 700ml 840ml 

Margarin ili maslac 15g 30g 50g 60g 

So Ĳ kk 1 İ kk 2 kk 2ı kk 

Ġeĺer Ĳ kk 1 İ kk 2 kk 2ı kk 

Sirĺe Ĳ sk 1 İ sk 2 sk 2ı sk 

Integralno braġno 340g 550g 750g 900g 

Pahuljice od sedam ģitarica 180g 200g 300g 360g 

Suvi kvasac İ kesice Ĳ kesice 1 kesica 1ı kesice 

Program: WHOLE WHEAT 

Bavarski integralni hleb 
Savet: Umesto kima, moģete upotrebiti i İ kafene kaġiļice (5g) korijandera ili anisa, u zrnu ili 
mlevene. 

VELIĻINA VEKNE 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda  175ml 300 ml 360ml 430ml 

Pġeniļno integralno braġno 240g 400g 570g 690g 

Raģeno integralno braġno 80g 125g 150g 180g 

So Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Kim Ĳ sk 1 sk 2 sk 2ı sk 

Krompir srednje veliļine 
kuvan i pasiran 

40g 100g 150g 180g 

Osuġeni kvasac İ kesice İ kesice Ĳ kesice 1 kesica 

Suvi kvasac İ kesice Ĳ kesice 1 kesica 1ı kesice 

Program: WHOLE WHEAT 

Integralni hleb od javora 

VELIĻINA VEKNE 550g 1000g 1200g 1400g 

Margarin ili maslac 15g 25g 35g 42g 

So Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Sirup od javora Ĳ sk 1 İ sk 2 sk 2ı sk 

Hlebno braġno 330g 540g 260g 315g 

Suvi kvasac İ kesice Ĳ kesice 1 kesice 1ı kesice 

Program: BASIC 
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Integralni hleb od jogurta 

VELIĻINA VEKNE 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda ili mleko 160ml 250ml 300ml 360ml 

Jogurt 95g 150g 200g 240ml 

So Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Ġeĺer Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Sirĺe İ kk Ĳ kk 1 kk 1ı kk 

Pġeniļno integralno braġno 300g 500g 700g 840g 

Suvi kvasac İ kesice Ĳ kesice 1 kesica 1ı kesice 

Program: BASIC 

Hleb sa mekinjama 

VELIĻINA VEKNE 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 215ml 350ml 500ml 600ml 

Margarin ili maslac 20g 30g 40g 48g 

So Ĳ kk 1 kk 1İ kk 1Ĳ kk 

Ġeĺer Ĳ kk 1 kk 1İ kk 1Ĳ kk 

Pġeniļne mekinje 40g 75g 100g 120g 

Pġeniļne klice 30g 50g 70g 85g 

Pġeniļno integralno braġno 240g 400g 650g 780g 

Suvi kvasac İ kesice Ĳ kesice 1 kesica 1ı kesice 

Program: WHOLE WHEAT 

Hleb sa ģitaricama 

VELIĻINA VEKNE 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 272ml 450ml 650ml 780ml 

Pġeniļno integralno braġno 110g 175g 250g 300g 

Raģeno integralno braġno 110g 175g 250g 300g 

Grubo mleveno raģeno 
braġno 

30g 50g 70g 85g 

Grubo mleveno braġno od 
nezrelog prosa 

30g 50g 70g 85g 

Heljdino braġno 30g 50g 70g 85g 

Seme suncokreta 20g 35g 50g 60g 

Seme bundeve 20g 35g 50g 60g 

Laneno seme Ĳ sk 1 sk 1 İ sk 1Ĳ sk 

Susam Ĳ sk 1 sk 1 İ sk 1Ĳ sk 

So Ĳ sk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Med Ĳ sk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Osuġeni kvasac İ kesice İ kesice Ĳ kesice kesice 

Suvi kvasac Ĳ kesice 1 kesica 1İ kesice 1Ĳ 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. 

VELIĻINA VEKNE 550g 1000g 1200g 1400g 

Surutka 240ml 400ml 500ml 600ml 

Integralno braġno od prosa 136g 230g 280g 335g 

Integralno raģeno braġno 105g 180g 230g 280g 

Grubo mleveno braġno  
od prosa 

105g 180g 180g 215g 

Seme suncokreta 40g 75g 100g 120g 

So Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Ġeĺer Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Osuġeni kvasac İ kesice Ĳ kesice 1 kesica 1ı kesice 

Suvi kvasac İ kesice Ĳ kesice 1 kesica 1ı kesice 

Program: BASIC 

100% integralni hleb 

VELIĻINA VEKNE 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 215ml 350ml 500ml 600ml 

So Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Med Ĳ kk 1 kk 2 kk 2 kk 

Pġeniļno integralno braġno 330g 540g 760g 915g 

Suvi kvasac İ kesice Ĳ kesice 1 kesica 1ı kesice 

Program: WHOLE WHEAT 

Crni hleb 

VELIĻINA VEKNE 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 240ml 400ml 450ml 540ml 

Grubo mleveno integralno   

raģeno braġno 

105g 180g 180g 215g 

Integralno raģeno braġno 105g 180g 180g 215g 

Integralno pġeniļno braġno 135g 230g 280g 335g 

Crni slad (od prģenog  
jeļmenog slada ï  
u prdavnicama zdrave 
hrane ï daje tamnu boju 
sredini hleba 

5g 10g 15g 20g 

So Ĳ kk 1 kk 1İ kk 1Ĳ kk 

Seme suncokreta 40g 75g 100g 120g 

Sirup crne repe İ kesice Ĳ kesice 1 kesica 1ı kesice 

Suvi kvasac İ kesice Ĳ kesice 1 kesica 1ı kesice 

Osuġeni kasac İ kesice Ĳ kesice 1 kesica 1ı kesice 

Program: WHOLE WHEAT 
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Integralni hleb sa grubo mlevenim braġnom 

Ļisti pġeniļni integralni hleb 

VELIĻINA VEKNE 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 215ml 350ml 550ml 660ml 

So Ĳ sk 1 sk 1 İ sk 1Ĳ sk 

Biljno ulje Ĳ sk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ sk 

Med İ sk Ĳ sk 1 sk 1ı sk 

Sirup od repe İ sk Ĳ sk 1 sk 1ı sk 

Pġeniļno integralno braġno 305g 500g 760g 910g 

Pravi pġeniļni gluten İ kk Ĳ kk 1 kk 1ı kk 

Suvi kvasac İ kesice Ĳ kesice 1 kesica 1ı kesice 

Program: WHOLE WHEAT 

Pivski hleb 

VELIĻINA VEKNE 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 120ml 200ml 225ml 270ml 

Pivo 120ml 200ml 225ml 270ml 

Pġeniļno integralno braġno 145g 230g 280g 335g 

Heljdino braġno 110g 180g 180g 215g 

Integralno braġno od prosa 110g 180g 180g 215g 

So Ĳ sk 1 sk 1 İ sk 1Ĳ sk 

Susam 28g 50g 75g 90g 

Crni slad (jeļmeni slad) 3g 5g 10g 12g 

Suvi kvasac İ kesice Ĳ kesice 1 kesica 1ı kesice 

Osuġeni kvasac İ kesice Ĳ kesice 1 kesica 1ı kesice 

Program: BASIC 

Sve vrste ukusnih pekarskih poslastica 

Hleb za doruļak u boji 
Nasvet: Hrskave pahuljice moģete zameniti ļokoladnim ili drugim pahuljicama, veĺ koje najviġe volite. 

VELIĻINA VEKNE 550g 1000g 1200g 1400g 

Mleko 160ml 250ml 330ml 400ml 

Hlebno braġno 256g 425g 570g 690g 

Ġeĺer Ĳ kk 1 İ kk 2kk 2sk 

So Ĳ sk 1 sk 1 İ sk 1Ĳ sk 

Suġene i grubo iseckane 
ġljive 

9g 15g 20g 25g 

Hrskave pahuljice 30g 50g 75g 90g 

Pahuljice od kokosa < İ kk < Ĳ kk < 1 kk < 1ı kk 

Maslac 16g 25g 35g 42g 

Suvi kvasac İ kesice Ĳ kesice 1 kesica 1ı kesice 

Program: BASIC 
 
Paģnja: Kada koristite program SWEETBREAD (sladak hleb), hleb je malo svetliji. Koristite mere za 
prvi nivo (koliļinu), inaļe ĺe koliļina biti prevelika. 
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Hleb sa rumom, suvim groģĽem i orasima 

VELIĻINA VEKNE 550g 1000g 1200g 1400g 

Mleko ili voda 170ml 280ml 350ml 420ml 

Rum 40% Ĳ kk 1 kk 2 kk 2ı kk 

Maslac 20g 30g 40g 48g 

Pġeniļno integralno braġno 305g 500g 650g 780g 

Jelov med 1ı kk 2 kk 3 kk 3 kk 

So Ĳ sk 1 sk 1 İ sk 1Ĳ sk 

Cela orahova jezgra* 20g 40g 60g 72g 

Suvo groģĽe (potopljeno u 
rum)* 

30g 50g 75g 90g 

Suvi kvasac İ kesice Ĳ kesice 1 kesica 1ı kesice 

Program: BASIC 
 
Paģnja: Kada koristite program SWEETBREAD (sladak hleb), hleb je malo svetliji. Koristite mere za 
prvi nivo (koliļinu), inaļe ĺe koliļina biti prevelika. 
* Ove sastojke dodajte posle prvog zvuļnog signala. 

Hleb od jogurta 

VELIĻINA VEKNE 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda ili mleko 160ml 250ml 300ml 360ml 

jogurt 85g 150g 200g 240g 

So Ĳ sk 1 sk 1 İ sk 1Ĳ sk 

Ġeĺer Ĳ sk 1 sk 1 İ sk 1Ĳ sk 

Hlebno braġno 305g 500g 700g 840g 

Suvi kvasac İ kesice Ĳ kesice 1 kesica 1ı kesice 

Program: BASIC  

Francuski medeni hleb 

VELIĻINA VEKNE 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 200ml 325ml 450ml 540ml 

Sol Ĳ sk 1 sk 1 İ sk 1Ĳ sk 

Olivno olje Ĳ kk 2 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Med 1ı kk 1 İ kk Ĳ kk 1 kk 

Kruġna moka 280g 450g 600g 720g 

Pġeniļna moka  40g 75g 100g 120g 

Suhi kvas İ kesice Ĳ kesice 1 kesica 1ı kesice 
 

Paģnja: Kada koristite program SWEETBREAD (sladak hleb), hleb je malo svetliji. Koristite mere za 
prvi nivo (koliļinu), inaļe ĺe koliļina biti prevelika. 

Hleb sa mekanim belim sirom 

VELIĻINA 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 Ĳ sk 1 sk 1 İ sk 1Ĳ sk 

Ġeĺer Ĳ sk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Mekani beli sir 72g 125g 200g 240g 

Hlebno braġno 300g 500g 700g 840g 

Suvi kvasac İ kesice Ĳ kesice 1 kesica 1ı kesice 

Program: BASIC 



 68 

Hleb sa Amarettom 
Savet: Umesto listiĺa badema, moģete koristiti mleveni badem. Amaretto moģete zameniti mlekom ili 
vodom. 

VELIĻINA VEKNE 550g 1000g 1200g 1400g 

Mleko ili voda 130ml 200ml 200ml 240ml 

Amaretto 40ml 75ml 100ml 120ml 

Hlebno braġno 300g 500g 650g 780g 

Ġeĺer Ĳ kk 1 kk 2 kk 2 kk 

So Ĳ sk 1İ sk 1Ĳ sk 2 sk 

Maslac 20g 30g 40g 48g 

Listiĺi badema 20g 75g 100g 120g 

Suvi kvasac İ kesice Ĳ kesice 1 kesica 1ı kesice 

Program: BASIC 
 
Paģnja: Kada koristite program SWEETBREAD (sladak hleb), hleb je malo svetliji. Koristite mere za 
prvi nivo (koliļinu), inaļe ĺe koliļina biti prevelika. 

Hleb sa travama 

VELIĻINA VEKNE 550g 1000g 1200g 1400g 

Surutka 225g 375ml 550ml 660ml 

So Ĳ sk 1 sk 1 İ sk 1Ĳ sk 

Maslac 6g 10 g 20g 25g 

Ġeĺer Ĳ sk 1 sk 1 İ sk 1Ĳ sk 

Hlebno braġno 300g 500g 760g 910g 

Sveģ i fino iseckan 
perġun ili meġane trave 

Ĳ kk 1 İ kk 2 kk 2 kk 

Suvi kvasac İ kesice Ĳ kesice 1 kesica 1ı kesice 

Program: BASIC (peļe se odmah) 

Hleb od pirinļa 

¶ Pirinaļ skuvajte u velikoj koliļini vode i ostavite da se ohladi. Saļuvajte vodu u kojoj se kuvao 
pirinaļ i iskoristite je u skladu sa sledeĺim uputstvima: 

¶ Savet: umesto vode, u kojoj se kuvao pirinaļ, moģete koristiti i mleko. 

¶ Moģete dodati i 2-3 supene kaġike suvog groģĽa i kafenu kaġiļicu cimeta. 

¶ Veĺu veknu ne moģete da peļete jer bi hleb u tom sluļaju bio suviġe gnjecav. 

¶  

VELIĻINA VEKNE 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda u kojoj ste kuvali 
pirinaļ 

180ml 300ml 350ml 420ml 

Hlebno braġno 320g 540g 650g 780g 

Pirinaļ oblog zrna (sirova 
masa) 

280g 50g 75g 90g 

Ġeĺer 1ı sk 2 sk 3 sk 3İ sk 

Suvi kvasac İ kesice Ĳ kesice 1 kesica 1ı kesice 

Program: BASIC 
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Hleb sa ġargarepom 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 170ml 275ml 350ml 420ml 

Maslac 16g 25g 30g 36g 

Hlebno braġno 300g 500g 650g 780g 

Fino iseckana ġargarepa* 32g 60g 90g 110g 

So Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Ġeĺer Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Suvi kvasac İ kesice Ĳ kesice 1 kesica 1ı kesice 

Program: BASIC 
 

* Po ģelji moģete napraviti sok od ġargarepe 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 koliļine. Hleb ispecite i 
pojedite odmah, dok je sveģ. 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Jaja 1 2 4 5 

sa vodom ili mlekom do 190ml 275ml 400ml 480g 

Margarin ili maslac 16g 25g 35g 40g 

So Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Ġeĺer Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Hlebno braġno 300g 500g 700g 840g 

Kvasac İ kesice Ĳ kesice 1 kesica 1ı kesice 

Program: BASIC 

Hleb sa semenkama suncokreta 
Savet: Semenke suncokreta dodajte posle prvog zvuļnog signala. Moģete koristiti i semenke 
bundeve. Ako semenke kratko proprģite u tiganju, njihov ukus ĺe biti intenzivniji. 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 230ml 375ml 550ml 660ml 

Maslac 20g 30g 40g 50g 

Hlebno braġno 320g 525g 700g 840g 

So Ĳ kk 1 kk 1İ kk 1Ĳ kk 

Ġeĺer Ĳ kk 1 kk 1İ kk 1Ĳ kk 

Semenke suncokreta 20g 35g 50g 60g 

Suvi kvasac İ kesice Ĳ kesice 1 kesica 1ı kesice 

Program: BASIC 

Hleb sa smokvama i orasima 
Savet: Ako koristite sveģe orahe kod kojih je korica joġ uvek bela, hleb ĺe imati blago gorak, ali veoma 
prijatan ukus. Takav hleb posebno prija uz mlado vino ï moġt. 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 215ml 350ml 550ml 660ml 

Hlebno braġno 150g 260g 320g 390g 

Raģeno braġno 200g 400g 450g 540g 

So Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Fino iseckane suve smokve 30g 50g 60g 72g 

Naseckani orasi 30g 50g 60g 72g 

Med Ĳ kk 1 İ kk 2 kk 2ı kk 

Osuġeni kvasac İ kesice Ĳ kesice 1 kesica 1ı kesice 

Suvi kvasac İ kesice Ĳ kesice 1 kesica 1ı kesice 

Program: BASIC 
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Hleb za venļanje (Hleb i so) 
Savet: Kada se na ekranu pojavi vreme 1:30, keramiļkom ġoljom preļnika 5cm u sredini hleba 
napravite malu rupu. Hleb zatim ispecite. Kada se ohladi, rupu moģete napuniti solju. Tako pripremljen 
hleb je originalan poklon za venļanje, selidbu i u drugim prilikama.  

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Surutka 170ml 250ml 330ml 400ml 

Voda 95ml 150ml 200ml 240ml 

Raģeno braġno 115g 175g 240g 290g 

Integralno raģeno braġno 115g 175g 240g 290g 

Hlebno braġno 135g 225g 300g 360g 

Ġeĺer Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Osuġeni kvasac İ kesice Ĳ kesice 1 kesica 1İ kesice 

Suvi kvasac İ kesice 1 kesica 1Ĳ kesice 1Ĳ kesice 

Program: BASIC 

Hleb od trava 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 215ml 350ml 450ml 540ml 

Osuġeni kvasac ı kesice İ kesice Ĳ kesice 1 kesica 

Hlebno braġno 300g 500g 660g 800g 

So Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Ġeĺer Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Korijander ı kk İ kk Ĳ kk 1 kk 

Mleveni anis ı kk İ kk Ĳ kk 1 kk 

Seme anisa ı kk İ kk Ĳ kk 1 kk 

Suvi kvasac İ kesice 1 kesica 1ı kesice 1İ kesice 

Program: BASIC 

Francuski hleb od trava 
Savet: Broj ļenova belog luka moģete poveĺati do ļetiri puta, i to tako ġto ĺete ih iseĺi na tanke 
reģnjeve, blago ih prepeĺi na puteru i, kada se ohlade, dodati ostalim sastojcima. Ukus ĺe biti bolji. A 
moģete ga zameniti solju sa travama. 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 215ml 350ml 480ml 570ml 

Hlebno braġno 320g 525g 700g 840 

Pġeniļno braġno Durum 40g 75g 100g 120g 

Ġeĺer Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

So Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Iseckane trave: perġun,  
miroĽija i reģuha 

1ı kk 1 İ sk 2 sk 2İ sk 

Fino iseckani ļenovi belog 
luka 

1ı kk 2 kk 3 kk 3 kk 

Maslac 10g 15g 20g 25g 

Suvi kvasac İ kesice Ĳ kesice 1 kesica 1ı kesice 

Program: BASIC 
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Hleb sa biberom i orasima 
Savet: Ovaj hleb, koji sluģimo na zabavama, ima joġ bolji ukus sluģen uz mekani beli sir. Ako ģelite da 
bude kompaktniji, koristite samo polovinu preporuļene koliļine kvasca. 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 190ml 325ml 450ml 540ml 

Hlebno braġno 300g 500g 700g 840g 

So Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Ġeĺer Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Maslac 10g 15g 20g 25g 

Prģeni listiĺi badema 40g 75g 100g 120g 

Seme zelene paprike (zeleni 
biber) 

Ĳ sk 1 sk 1 İ sk 1Ĳ sk 

Suvi kvasac İ kesice Ĳ kesice 1 kesica 1ı kesice 

Program: BASIC 

Kukuruzni hleb 
Savet: Testo je posebno pogodno za izradu hrskavih hlepļiĺa. Koristite program RAPID + DOUGH 
(veoma brzo + testo), oblikujte hlepļiĺe i ispecite ih. 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 190ml 300ml 400ml 480ml 

Maslac 15g 25g 30g 40g 

Hlebno braġno 330g 540g 700g 840g 

Kukuruzni griz 30g 60g 80g 95g 

Iseckane jabuke sa korom İ 1 1 1 

Suvi kvasac İ kesice Ĳ kesice 1 kesica 1ı kesice 

Program: BASIC 

Hleb sa tikvicama 

VELIĻINA VEKNE   1000g 

Pire od tikvica*   400ml  
Hlebno braġno   650g  
So    1 İ kk 
Ġeĺer    1 İ kk 
Maslac   30g 
Seme tikvica   100g 
Suvi kvasac   1 kesica 

Program: BASIC 
 

* Pire od tikvica napravite od slatko-kiselih mariniranih tikvica. Upotrebite navedenu koliļinu. 

Hleb sa inļunima 
Savet: Umesto jabuke, moģete dodati jednaku koliļinu fino iseckanih kiselih krastavaca. Hleb je 
posebno ukusan ako ga posluģite sa maslacem sa travama i uvek je dobrodoġao u pripremi sendviļa. 

VELIĻINA VEKNE   1000g  

Voda   440ml 
Pġeniļno integralno braġno   700g 
Grubo mleveno integralno pġeniļno braġno  100g 
Fino iseckani fileti inļuna   11 
Crvena jabuka sa korom, izdubljena i  
iseļena na tanke kriġke   1 İ 
Maslinovo ulje   2 sk 
Suvi kvasac   1 İ kesice 

Program: BASIC 



 72 

Vinogradarski hleb 

VELIĻINA VEKNE   1000g 

Voda   180ml 
Suvo belo vino   180ml 
Pġeniļno integralno braġno   570g 
Integralno raģeno braġno   150g 
So   1 İ kk 
SmeĽi ġeĺer    1 İ kk 
Svinjska mast ili mast od ļvaraka  30g 
Meki i fino iseckani listovi vinove loze  2 sk 
Fino iseckan praziluk   2 sk 
Grubo mleveni orasi    3 sk 
Osuġeni kvasac   Ĳ kesice 
Suvi kvasac   1 kesica 

Program: WHOLE WHEAT 

Hleb sa ukusom pice 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 225ml 375ml 570ml 690ml 

Maslinovo ulje Ĳ sk 1 sk 1 sk 1 sk 

So Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Ġeĺer Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Origano 1ı kk Ĳ kk 1 kk 1ı kk 

Sir parmezan 1Ĳ sk 2 İ sk 3 İ sk 3Ĳ sk 

Kukuruzni griz 60g 100g 150g 180g 

Hlebno braġno 290g 475g 650g 780g 

Suvi kvasac İ kesice Ĳ kesice 1 kesica 1ı kesice 

Program: BASIC 

Hleb sa tikvicama (zucchini) 
Savet: Ovaj hleb je posebno ukusan ako se jede vruĺ sa maslinovim uljem. 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 30ml 50ml 75ml 90ml 

Hlebno braġno 300g 500g 750g 900g 

Sitno iseckane sirove 
tikvice 

190g 300g 450g 
 

540g 

So Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 
 

1Ĳ kk 

Ġeĺer Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Suvi kvasac İ kesice 1 kesica 1 kesica 1ı kesice 

Program: BASIC 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 73 

Franaļki hleb sa slaninom 
Savet: U programu DOUGH (testo) sa sastojcima moģete napraviti ili jednu veliku ili viġe manjih 
hlepļiĺa. Hleb pospite braġnom i pecite na temperaturi od 200ÁC. 

VELIĻINA VEKNE   1000g  

Surutka   450ml 
Raģeno braġno   400g 
Hlebno braġno   260g 
So   1İ kk 
Sitno iseckana (hamburġka) slanina   10g 
Osuġeni kvasac   Ĳ kesice 
Suvi kvasac   1İ kesice 

Program: BASIC 

Recepti za peļenje hleba koriġĺenjem veĺ pripremljenih 
meġavina hlebnog braġna 

Ako proizvoĽaļ ne navede drugaļije, kod primene pripremljenih meġavina koristite program RAPID. 

Ciabatta 
Savet: Testo moģete pripremiti i pomoĺu programa DOUGH (testo), oblikujte ga u hlepļiĺe i ispecite 
ih. 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Mlaļna voda 175ml 310ml 375ml 450ml 

Meġavina braġna za 
ciabattu 

375g 625g 750g 900g 

Suvi kvasac İ kesice Ĳ kesice 1 kesica 1ı kesice 

Program: BASIC 

Kiseli hleb 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Mlaļna voda 225ml 375ml 450ml 540ml 

Meġavina braġna za kiseli 
hleb 

360g 600g 750g 900g 

Suvi kvasac İ kesice Ĳ kesice 1 kesica 1ı kesice 

Program: BASIC 

Integralni raģeni hleb 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Mlaļna voda 240ml 425ml 550ml 660ml 

Meġavina braġna za 
integralni raģeni hleb 

360g 600g 750g 900g 

Suvi kvasac İ kesice 1 kesica 1 kesica 1ı kesice 

Program: BASIC 

Crni hleb od grubo samlevenog braġna 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Mlaļna voda 225ml 375ml 450ml 540ml 

Meġavina grubo mlevenog 
crnog braġna 

360g 600g 750g 900g 

Suvi kvasac İ kesice 1 kesica 1 İ kesice 1Ĳ kesice 
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Program: BASIC 

Fina kisela pletenica 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Mlaka voda ili mlako mleko 185ml 310ml 375ml 450ml 

Meġavina braġna za finu 
kiselu pletenicu 

375g 625g 750g 
 

900g 

Suvi kvasac İ kesice Ĳ kesice 1 kesica 1ı kesice 

Program: RAPID 
 
Paģnja: Kada koristite program SWEETBREAD (sladak hleb), hleb je malo svetliji. Koristite mere za 
prvi nivo (koliļinu), inaļe ĺe koliļina biti prevelika. 

Hleb sa brusnicama i orasima 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Mleko 135ml 190ml 220ml 264ml 

Jaja 1 3 4 5 

Maslac ili ulje 3 sk 5 sk 6 sk 7 sk 

Ġeĺer 3 sk 5 sk 6 sk 7 sk 

So 1ı kk 2 kk 2 İ kk 1Ĳ kk 

Kora od limuna İ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Hlebno braġno 300g 500g 620g 750g 

Suvi kvasac İ kesice Ĳ kesice Ĳ kesice 1 kesica 

Suġene brusnice ili treġnje 30g 60g 75g 90g 

Seckani orasi 30g 60g 75g 90g 

lkProgram: SWEET 

Hleb sa cimetom, suvim groģĽem i orasima 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 200ml 330ml 450ml 540ml 

Ulje 1 sk 3 sk 4 sk 5 sk 

Cimet İ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Tamno smeĽi ġeĺer Ĳ sk 1ı sk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Suvo groģĽe 50g 80g 110g 130g 

Orasi 50g 80g 110g 130g 

So 1 kk 2 kk 2 İ kk 2Ĳ kk 

Hlebno braġno 280g 460g 580g 700g 

Suvi kvasac İ kesice Ĳ kesice Ĳ kesice 1 kesica 

Program: SWEET 

Bogat sladak hleb 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 130ml 210ml 270ml 325ml 

Jaja 1 3 4 5 

Ulje 1 sk 3 sk 4 sk 5 sk 

Ġeĺer 1 sk 3 sk 4 sk 5 sk 

So 1kk 2 kk 2 İ kk 2Ĳ kk 

Hlebno braġno 280g 460g 580g 700g 

Suvo groģĽe 40g 75g 100g 120g 

Suvi kvasac İ kesice Ĳ kesice Ĳ kesice 1 kesica 

Program: SWEET 
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Hleb za odmor 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 100ml 150ml 180ml 215ml 

Mleko 70ml 230ml 300ml 360ml 

Ulje 1İ sk 3 sk 4 sk 5 sk 

So 1İ kk 2 İ kk 3 kk 3İ kk 

Ġeĺer 3 sk 5 sk 6 sk 7 sk 

Hlebno braġno 280g 460g 580g 470g 

Seckani orasi 50g 80g 110g 90g 

Kandirano voĺe 50g 80g 110g 90g 

Suvi kvasac ı kesice Ĳ kesice Ĳ kesice 1 kesica 

Program: SWEET 

Hleb za sendviļe 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 200ml 340ml 460ml 550ml 

Margarin ili maslac 1 sk 2 sk 2 İ sk 2Ĳ sk 

So 1 kk 2 kk 2 İ kk 2Ĳ kk 

Mleko u prahu 1 sk 2sk 2 İ sk 2Ĳ sk 

Ġeĺer 2 sk 4 sk 5 sk 6 sk 

Hlebno braġno 305g 500g 620g 750g 

Suvi kvasac İ kesice İ kesice Ĳ kesice 1 kesica 

Program: Sandwich 

Integralni hleb za sendviļe 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 300ml 450ml 570ml 690ml 

Pġeniļno integralno braġno 290g 500g 620g 750g 

Mleko u prahu 1ı sk 2 sk 2 İ sk 2Ĳ sk 

Sol 1ı kk 2 kk 2 İ kk 2Ĳ kk 

Margarin ili maslac 1ı sk 2 sk 2 İ sk 2Ĳ sk 

Med 2 sk 3 sk 4 sk 4 sk 

Suvi kvasac İ kesice Ĳ kesice 1 kesica 1ı kesice 

Program: Sandwich 

Priprema testa 
Programom DOUGH (testo) moģete jednostavno pripremiti testo za peļenje hleba. Testo zatim 
moģete oblikovati i ispeĺi u svojoj rerni. U toku drugog meġenja, aparat daje zvuļni signal koji 
oznaļava pravo vreme da dodate preostale sastojke. Kod programa DOUGH (testo), nema razlike 
izmeĽu nivou peļenja. Mere su date. U daljem tekstu navodimo nekoliko recepata. 

Francuska vekna ï "baget" 

Koliļina testa  UOBIĻAJENA VELIKA 
Voda  375ml 550ml 
Osuġeni pġeniļni kvasac  25g 50g 
So  1 kk İ kk 
Ġeĺer  1 kk İ kk 
Hlebno braġno  552g 700g 
Pġeniļno braġno Durum  75g 100g 
Suvi kvasac  Ĳ kesice 1 kesica 

Program: DOUGH 
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Kad testo bude spremno, podelite ga na dva do ļetiri dela, oblikujte izduģene vekne i ostavite ih 30-40 
minuta. Zatim napravite viġe uporednih kosih zareza na gornjoj povrġini testa i stavite ga da se peļe.  

Integralno testo za picu 

Koliļina testa  UOBIĻAJENA VELIKA 

Voda  150ml 225ml 
So  İ kk 1 kk 
Maslinovo ulje  2 sk 3 sk 
Pġeniļno integralno braġno  300g 450g 
Pġeniļne klice  1 sk 1 İ sk 
Suvi kvasac  İ kesice Ĳ kesice 

Program: DOUGH 
 
Razvijte testo, oblikujte ga u krugove i ostavite 10 minuta. Testo premaģite sosom za picu i stavite 
ģeljene sastojke. Pecite 20 minuta.  

Torta sa ukusom kafe 

Koliļina testa  UOBIĻAJENA VELIKA 

Mleko  170ml 225ml 
So  ı kk İ kk 
Ģumance  1 1 
Maslac ili margarin  10g 20g 
Hlebno braġno  350g 450g 
Ġeĺer  35g 50g 
Suvi kvasac  İ kesice Ĳ kesice 

Program: DOUGH 
 

¶ Testo izvadite iz posude i oblikujte ga. 

¶ Oblikujte okruglu ili pravougaonu tortu i dodajte sledeĺi fil: 
 

Istopljen maslac  2 sk 3 sk 
Ġeĺer  75 g 100 g 
Cimet  1 kk  1 İ kk 
Mleveni orasi  60 g 90 g 
 
Ġeĺerni preliv / ġeĺer u prahu, koliļina po ģelji 
¶ Premaģite testo penasto umuĺenim maslacem. 

¶ U posodi promeġajte ġeĺer, cimet i orahe i dodajte ih maslacu. 

¶ Testo zatim stoji 30 minuta na toplom i posle toga se peļe. 

Perece 

Koliļina testa  UOBIĻAJENA VELIKA 

Voda  200ml 300ml 
So  ı kk İ kk 
Hlebno braġno  360g 540g 
Ġeĺer  İ kk Ĳ kk 
Suvi kvasac  İ kesice Ĳ kesice 
1 jaje (blago muĺeno) za premaz 
Grubo mlevena so za posipanje 
Svi sastojci, osim jaja i grubo mlevene soli stavljaju se u posudu aparata za peļenje hleba.  

Program: DOUGH 
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Kada ļujete zvuļni signal a na ekranu piġe 0:00, pritisnite dugme START/STOP.  
Zagrejte rernu do 230Á. Podelite testo na manje delove i od svakog dela oblikujte duge tanke valjkaste 
trake.  

¶ Oblikujte perece i stavite u podmazan pleh. 

¶ Perece izvadite pa ih prelijte muĺenim jajetom i po njemu pospite grubo mlevenu so.  

¶ Perece pecite 12-15 minuta na 200ÁC u veĺ zagrejanoj rerni.  

Kiflice 

Koliļina testa   14 komada 
Jaja    1 
Dopunite vodom ili mlekom do   225ml 
Maslac   60g 
So   1 kk 
Ġeĺer   2 sk 
Hlebno braġno   400 g 
Suvi kvasac   Ĳ kesice 

Program: DOUGH 
 

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

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

¶ Testo stavite ili zavijte u plastiļnu kesu i ostavite ga bar jedan sat, joġ bolje preko noĺi, u friģideru. 

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

¶ Savijajte trouglove, poļev od ġire strane i stavite ih u podmazan pleh. Premaģite ih umuĺenim 
jajetom i pecite 20 minuta u zagrejanoj rerni na 190ÁC. U toku peļenja, ne otvarajte rernu! 

Kiseli hlepļiĺi 
Ako ģelite, pre poļetka peļenja u sredinu hlepļiĺa moģete staviti kajsiju. Peļena i ohlaĽena "peļena 
jaja" pospite ġeĺerom u prahu. 

Broj hlepļiĺa  9 komada 12 komada 

Mleko  100ml 200ml 
So  Ĳ kk 1 kk 
Voda  30ml 45ml 
Maslac  30g 45g 
Celo jaje   1 1+1 ģumance 
Hlebno braġno  350g 450g 
Ġeĺer  1 İ sk 2 sk 
Suvi kvasac  İ kesice Ĳ kesice 

Program: DOUGH 
 
Testo oblikujte po ģelji ili kako je opisano kod hlepļiĺa sa cimetom (dansko pecivo). 
 
Fil: 

Istopljen maslac /margarin  50g 100g 
Ġeĺer  50g 100g 
Cimet  İ kk Ĳ kk 

 
Preliv oz. posip: po ģelji 

¶ Izvadite testo iz posude i dobro ga premesite.  

¶ Na dasci posutoj braġnom, odnosno radnoj povrġini, razvijte testo u pravougaonik i premaģite ga 
maslacem. Pomeġajte ġeĺer i cimet i pospite ih po maslacu.  

¶ Savijajte testo, poļev od ġire strane. Presavijte i strane.  
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¶ Hlepļiĺ isecite na manje komade i stavite ih u pleh, pri tom pazeĺi da se ne dodiruju. 

¶ Hlepļiĺe ostavite pribliģno 40 minuta. 

¶ Zatim ih 25-30 minuta pecite u zagrejanoj rerni na 190ÁC.  

¶ Prelijte ih prelivom ili posipom dok su joġ vruĺi.  

Hlepļiĺi sa mekinjama 

Sastojci za hlepĺiĺe sa mekinjama 9 komada 12 komada 

Voda  325ml 430ml 
So  1 kk 1 İ kk 
Maslac ili margarin  30g 40g 
Ļisti lecitin u prahu*  5g  8g 
Hlebno braġno  400g 600g 
Mekinje  75g 100g 
Ġeĺer  1 kk 1 İ kk 
Suvi kvasac  Ĳ kesice 1 kesica 

Program: DOUGH 

 
¶ Kada se program zavrġi, izvadite testo iz posude.  

¶ Premesite testo i oblikujte hlepļiĺe, a zatim ih premesite svaki posebno. 

¶ Pecite na 200ÁC u zagrejanoj rerni.  

¶ Ļisti lecitin u prahu je prirodni emulgator koji poveĺava volumen hleba i dodatno omekġava 
sredinu, koja je zbog toga i malo svetlija, a hleb ostaje duģe sveģ. 

Boģiĺni kolaļ 

Sastojci za boģiĺni kolaļ mase  100g: 
Mleko   125ml 
Maslac, penasto umuĺen sa ġeĺerom  125g 
Jaja   1 
Rum   3 sk 
Hlebno braġno   500g 
Ġeĺer   100g 
Kandirana kora od limuna   50g 
Kandirana kora od pomorandģe   25g 
Suvo groģĽe   100g 
So   1 prstohvat 
Cimet   2 kesice 
Suvi kvasac   2 kesice 

Program: DOUGH 
 
Izvadite testo iz posude i stavite ga u kalup za boģiĺni kolaļ (sa otovorom u sredini), za koji testo treba 
tesno da prijanja. Pecite na 180ÁC (160ÁC u rerni sa kruģenjem vrelog vazduha) pribliģno jedan sat do 
sat i petnaest minuta (kod veĺe koliļine).  
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Brioġi 

Sastojci za  9 komada 12 komada 

Jaja  1 2 
dopunite vodom ili mlekom do   225 ml 300 ml 
Maslac ili margarin   55 g 75 g 
So  İ kk Ĳ kk 
Ġeĺer  40g 50g 
Hlebno braġno  400g 540g 
Suvi kvasac  Ĳ kesice 1 kesica 

Program: DOUGH 
 

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

¶ Od svakog komada oblikujte jednu veĺu i jednu manju kuglu. 

¶ Veĺu kuglu stavite u podmazan pleh (mali kalup) za brioġe. Malu kuglu stavite na veĺu. Pustite ih 
da rastu dok se zapremina ne udvostruļi.  

¶ Umutite jaja sa ġeļerom, prelijte brioġe i ispecite ih.  
 

MARMELADA 

Pomoĺu aparata za peļenje hleba moģete lako napraviti i dģem i marmeladu. Iako nikada niste kuvali 
marmeladu, treba probati. Sigurno ĺete napraviti veoma ukusnu marmeladu.  
 
Postupak kuvanja je sledeĺi: 

¶ Operite sveģe, zrelo voĺe. Oljuġtite jabuke, breskve, kruġke i drugo voĺe sa tvrdom korom.  

¶ Uvek upotrebljavajte preporuļene koliļine sastojaka, buduĺi da su one precizno odreĽene za 
program MARMELADE (marmelada); u suprotnom sluļaju, marmelada moģe prerano zavreti ili 
ļak prekipeti.  

¶ Izmerite voĺe i isecite na male komade (od najviġe 1cm). 

¶ Dodajte navedenu koliļinu ġeĺera za ģeliranje mase gustine 2:1. Nemojte nikada koristiti obiļan 
ġeĺer ili ġeĺer za ģeliranje gustine 1:1, jer marmelada neĺe biti dovoljno gusta.  

¶ Pomeġajte voĺe sa ġeĺerom i startujte program, koji je potpuno automatski.  

¶ Posle jednog sata i dvadeset minuta, aparat ĺe ispustiti zvuļni signal. Marmeladu tada moģete 
presuti u staklene tegle. Dobro ih zatvorite.  

Marmelada od jagoda 

Oprane i oļiġĺene jagode, iseļene na komadiĺe ili pasirane:  900g 
ģelirni ġeĺer 2:1   500g 
Sok od limuna   1 sk 

 

¶ Plastiļnom varjaļom promeġajte sve sastojke u posudi. 

¶ Odaberite program MARMALADE (marmelada) i startujte ga.  

¶ Varjaļom ili grebalicom uklonite ostatke ġeĺera sa ivice posude.  

¶ Kada ļujete zvuļni signal, rukavicama izvadite posudu iz aparata.  

¶ Prespite marmeladu u staklene tegle i dobro ih zatvorite.  

Dģem od jagodiļastog voĺa 

Odmrznuto duboko zamrznuto jagodiļasto voĺe  950 g 
ģelirni ġeĺer 2:1   500 g 
Sok od limuna   1 sk 

 

¶ Plastiļnom varjaļom promeġajte sve sastojke u posudi. 

¶ Odaberite program MARMALADE (marmelada) i startujte ga.  
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¶ Varjaļom ili grebalicom uklonite ostatke ġeĺera sa ivice posude.  

¶ Kada ļujete zvuļni signal, rukavicama izvadite posudu iz aparata.  

¶ Prespite marmeladu u staklene tegle i dobro ih zatvorite.  

Dģem od pomorandģe 

Oljuġtene i fino iseckane pomorandģe  900 g 
Oljuġteni i tanko iseļen limun   110 g 
ģelirni ġeĺer 2:1   500 g 

 

¶ Oljuġtite pomorandģe i limun i isecite ih na komadiĺe. 

¶ Dodajte ġeĺer i promeġajte sve sastojke. 

¶ Odaberite program MARMALADE (marmelada) i startujte ga.  

¶ Varjaļom ili grebalicom uklonite ostatke ġeĺera sa ivice posude.  

¶ Kada ļujete zvuļni signal, rukavicama izvadite posudu iz aparata.  

¶ Prespite marmeladu u staklene tegle i dobro ih zatvorite.  
 
Da biste dobili joġ viġe recepata i saveta za upotrebu, moģete pogledati i sledeĺe strane na Internetu: 

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

¶ Na ovoj strani, u rubrici Forumi, od 14.06.2004. odvija se ġira debata izmeĽu korisnika aparata za 
peļenje hleba. Tu moģete proļitati i razliļita miġljenja (preko 250 odgovora) i sugestije, kao i 
recepture (na slovenaļkom jeziku). 

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

 
Na ovoj strani je na engleskom jeziku joġ viġe recepata (oko 130). Mnogi sadrģe i energetske 
vrednosti. Potrebno je znanje engleskog jezika. 

 

Reġavanje problema 

 

PROBLEM UZROK REĠENJE 

Vekna nadoĽe i 
zatim spadne. 

 
 
 
 
 
 
 
 

- 1-2 kafene kaġiļice manje 
vode/mleka, koristite hladniju 
vodu 
- ı kaġiļice viġe soli 
- 1-2 kaġiļice viġe braġna, 
koristite sveģe braġno, koristite 
pravu vrstu braġna 
- ȧ-ı kaġiļice manje kvasca, 
koristite pravu vrstu kvasca sa 
pravim parametrima 

Vekna previġe 
nadolazi. 

- previġe dodatog 
kvasca 
- previġe braġna ili 
pogreġan tip braġna 
- premalo soli 
- teļnost dolazi u 
kontakt sa kvascem pre 
meġenja 

- 1-2 kafene kaġiļice manje 
vode ili mleka, koristite hladniju 
vodu 
- ı kaġiļice viġe soli 
- İ kaġiļice manje ġeĺera ili 
meda 
- 1-2 kaġiļice manje braġna 
- ȧ-ı kaġiļice manje kvasca, 
koristite pravu vrstu sa pravim 
parametrima 

Vekna premalo 
nadolazi. 

- premalo kvasca 
- kvasac je prestar ili ste 
upotrebili pogreġan tip 

- 1-2 kaġiļice viġe vode ili mleka 
- ı kafene kaġiļice manje soli 
- İ kaġiļice viġe ġeĺera ili meda 

http://www.kulinarika.net/forum/forum.asp?FORUM_ID=2&offset=40
http://www.breadmachinedigest.com/recipes/recipes_loaf.html
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- previġe ili premalo 
vode odn. teļnosti 
- poklopac je bio otvoren 
tokom programa 
Nadolaģenje 
- upotrebili ste pogreġan 
tip braġna ili staro odn. 
buĽavo braġno 
- teļnost je bila 
prehladna ili pretopla 
- zaboravili ste da 
dodate ġeĺer 
 

- koristite sveģe braġno, koristite 
pravu vrstu braġna 
- ȧ-ı kaġiļice viġe kvasca, 
koristite sveģi kvasac, koristite 
pravu vrstu kvasca sa pravim 
parametrima 

Vekna je mala i 
teġka. 

 

- koristite sveģe braġno, koristite 
pravu vrstu braġna 
- dodajte kvasac, upotrebite 
sveģi kvasac, koristite pravu 
vrstu sa pravim parametrima 

Korica je previġe 
svetla. 

 
- İ kaġiļice viġe ġeĺera ili meda 
- izaberite odgovarajuĺa 
podeġavanja 

Vekna je 
nedovoljno 
peļena. 

 
- izaberite odgovarajuĺa 
podeġavanja 

Vekna je previġe 
peļena. 

 

- İ kaġiļice manje ġeĺera ili 
meda 
- izaberite odgovarajuĺa 
podeġavanja 

Meġavina za hleb 
nije promeġana. 

 

- ispravno montirajte posudu za 
hleb, lopaticu za meġenje 
pravilno gurnite na gredu u 
posudi za hleb 

PrilagoĽavanje na 
veliko n.v. 

 

- 1-2 kaġiļice manje vode ili 
mleka 
- İ kaġiļice manje ġeĺera ili 
meda 
- ȧ-ı kafene kaġiļice manje 
kvasca 

Vekna uopġte ne 
nadolazi. 

-moģda ste zaboravili da 
dodate kvasac ili je on 
bio star odn. buĽav 
- kvasac se uniġtio, kad 
je doġao u kontakt sa 
solju ili sa dodatim 
sastojkom koji je bio 
prevruĺ 
- teļnost dolazi u 
kontakt sa kvascem pre 
meġenja 

- kvasac treba upotrebiti u roku 
od 48 sati od otvaranja 
ambalaģe i ne treba da se koristi 
posle isteka roka trajanja 
- uvek dodajte sve sastojke po 
redosledu kao ġto piġe u receptu 
i teļnost na poļetku, a kvasac 
na kraju 
- koristite samo mlake sastojke 

Hleb od braġna od 
celog zrna je niģi. 

- za hleb od braġna od 
celog zrna to je 
normalno i takav hleb 
ima i guġĺu strukturu 

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

Hleb od braġna od 
celog zrna 
ponekad ima 
naboran ili 

- to je tipiļno za hleb od 
braġna od celog zrna u 
vaġem ureĽaju za 
peļenje hleba, uticaj 

- koristite program za Brzo 
peļen hleb od braġna od celog 
zrna koji ima kraĺe vreme 
nadolaģenja 
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ispucao vrh. glutena u procesu 
meġenja nadolaģenja i 
peļenja. 

- jednostavna spoljaġnjost ne 
utiļe na ukus i kvalitet hleba 

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

- teļnost dolazi u 
kontakt sa kvascem pre 
meġenja 

- uvek dodajte sastojke po 
pravilnom redosledu kao ġto 
piġe u receptu i kvasac na kraju 
- kad koristite opciju Poļetak sa 
kaġnjenjem, uverite se da je 
kvasac u centru posude 

Obilan, grudvasti 
hleb. 

- previġe teļnosti 
- premalo kvasca 
- previġe braġna 
- stari sastojci ili 
pogreġan tip braġna 

- smanjite teļnost odjednom za 
1-2 kaġiļice, koristite taļne 
merice 
- poveĺajte kvasac odjednom za 
ı kafene kaġiļice 
- smanjite koliļinu braġna 
- koristite sveģe sastojke 

Vlaģan, previġe 
buġkast hleb. 

- previġe teļnosti 
- premalo dodate soli. 

- koristite taļne merice 
- kod velike vlage koristite manje 
vode 
- razliļite serije braġna mogu da 
traģe manje teļnosti 

Vazduġni mehuriĺ 
ispod korice. 

- testo je loġe umeġeno 

- na ģalost, to se dogaĽa 
ponekad; ukoliko se to ponavlja, 
dodajte dodatnu kaġiļicu 
teļnosti. 

Posle pritiska na 
dugme 
"start/stop" na 
ekranu se 
prikazuje "H:HH". 

- temperatura u vaġem 
ureĽaju je previsoka za 
peļenje hleba 

- pritisnite dugme "start/stop" i 
iskljuļite vaġ ureĽaj iz struje; 
zatim posudu za peļenje hleba 
izvucite iz ureĽaja i ostavite 
otvoren poklopac, dok se ureĽaj 
ne ohladi 
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                                                   EN 
 

Classic Bread Recipes 

Legend: 
Tbs = table spoon 
Tsp = tea spoon 

Dry yeast (1 packet) = 7g 
Yeast (1 packet) = 25g 

Table option for baking 

  BM 1400 E 

1 BASIC 

2 WHOLE WHEAT 

3 FRENCH 

4 QUICK 

5 SWEET 

6 CAKE 

7 JAM 

8 DOUGHT 

9 ULTRA FAST 

10 BAKE 

11 DESSERT 

12 HOME MADE 

TRADITIONAL WHITE BREAD 

LOAF SIZE     550g 1000g 1200g 1400g 

Water                          240ml 350ml 480ml 540ml 

Margarine or butter 1 Tbs l İ Tbs 2 Tbs 2 Tbs 

Salt                                  1 Tsp 1 3/4 Tsp 2 Tsp 2 Tsp 

Dry milk 1ı Tbs 2 Tbs 2 İ Tbs 3 Tbs 

Sugar                     1ı  Tbs 2 Tbs 2 İ Tbs 3 Tbs 

Bread flour 310g 500g 620g 760g 

Dry yeast İ packet Ĳ packet 1packet 1İ packet 

Program: BASIC 

White Bread    

LOAF SIZE     550g 1000g 1200g 1400g 

Water                           250ml 350ml 500ml 540ml 

Salt       Ĳ Tsp 1 Tsp 1 İ Tsp 2 Tsp 

Sugar                                   Ĳ Tsp 1 Tsp 1 İ Tsp 2 Tsp 

Durum wheat semolina 100g 150g 200g 240g 

Bread flour 250g 350g 500g 540g 

Yeast İ packet Ĳ packet 1 packet 1İ packet 

Program :FRENCH  
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Nut & Raisin Bread 

Tip: Add the raisins and nuts after the acoustic signal During the second kneading phase.  

LOAF SIZE     550g 1000g 1200g 1400g 

Water or milk 138ml 275ml 350ml 420g 

Margarine or butter 15g 30g 40g 50g 

Salt                                    ı Tsp İ Tsp Ĳ Tsp 1 Tsp 

Sugar              İ Tsp 1 Tbs 2 Tbs 2 Tsp 

Bread flour 250g 500g 650g 620g 

Dry yeast İ packet Ĳ packet 1 packet 1İ packet 

Raisins             38g 75g l00g 100g 

Crushed walnuts 20g 40g 60g 60g 

Program: BASIC 
 

Attention: When using the SWEETBREAD program the Bread is lighter. Use the Level l 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     550g 1000g 1200g 1400g 

Water 190ml 375ml 570ml 680ml 

Bread flour 250ml 500g 670g 805g 

Corn semolina 40g 75g 130g 155g 

Sugar             İ Tsp 1 Tsp 1 İ Tsp 2 Tsp 

Salt İ Tsp 1 Tsp 1 İ Tsp 2 Tsp 

Whole of milled poppy seeds 25g 50g 75g 90g 

Grated nutmeg 1 pinch 1 pinch 2 pinch 2 pinch 

Butter 8g 15g 20g 25g 

Grated Parmesan cheese 1 Tbs 1 Tbs 1 İ Tbs 2 Tbs 

Dry yeast İ packet Ĳ packet 1 packet 1İ packet 

Program: BASIC 
 

Attention: When using the SWEETBREAD program the bread is lighter. Use the level l doses. 
Otherwise the volume is too large. 

French White Bread 

LOAF SIZE     550g 1000g 1200g 1400g 

Water  190ml 375ml 550ml 660ml 

Salt      1 Tsp 1 Tsp 1 İ Tsp 1 Ĳ Tsp 

Vegetable oil İ Tbs 1 Tbs 1 İ Tsp 1 Ĳ Tsp 

Bread flour 270g 525g 700g 840g 

Durum wheat flour 35g 75g l00g 120g 

Sugar İ Tsp 1 Tsp 1 İ Tsp 2 Tsp 

Dry yeast İ packet Ĳ packet 1 packet 1İ packet 

Program: BASIC 
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Italian White Bread 

LOAF SIZE     550g 1000g 1200g 1400g 

Water 190ml 375ml 570ml 690ml 

Salt     İ Tsp 1 Tsp 1 İ Tsp 2 Tsp 

Vegetable Oil İ Tsp 1 Tbs 1 İ Tbs 2 Tbs 

Sugar          İ Tsp 1 Tsp 1 İ Tsp 2 Tsp 

Bread flour 240g 475g 650g 570g 

Corn semolina 50g 100g 150g 180g 

Dry yeast İ packet Ĳ packet 1 packet 1İ packet 

Program: SANDWICH 

Oat Bread  

LOAF SIZE     550g 1000g 1200g 1400g 

Water 180ml 350ml 500ml 600ml 

Margarine or butter 15g 25g 30g 36g 

Salt                          İ Tsp 1 Tsp 1 İ Tsp 1Ĳ Tsp 

Brown Sugar İ Tsp 1 Tsp 1 İ Tsp 1Ĳ Tsp 

Rolled oats- ñTender Flakesò 75g 150g 200g 240g 

Bread flour 190g 375g 550g 660g 

Dry yeast İ packet Ĳ packet 1 packet 1İpacket 

Program: BASIC 

Buttermilk Bread 

LOAF SIZE     550g 1000g 1200g 1400g 

Buttermilk 190ml 375ml 550ml 660ml 

Salt Ĳ Tsp 1 Tsp 1 İ Tsp 1Ĳ Tsp 

Sugar                       Ĳ Tsp 1 Tsp 1 İ Tsp 1Ĳ Tsp 

Bread flour 250g 500g 760g 915g 

Dry yeast İpacket Ĳpacket 1 packet 1ı packet 

Program: FRENCH 

Coarse White Bread  

LOAF SIZE     550g 1000g 1200g 1400g 

Milk 175ml 275ml 350ml 420ml 

Margarine or butter 16g 25g 30g 35g 

Salt Ĳ Tsp 1 Tsp 1 İ Tsp 1ĲTsp 

Sugar                     Ĳ Tsp 1 Tsp 1 İ Tsp 1ĲTsp 

Bread flour 300g 500g 650g 780g 

Dry yeast İ packet Ĳpacket 1 packet 1ı packet 

Program : BASIC 

Whole meal Bread  

LOAF SIZE     550g 1000g 1200g 1400g 

Water 215ml 350ml 500ml 600g 

Margarine or butter 15g 25g 35g 42g 

Salt Ĳ Tsp 1 Tsp 1 İ Tsp 1Ĳ Tsp 

Sugar                      Ĳ Tsp 1 Tsp 1 İ Tsp 1Ĳ Tsp 

Bread flour 160g 270g 380g 450g 

Wheat whole meal flour 160g 270g 380g 450g 

Dry yeast İ packet Ĳ packet 1 packet 1ı 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     550g 1000g 1200g 1400g 

Water 170ml 275ml 350ml 420 ml 

Margarine or butter 10g 30g 40g 48g 

Salt ı Tsp İ Tsp Ĳ Tsp 1 Tsp 

Honey Ĳ Tbs 1 Tbs 2 Tbs 2ı Tbs 

Bread flour 305 g 500g 650g 780g 

cinnamon İ Tsp Ĳ Tsp 1 Tsp 1ı Tsp 

Dry yeast İ packet Ĳ packet 1 packet 1ı packet 

Raisins/dry fruit 40g 75g 100g 120g 

Program: BASIC or SWEET 
 

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

Coarse bread  

LOAF SIZE     550g 1000g 1200g 1400g 

Water 175ml 300ml 450ml 540ml 

Salt Ĳ Tsp 1 Tsp 1İ Tsp 1Ĳ Tsp 

Dried wheat leaven* 16g 25g 40g 48g 

Bread flour 305g 500g 670g 800g 

Sugar İ Tsp 1 Tsp 1İ Tsp 1Ĳ Tsp 

Dry yeast İ packet Ĳ packet 1 packet 1ı 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     550g 1000g 1200g 1400g 

Water 200ml 350ml 500ml 600ml 

Salt Ĳ Tsp 1 Tsp 1İ Tsp 1Ĳ Tsp 

Sugar Ĳ Tsp 1 Tsp 1 Tsp 1ı Tsp 

Grilled onions 25g 50g 75g 90g 

Bread flour 320g 540g 760g 910g 

Dry yeast İ packet Ĳ packet 1 packet 1ı packet 

Program: BASIC  

Sweetbread 

LOAF SIZE     550g 1000g 1200g 1400g 

Fresh milk 175ml 275ml 400ml 480ml 

Margarine or butter 16g 25g 35g 42g 

Eggs 1 2 4 5 

Salt Ĳ Tsp 1 Tsp 1 İ Tsp 1Ĳ Tsp 

Honey 1ı Tbs 2Tbs 3Tbs 4 Tbs 

Bread flour 305g 500g 700g 840g 

Dry yeast İ packet Ĳ packet 1 packet 1ı packet 

Program :BASIC 
 

Attention: When using the SWEETBREAD program the bread is lighter. 
Use the Level l 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 16g 25g 35g 42g 

Eggs 1 1 1 1 

Mashed boiled potatoes 95g 150g 200g 240g 

Salt 1 Tsp 1 Tsp 1 İ Tsp 1 İ Tsp 

Sugar 1 Tsp 1 Tsp 1 İ Tsp 1Ĳ Tsp 

Bread flour 350g 630g 780g 840g 

Dry yeast Ĳ packet 1 packet 1İpacket 1Ĳ packet 

Program: BASIC 

Leavened Bread 

LOAF SIZE     550g 1000g 1200g 1400g 

Dried leaven* İ packet İ packet Ĳpacket 1 packet 

Water 215ml 350ml 450ml 540ml 

Bread spices İ Tsp İ Tsp 1 Tsp 1ı Tsp 

Salt Ĳ Tsp 1 Tsp 1 İ Tsp 1Ĳ Tsp 

Rye flour 150g 250g 340g 410g 

Bread flour 160g 250g 340g 410g 

Dry yeast İ packet 1 packet 1İpacket 1Ĳ packet 

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

Wheat Graham Bread  

LOAF SIZE     550g 1000g 1200g 1400g 

Water 215ml 350ml 550ml 660ml 

Salt Ĳ Tsp 1 Tsp 1 İ Tsp 1Ĳ Tsp 

Butter or Margarine 15g 25g 30g 35g 

Honey Ĳ Tsp 1 Tsp 1 İ Tsp 1Ĳ Tsp 

Vinegar İ Tsp Ĳ Tsp 1 Tbs 1ı Tbs 

Wheat whole meal flour 305g 500g 700g 840g 

Dry yeast  İ packet 1 packet 1İpacket 1Ĳpacket 

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 265g 

Wheat whole meal flour 105g 170g 220g 265g 

Spelt 136g 170g 220g 265g 

Beet syrup Ĳ Tsp 1 Tsp 1 İ Tsp 1ĲTsp 

Pimento grains ı Tsp ı Tsp 1 İ Tsp 1ĲTsp 

Coriander ı Tsp ı Tsp 1 İ Tsp 1ĲTsp 

Grated nutmeg İ Tsp 1 Tsp 2 Tsp 2ıTsp 

Salt Ĳ Tsp 1 Tsp 1 Tsp 1ı 

Dried leaven ı packet İ packet Ĳpacket 1 packet 

Dry yeast ı packet Ĳ packet 1 packet 1ı packet 

Program: BASIC  
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Rye Bread    

LOAF SIZE 550g 1000g 1200g 1400g 

Water 215g 350ml 450ml 540ml 

Dried leaven* ı packet İ packet Ĳ packet 1 packet 

Salt Ĳ Tsp 1 Tsp 1 İ Tsp 1Ĳ Tsp 

Sugar İ Tsp İ Tsp Ĳ Tsp 1 Tsp 

Rye malt 5g 10g 15g 18g 

Rye flour 190g 300g 400g 480g 

Bread flour 120g 200g 260g 310g 

Yeast Ĳ packet 1 packet 1İpacket 1Ĳpacket 

Program: WHOLE WHEAT  

APPLE WALNUT BREAD  

Eggs   2  
Milk   40ml  
Oil   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   İ tsp  
Nutmeg   İ tsp  
Cinnamon   İ tsp  

Program: QUICK 

IRISH SODA BREAD  

Butter milk   370ml  
Eggs   2  
Care way seeds   1tbsp  
All-purpose flour   500g  
Sugar   İ Cup  
Baking soda   1tbps  
Salt   İ tsp  
Raisins   1Cup  

Program: Quick 

BANANA NUT BREAD 

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

program: QUICK 
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CORN BREAD  

Milk   250ml 
Eggs   4 
Oil   1/3tsp 
Sugar   ıCup 
salt   1tsp 
All-purpose flour   300g 
Cornmeal   120g 
Baking Powder   5tsp 

Program: Quick 
 

Coarse Whole meal Breads 

Seven Cereal Bread  

LOAF SIZE     550g 1000g 1200g 1400g 

Water 290ml 500ml 700ml 840ml 

Margarine or butter 15g 30g 50g 60g 

Salt Ĳ Tsp 1 İ Tsp 2 Tsp 2ı Tsp 

Sugar Ĳ Tsp 1 İ Tsp 2 Tsp 2ı Tsp 

Vinegar Ĳ Tsp 1 İ Tbs 2 Tbs 2ı Tbs 

whole meal flour 340g 550g 750g 900g 

7-grain flakes 180g 200g 300g 360g 

Dry yeast İ packet Ĳ packet 1 packet 1ı packet 

Program : WHOLE WHEAT  

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

LOAF SIZE     550g 1000g 1200g 1400g 

Water 175ml 300 ml 360ml 430ml 

Wheat whole meal flour 240g 400g 570g 690g 

Rye whole meal flour 80g 125g 150g 180g 

Salt Ĳ Tsp 1 Tsp 1 İ Tsp 1Ĳ Tsp 

Caraway Ĳ Tbs 1 Tbs 2 Tbs 2ı Tbs 

Average-sized potato 40g 100g 150g 180g 

Dried leaven İ packet İ packet Ĳ packet 1 packet 

Dry yeast İ packet Ĳ packet 1 packet 1ı packet 

Program: WHOLE WHEAT  

Maple Who meal Bread  

LOAF SIZE     550g 1000g 1200g 1400g 

Margarine or butter 15g 25g 35g 42g 

Salt Ĳ Tsp 1 Tsp 1 İ Tsp 1Ĳ Tsp 

Maple syrup Ĳ Tbs 1 İ Tbs 2 Tbs 2ı Tbs 

Bread flour 330g 540g 260g 315g 

Dry yeast İ packet Ĳ packet 1 packet 1ı 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 95g 150g 200g 240ml 

Salt Ĳ Tsp 1 Tsp 1 İ Tsp 1Ĳ Tsp 

Sugar Ĳ Tsp 1 Tsp 1 İ Tsp 1Ĳ Tsp 

Vinegar İ Tbs Ĳ Tbs 1 Tbs 1ı Tbs 

Wheat whole meal flour 300g 500g 700g 840g 

Dry yeast İ packet Ĳ packet 1 packet 1ı packet 

Program: BASIC 

Pollard Bread  

LOAF SIZE     550g 1000g 1200g 1400g 

Water 215ml 350ml 500ml 600ml 

Margarine or butter 20g 30g 40g 48g 

Salt Ĳ Tsp 1 Tsp 1İ Tsp 1Ĳ Tsp 

Sugar Ĳ Tsp 1 Tsp 1İ Tsp 1Ĳ Tsp 

Wheat pollard 40g 75g 100g 120g 

Wheat germs 30g 50g 70g 85g 

Wheat whole meal flour 240g 400g 650g 780g 

Dry yeast İ packet Ĳ packet 1 packet 1ı packet 

Program: WHOLE WHEAT 

Cereal Bread 

LOAF SIZE     550g 1000g 1200g 1400g 

Water 272ml 450ml 650ml 780ml 

Wheat whole meal flour 110g 175g 250g 300g 

Rye whole meal flour 110g 175g 250g 300g 

Coarse rye meal 30g 50g 70g 85g 

Unripe spelt grain meal 30g 50g 70g 85g 

Buckwheat meal 30g 50g 70g 85g 

Sunflower seeds 20g 35g 50g 60g 

Pumpkin seeds 20g 35g 50g 60g 

Linseeds Ĳ Tbs 1 Tbs 1 İ Tsp 1Ĳ Tsp 

Sesame Ĳ Tbs 1 Tbs 1 İ Tsp 1Ĳ Tsp 

Salt Ĳ Tbs 1 Tsp 1 İ Tsp 1Ĳ Tsp 

Honey Ĳ Tbs 1 Tsp 1 İ Tsp 1Ĳ Tsp 

Dried leaven İ packet İ packet Ĳ packet 1packet 

Dry yeast Ĳ packet 1 packet 1İpacket 1Ĳ 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 136g 230g 280g 335g 

rye whole meal flour 105g 180g 230g 280g 

Coarse spelt meal 105g 180g 180g 215g 

Sunflower seeds 40g 75g 100g 120g 

Salt Ĳ Tsp 1 Tsp 1 İ Tsp 1Ĳ Tsp 

Sugar Ĳ Tsp 1 Tsp 1 İ Tsp 1Ĳ Tsp 

Dried leaven İ packet Ĳ packet 1 packet 1ı packet 

Dry yeast İ packet Ĳ packet 1 packet 1ı packet 

Program: BASIC 
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100% Whole wheat bread 

LOAF SIZE     550g 1000g 1200g 1400g 

Water 215ml 350ml 500ml 600ml 

Salt Ĳ Tsp 1 Tsp 1 İ Tsp 1Ĳ Tsp 

Honey Ĳ Tsp 1 Tsp 2 Tsp 2 Tsp 

Wheat whole meal flour 330g 540g 760g 915g 

Dry yeast İ packet Ĳ packet 1 packet 1ı packet 

Program: WHOLEMEAL 

Brown Bread 

LOAF SIZE     550g 1000g 1200g 1400g 

Water 240ml 400ml 450ml 540ml 

Coarse rye whole meal 105g 180g 180g 215g 

Rye whole meal flour 105g 180g 180g 215g 

Wheat whole meat flour 135g 230g 280g 335g 

Black malt (made of 
roasted)  barley mait-soid in 
whole food  
shops-it gives a dark color 
to the inside of the bread 

5g 10g 15g 20g 

Salt Ĳ Tsp 1 Tsp 1İ Tsp 1Ĳ Tsp 

Sunflower seeds 40g 75g 100g 120g 

Syrup red beetroot İ packet Ĳ packet 1 packet 1ıpacket 

Dry yeast İ packet Ĳ packet 1 packet 1ıpacket 

Dry yeast İ packet Ĳ packet 1 packet 1ıpacket 

Program: WHOLE WHEAT 

Pure Wheat Whole meal Bread  

LOAF SIZE     550g 1000g 1200g 1400g 

Water 215ml 350ml 550ml 660ml 

Salt Ĳ Tsp 1 Tsp 1 İ Tsp 1Ĳ Tsp 

Vegetable oil Ĳ Tsp 1 Tbs 1 İ Tbs 1Ĳ Tsp 

Honey İ Tsp Ĳ Tsp 1 Tsp 1ı Tsp 

Beet syrup İ Tsp Ĳ Tsp 1 Tsp 1ı Tsp 

Wheat whole meal flour 305g 500g 760g 910g 

Genuine wheat gluten İ Tbs Ĳ Tbs 1 Tbs 1ı Tbs 

Dry yeast İ packet Ĳ packet 1 packet 1ı 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 145g 230g 280g 335g 

Buckwheat flour 110g 180g 180g 215g 

Spelt whole meal 110g 180g 180g 215g 

Salt Ĳ Tsp 1 Tsp 1 İ Tsp 1Ĳ Tsp 

Sesame 28g 50g 75g 90g 

Black malt (barley malt) 3g 5g 10g 12g 

Dry yeast İ packet Ĳ packet 1 packet 1ı packet 

Dried leaven İ packet Ĳ packet 1 packet 1ı 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 256g 425g 570g 690g 

Sugar Ĳ Tbs 1 İ Tbs 2Tbs 2Tsp 

Salt Ĳ Tsp 1 Tsp 1 İ Tsp 1Ĳ Tsp 

Dried and coarsely  
Chopped plums 

9g 15g 20g 25g 

Crunchy flakes  30g 50g 75g 90g 

Coconut flakes < İ Tbs < Ĳ Tbs < 1 Tbs < 1ı Tbs 

Butter 16g 25g 35g 42g 

Dry yeast İ packet Ĳ packet 1 packet 1ı packet 

Program: BASIC   
 

Attention: When using the SWEETBREAD program the read is lighter. Use the Level l 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% Ĳ Tbs 1 Tbs 2 Tbs 2ı Tbs 

Butter 20g 30g 40g 48g 

Wheat whole meal flour 305g 500g 650g 780g 

Fir honey 1ı Tbs 2 Tbs 3 Tbs 3 Tbs 

Salt Ĳ Tsp 1 Tsp 1 İ Tsp 1Ĳ Tsp 

Whole walnut kernels* 20g 40g 60g 72g 

Schwartau rum raisins* 30g 50g 75g 90g 

Dry yeast İ packet Ĳ packet 1 packet 1ı packet 

Program: BASIC   
 

Attention: When using the SWEETBREAD program the Bread is lighter. Use the Level l 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 85g 150g 200g 240g 

Salt Ĳ Tsp 1 Tsp 1 İ Tsp 1Ĳ Tsp 

Sugar Ĳ Tsp 1 Tsp 1 İ Tsp 1Ĳ Tsp 

Bread flour 305g 500g 700g 840g 

Dry yeast İ packet Ĳ packet 1 packet 1ı packet 

Program: BASIC 
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French Honey bread  

LOAF SIZE     550g 1000g 1200g 1400g 

Water 200ml 325ml 450ml 540ml 

Salt Ĳ Tsp 1 Tsp 1 İ Tsp 1Ĳ Tsp 

Olive oil Ĳ Tbs 2 Tbs 1 İ Tbs 1Ĳ Tbs 

Honey 1ı Tbs 1 İ Tbs Ĳ Tbs 1 Tbs 

Bread flour 280g 450g 600g 720g 

Durum wheat flour 40g 75g 100g 120g 

Dry yeast İ packet Ĳ packet 1 packet 1ı packet 

Program: RAPID 
 

Attention: When using the SWEETBREAD program the Bread is lighter. Use the Level l 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 Ĳ Tsp 1 Tsp 1 İ Tsp 1Ĳ Tsp 

Sugar Ĳ Tsp 1 Tbs 1 İ Tbs 1Ĳ Tbs 

Granular fresh cheese 72g 125g 200g 240g 

Bread flour 300g 500g 700g 840g 

Dry yeast İ packet Ĳ packet 1 packet 1ı 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 650g 780g 

Sugar Ĳ Tbs 1 Tbs 2 Tbs 2 Tbs 

Salt Ĳ Tsp 1İ Tsp 1Ĳ Tsp 2 Tsp 

Butter 20g 30g 40g 48g 

Almond leaves 20g 75g 100g 120g 

Dry yeast İ packet Ĳ packet 1 packet 1ı packet 

Program: BASIC 
 

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

Herb Bread   

LOAF SIZE     550g 1000g 1200g 1400g 

Butter milk 225g 375ml 550ml 660ml 

Salt Ĳ Tsp 1 Tsp 1 İ Tsp 1Ĳ Tsp 

Butter 6g 10 g 20g 25g 

Sugar Ĳ Tsp 1 Tsp 1 İ Tsp 1Ĳ Tsp 

Bread flour 300g 500g 760g 910g 

Fresh and finely chopped  
parsley Or mixed herbs 

Ĳ Tbs 1 İ Tbs 2 Tbs 2 Tbs 

Dry yeast İ packet Ĳ packet 1 packet 1ı packet 

Program: BASIC (immediate baking)   
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Rice Bread 

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

described below.   
¶ Tip: instead of the rice cooking water you can use milk.   

¶ You can add 2-3 tablespoons of raisins and 1 teaspoon of cinnamon.   

¶ 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 650g 780g 

Round grain rice-raw 
weight 

280g 50g 75g 90g 

Sugar 1ı Tsp 2 Tsp 3 Tsp 3İ Tsp 

Dry yeast İpacket Ĳ packet 1 packet 1ı packet 

Program: BASIC   

Carrot Bread 

LOAF SIZE     550g 1000g 1200g 1400g 

water 170ml 275ml 350ml 420ml 

Butter 16g 25g 30g 36g 

Bread flour 300g 500g 650g 780g 

Finely diced carrots* 32g 60g 90g 110g 

Salt Ĳ Tsp 1 Tsp 1 İ Tsp 1Ĳ Tsp 

Sugar Ĳ Tsp 1 Tsp 1 İ Tsp 1Ĳ Tsp 

Dry yeast İ packet Ĳ packet 1 packet 1ı 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 16g 25g 35g 40g 

Salt Ĳ Tsp 1 Tsp 1 İ Tsp 1Ĳ Tsp 

Sugar Ĳ Tsp 1 Tsp 1 İ Tsp 1Ĳ Tsp 

Bread flour 300g 500g 700g 840g 

Yeast İ packet Ĳ packet 1 packet 1ı 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 1400g 

Water 230ml 375ml 550ml 660ml 

Butter 20g 30g 40g 50g 

Bread flour 320g 525g 700g 840g 

Salt Ĳ Tsp 1 Tsp 1İ Tsp 1Ĳ Tsp 

Sugar Ĳ Tsp 1 Tsp 1İ Tsp 1Ĳ Tsp 

Sunflower seeds 20g 35g 50g 60g 

Dry yeast İ packet Ĳ packet 1 packet 1ı 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 260g 320g 390g 

Rye flour 200g 400g 450g 540g 

Salt Ĳ Tsp 1 Tsp 1 İ Tsp 1Ĳ Tsp 

Finely cut dry figs 30g 50g 60g 72g 

Chopped walnut 30g 50g 60g 72g 

Honey Ĳ Tsp 1 İ Tsp 2 Tsp 2ı Tsp 

Dried leaven İ packet Ĳ packet 1 packet 1ı packet 

Dry yeast İ packet Ĳ packet 1 packet 1ı 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 115g 175g 240g 290g 

Wholegrain rice flour 115g 175g 240g 290g 

Bread flour 135g 225g 300g 360g 

Sugar Ĳ Tsp 1 Tsp 1 İ Tsp 1Ĳ Tsp 

Dried leaven İ packet Ĳ packet 1 packet 1İ packet 

Dry yeast İ packet 1 packet 1Ĳ packet 1Ĳ packet 

Program: BASIC  

Herb Bread  

LOAF SIZE     550g 1000g 1200g 1400g 

water 215ml 350ml 450ml 540ml 

Dried leaven ı packet İ packet Ĳ packet 1 packet 

Bread flour 300g 500g 660g 800g 

Salt Ĳ Tsp 1 Tsp 1 İ Tsp 1Ĳ Tsp 

Sugar Ĳ Tsp 1 Tsp 1 İ Tsp 1Ĳ Tsp 

Coriander ı Tsp İ Tsp Ĳ Tsp 1 Tsp 

Fennel ı Tsp İ Tsp Ĳ Tsp 1 Tsp 

Aniseed ı Tsp İ Tsp Ĳ Tsp 1 Tsp 

Dry yeast İ packet 1 packet 1ı packet 1İ 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 525g 700g 840 

Durum wheat flour 40g 75g 100g 120g 

Sugar Ĳ Tsp 1 Tsp 1 İ Tsp 1Ĳ Tsp 

Salt Ĳ Tsp 1 Tsp 1 İ Tsp 1Ĳ Tsp 

Diced parsley , Dill and 
cress 

1ı Tsp 1 İ Tbs 2 Tbs 2İ Tbs 

Finely crushed garlic gloves 1ı Tsp 2 Tsp 3 Tsp 3 Tsp 

Butter 10g 15g 20g 25g 

Dry yeast İ packet Ĳ packet 1 packet 1ı 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 Ĳ Tsp 1 Tsp 1 İ Tsp 1Ĳ Tsp 

Sugar Ĳ Tsp 1 Tsp 1 İ Tsp 1Ĳ Tsp 

Butter 10g 15g 20g 25g 

Grilled almond leaves 40g 75g 100g 120g 

Green pepper grains Ĳ Tbs 1 Tbs 1 İ Tbs 1Ĳ Tbs 

Dry yeast İ packet Ĳ packet 1 packet 1ı 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 15g 25g 30g 40g 

Bread flour 330g 540g 700g 840g 

Corn semolina 30g 60g 80g 95g 

Diced sour apples with skin İ 1 1 1 

Dry yeast İ packet Ĳ packet 1 packet 1ı packet 

Program: BASIC 
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Pumpkin Bread 

LOAF SIZE   1000g 

Pumpkin puree*   400ml 
Bread flour   650g  
Salt   1İ

 
tsp 

Sugar   1tsp 
Butter   30g 
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   11 
Red apple with skin , cored 
and cut into thin slices   1İ

 
 

Olive Oil   2 tbsp 
Dry yeast   1İ

 
packet 

Program: BASIC 

Winegrowersô Bread 

LOAF SIZE   1000g 

water    180ml 
Dry white wine   180ml 
Wheat whole meal flour   570g 
Rye whole meal flour   150g 
Salt   1İ

 
tsp 

Brown Sugar   1İ
 
tsp 

Pork or greaves lard   30g 
Tender and finely cut  
grapevine leaves   2tbsp 
Finely cut leeks   2tbsp 
Coarsely crushed walnuts   3tbsp 
Dried leaven   Ĳpacket 
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 Ĳ Tbs 1 Tbs 1 Tbs 1 Tbs 

Salt Ĳ Tsp 1 Tsp 1 İ Tsp 1Ĳ Tsp 

Sugar Ĳ Tsp 1 Tsp 1 İ Tsp 1Ĳ Tsp 

Oregano 1ı Tsp Ĳ Tsp 1 Tsp 1ı Tsp 

Parmesan cheese 1Ĳ Tbs 2 İ Tbs 3 İ Tbs 3Ĳ Tbs 

Corn semolina 60g 100g 150g 180g 

Bread flour 290g 475g 650g 780g 

Dry yeast İ packet Ĳ packet 1 packet 1ı packet 

Program: BASIC 

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

LOAF SIZE     550g 1000g 1200g 1400g 

water 30ml 50ml 75ml 90ml 

Bread flour 300g 500g 750g 900g 

Finely cut raw zucchini 190g 300g 450g 540g 

Salt Ĳ Tsp 1 Tsp 1 İ Tsp 1Ĳ Tsp 

Sugar Ĳ Tsp 1 Tsp 1 İ Tsp 1Ĳ Tsp 

Dry yeast İ packet 1 packet 1 packet 1ı 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 200ÁC. 

LOAF SIZE   1000g 

Buttermilk   450ml 
Rye flour   400g  
Bread flour   260g 
Salt   1İ

 
tsp 

Finely diced streaky bacon   100g 
Dried leaven   Ĳpacket 
Dry yeast   1İ

 
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 1200g 1400g 

Lukewarm water 175ml 310ml 375ml 450ml 

Ciabatta baking mix 375g 625g 750g 900g 

Dry yeast İ packet Ĳ packet 1 packet 1ı 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 750g 900g 

Dry yeast İ packet Ĳ packet 1 packet 1ı packet 

Program: BASIC 

Whole meal-Rye Bread 

LOAF SIZE     550g 1000g 1200g 1400g 

Lukewarm water 240ml 425ml 550ml 660ml 

Whole meal-rye 
Bread baking mix  

360g 600g 750g 900g 

Dry yeast İ packet 1 packet 1 packet 1ı packet 

Program: BASIC 

Coarse Brown Bread 

LOAF SIZE     550g 1000g 1200g 1400g 

Lukewarm water 225ml 375ml 450ml 540ml 

Coarse brown breed baking 
mix 

360g 600g 750g 900g 

Dry yeast İ packet 1 packet 1 İ packet 1Ĳ packet 

Program: BASIC 

Fine Leavened Plait 

LOAF SIZE     550g 1000g 1200g 1400g 

Lukewarm water or milk 185ml 310ml 375ml 450ml 

Fine leavened plait baking 
mix 

375g 625g 750g 
 

900g 

Dry yeast İ packet Ĳ packet 1 packet 1ı 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 1ı Tsp 2 Tsp 2 İ Tsp 1Ĳ Tsp 

Lemon peel İ Tsp 1 Tsp 1 İ Tsp 1Ĳ Tsp 

Bread flour 300g 500g 620g 750g 

Dry yeast İ packet Ĳ packet Ĳ packet 1 packet 

Dried cranberries or  
Dried cherries 

30g 60g 75g 90g 

Walnuts chopped 30g 60g 75g 90g 

Program : SWEET 
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CINNAMON RAISIN NUT BREAD  

LOAF SIZE     550g 1000g 1200g 1400g 

Water 200ml 330ml 450ml 540ml 

Oil 1 Tbs 3 Tbs 4 Tbs 5 Tbs 

Cinnamon İ Tsp 1 Tsp 1 İ Tsp 1Ĳ Tsp 

Dark brown sugar Ĳ Tbs 1ı Tbs 1 İ Tsp 1Ĳ Tsp 

Rosins 50g 80g 110g 130g 

Nuts 50g 80g 110g 130g 

Salt 1 Tsp 2 Tsp 2 İ Tsp 2Ĳ Tsp 

Bread flour 280g 460g 580g 700g 

Dry yeast İ packet Ĳ packet Ĳ 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 1 Tbs 3 Tbs 4 Tbs 5 Tbs 

Sugar 1 Tbs 3 Tbs 4 Tbs 5 Tbs 

Salt 1Tsp 2 Tsp 2 İ Tsp 2Ĳ Tsp 

Bread flour 280g 460g 580g 700g 

Rosins 40g 75g 100g 120g 

Dry yeast İ packet Ĳ packet Ĳ packet 1 packet 

Program : SWEET 

HOLIDAY BREAD 

LOAF SIZE     550g 1000g 1200g 1400g 

Water 100ml 150ml 180ml 215ml 

Milk 70ml 230ml 300ml 360ml 

Oil 1İ Tbs 3 Tbs 4 Tbs 5 Tbs 

Salt 1İ Tsp 2 İ Tsp 3 Tsp 3İ Tsp 

Sugar 3 Tbs 5 Tbs 6 Tbs 7 Tbs 

Bread flour 280g 460g 580g 470g 

Walnuts chopped 50g 80g 110g 90g 

Candied fruit 50g 80g 110g 90g 

Dry yeast ı packet Ĳ packet Ĳ packet 1 packet 

Program : SWEET 

SANDWICH BREAD 

LOAF SIZE     550g 1000g 1200g 1400g 

Water 200ml 340ml 460ml 550ml 

Margarine or butter 1 Tbs 2 Tbs 2 İ Tbs 2Ĳ Tbs 

Salt 1 Tsp 2 Tsp 2 İ Tsp 2Ĳ Tsp 

Dry milk 1 Tbs 2Tbs 2 İ Tbs 2Ĳ Tbs 

Sugar 2 Tbs 4 Tbs 5 Tbs 6 Tbs 

Bread flour 305g 500g 620g 750g 

Dry yeast İ packet İ packet Ĳ 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 620g 750g 

Dry milk 1ı Tbs 2 Tbs 2 İ Tbs 2Ĳ Tbs 

Salt 1ı Tsp 2 Tsp 2 İ Tsp 2Ĳ Tsp 

Margarine or butter 1ı Tbs 2 Tbs 2 İ Tbs 2Ĳ Tbs 

Honey 2 Tbs 3 Tbs 4 Tbs 4 Tbs 

Dry yeast İ packet Ĳ packet 1 packet 1ı 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  25g  50g 
Salt  1tsp  İ tsp 
Sugar  1tsp  İ tsp 
Bread flour  75g  100g 
Dry yeast  Ĳpacket  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  İ tsp  1tsp 
Olive oil  2tbsp  3tbsp 
Wheat wholemeal flour  300g  450g 
Wheat germs  1tbsp  1İ

 
tbsp 

Dry yeast  İ packet  Ĳpacket 

Program: DOUGH 
 

¶ Spread the dough, make round forms and leave them to rest for 10 minutes. 

¶ Spread pizza sauce on the dough and the desired filling. 

¶ 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    Ĳpacket 

Program: DOUGH  
 

¶ Take the dough from the container , knead , leave it to rest and work it again; 

¶ 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 190ÁC. Do not 
open the Oven while baking! 

Coffee Cake  

Dough Size  NORMAL  BIG 

Milk  170ml 225ml 
Salt  ıtsp İ tsp 
Egg yolk  1 1 
Butter of Margarine  10g 20g 
Bread flour  350g 450g 
Sugar  35g 50g 
Dry yeast  İ packet Ĳpacket 

Program : DOUGH 
 

¶ Take the dough out of the container and work it. 

¶ Make a round or square shape with it and add the following fillings. 
 

Melted butter  2tbsp 3tbsp  
Sugar   75g 100g 
Grated cinnamon  1tsp 1İ

 
tsp 

Crushed nuts  60g 90g 
icing ,as much as you like 

 

¶ Spread the butter on the dough. 

¶ Mix the sugar, cinnamon and nuts in a bowl and spread them on the butter. 

¶ 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  ıtsp  İ tsp 
Bread flour   360g  540g 
Sugar  İ tsp  Ĳtsp 
Dry yeast  İ packet  Ĳpacket 
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 230ÁC 

¶ 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 200ÁC 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 ñfried eggsò 
with powdered sugar.  

Rolls  9 pieces 12pieces   

Milk  100ml 200ml  
Salt  Ĳtsp 1tsp  
Water  30ml 45ml  
Butter  30g 45g  
Whole egg  1 1+1 egg yolk  
Bread flour   350g 450  
Sugar  1İ

 
tbsp 2tbsp  

Dry yeast  İ packet Ĳpacket  

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  İ tsp Ĳtsp  
Icing, as much as you like  

 

¶ 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
0
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

İ 
tsp 

Butter or Margarine  30g 40g 
Pure lecithin powder*  5g 8g 
Bread flour  400g 600g 
Pollard  75g 100g 
Sugar  1tsp 1

İ 
tsp 

Dry yeast  Ĳpacket 1 packet 

Program : DOUGH 
 

¶ Remove the dough when the program is over. 

¶ Work the dough and make rolls out of it which need to be further worked. 

¶ Bake at 200
0
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 

lngredients for a Christmas Stollen weighing  100g 

Milk   125ml 
Butter cream   125g 
Eggs   1 
Rum   3tbsp 
Bread flour   500g 
Sugar   100g 
Candied lemon peels   50g 
Candied orange peels   25g 
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 180ÁC (160ÁC in a hot -air 
oven) for about 1-1ô15ò 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  55g 75g 
Salt  İ tsp Ĳtsp 
Sugar  40g 50g 
Bread flour  400g 540g 
Dry yeast  Ĳpacket 1 packet 

Program : DOUGH 

¶ Take the dough from the container, work it and divide it into pieces. 

¶ Make one small and one large ball out of each piece. 

¶ 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. 

¶ 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: 

¶ Wash fresh, ripe fruit. Peel the apples. Peaches pears And other hard-peeled fruits.  

¶ 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.  

¶ Weigh the fruit , cut it into small pieces (max 1cm) or Add the 2:1 jellifying sugar in the specified 
quantities.  
Do not absolutely use normal sugar or 1:1 jellifying Sugar, as the jam will not be thick enough. 

¶ Mix the fruit with the sugar and start the program that runs completely automatically. 

¶ After 1ô20ò 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   500g 
Lemon juice   1tbsp 

 

¶ Mix all the ingredients in the container with a plastic Scraper. 

¶ Select the MARMALADE program and start. 

¶ Remove the sugar remains on the side of the container with a 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. 

Berry Jam  

Thawed deep-frozen berries   950g 
2:1 jellifying sugar   500g 
Lemon juice   1tbsp 

 

¶ Mix all the ingredients in the container. 

¶ Select the MARMALADE program and start. 

¶ Remove the sugar remains on the side of the container with a 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. 

Orange jam  

Peeled and thinly diced oranges  900g 
Peeled and thinly diced lemons   100g 
2:1 jellifying sugar   500g 

 

¶ Peel the oranges and lemons and cut, them into pieces. 

¶ Add the sugar and mix all the ingredients in the container. 

¶ 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 rises, then 
falls.  

 
 
 
 
 
 
 
 

 Å Decrease water or milk for 
1-2tbsp, use colder liquid. 
Å Increase salt for ıtsp.  
Å Increase flour for 1-2tbsp, 
use fresher flour, use right 
type of flour.  
Å Decrease yeast for ȧ-ıtsp, 
use fresh yeast, use right type 
of yeast at right setting.  

Bread rises too 
high.  

Å Too much yeast added. 
Å Too much flour or incorrect 
type of flour. 
Å Not enough salt or forgot to 
add it. 
Å Liquid touched yeast before 
kneading. 

Å Decrease water or milk for 1-
2tbs, use colder liquid. 
Å Increase sald for ıtsp.  
Å Decrease sugar or honey for 
İtsp.  
Å Decrease flour for 1-2tbsp. 
Å Decrease yeast for ȧ-ıtsp, 
use right type of yeast at right 
setting. 

Bread does not 
rise enough.  

Å Not enough yeast. 
Å Yeast is too old or wrong type 
used. 
Å Too much/not enough 
water/liquid. 
Å Lid has been opened during 
the rising program. 
ÅWrong type of flour used or 
stale flour. 
Å Liquid was too cold or too 
hot. 
Å No sugar added. 

Å Increase water or milk for 1-
2tbsp. 
Å Decrease salt for ıtsp. 
Å Increase sugar or honey for 
İtsp.  
Å  Use fresherflour, use right 
type of flour.  
Å Increase yeast for ȧ-ıtsp, 
use right type of yeast at right 
setting. 

Loaf is short and 
heavy. 

 

Å Use fresher flour, use right 
type of flour.  
Å Add yeast, use fresh yeast, 
use right type o yeast at right 
setting. 

Crust too light.   
Å Increase sugar or honey for 
İtsp. 

Loaf is uncooked.   
Å Check power supply, select 
correct settings. 

Loaf is 
overcooked.   

 
Å Decrease sugar or honey for 
İtsp. 
Å Select correct settings.  

Bread mixture is 
unmixed.  

 
Å Place bread pan properly, 
push kneading blade correctly 
onto shaft in bread pan.  

High altitude 
adjustment.  

 

Å Decrease water or milk for 
for 1-2tbsp.   
Å Decrease sugar or honey for 
İtsp.   
Å Decrease yeast for ȧ-ıtsp.       

Bread does not 
rise at all.  

Å Forgot to add yeast or yeast 
was stale. 

Å Yeast should be discarded 48 
hours after opening and not be 
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Å Yeast killed by contact with 
salt or by adding an ingredient 
that is too hot. 
Å Liquid touched yeast before 
kneading. 

past its expiry date. 
Å Always place the ingredients 
in the order stated in the 
recipe with the liquid first and 
yeast last. 
Å Only use tepid ingredients. 

Wholemeal bread 
has less rise.   

Å It is normal for bread made 
with 
wholemeal flour to have less 
rise and a denser texture. 

Å For a lighter texture use the 
50% wholemeal recipe. 

Wholemeal bread 
sometimes has a 
wrinkled top or 
slightly sunken 
top.   

Å This is typical for wholemeal 
bread in your Home Bread 
Maker as the gluten gets 
overstretched in the kneading, 
rising and baking processes. 

Å You may prefer results using 
correct program for Rapid 
Baked Wholemeal bread 
which has a shorter rising 
time. 
Å The rustic appearance does 
not affect the taste and quality 
of the bread. 

Loaf had a big air 
hole inside or top 
crust has 
split/erupted.   

Å Liquid touched yeast before 
kneading. 

Å Always place the ingredients 
in the order stated in the 
recipe with the liquid first. 
Å When using the delayed start 
option 
make sure the yeast is in the 
centre of the pan. 

Heavy, lumpy 
bread.  

Å Too much liquid. 
Å Not enough yeast. 
Å Too much flour. 
Å Older ingredients or wrong 
type of flour. 

Å Reduce the liquid by 1-2 tbsp 
at a time. Use accurate 
measures. 
Å Increase yeast by 1/4 tsp at a 
time. 
Å Reduce quantity of flour. 
Å Use fresh ingredients. 

Open, moist/too 
porous bread.   

Å Too much liquid. 
Å No salt added. 

Å Use accurate measures. 
Å In high humidity use a little 
less water. 
Å Different batches of flour may 
require less liquid. 

Air bubble under 
the crust.   

Å The dough was poorly mixed. 

Å 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.  

Å The temperature in bread 
maker is too high to make 
bread.  

Å 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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RO 

Legenda: 
Drojdie uscatŁ (1 pachet) = 7g Drojdie (1 pachet) = 25g 

ReŞete clasice de p©ine 

Tabel cu opŞiuni pentru coacere 

  BM 1400 E 

1 BASIC 

2 WHOLE WHEAT 

3 FRENCH 

4 QUICK 

5 SWEET 

6 CAKE 

7 JAM 

8 DOUGHT 

9 ULTRA FAST 

10 BAKE 

11 DESSERT 

12 HOME MADE 

PĄINE ALBŀ TRADIŝIONALŀ 

MŀRIME FRANZELŀ 550g 1000g 1200g 1400g 

ApŁ                          240ml 350ml 480ml 540ml 

MargarinŁ ori unt 1 lingurŁ l İ lingurŁ 2 lingurŁ 2 lingurŁ 

Sare                       1 linguri 1 3/4 linguri 2 linguri 2 linguri 

Lapte praf 1ı lingurŁ 2 lingurŁ 2 İ lingurŁ 3 lingurŁ 

ZahŁr                        1ı  lingurŁ 2 lingurŁ 2 İ lingurŁ 3 lingurŁ 

FŁinŁ pentru p©ine 310g 500g 620g 760g 

Drojdie uscatŁ İ pachet Ĳ pachet 1pachet 1İ pachet 

Program: PROGRAMUL DE BAZŀ 

P©ine AlbŁ    

MŀRIME FRANZELŀ 550g 1000g 1200g 1400g 

ApŁ                             250ml 350ml 500ml 540ml 

Sare    Ĳ linguri 1 linguri 1 İ linguri 2 linguri 

ZahŁr                                Ĳ linguri 1 linguri 1 İ linguri 2 linguri 

Griĸ de gr©u arnŁut 100g 150g 200g 240g 

FŁinŁ pentru p©ine 250g 350g 500g 540g 

Drojdie İ pachet Ĳ pachet 1 pachet 1İ pachet 

Program : PĄINE FRANŝUZEASCŀ  
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P©ine cu nuci & stafide 

Sfat: AdŁugaŞi stafidele ĸi nucile dupŁ semnalul acustic din timpul celei de-a doua faze de frŁm©ntare. 

MŀRIME FRANZELŀ 550g 1000g 1200g 1400g 

ApŁ sau lapte 138ml 275ml 350ml 420g 

MargarinŁ sau unt 15g 30g 40g 50g 

Sare                                  ı linguri İ linguri Ĳ linguri 1 linguri 

ZahŁr             İ linguri 1 lingurŁ 2 lingurŁ 2 linguri 

FŁinŁ pentru p©ine 250g 500g 650g 620g 

Drojdie uscatŁ İ pachet Ĳ pachet 1 pachet 1İ pachet 

Stafide            38g 75g l00g 100g 

Nuci zdrobite 20g 40g 60g 60g 

 Program: PROGRAMUL DE BAZŀ 
 
AtenŞie: Atunci c©nd folosiŞi programul PĄINE DULCE, p©inea este mai uĸoarŁ. FolosiŞi dozele pentru 
Nivelul l, altfel volumul va fi mai mare. 

P©ine cu seminŞe de mac  
Sfat: Ċnainte de ultima creĸtere a aluatului, deschideŞi pentru scurt timp capacul ĸi umeziŞi aluatul cu 
puŞinŁ apŁ ĸi apoi presŁraŞi cu seminŞe de mac. AranjaŞi ĸi introduceŞi delicat seminŞele cu m©na ´n 
aluat.  
 

MŀRIME FRANZELŀ 550g 1000g 1200g 1400g 

ApŁ 190ml 375ml 570ml 680ml 

FŁinŁ pentru p©ine 250g 500g 670g 805g 

Griĸ de gr©u 40g 75g 130g 155g 

ZahŁr             İ linguri 1 linguri 1 İ linguri 2 linguri 

Sare İ linguri 1 linguri 1 İ linguri 2 linguri 

SeminŞe de mac ´ntregi 
mŁcinate 

25g 50g 75g 90g 

NucĸoarŁ rŁzuitŁ 1 de cuŞit 1 de cuŞit 2 de cuŞit 2 de cuŞit 

Unt 8g 15g 20g 25g 

Parmesan ras 1 lingurŁ 1 lingurŁ 1 İ lingurŁ 2 lingurŁ 

Drojdie uscatŁ İ pachet Ĳ pachet 1 pachet 1İ pachet 

Program: PROGRAMUL DE BAZŀ 
 
AtenŞie: Atunci c©nd folosiŞi programul PĄINE DULCE, p©inea este mai uĸoarŁ. FolosiŞi dozele pentru 
Nivelul I. Altfel volumul va fi mai mare. 

P©ine albŁ franŞuzeascŁ  

MŀRIME FRANZELŀ 550g 1000g 1200g 1400g 

ApŁ 190ml 375ml 550ml 660ml 

Sare  1 linguri 1 linguri 1 İ linguri 1 Ĳ linguri 

Ulei vegetal İ lingurŁ 1 lingurŁ 1 İ linguri 1 Ĳ linguri 

FŁinŁ pentru p©ine 270g 525g 700g 840g 

FŁinŁ de gr©u arnŁut 35g 75g l00g 120g 

ZahŁr İ linguri 1 linguri 1 İ linguri 2 linguri 

Drojdie uscatŁ İ pachet Ĳ pachet 1 pachet 1İ pachet 

Program: PROGRAMUL DE BAZŀ 
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P©ine albŁ italieneascŁ 

MŀRIME FRANZELŀ 550g 1000g 1200g 1400g 

ApŁ  190ml 375ml 570ml 690ml 

Sare    İ linguri 1 linguri 1 İ linguri 2 linguri 

Ulei vegetal İ linguri 1 lingurŁ 1 İ lingurŁ 2 lingurŁ 

ZahŁr              İ linguri 1 linguri 1 İ linguri 2 linguri 

FŁinŁ pentru p©ine 240g 475g 650g 570g 

Griĸ de gr©u 50g 100g 150g 180g 

Drojdie uscatŁ İ pachet Ĳ pachet 1 pachet 1İ pachet 

Program: SANDVIķ 

P©ine cu ovŁz  

MŀRIME FRANZELŀ 550g 1000g 1200g 1400g 

ApŁ  180ml 350ml 500ml 600ml 

MargarinŁ sau unt 15g 25g 30g 36g 

Sare                           İ linguri 1 linguri 1 İ linguri 1Ĳ linguri 

ZahŁr brun İ linguri 1 linguri 1 İ linguri 1Ĳ linguri 

Rulouri ñFulgi DelicaŞiò de 
ovŁz 

75g 150g 200g 240g 

FŁinŁ pentru p©ine 190g 375g 550g 660g 

Drojdie uscatŁ İ pachet Ĳ pachet 1 pachet 1İpachet 

Program: PROGRAMUL DE BAZŀ 

P©ine cu lapte bŁtut 

MŀRIME FRANZELŀ 550g 1000g 1200g 1400g 

Lapte bŁtut 190ml 375ml 550ml 660ml 

Sare  Ĳ linguri 1 linguri 1 İ linguri 1Ĳ linguri 

ZahŁr                      Ĳ linguri 1 linguri 1 İ linguri 1Ĳ linguri 

FŁinŁ pentru p©ine 250g 500g 760g 915g 

Drojdie uscatŁ İpachet Ĳpachet 1 pachet 1ı pachet 

Program: PĄINE FRANŝUZEASCŀ 

P©ine albŁ din fainŁ grificŁ  

MŀRIME FRANZELŀ 550g 1000g 1200g 1400g 

Lapte 175ml 275ml 350ml 420ml 

MargarinŁ sau unt 16g 25g 30g 35g 

Sare Ĳ linguri 1 linguri 1 İ linguri 1Ĳlinguri 

ZahŁr                        Ĳ linguri 1 linguri 1 İ linguri 1Ĳlinguri 

FŁinŁ pentru p©ine 300g 500g 650g 780g 

Drojdie uscatŁ İ pachet Ĳpachet 1 pachet 1ı pachet 

Program : PROGRAMUL DE BAZŀ 
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P©ine din fŁinŁ integralŁ  

MŀRIME FRANZELŀ 550g 1000g 1200g 1400g 

ApŁ 215ml 350ml 500ml 600g 

MargarinŁ sau unt 15g 25g 35g 42g 

Sare Ĳ linguri 1 linguri 1 İ linguri 1Ĳ linguri 

ZahŁr                       Ĳ linguri 1 linguri 1 İ linguri 1Ĳ linguri 

FŁinŁ pentru p©ine 160g 270g 380g 450g 

FŁinŁ integralŁ de gr©u 160g 270g 380g 450g 

Drojdie uscatŁ İ pachet Ĳ pachet 1 pachet 1ı pachet 

Program : PROGRAMUL DE BAZŀ  

P©ine cu stafide 

Sfat: AdŁugaŞi stafidele sau orice alt tip de fruct uscat dupŁ semnalul acustic din timpul celei de-a 
doua faze de frŁm©ntare. 
  

MŀRIME FRANZELŀ 550g 1000g 1200g 1400g 

ApŁ 170ml 275ml 350ml 420 ml 

MargarinŁ sau unt 10g 30g 40g 48g 

Sare ı linguri İ linguri Ĳ linguri 1 linguri 

Miere de albine Ĳ lingurŁ 1 lingurŁ 2 lingurŁ 2ı lingurŁ 

FŁinŁ pentru p©ine 305 g 500g 650g 780g 

ScorŞiĸoarŁ İ linguri Ĳ linguri 1 linguri 1ı linguri 

Drojdie uscatŁ İ pachet Ĳ pachet 1 pachet 1ı pachet 

Stafide/fructe uscate 40g 75g 100g 120g 

Program: PROGRAMUL DE BAZŀ sau DULCE 
 
AtenŞie: Atunci c©nd utilizaŞi programul PĄINE DULCE, p©inea este mai uĸoarŁ. FolosiŞi dozele pentru 
Nivelul I, altfel volumul va fi prea mare.  

P©ine din fŁinŁ grificŁ  

MŀRIME FRANZELŀ 550g 1000g 1200g 1400g 

ApŁ 175ml 300ml 450ml 540ml 

Sare Ĳ linguri 1 linguri 1İ linguri 1Ĳ linguri 

Drojdie de gr©u uscatŁ* 16g 25g 40g 48g 

FŁinŁ pentru p©ine 305g 500g 670g 800g 

ZahŁr İ linguri 1 linguri 1İ linguri 1Ĳ linguri 

Drojdie uscatŁ İ pachet Ĳ pachet 1 pachet 1ı pachet 

Program: PĄINE FRANŝUZEASCŀ  
 
* Drojdia de gr©u ´mbunŁtŁŞeĸte consistenŞa aluatului, prospeŞimea ĸi gustul. Este mai moale dec©t 
drojdia de secarŁ.  

P©ine cu ceapŁ  

MŀRIME FRANZELŀ 550g 1000g 1200g 1400g 

ApŁ 200ml 350ml 500ml 600ml 

Sare Ĳ linguri 1 linguri 1İ linguri 1Ĳ linguri 

ZahŁr Ĳ linguri 1 linguri 1 linguri 1ı linguri 

Cepe pe grŁtar 25g 50g 75g 90g 

FŁinŁ pentru p©ine 320g 540g 760g 910g 

Drojdie uscatŁ İ pachet Ĳ pachet 1 pachet 1ı pachet 

Program: PROGRAMUL DE BAZŀ  
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P©ine dulce 

MŀRIME FRANZELŀ 550g 1000g 1200g 1400g 

Lapte proaspŁt 175ml 275ml 400ml 480ml 

MargarinŁ sau unt 16g 25g 35g 42g 

OuŁ 1 2 4 5 

Sare Ĳ linguri 1 linguri 1 İ linguri 1Ĳ linguri 

Miere de albine 1ı lingurŁ 2lingurŁ 3lingurŁ 4 lingurŁ 

FŁinŁ pentru p©ine 305g 500g 700g 840g 

Drojdie uscatŁ İ pachet Ĳ pachet 1 pachet 1ı pachet 

Program : PROGRAMUL DE BAZŀ 
 
AtenŞie: Atunci c©nd utilizaŞi programul PĄINE DULCE, p©inea este mai uĸoarŁ. 
FolosiŞi dozele pentru Nivelul I, altfel volumul va fi prea mare.  

P©ine cu cartofi 

MŀRIME FRANZELŀ 550g 1000g 1200g 1400g 

ApŁ sau lapte 175ml 300ml 400ml 480ml 

MargarinŁ sau unt 16g 25g 35g 42g 

OuŁ 1 1 1 1 

Piure de cartofi 95g 150g 200g 240g 

Sare 1 linguri 1 linguri 1 İ linguri 1 İ linguri 

ZahŁr 1 linguri 1 linguri 1 İ linguri 1Ĳ linguri 

FŁinŁ pentru p©ine 350g 630g 780g 840g 

Drojdie uscatŁ Ĳ pachet 1 pachet 1İpachet 1Ĳ pachet 

Program: PROGRAMUL DE BAZŀ 

P©ine din aluat dospit 

MŀRIME FRANZELŀ 550g 1000g 1200g 1400g 

Aluat dospit uscat* İ pachet İ pachet Ĳpachet 1 pachet 

ApŁ 215ml 350ml 450ml 540ml 

Mirodenii pentru p©ine İ linguri İ linguri 1 linguri 1ı linguri 

Sare Ĳ linguri 1 linguri 1 İ linguri 1Ĳ linguri 

FŁinŁ de secarŁ 150g 250g 340g 410g 

FŁinŁ pentru p©ine 160g 250g 340g 410g 

Drojdie uscatŁ İ pachet 1 pachet 1İpachet 1Ĳ pachet 

Program: PROGRAMUL DE BAZŀ 
 
* Aluatul dospit uscat este concentrat ĸi se gŁseĸte ´n pachete de 15g. 

P©ine graham de gr©u  

MŀRIME FRANZELŀ 550g 1000g 1200g 1400g 

ApŁ 215ml 350ml 550ml 660ml 

Sare Ĳ linguri 1 linguri 1 İ linguri 1Ĳ linguri 

Unt sau margarinŁ 15g 25g 30g 35g 

Miere de albine Ĳ linguri 1 linguri 1 İ linguri 1Ĳ linguri 

OŞet İ linguri Ĳ linguri 1 lingurŁ 1ı lingurŁ 

FŁinŁ din gr©u integral 305g 500g 700g 840g 

Drojdie uscatŁ İ pachet 1 pachet 1İpachet 1Ĳpachet 

Program: GRĄU INTEGRAL 
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P©ine neagrŁ din fŁinŁ grificŁ 
Sfat: Mirodeniile pot fi adŁugate ´ntregi ori zdrobite. Ċnainte de ultima creĸtere a aluatului, deschideŞi 
pentru scurt timp capacul, umeziŞi aluatul cu puŞinŁ apŁ ĸi presŁraŞi ovŁz sau mei. AranjaŞi ĸi 
introduceŞi uĸor seminŞele cu m©na ´n aluat. 
 

MŀRIME FRANZELŀ 550g 1000g 1200g 1400g 

ApŁ 215ml 350ml 450ml 540ml 

FŁinŁ de secarŁ 105g 170g 220g 265g 

FŁinŁ din gr©u integral 105g 170g 220g 265g 

FŁinŁ de secarŁ albŁ 136g 170g 220g 265g 

Sirop de sfeclŁ Ĳ linguri 1 linguri 1 İ linguri 1Ĳlinguri 

GrŁunŞi de cuiĸoare ı linguri ı linguri 1 İ linguri 1Ĳlinguri 

Coriandru ı linguri ı linguri 1 İ linguri 1Ĳlinguri 

Nastrgan muġkatni oreġļek İ linguri 1 linguri 2 linguri 2ılinguri 

NucĸoarŁ rŁzuitŁ Ĳ linguri 1 linguri 1 linguri 1ı 

Aluat dospit uscat ı pachet İ pachet Ĳpachet 1 pachet 

Drojdie uscatŁ ı pachet Ĳ pachet 1 pachet 1ı pachet 

Program: PROGRAMUL DE BAZŀ  

P©ine de secarŁ    

VELIKOST ĠTRUCE 550g 1000g 1200g 1400g 

ApŁ 215ml 350ml 450ml 540ml 

Aluat dospit uscat* ı pachet İ pachet Ĳ pachet 1 pachet 

Sare Ĳ linguri 1 linguri 1 İ linguri 1Ĳ linguri 

ZahŁr İ linguri İ linguri Ĳ linguri 1 linguri 

MalŞ de secarŁ 5g 10g 15g 18g 

FŁinŁ de secarŁ 190g 300g 400g 480g 

FŁinŁ pentru p©ine 120g 200g 260g 310g 

Drojdie Ĳ pachet 1 pachet 1İpachet 1Ĳpachet 

Program: GRĄU INTEGRAL  

PĄINE CU MŀR ķI NUCŀ  

OuŁ   2  
Lapte   40 ml  
Ulei   4 linguri  
ZahŁr   1 ceaĸcŁ  
Mere decojite ĸi coapte pe grŁtar  2 ceaĸcŁ  
Nuci scobite   1 ceaĸcŁ  
FŁinŁ universalŁ   380 g  
Bicarbonat de sodiu   1 linguriŞŁ  
Praf de copt   1 linguriŞŁ  
Sare   İ linguriŞŁ  
NucĸoarŁ   İ linguriŞŁ  
ScorŞiĸoarŁ   İ linguriŞŁ  

Program: REPEDE  
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PĄINE IRLANDEZŀ CRESCUTŀ CU BICARBONAT DE SODIU  

Lapte bŁtut   370 ml  
OuŁ   2  
SeminŞe de chimen   1lingurŁ  
FŁinŁ universalŁ   500 g  
ZahŁr   İ ceaĸcŁ  
Bicarbonat de sodiu   1 lingurŁ  
Sare   İ linguriŞŁ  
Stafide   1 ceaĸcŁ  

Program: REPEDE 

PĄINE CU BANANE ķI NUCI 

Lapte   250 ml 
Ulei   4 linguri 
Banane decojite ĸi zdrobite:   2 ceĸti 
OuŁ   4 
ZahŁr   İ ceaĸcŁ 
ZahŁr brun la pliculeŞe:   İ ceaĸcŁ 
Nuci zdrobite:    1 ceaĸcŁ  
FŁinŁ universalŁ   380 g  
Bicarbonat de sodiu:   2 linguriŞe 
Sare    2 linguriŞe 

program: REPEDE 

TURTŀ DE MŀLAI  

Lapte   250 ml 
OuŁ   4 
Ulei   1/3 linguriŞŁ 
ZahŁr   ı ceaĸcŁ 
sare   1 linguriŞŁ 
FŁinŁ universalŁ   300 g 
FŁinŁ de porumb   120 g 
Praf de copt   5 linguriŞe 

Program: REPEDE 
 

P©ine din fŁinŁ integralŁ grificŁ 

P©ini din ĸapte cereale  

MŀRIME FRANZELŀ 550g 1000g 1200g 1400g 

ApŁ 290ml 500ml 700ml 840ml 

MargarinŁ sau unt 15g 30g 50g 60g 

Sare Ĳ linguri 1 İ linguri 2 linguri 2ı linguri 

ZahŁr Ĳ linguri 1 İ linguri 2 linguri 2ı linguri 

OŞet Ĳ linguri 1 İ lingurŁ 2 lingurŁ 2ı lingurŁ 

FŁinŁ integralŁ 340g 550g 750g 900g 

7-seminŞe de cereale 180g 200g 300g 360g 

Drojdie uscatŁ İ pachet Ĳ pachet 1 pachet 1ı pachet 

Program : GRĄU INTEGRAL  
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P©ine din fŁinŁ integralŁ bavarezŁ  
Sfat: ´n loc de chimen, puteŞi folosi de asemenea İ  linguriŞŁ (5 g) de coriandru. Chimen dulce ori 
anison. 
 

MŀRIME FRANZELŀ 550g 1000g 1200g 1400g 

ApŁ 175ml 300 ml 360ml 430ml 

FŁinŁ din gr©u integral 240g 400g 570g 690g 

FŁinŁ integralŁ de secarŁ 80g 125g 150g 180g 

Sare Ĳ linguri 1 linguri 1 İ linguri 1Ĳ linguri 

Chimen Ĳ lingurŁ 1 lingurŁ 2 lingurŁ 2ı lingurŁ 

Cartofi de mŁrime medie 
fierŞi ĸi fŁcuŞi piure 

40g 100g 150g 180g 

Aluat dospit uscat İ pachet İ pachet Ĳ pachet 1 pachet 

Drojdie uscatŁ İ pachet Ĳ pachet 1 pachet 1ı pachet 

Program: GRĄU INTEGRAL  

P©ine din fŁinŁ integralŁ cu gust de arŞar  

MŀRIME FRANZELŀ 550g 1000g 1200g 1400g 

MargarinŁ sau unt 15g 25g 35g 42g 

Sare Ĳ linguri 1 linguri 1 İ linguri 1Ĳ linguri 

Sirop de arŞar Ĳ lingurŁ 1 İ lingurŁ 2 lingurŁ 2ı lingurŁ 

FŁinŁ pentru p©ine 330g 540g 260g 315g 

Drojdie uscatŁ İ pachet Ĳ pachet 1 pachet 1ı pachet 

Program: PROGRAMUL DE BAZŀ  

P©ine din fŁinŁ integralŁ cu iaurt  

MŀRIME FRANZELŀ 550g 1000g 1200g 1400g 

ApŁ sau lapte 160ml 250ml 300ml 360ml 

Iaurt 95g 150g 200g 240ml 

Sare Ĳ linguri 1 linguri 1 İ linguri 1Ĳ linguri 

ZahŁr Ĳ linguri 1 linguri 1 İ linguri 1Ĳ linguri 

OŞet İ lingurŁ Ĳ lingurŁ 1 lingurŁ 1ı lingurŁ 

FŁinŁ din gr©u integral 300g 500g 700g 840g 

Drojdie uscatŁ İ pachet Ĳ pachet 1 pachet 1ı pachet 

Program: PROGRAMUL DE BAZŀ  

P©ine din irimic  

MŀRIME FRANZELŀ 550g 1000g 1200g 1400g 

ApŁ 215ml 350ml 500ml 600ml 

MargarinŁ sau unt 20g 30g 40g 48g 

Sare Ĳ linguri 1 linguri 1İ linguri 1Ĳ linguri 

ZahŁr Ĳ linguri 1 linguri 1İ linguri 1Ĳ linguri 

Irimic din gr©u 40g 75g 100g 120g 

Germeni din bobul de gr©u 30g 50g 70g 85g 

FŁinŁ din gr©u integral 240g 400g 650g 780g 

Drojdie uscatŁ İ pachet Ĳ pachet 1 pachet 1ı pachet 

Program: GRĄU INTEGRAL 
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P©ine Coreal 

MŀRIME FRANZELŀ 550g 1000g 1200g 1400g 

ApŁ 272ml 450ml 650ml 780ml 

FŁinŁ din gr©u integral 110g 175g 250g 300g 

FŁinŁ integralŁ de secarŁ 110g 175g 250g 300g 

FŁinŁ grificŁ de secarŁ 30g 50g 70g 85g 

FŁinŁ de seminŞe necoapte  
de secarŁ albŁ 

30g 50g 70g 85g 

FŁinŁ de hriĸcŁ 30g 50g 70g 85g 

FŁinŁ de hriĸcŁ 20g 35g 50g 60g 

SeminŞe de floarea soarelui 20g 35g 50g 60g 

SeminŞe de in Ĳ lingurŁ 1 lingurŁ 1 İ linguri 1Ĳ linguri 

Susan Ĳ lingurŁ 1 lingurŁ 1 İ linguri 1Ĳ linguri 

Sare Ĳ lingurŁ 1 linguri 1 İ linguri 1Ĳ linguri 

Miere de albine Ĳ lingurŁ 1 linguri 1 İ linguri 1Ĳ linguri 

Aluat dospit uscat İ pachet İ pachet Ĳ pachet 1pachet 

Drojdie uscatŁ Ĳ pachet 1 pachet 1İpachet 1Ĳ pachet 

Program: GRĄU INTEGRAL 

P©ine din fŁinŁ de secarŁ albŁ 
Sfat: deschideŞi pentru scurt timp capacul aparatului ´nainte de ultima creĸtere a aluatului, umeziŞi 
p©inea cu apŁ caldŁ, presŁraŞi ovŁzul sau secara albŁ ĸi introduceŞi-le ´n aluat prin apŁsare uĸoarŁ cu 
m©na.   

MŀRIME FRANZELŀ 550g 1000g 1200g 1400g 

Lapte bŁtut 240ml 400ml 500ml 600ml 

FŁinŁ integralŁ de secarŁ 
albŁ 

136g 230g 280g 335g 

FŁinŁ integralŁ de secarŁ 105g 180g 230g 280g 

FŁinŁ grificŁ de secarŁ albŁ 105g 180g 180g 215g 

SeminŞe de floarea soarelui 40g 75g 100g 120g 

Sare Ĳ linguri 1 linguri 1 İ linguri 1Ĳ linguri 

ZahŁr Ĳ linguri 1 linguri 1 İ linguri 1Ĳ linguri 

Aluat dospit uscat İ pachet Ĳ pachet 1 pachet 1ı pachet 

Drojdie uscatŁ İ pachet Ĳ pachet 1 pachet 1ı pachet 

Program: PROGRAMUL DE BAZŀ 

P©ine din fŁinŁ 100% integralŁ 

MŀRIME FRANZELŀ 550g 1000g 1200g 1400g 

ApŁ 215ml 350ml 500ml 600ml 

Sare Ĳ linguri 1 linguri 1 İ linguri 1Ĳ linguri 

Miere de albine Ĳ linguri 1 linguri 2 linguri 2 linguri 

FŁinŁ din gr©u integral 330g 540g 760g 915g 

Drojdie uscatŁ İ pachet Ĳ pachet 1 pachet 1ı pachet 

Program: GRĄU INTEGRAL 
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P©ine neagrŁ 

MŀRIME FRANZELŀ 550g 1000g 1200g 1400g 

ApŁ 240ml 400ml 450ml 540ml 

FŁinŁ integralŁ de secarŁ 105g 180g 180g 215g 

FŁinŁ integralŁ de secarŁ 105g 180g 180g 215g 

FŁinŁ din gr©u integral 135g 230g 280g 335g 

MalŞ negru (fŁcut din malŞ 
de orz prŁjit) - v©ndut ´n 
magazinele cu alimente de 
tot felul ï conferŁ o culoare 
´nchisŁ interiorului p©inii 
dumneavoastrŁ 

5g 10g 15g 20g 

Sare Ĳ linguri 1 linguri 1İ linguri 1Ĳ linguri 

SeminŞe de floarea soarelui 40g 75g 100g 120g 

Sirop de sfeclŁ roĸie İ pachet Ĳ pachet 1 pachet 1ıpachet 

Drojdie uscatŁ İ pachet Ĳ pachet 1 pachet 1ıpachet 

Drojdie uscatŁ İ pachet Ĳ pachet 1 pachet 1ıpachet 

Program: GRĄU INTEGRAL 

P©ine din fŁinŁ de gr©u integral purŁ  

MŀRIME FRANZELŀ 550g 1000g 1200g 1400g 

ApŁ 215ml 350ml 550ml 660ml 

Sare Ĳ linguri 1 linguri 1 İ linguri 1Ĳ linguri 

Ulei vegetal Ĳ linguri 1 lingurŁ 1 İ lingurŁ 1Ĳ linguri 

Miere de albine İ linguri Ĳ linguri 1 linguri 1ı linguri 

Sirop de sfeclŁ İ linguri Ĳ linguri 1 linguri 1ı linguri 

FŁinŁ din gr©u integral 305g 500g 760g 910g 

Gluten natural din gr©u İ lingurŁ Ĳ lingurŁ 1 lingurŁ 1ı lingurŁ 

Drojdie uscatŁ İ pachet Ĳ pachet 1 pachet 1ı pachet 

Program: GRĄU INTEGRAL  

P©ine cu bere  

MŀRIME FRANZELŀ 550g 1000g 1200g 1400g 

ApŁ 120ml 200ml 225ml 270ml 

Bere 120ml 200ml 225ml 270ml 

FŁinŁ din gr©u integral 145g 230g 280g 335g 

FŁinŁ de hriĸcŁ 110g 180g 180g 215g 

FŁinŁ integralŁ de secarŁ 
albŁ 

110g 180g 180g 215g 

Sare Ĳ linguri 1 linguri 1 İ linguri 1Ĳ linguri 

Susan 28g 50g 75g 90g 

MalŞ negru (malŞ de orz) 3g 5g 10g 12g 

Drojdie uscatŁ İ pachet Ĳ pachet 1 pachet 1ı pachet 

Aluat dospit uscat İ pachet Ĳ pachet 1 pachet 1ı pachet 

Program: PROGRAMUL DE BAZŀ 
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TOT felul de delicii ale brutŁriei 

P©ine coloratŁ pentru mic dejun  
Sfat: Muesli crocant poate fi ´nlocuit cu Muesli cu ciocolatŁ sau cu muesli dumneavoastrŁ preferat.  
 

MŀRIME FRANZELŀ 550g 1000g 1200g 1400g 

Lapte 160ml 250ml 330ml 400ml 

FŁinŁ pentru p©ine 256g 425g 570g 690g 

ZahŁr Ĳ lingurŁ 1 İ lingurŁ 2lingurŁ 2linguri 

Sare Ĳ linguri 1 linguri 1 İ linguri 1Ĳ linguri 

Prune fŁrŁ s©mburi uscate 9g 15g 20g 25g 

Prune fŁrŁ s©mburi uscate 30g 50g 75g 90g 

Muesli crocant < İ lingurŁ < Ĳ lingurŁ < 1 lingurŁ < 1ı lingurŁ 

Unt 16g 25g 35g 42g 

Drojdie uscatŁ İ pachet Ĳ pachet 1 pachet 1ı pachet 

Program: PROGRAMUL DE BAZŀ   
 
AtenŞie: Atunci c©nd folosiŞi programul PĄINE DULCE, p©inea este mai uĸoarŁ. FolosiŞi dozele pentru 
Nivelul l, altfel volumul va fi mai mare.  

P©ine cu stafide ´n rom ĸi nuci  

MŀRIME FRANZELŀ 550g 1000g 1200g 1400g 

Lapte sau apŁ 170ml 280ml 350ml 420ml 

Rom 40% Ĳ lingurŁ 1 lingurŁ 2 lingurŁ 2ı lingurŁ 

Unt 20g 30g 40g 48g 

FŁinŁ din gr©u integral 305g 500g 650g 780g 

Miere de pin 1ı lingurŁ 2 lingurŁ 3 lingurŁ 3 lingurŁ 

Sare Ĳ linguri 1 linguri 1 İ linguri 1Ĳ linguri 

Miez ´ntreg de nucŁ* 20g 40g 60g 72g 

Stafide ´nmuiate ´n rom* 30g 50g 75g 90g 

Drojdie uscatŁ İ pachet Ĳ pachet 1 pachet 1ı pachet 

Program: PROGRAMUL DE BAZŀ   
 
AtenŞie: Atunci c©nd folosiŞi programul PĄINE DULCE, p©inea este mai uĸoarŁ. FolosiŞi dozele pentru 
Nivelul l, altfel volumul va fi mai mare.  
*AdŁugaŞi aceste ingrediente dupŁ primul semnal acustic.  

P©ine cu iaurt 

MŀRIME FRANZELŀ 550g 1000g 1200g 1400g 

ApŁ sau lapte 160ml 250ml 300ml 360ml 

Iaurt 85g 150g 200g 240g 

Sare Ĳ linguri 1 linguri 1 İ linguri 1Ĳ linguri 

ZahŁr Ĳ linguri 1 linguri 1 İ linguri 1Ĳ linguri 

FŁinŁ pentru p©ine 305g 500g 700g 840g 

Drojdie uscatŁ İ pachet Ĳ pachet 1 pachet 1ı pachet 

Program: PROGRAMUL DE BAZŀ 
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P©ine franŞuzeascŁ cu miere de albine  

MŀRIME FRANZELŀ 550g 1000g 1200g 1400g 

ApŁ 200ml 325ml 450ml 540ml 

Sare Ĳ linguri 1 linguri 1 İ linguri 1Ĳ linguri 

Ulei de mŁsline Ĳ lingurŁ 2 lingurŁ 1 İ lingurŁ 1Ĳ lingurŁ 

Miere de albine 1ı lingurŁ 1 İ lingurŁ Ĳ lingurŁ 1 lingurŁ 

FŁinŁ pentru p©ine 280g 450g 600g 720g 

FŁinŁ din gr©u arnŁut 40g 75g 100g 120g 

Drojdie uscatŁ İ pachet Ĳ pachet 1 pachet 1ı pachet 

Program: RAPID 
 
AtenŞie: Atunci c©nd folosiŞi programul PĄINE DULCE, p©inea este mai uĸoarŁ. FolosiŞi dozele pentru 
Nivelul l, altfel volumul va fi mai mare. 

P©ine cu br©nzŁ proaspŁtŁ 

MŀRIME FRANZELŀ 550g 1000g 1200g 1400g 

ApŁ sau lapte 128ml 200ml 300ml 360ml 

MargarinŁ sau unt 20ml 30g 40g 50g 

OuŁ ´ntregi 1 1 1 1 

Sare Ĳ linguri 1 linguri 1 İ linguri 1Ĳ linguri 

ZahŁr Ĳ linguri 1 lingurŁ 1 İ lingurŁ 1Ĳ lingurŁ 

Br©nzŁ proaspŁtŁ granulatŁ 72g 125g 200g 240g 

FŁinŁ pentru p©ine 300g 500g 700g 840g 

Drojdie uscatŁ İ pachet Ĳ pachet 1 pachet 1ı pachet 

Program: PROGRAMUL DE BAZŀ  

P©ine cu amaretto 
Sfat: Ċn loc sŁ folosiŞi frunze de migdal, puteŞi folosi chiar migdale zdrobite. Amaretto poate fi ´nlocuit 
cu lapte sau apŁ. 
 

MŀRIME FRANZELŀ 550g 1000g 1200g 1400g 

Lapte sau apŁ 130ml 200ml 200ml 240ml 

Amaretto 40ml 75ml 100ml 120ml 

FŁinŁ pentru p©ine 300g 500g 650g 780g 

ZahŁr Ĳ lingurŁ 1 lingurŁ 2 lingurŁ 2 lingurŁ 

Sare Ĳ linguri 1İ linguri 1Ĳ linguri 2 linguri 

Unt 20g 30g 40g 48g 

Frunze de migdal 20g 75g 100g 120g 

Drojdie uscatŁ İ pachet Ĳ pachet 1 pachet 1ı pachet 

Program: PROGRAMUL DE BAZŀ 
 
AtenŞie: Atunci c©nd folosiŞi programul PĄINE DULCE, p©inea este mai uĸoarŁ. FolosiŞi dozele pentru 
Nivelul l, altfel volumul va fi mai mare. 
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P©ine cu ierburi   

MŀRIME FRANZELŀ 550g 1000g 1200g 1400g 

Lapte bŁtut 225g 375ml 550ml 660ml 

Sare Ĳ linguri 1 linguri 1 İ linguri 1Ĳ linguri 

Unt 6g 10 g 20g 25g 

ZahŁr Ĳ linguri 1 linguri 1 İ linguri 1Ĳ linguri 

FŁinŁ pentru p©ine 300g 500g 760g 910g 

PŁtrunjel proaspŁt tocat 
mŁrunt sau ierburi 
amestecate 

Ĳ lingurŁ 1 İ lingurŁ 2 lingurŁ 2 lingurŁ 

Drojdie uscatŁ İ pachet Ĳ pachet 1 pachet 1ı pachet 

Program: PROGRAMUL DE BAZŀ (coacere imediatŁ)   

P©ine cu orez 

¶ GŁtiŞi orezul abundent ´n apŁ cu sare ĸi lŁsaŞi-l sŁ se rŁceascŁ PŁstraŞi apa ´n care aŞi gŁtit ĸi 

folosiŞi-o cum este descris mai jos.   
¶ Sfat: ´n loc de apa ´n care aŞi fiert orezul, puteŞi folosi lapte.   

¶ PuteŞi adŁuga 2-3 linguri de stafide ĸi 1 linguriŞŁ de scorŞiĸoarŁ.   

¶ Nu puteŞi sŁ coaceŞi o franzelŁ mai mare, p©inea va deveni prea lipicioasŁ.   
 

MŀRIME FRANZELŀ 550g 1000g 1200g 1400g 

Apa ́ n care aŞi fiert orez 180ml 300ml 350ml 420ml 

FŁinŁ pentru p©ine 320g 540g 650g 780g 

Greutate brutŁ orez bob 
rotund 

280g 50g 75g 90g 

ZahŁr 1ı linguri 2 linguri 3 linguri 3İ linguri 

Drojdie uscatŁ İpachet Ĳ pachet 1 pachet 1ı pachet 

Program: PROGRAMUL DE BAZŀ   

P©ine cu morcovi 

MŀRIME FRANZELŀ 550g 1000g 1200g 1400g 

apŁ 170ml 275ml 350ml 420ml 

Unt 16g 25g 30g 36g 

FŁinŁ pentru p©ine 300g 500g 650g 780g 

Morcovi tŁiaŞi bucŁŞele 
mici* 

32g 60g 90g 110g 

Sare Ĳ linguri 1 linguri 1 İ linguri 1Ĳ linguri 

ZahŁr Ĳ linguri 1 linguri 1 İ linguri 1Ĳ linguri 

Drojdie uscatŁ İ pachet Ĳ pachet 1 pachet 1ı pachet 

Program: PROGRAMUL DE BAZŀ  
 

*dacŁ doriŞi, puteŞi face un suc de morcovi ĸi puteŞi adŁuga tescovina obŞinutŁ din cantitatea indicatŁ.  
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P©ine cu ouŁ  
Sfat: BateŞi mai ´nt©i ouŁle cu apa ´ntr-un pahar gradat p©nŁ ce se atinge nivelul cerut. CoaceŞi 
imediat p©inea ĸi serviŞi-o c©t este proaspŁtŁ 
 

MŀRIME FRANZELŀ 550g 1000g 1200g 1400g 

ouŁ 1 2 4 5 

cu apŁ sau lapte p©nŁ la 190ml 275ml 400ml 480g 

MargarinŁ sau unt 16g 25g 35g 40g 

Sare Ĳ linguri 1 linguri 1 İ linguri 1Ĳ linguri 

ZahŁr Ĳ linguri 1 linguri 1 İ linguri 1Ĳ linguri 

FŁinŁ pentru p©ine 300g 500g 700g 840g 

Drojdie İ pachet Ĳ pachet 1 pachet 1ı pachet 

Program: PROGRAMUL DE BAZŀ 

P©ine cu seminŞe de floarea soarelui  
Sfat: AdŁugaŞi seminŞele de floarea soarelui dupŁ primul semnal acustic. PuteŞi folosi de asemenea 
seminŞe de dovleac. DacŁ prŁjiŞi seminŞele ´ntr-o tigaie, gustul va fi mult mai intens. 
 

MŀRIME FRANZELŀ 550g 1000g 1200g 1400g 

ApŁ 230ml 375ml 550ml 660ml 

Unt 20g 30g 40g 50g 

FŁinŁ pentru p©ine 320g 525g 700g 840g 

Sare Ĳ linguri 1 linguri 1İ linguri 1Ĳ linguri 

ZahŁr Ĳ linguri 1 linguri 1İ linguri 1Ĳ linguri 

SeminŞe de floarea soarelui 20g 35g 50g 60g 

Drojdie uscatŁ İ pachet Ĳ pachet 1 pachet 1ı pachet 

Program: PROGRAMUL DE BAZŀ 

P©ine 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. 
 

MŀRIME FRANZELŀ 550g 1000g 1200g 1400g 

ApŁ 215ml 350ml 550ml 660ml 

FŁinŁ pentru p©ine 150g 260g 320g 390g 

FŁinŁ de secarŁ 200g 400g 450g 540g 

Sare Ĳ linguri 1 linguri 1 İ linguri 1Ĳ linguri 

Smochine uscate tŁiate 
mŁrunt  

30g 50g 60g 72g 

Nuci zdrobite 30g 50g 60g 72g 

Miere de albine Ĳ linguri 1 İ linguri 2 linguri 2ı linguri 

Aluat dospit uscat İ pachet Ĳ pachet 1 pachet 1ı pachet 

Drojdie uscatŁ İ pachet Ĳ pachet 1 pachet 1ı pachet 

Program: PROGRAMUL DE BAZŀ 
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P©ine pentru nuntŁ (P©ine ĸi sare) 
Sfat: dacŁ ecranul timerului indicŁ  1:30, folosiŞi un nou vas mic de lut cu diametrul de 5 cm pentru a 
face un mic ĸanŞ ´n mijlocul p©inii Atunci p©inea se poate coace. Imediat ce s-a rŁcit, puteŞi umple 
ĸanŞul cu sare. Acesta este un cadou original pentru o nuntŁ, atunci c©nd vŁ mutaŞi ´n altŁ locuinŞŁ sau 
pentru alte ocazii. 
 

MŀRIME FRANZELŀ 550g 1000g 1200g 1400g 

Lapte bŁtut 170ml 250ml 330ml 400ml 

apŁ 95ml 150ml 200ml 240ml 

FŁinŁ de secarŁ 115g 175g 240g 290g 

FŁinŁ integralŁ de secarŁ 115g 175g 240g 290g 

FŁinŁ pentru p©ine 135g 225g 300g 360g 

ZahŁr Ĳ linguri 1 linguri 1 İ linguri 1Ĳ linguri 

Aluat dospit uscat İ pachet Ĳ pachet 1 pachet 1İ pachet 

Drojdie uscatŁ İ pachet 1 pachet 1Ĳ pachet 1Ĳ pachet 

Program: PROGRAMUL DE BAZŀ  

P©ine cu ierburi  

MŀRIME FRANZELŀ 550g 1000g 1200g 1400g 

apŁ 215ml 350ml 450ml 540ml 

Aluat dospit uscat ı pachet İ pachet Ĳ pachet 1 pachet 

FŁinŁ pentru p©ine 300g 500g 660g 800g 

Sare Ĳ linguri 1 linguri 1 İ linguri 1Ĳ linguri 

ZahŁr Ĳ linguri 1 linguri 1 İ linguri 1Ĳ linguri 

Coriandru ı linguri İ linguri Ĳ linguri 1 linguri 

Chimen ı linguri İ linguri Ĳ linguri 1 linguri 

Anison ı linguri İ linguri Ĳ linguri 1 linguri 

Drojdie uscatŁ İ pachet 1 pachet 1ı pachet 1İ pachet 

Program: PROGRAMUL DE BAZŀ  

P©ine franŞuzeascŁ cu ierburi  
Sfat: puteŞi mŁri numŁrul de cŁŞei de usturoi de patru ori mai mult prin tŁierea lor ´n bucŁŞele mici, 
lŁs©ndu-i sŁ se rumeneascŁ uĸor ´n unt ĸi adŁug©ndu-i la celelalte ingrediente dupŁ ce s-au rŁcit. 
Gustul este mai bun, puteŞi de asemenea ´nlocui sarea cu sare cu ierburi.  
 

MŀRIME FRANZELŀ 550g 1000g 1200g 1400g 

apŁ 215ml 350ml 480ml 570ml 

FŁinŁ pentru p©ine 320g 525g 700g 840 

FŁinŁ de gr©u arnŁut 40g 75g 100g 120g 

ZahŁr Ĳ linguri 1 linguri 1 İ linguri 1Ĳ linguri 

Sare Ĳ linguri 1 linguri 1 İ linguri 1Ĳ linguri 

PŁtrunjel, mŁrar ĸi cŁlŞunaĸ 
Tocate mŁrunt 

1ı linguri 1 İ lingurŁ 2 lingurŁ 2İ lingurŁ 

CŁŞei de usturoi zdrobiŞi 1ı linguri 2 linguri 3 linguri 3 linguri 

Unt 10g 15g 20g 25g 

Drojdie uscatŁ İ pachet Ĳ pachet 1 pachet 1ı pachet 

Program: PROGRAMUL DE BAZŀ 
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P©ine cu piper ĸi migdale  
Sfat: AceastŁ p©ine pentru petreceri are un gust mult mai bun cu cremŁ de br©nzŁ. Este mai uĸoarŁ. 
DacŁ doriŞi sŁ fie mai groasŁ, folosiŞi jumŁtate din cantitatea indicatŁ de drojdie.   
 

MŀRIME FRANZELŀ 550g 1000g 1200g 1400g 

apŁ 190ml 325ml 450ml 540ml 

FŁinŁ pentru p©ine 300g 500g 700g 840g 

Sare Ĳ linguri 1 linguri 1 İ linguri 1Ĳ linguri 

ZahŁr Ĳ linguri 1 linguri 1 İ linguri 1Ĳ linguri 

Unt 10g 15g 20g 25g 

Frunze de migdal pe grŁtar 40g 75g 100g 120g 

GrŁunŞi de piper verde Ĳ lingurŁ 1 lingurŁ 1 İ lingurŁ 1Ĳ lingurŁ 

Drojdie uscatŁ İ pachet Ĳ pachet 1 pachet 1ı pachet 

Program: PROGRAMUL DE BAZŀ  

TurtŁ de mŁlai  
Sfat: Aluatul este potrivit ´n special pentru coacerea unor cornuri cu coajŁ crocantŁ. FolosiŞi programul 
PAPID+ALUAT, faceŞi cornurile ĸi coaceŞi-le ´n cuptor. 
 

MŀRIME FRANZELŀ 550g 1000g 1200g 1400g 

apŁ 190ml 300ml 400ml 480ml 

unt 15g 25g 30g 40g 

FŁinŁ pentru p©ine 330g 540g 700g 840g 

Griĸ de gr©u 30g 60g 80g 95g 

Mere acre tŁiate cubuleŞe  
cu coajŁ 

İ 1 1 1 

Drojdie uscatŁ İ pachet Ĳ pachet 1 pachet 1ı pachet 

Program: PROGRAMUL DE BAZŀ  

P©ine cu dovleac 

MŀRIME FRANZELŀ   1000g 

Piure de dovleac*   400ml 
FŁinŁ pentru p©ine   650 g  
Sare   1İ

  
linguriŞŁ 

ZahŁr    
Unt   30 g 
SeminŞe de dovleac   100 g 
Drojdie uscatŁ   1 pachet 

Program: PROGRAMUL DE BAZŀ 
 
*FaceŞi piureul de dovleac dintr-un dovleac marinat dulce-acriĸor. FolosiŞi cantitatea recomandatŁ.  
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P©ine cu anĸoa  
Sfat: ´n loc de mŁr, puteŞi adŁuga aceeaĸi cantitate de castraveŞi muraŞi tŁiaŞi cubuleŞe. P©inea are un 
gust special dacŁ este servitŁ cu unt cu ierburi ĸi reprezintŁ o gustare specialŁ pentru orice buffet 
sandviĸ.  

MŀRIME FRANZELŀ   1000g 

apŁ    440 ml 
FŁinŁ integralŁ de gr©u   700 g 
FŁinŁ de gr©u   100 g  
File de anĸoa tŁiat bucŁŞi   11 
MŁr roĸu cu coajŁ, fŁrŁ miez ĸi tŁiat felii subŞiri  1İ

 
 

Ulei de mŁsline   2 linguri 
Drojdie uscatŁ   1İ

  
pachet 

Program: PROGRAMUL DE BAZŀ 

P©inea viticultorilor 

MŀRIME FRANZELŀ   1000g 

apŁ    180 ml 
Vin alb sec   180 ml 
FŁinŁ integralŁ de gr©u   570 g 
FŁinŁ integralŁ de secarŁ   150 g 
Sare   1İ

 
linguriŞŁ 

ZahŁr brun   1İ
 
linguriŞŁ 

UnturŁ de carne de porc sau jumŁri  30 g 
Frunze de viŞŁ de vie t©nŁrŁ tŁiate mŁrunt  2 linguri 
Praz tŁiat mŁrunt   2 linguri 
Nuci zdrobite puternic   3 linguri 
Aluat dospit uscat   Ĳ pachet 
Drojdie uscatŁ   1 pachet 

Program: GRĄU INTEGRAL 

P©ine Pizza 

MŀRIME FRANZELŀ 550g 1000g 1200g 1400g 

apŁ 225ml 375ml 570ml 690ml 

Ulei de mŁsline Ĳ lingurŁ 1 lingurŁ 1 lingurŁ 1 lingurŁ 

Sare Ĳ linguri 1 linguri 1 İ linguri 1Ĳ linguri 

ZahŁr Ĳ linguri 1 linguri 1 İ linguri 1Ĳ linguri 

Oregano 1ı linguri Ĳ linguri 1 linguri 1ı linguri 

Parmesan 1Ĳ lingurŁ 2 İ lingurŁ 3 İ lingurŁ 3Ĳ lingurŁ 

Griĸ de gr©u 60g 100g 150g 180g 

FŁinŁ pentru p©ine 290g 475g 650g 780g 

Drojdie uscatŁ İ pachet Ĳ pachet 1 pachet 1ı pachet 

Program: PROGRAMUL DE BAZŀ 
 
 
 
 
 
 
 



 125 

P©ine cu zucchini  
Sfat: AceastŁ p©ine este gustoasŁ mai ales dacŁ este servitŁ caldŁ cu ulei de mŁsline.  

MŀRIME FRANZELŀ 550g 1000g 1200g 1400g 

apŁ 30ml 50ml 75ml 90ml 

FŁinŁ pentru p©ine 300g 500g 750g 900g 

Zucchini cruzi tŁiaŞi mŁrunt 190g 300g 450g 540g 

Sare Ĳ linguri 1 linguri 1 İ linguri 1Ĳ linguri 

ZahŁr Ĳ linguri 1 linguri 1 İ linguri 1Ĳ linguri 

Drojdie uscatŁ İ pachet 1 pachet 1 pachet 1ı pachet 

Program: PROGRAMUL DE BAZŀ  

P©ine franconianŁ cu bacon 
Sfat: cu programul ALUAT, puteŞi alege sŁ faceŞi fie o p©ine ori p©ini mai mici cu ingrediente, pudraŞi 
cu fŁinŁ ĸi coaceŞi p©inea ´ntr-un cuptor la 200ÁC. 

MŀRIME FRANZELŀ   1000g 

Lapte bŁtut   450 ml 
FŁinŁ de secarŁ   400 g  
FŁinŁ pentru p©ine   260 g 
Sare   1İ

  
linguriŞŁ 

Bacon tŁiatŁ cubuleŞe mici   100 g 
Aluat dospit uscat   Ĳ pachet 
Drojdie uscatŁ   1İ

  
pachet 

Program: PROGRAMUL DE BAZŀ 
 

ReŞete de p©ine folosind amestecuri pentru copt 

UtilizaŞi programul RAPID atunci c©nd folosiŞi amestecurile pentru copt  dacŁ ProducŁtorul nu a 
specificat altceva.  

Ciabatta  
Sfat: puteŞi face aluatul cu programul ALUAT. FaceŞi p©ini mai mici ĸi coaceŞi-le.  

MŀRIME FRANZELŀ 550g 1000g 1200g 1400g 

ApŁ cŁlduŞŁ 175ml 310ml 375ml 450ml 

Amestec pentru copt  
cu ciabatta 

375g 625g 750g 900g 

Drojdie uscatŁ İ pachet Ĳ pachet 1 pachet 1ı pachet 

Program: PROGRAMUL DE BAZŀ  

P©ine cu aluat dospit  

MŀRIME FRANZELŀ 550g 1000g 1200g 1400g 

ApŁ cŁlduŞŁ 225ml 375ml 450ml 540ml 

Amestec pentru copt pentru 
p©ine cu aluat dospit 

360g 600g 750g 900g 

Drojdie uscatŁ İ pachet Ĳ pachet 1 pachet 1ı pachet 

Program: PROGRAMUL DE BAZŀ 
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P©ine din fŁinŁ integralŁ - secarŁ 

MŀRIME FRANZELŀ 550g 1000g 1200g 1400g 

ApŁ cŁlduŞŁ 240ml 425ml 550ml 660ml 

FŁinŁ integralŁ - secarŁ 
Amestec pentru copt  
pentru p©ine 

360g 600g 750g 900g 

Drojdie uscatŁ İ pachet 1 pachet 1 pachet 1ı pachet 

Program: PROGRAMUL DE BAZŀ 

P©ine neagrŁ din fainŁ grificŁ 

MŀRIME FRANZELŀ 550g 1000g 1200g 1400g 

ApŁ cŁlduŞŁ 225ml 375ml 450ml 540ml 

Amestec pentru copt pentru  
p©ine neagrŁ din fŁinŁ 
grificŁ 

360g 600g 750g 900g 

Drojdie uscatŁ İ pachet 1 pachet 1 İ pachet 1Ĳ pachet 

Program: PROGRAMUL DE BAZŀ 

ĊmpletiturŁ subŞire din aluat dospit 

MŀRIME FRANZELŀ 550g 1000g 1200g 1400g 

ApŁ cŁlduŞŁ sau lapte 185ml 310ml 375ml 450ml 

Amestec pentru copt pentru 
´mpletiturŁ  subŞire din aluat 
dospit 

375g 625g 750g 
 

900g 

Drojdie uscatŁ İ pachet Ĳ pachet 1 pachet 1ı pachet 

Program: RAPID  
 
AtenŞie: Atunci c©nd folosiŞi programul PĄINE DULCE, p©inea este mai uĸoarŁ. FolosiŞi dozele pentru 
Nivelul 1, altfel volumul va fi mai mare. 

PĄINE CU AFINE ķI NUCI  

MŀRIME FRANZELŀ 550g 1000g 1200g 1400g 

Lapte 135ml 190ml 220ml 264ml 

OuŁ 1 3 4 5 

Ulei de unt 3 lingurŁ 5 lingurŁ 6 lingurŁ 7 lingurŁ 

ZahŁr 3 lingurŁ 5 lingurŁ 6 lingurŁ 7 lingurŁ 

Sare 1ı linguri 2 linguri 2 İ linguri 1Ĳ linguri 

CoajŁ de lŁm©ie İ linguri 1 linguri 1 İ linguri 1Ĳ linguri 

FŁinŁ pentru p©ine 300g 500g 620g 750g 

Drojdie uscatŁ İ pachet Ĳ pachet Ĳ pachet 1 pachet 

Afine uscate sau cireĸe 
uscate 

30g 60g 75g 90g 

Nuci tŁiate bucŁŞi 30g 60g 75g 90g 

Program : DULCE 
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PĄINE CU SCORŝIķOARŀ, STAFIDE ķI NUCI  

MŀRIME FRANZELŀ 550g 1000g 1200g 1400g 

ApŁ 200ml 330ml 450ml 540ml 

Ulei 1 lingurŁ 3 lingurŁ 4 lingurŁ 5 lingurŁ 

ScorŞiĸoarŁ İ linguri 1 linguri 1 İ linguri 1Ĳ linguri 

ZahŁr brun Ĳ lingurŁ 1ı lingurŁ 1 İ linguri 1Ĳ linguri 

Stafide 50g 80g 110g 130g 

Nuci 50g 80g 110g 130g 

Sare 1 linguri 2 linguri 2 İ linguri 2Ĳ linguri 

FŁinŁ pentru p©ine 280g 460g 580g 700g 

Drojdie uscatŁ İ pachet Ĳ pachet Ĳ pachet 1 pachet 

Program : DULCE  

PĄINE FOARTE DULCE 

MŀRIME FRANZELŀ 550g 1000g 1200g 1400g 

ApŁ 130ml 210ml 270ml 325ml 

OuŁ 1 3 4 5 

ulei 1 lingurŁ 3 lingurŁ 4 lingurŁ 5 lingurŁ 

ZahŁr 1 lingurŁ 3 lingurŁ 4 lingurŁ 5 lingurŁ 

Sare 1linguri 2 linguri 2 İ linguri 2Ĳ linguri 

FŁinŁ pentru p©ine 280g 460g 580g 700g 

Stafide 40g 75g 100g 120g 

Drojdie uscatŁ İ pachet Ĳ pachet Ĳ pachet 1 pachet 

Program : DULCE 

PĄINE PENTRU ZILE DE NAķTERE 

MŀRIME FRANZELŀ 550g 1000g 1200g 1400g 

ApŁ 100ml 150ml 180ml 215ml 

Lapte 70ml 230ml 300ml 360ml 

Ulei 1İ lingurŁ 3 lingurŁ 4 lingurŁ 5 lingurŁ 

Sare 1İ linguri 2 İ linguri 3 linguri 3İ linguri 

zahŁr 3 lingurŁ 5 lingurŁ 6 lingurŁ 7 lingurŁ 

FŁinŁ pentru p©ine 280g 460g 580g 470g 

Nuci tŁiate bucŁŞi 50g 80g 110g 90g 

Fructe zaharisite 50g 80g 110g 90g 

Drojdie uscatŁ ı pachet Ĳ pachet Ĳ pachet 1 pachet 

Program : DULCE 

PĄINE PENTRU SANDVIķ 

MŀRIME FRANZELŀ 550g 1000g 1200g 1400g 

ApŁ 200ml 340ml 460ml 550ml 

MargarinŁ sau unt 1 lingurŁ 2 lingurŁ 2 İ lingurŁ 2Ĳ lingurŁ 

Sare 1 linguri 2 linguri 2 İ linguri 2Ĳ linguri 

Lapte praf 1 lingurŁ 2lingurŁ 2 İ lingurŁ 2Ĳ lingurŁ 

ZahŁr 2 lingurŁ 4 lingurŁ 5 lingurŁ 6 lingurŁ 

FŁinŁ pentru p©ine 305g 500g 620g 750g 

Drojdie uscatŁ İ pachet İ pachet Ĳ pachet 1 pachet 

Program : Sandviĸ 
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PĄINE DIN GRĄU INTEGRAL PENTRU SANDVIķURI 

MŀRIME FRANZELŀ 550g 1000g 1200g 1400g 

ApŁ 300ml 450ml 570ml 690ml 

FŁinŁ integralŁ de gr©u 290g 500g 620g 750g 

Lapte praf 1ı lingurŁ 2 lingurŁ 2 İ lingurŁ 2Ĳ lingurŁ 

Sare 1ı linguri 2 linguri 2 İ linguri 2Ĳ linguri 

MargarinŁ sau unt 1ı lingurŁ 2 lingurŁ 2 İ lingurŁ 2Ĳ lingurŁ 

Miere de albine 2 lingurŁ 3 lingurŁ 4 lingurŁ 4 lingurŁ 

Drojdie uscatŁ İ pachet Ĳ pachet 1 pachet 1ı pachet 

Program : Sandviĸ 

PregŁtirea aluatului 

PuteŞi pregŁti cu uĸurinŞŁ aluatul cu ajutorul programului ALUAT(DOUGH) al maĸinii dumneavoastrŁ 
de fŁcut p©ine. Aluatul poate fi frŁm©ntat mai departe ĸi dat la cuptor pentru a se coace. Ċn timpul celei 
de-a doua faze de frŁm©ntare, adŁugaŞi ingredientele atunci c©nd auziŞi semnalul acustic. La 
programul Aluat nu existŁ diferenŞe ´ntre nivelurile de coacere. VŁ vom informa cu privire la dozele 
care trebuie pregŁtite. IatŁ c©teva reŞete: 

BaghetŁ franŞuzeascŁ  

MŁrimea aluatului  NORMAL  MARE 

ApŁ  375 ml  550 ml 
Aluat de gr©u dospit uscat  25 g  50 g 
Sare  1 linguriŞŁ  İ linguriŞŁ 
ZahŁr  1 linguriŞŁ  İ linguriŞŁ 
FŁinŁ pentru p©ine  75 g  100 g 
Drojdie uscatŁ  Ĳ pachet  1 pachet 

Program: ALUAT(DOUGH)  
 

¶ ĊmpŁrŞiŞi aluatul atunci c©nd este gata ´n 2-4 pŁrŞi, formaŞi anumite role lungi ĸi lŁsaŞi-l sŁ se 
odihneascŁ 30-40 minute. FaceŞi o serie de tŁieturi diagonale pe suprafaŞa superioarŁ ĸi coaceŞi 
p©inea la cuptor.  

Aluat din fŁinŁ integralŁ pentru pizza 

MŁrimea aluatului  NORMAL  MARE 

ApŁ  150 ml  225 ml 
Sare  İ linguriŞŁ  1 linguriŞŁ 
Ulei de mŁsline  2 linguri  3 linguri 
FŁinŁ integralŁ de gr©u  300g  450 g 
Germeni de gr©u  1 lingurŁ  1İ

 
lingurŁ 

Drojdie uscatŁ  İ pachet  Ĳ pachet 

Program: ALUAT(DOUGH) 
 

¶ ĊntindeŞi aluatul, faceŞi forme rotunde ĸi lŁsaŞi-l sŁ se odihneascŁ timp de 10 minute. 

¶ ĊntindeŞi sosul de pizza pe aluat ĸi topping-urile dorite. 

¶ CoaceŞi timp de 20 minute. 
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Croasante 

MŁrimea aluatului   14 bucŁŞi 

Ou   1 
UmpleŞi cu apŁ sau lapte p©nŁ la  225 ml 
Unt   60 g 
Sare   1 linguriŞŁ 
ZahŁr   2 linguri 
FŁinŁ pentru p©ine   400 g 
Drojdie uscatŁ    Ĳ pachet 

Program: ALUAT(DOUGH)  
 

¶ LuaŞi aluatul din vas, frŁm©ntaŞi-l, lŁsaŞi-l sŁ se odihneascŁ ĸi frŁm©ntaŞi-l din nou; 

¶ AcoperiŞi aluatul ĸi puneŞi-l ´n frigider timp de 30 minute; 

¶ RulaŞi aluatul ´ntr-o formŁ dreptunghiularŁ ĸi ´ntindeŞi unt topit peste el  (nu ´n colŞuri). RŁsuciŞi 
aluatul de trei ori (ca o scrisoare). RepetaŞi aceastŁ procedurŁ de trei ori. 

¶ AĸezaŞi aluatul ´ntr-o pungŁ de plastic timp de cel puŞin 1 orŁ sau lŁsaŞi-l sŁ stea peste noapte ´n 
frigider. 

¶ RulaŞi aluatul ´ntr-o formŁ dreptunghiularŁ ĸi tŁiaŞi-l ´n 9(18) pŁtrate. TŁiaŞi fiecare pŁtrat pe 
diagonalŁ. 

¶ RulaŞi dreptunghiurile ´ncep©nd de la partea lateralŁ ĸi aĸezaŞi-le pe o tavŁ de copt unsŁ.  

¶ ĊnveliŞi-le cu ouŁ bŁtute ĸi coaceŞi-le timp de 20 minute la cuptor la o temperaturŁ de 190ÁC. Nu 
deschideŞi cuptorul ´n timpul coacerii! 

PrŁjiturŁ pentru cafea  

MŁrimea aluatului  NORMAL  MARE 

Lapte  170 ml 225 ml 
Sare  ı linguriŞŁ İ linguriŞŁ 
GŁlbenuĸ de ou  1 1 
Unt sau margarinŁ  10 g 20 g 
FŁinŁ pentru p©ine  350 g 450 g 
ZahŁr  35 g 50g 
Drojdie uscatŁ  İ pachet Ĳ pachet 

Program : ALUAT(DOUGH) 
 

¶ ScoateŞi aluatul din vas ĸi ´ntindeŞi-l.  

¶ FaceŞi o formŁ rotundŁ sau pŁtratŁ cu el ĸi adŁugaŞi urmŁtoarele umpluturi. 
 

Unt topit  2 linguri 3 linguri  
ZahŁr   75 g 100 g 
Praf de scorŞiĸoarŁ  1 linguriŞŁ 1İ

  
linguriŞŁ 

Nuci zdrobite  60 g 90 g 
GlazurŁ, c©t de multŁ doriŞi 

 

¶ ĊntindeŞi untul pe aluat. 

¶ AmestecaŞi zahŁrul, scorŞiĸoara ĸi nucile ´ntr-un bol ĸi presŁraŞi-le pe unt.  

¶ LŁsaŞi aluatul la dospit timp de 30 minute ´ntr-un loc cald ĸi apoi daŞi la cuptor. 
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Covrigi 

MŁrimea aluatului  NORMAL  MARE 

ApŁ  200 ml  300 ml 
Sare  ı linguriŞŁ  İ linguriŞŁ 
FŁinŁ pentru p©ine  360 g  540 g 
ZahŁr  İ linguriŞŁ  Ĳ linguriŞŁ 
Drojdie uscatŁ  İ pachet  Ĳ pachet 
1 ou (uĸor bŁtut ) pentru a ´ntinde  
Sare brutŁ pentru a presŁra 
PuneŞi toate ingredientele, fŁrŁ ou ĸi sarea brutŁ ´n vas. 

program : ALUAT(DOUGH) 
 

¶ Atunci c©nd se aude semnalul sonor iar ecranul indicŁ 0:00, apŁsaŞi tasta START/STOP. 

¶ ĊncŁlziŞi cuptorul la 230ÁC 

¶ ĊmpŁrŞiŞi aluatul ´n bucŁŞi ĸi formaŞi o rolŁ lungŁ subŞire din fiecare bucatŁ de aluat.  

¶ FaceŞi covrigi ĸi aĸezaŞi-i pe o tavŁ de copt unsŁ. 

¶ ĊnveliŞi covrigii cu un ou bŁtut ĸi presŁraŞi sare. 

¶ CoaceŞi covrigii la 200ÁC timp de 12-15 minute ´n cuptorul pre´ncŁlzit. 

Role din drojdie  
DacŁ doriŞi, puteŞi pune o caisŁ ´n mijloc ´nainte de a ´nveli aluatul cu Ăochiurileò rŁcite ĸi a presŁra 
zahŁr vanilat.  

Role  9 bucŁŞi 12 bucŁŞi   

Lapte  100 ml 200 ml  
Sare  Ĳ linguriŞŁ 1 linguriŞŁ  
ApŁ  30 ml 45 ml  
Unt  30 g 45 g  
Ou ´ntreg  1 1+1 gŁlbenuĸ de ou  
FŁinŁ pentru p©ine   350 g 450  
ZahŁr  1İ

 
lingurŁ 2 linguri 

Drojdie uscatŁ  İ pachet Ĳ pachet  

Program : ALUAT(DOUGH)  
 
DaŞi forma doritŁ aluatului sau frŁm©ntaŞi-l precum este indicat mai jos ´n cazul rolelor cu scorŞiĸoarŁ 
(patiseria danezŁ):  
 

Umplutura  

Unt / margarinŁ topitŁ  50 g 100 g  
ZahŁr  50 g 100 g 
Praf de scorŞiĸoarŁ  İ linguriŞŁ Ĳ linguriŞŁ  
GlazurŁ, c©t de multŁ doriŞi 

 

¶ ScoateŞi aluatul din vasul de copt ĸi frŁm©ntaŞi-l ´n ´ntregime.  

¶ RulaŞi-l ´ntr-un dreptunghi pe un blat presŁrat cu fŁinŁ ĸi ´ntindeŞi crema de unt pe aluat. 
AmestecaŞi zahŁrul cu scorŞiĸoara ĸi ´ntindeŞi pe unt.  

¶ RulaŞi ´ncep©nd cu partea cea mai largŁ. ĊndesaŞi bine aluatul ´n pŁrŞi.  

¶ TŁiaŞi rola ´n bucŁŞi ĸi aĸezaŞi-le ´ntr-o tavŁ de copt fŁrŁ a se atinge una de alta. 

¶ LŁsaŞi-le sŁ se odihneascŁ aproximativ 40 min. 

¶ CoaceŞi-le la 190
0
C timp de 25-30 minute ´ntr-un cuptor pre´ncŁlzit. 

¶ AcoperiŞi-le cu glazurŁ c©nd sunt fierbinŞi. 
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Role din tŁr©Şe 

Ingrediente pentru rolele din tŁr©ŞŁ  9 bucŁŞi 12 bucŁŞi 

ApŁ  325 ml 430 ml 
Sare  1 linguriŞŁ 1

İ  
linguriŞŁ 

Unt sau margarinŁ  30 g 40 g 
LecitinŁ pudrŁ purŁ *  5 g 8 g 
FŁinŁ pentru p©ine  400 g 600 g 
Irimic  75 g 100 g 
ZahŁr  1 linguriŞŁ 1

İ  
linguriŞŁ 

Drojdie uscatŁ  Ĳ pachet 1 pachet 

Program : ALUAT(DOUGH) 
 

¶ ScoateŞi aluatul atunci c©nd programul s-a ´ncheiat. 

¶ FrŁm©ntaŞi aluatul ĸi faceŞi role din el, care trebuie frŁm©ntate din nou la r©ndul lor. 

¶ CoaceŞi la 200
0
C ´ntr-un cuptor pre´ncŁlzit. 

 
* LecitinŁ pudrŁ purŁ este un emulsifiant natural care ´mbunŁtŁŞeĸte volumul p©inii, face partea moale 
a p©inii mai moale ĸi mai uĸoarŁ ĸi o menŞine proaspŁtŁ mai mult timp. 
 

Stollen (PrŁjiturŁ tradiŞionalŁ germanŁ de CrŁciun) 

Ingrediente pentru c©ntŁrirea unui Stollen de CrŁciun 1000g 

Lapte   125 ml 
CremŁ de unt   125 g 
OuŁ   1 
Rom   3 linguri 
FŁinŁ pentru p©ine   500 g 
ZahŁr   100 g 
Coji de lŁm©ie zaharisite   50 g 
Coji de portocalŁ zaharisite   25 g 
Stafide   100 g 
Sare   1 v©rf de cuŞit 
ScorŞiĸoarŁ   2 v©rfuri de cuŞit 
Drojdie uscatŁ   2 pachete 

Program: ALUAT(DOUGH) 
 
ScoateŞi aluatul din vas, aĸezaŞi-l ´ntr-o tavŁ cu forma unui Stollen. CoaceŞi la 180ÁC (160ÁC ´ntr-un 
cuptor cu aer cald) timp de aproximativ 1-1ô15ò ore (pentru cantitŁŞile mai mari). 

Brioĸe 

Ingrediente pentru  9 bucŁŞi 12 bucŁŞi  

OuŁ  1 2 
UmpleŞi cu apŁ sau lapte p©nŁ la 225 ml 300 ml 
Unt sau margarinŁ  55 g 75 g 
Sare  İ linguriŞŁ Ĳ linguriŞŁ 
ZahŁr  40 g 50 g 
FŁinŁ pentru p©ine  400 g 540 g  
Drojdie uscatŁ  Ĳ pachet 1 pachet 

Program : ALUAT(DOUGH) 
 

¶ ScoateŞi aluatul din vas, frŁm©ntaŞi-l ĸi ´mpŁrŞiŞi-l ´n bucŁŞi. 

¶ FaceŞi o minge mai micŁ ĸi una mai mare din fiecare bucatŁ. 
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¶ PuneŞi mingea mai mare ´ntr-o tavŁ de brioĸe unsŁ. AĸezaŞi mingea cea micŁ peste ea. LŁsaŞi sŁ 
creascŁ p©nŁ ce volumul sŁu se dubleazŁ. 

¶ AmestecaŞi un ou cu puŞin zahŁr, ´nveliŞi brioĸele cu acest amestec ĸi coaceŞi-le. 

MarmeladŁ 

Este uĸor sŁ faceŞi gemuri sau marmelade cu maĸina de fŁcut p©ine.  Chiar dacŁ nu aŞi mai fŁcut 
niciodatŁ marmeladŁ, meritŁ sŁ ´ncercaŞi. PuteŞi fi sigurŁ cŁ veŞi face o marmeladŁ excelent de 
delicioasŁ. 
 
ProcedaŞi precum urmeazŁ: 

¶ SpŁlaŞi fructele proaspete, coapte. DecojiŞi merele, piersicile, perele ĸi alte fructe cu coaja durŁ.  

¶ FolosiŞi ´ntotdeauna dozele recomandate, ´ntruc©t acestea sunt stabilite cu exactitate pentru 
programul MARMELADŀ. 
Altfel marmelada riscŁ sŁ fiarbŁ prea devreme sau sŁ dea ´n foc. 

¶ C©ntŁriŞi fructele, tŁiaŞi-le ´n bucŁŞele mici (max 1cm) sau adŁugaŞi zahŁrul gelifiant 2:1 ´n 
cantitŁŞile specificate.  
Nu folosiŞi ´n niciun caz zahŁr normal sau zahŁr gelifiant 1:1, ´ntruc©t gemul nu va fi destul de 
gros. 

¶ AmestecaŞi fructele cu zahŁrul ĸi ´ncepeŞi programul care funcŞioneazŁ p©nŁ la sf©rĸit ´n mod 
automat. 

¶ C©nd ce se aude semnalul sonor, dupŁ 1ô20ò, puteŞi umple borcanele cu marmeladŁ. SigilaŞi bine 
borcanele.  

Gem de cŁpĸuni  

CŁpĸuni spŁlate ĸi curŁŞate, fie tŁiate ´n bucŁŞele, fie fŁcute piure 900 g 
zahŁr gelifiant 2:1   500 g 
Suc de lŁm©i   1 lingurŁ 

 

¶ AmestecaŞi toate ingredientele ´ntr-un vas cu un instrument de rŁzuit din plastic. 

¶ SelectaŞi programul MARMELEDŀ ĸi ´ncepeŞi. 

¶ ĊndepŁrtaŞi cu o spatulŁ resturile de zahŁr de pe partea lateralŁ a vasului.  

¶ La semnalul acustic, scoateŞi vasul din aparat cu ajutorul unor mŁnuĸi de bucŁtŁrie. 

¶ UmpleŞi borcanele cu marmeladŁ ĸi sigilaŞi-le bine. 

Gem de fructe  

Fructe congelate dezgheŞate   950 g 
zahŁr gelifiant 2:1   500 g 
Suc de lŁm©i   1 lingurŁ 

 

¶ AmestecaŞi toate ingredientele ´n vas. 

¶ SelectaŞi programul MARMELADŀ ĸi ´ncepeŞi. 

¶ ĊndepŁrtaŞi cu o spatulŁ resturile de zahŁr de pe partea lateralŁ a vasului.  

¶ La semnalul acustic, scoateŞi vasul din aparat cu ajutorul unor mŁnuĸi de bucŁtŁrie. 

¶ UmpleŞi borcanele cu marmeladŁ ĸi sigilaŞi-le bine. 

Gem de portocale 

Portocale curŁŞate de coajŁ ĸi tŁiate ´n cubuleŞe mici  900 g 
LŁm©i curŁŞate de coajŁ ĸi tŁiate ´n cubuleŞe mici  100 g 
zahŁr gelifiant 2:1   500 g 

 

¶ DecojiŞi portocalele ĸi lŁm©ile ĸi tŁiaŞi-le ´n bucŁŞi. 
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¶ AdŁugaŞi zahŁrul ĸi amestecaŞi toate ingredientele ´n vas. 

¶ SelectaŞi programul MARMELADŀ ĸi ´ncepeŞi. 

¶ ĊndepŁrtaŞi cu o spatulŁ resturile de zahŁr de pe partea lateralŁ a vasului.  

¶ La semnalul acustic, scoateŞi vasul din aparat cu ajutorul unor mŁnuĸi de bucŁtŁrie. 
UmpleŞi borcanele cu marmeladŁ ĸi sigilaŞi-le bine. 
 
 

Depanare 

 

PROBLEMŀ MOTIV SOLUŝIE 

Franzela se 
umflŁ, apoi 
scade. 

  

¶ ReduceŞi cantitatea de apŁ 
sau lapte cu 1-2 linguri, 
utilizaŞi lichid mai rece. 

¶ AdŁugaŞi ı de lingurŁ de 
sare. 

¶ AdŁugaŞi 1-2 linguri de fŁinŁ, 
utilizaŞi fŁinŁ mai proaspŁtŁ, 
utilizaŞi tipul potrivit de fŁinŁ.  

¶ ReduceŞi cantitatea de drojdie 
cu ȧ-ı de lingurŁ, utilizaŞi 
drojdie proaspŁtŁ, utilizaŞi 
tipul potrivit de drojdie, ´n 
amestecul potrivit.  

 

P©inea creĸte 
prea mult.  

¶ S-a adŁugat prea 
multŁ drojdie. 

¶ S-a adŁugat prea 
multŁ fŁinŁ ori tipul 
nepotrivit de fŁinŁ. 

¶ Nu s-a adŁugat 
suficientŁ sare ori nu 
s-a adŁugat deloc 
sare.  

¶ Lichidul a atins drojdia 
´nainte de frŁm©ntare.  

 

 

¶ ReduceŞi cantitatea de apŁ 
sau lapte cu 1-2 linguri, 
utilizaŞi lichid mai rece. 

¶ AdŁugaŞi ı de lingurŁ de 
sare. 

¶ ReduceŞi cantitatea de zahŁr 
sau miere cu İ de lingurŁ. 

¶ ReduceŞi cantitatea de fŁinŁ 
cu 1-2 linguri.  

¶ ReduceŞi cantitatea de drojdie 
cu ȧ-ı de lingurŁ, utilizaŞi 
drojdie proaspŁtŁ, utilizaŞi 
tipul potrivit de drojdie, ´n 
amestecul potrivit. 

 

P©inea nu creĸte 
suficient. 

¶ Nu s-a adŁugat 
suficientŁ drojdie.  

¶ Drojdia este prea 
veche sau a fost 
utilizat tipul nepotrivit 
de drojdie. 

¶ Prea mult/insuficient 
lichid (apŁ). 

¶ Capacul a fost ridicat 
´n timpul programului 
de dospire 

¶ A fost utilizat tipul 
nepotrivit de fŁinŁ sau 

¶ AdŁugaŞi 1-2 linguri de lapte 
sau apŁ. 

¶ ReduceŞi cantitatea de sare 
cu ı de lingurŁ.  

¶ AdŁugaŞi İ de lingurŁ de 
zahŁr sau miere.  

¶ UtilizaŞi fŁinŁ mai proaspŁtŁ, 
utilizaŞi tipul potrivit de fŁinŁ. 

¶ AdŁugaŞi ȧ-ı de lingurŁ de 
drojdie, utilizaŞi tipul potrivit de 
drojdie, ´n amestecul potrivit. 
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fŁinŁ r©ncedŁ.  

¶ Lichidul a fost prea 
rece sau prea 
fierbinte.  

¶ Nu s-a adŁugat zahŁr.  

Franzela este 
scurtŁ ĸi grea.  

 

 

¶ UtilizaŞi fŁinŁ mai proaspŁtŁ, 
utilizaŞi tipul potrivit de fŁinŁ. 

¶ AdŁugaŞi drojdie, utilizaŞi 
drojdie proaspŁtŁ, utilizaŞi 
tipul potrivit de drojdie, ´n 
amestecul potrivit.  

Crusta este prea 
uĸoarŁ.  

 
¶ AdŁugaŞi İ de lingurŁ de 

zahŁr sau miere.  

Franzela este 
necoaptŁ. 

 
¶ VerificaŞi sursa de alimentare 

electricŁ, selectaŞi setŁrile 
potrivite.  

Franzela este 
prea coaptŁ.  

 

¶ ReduceŞi cantitatea de zahŁr 
sau miere cu İ de lingurŁ. 

¶ SelectaŞi setŁrile potrivite. 
  

CompoziŞia de 
p©ine nu este 
amestecatŁ. 

 
¶ AĸezaŞi tava ´n mod corect, 

ḿpingeŞi lama de dospire pe 
ax, ´n tava de p©ine. 

Ajustare pentru 
nivel ´nalt.  

 

¶ ReduceŞi cantitatea de apŁ 
sau lapte cu 1-2 linguri. 

¶ ReduceŞi cantitatea de zahŁr 
sau miere cu İ de lingurŁ.  

¶ ReduceŞi cantitatea de drojdie 
cu ȧ-ı de lingurŁ.  

P©inea nu creĸte 
deloc.  

 

¶ AŞi uitat sŁ adŁugaŞi 
drojdie sau drojdia era 
r©ncedŁ. 

¶ Drojdia a fost 
compromisŁ ´n 
contactul cu sarea 
sau prin adŁugarea 
unui ingredient care 
este prea fierbinte. 

¶ Lichidul a atins drojdia 
´nainte de dospire.  

. 

¶ Drojdia trebuie aruncatŁ la 48 
de ore de la desigilare ĸi nu 
trebuie sŁ fi depŁĸit termenul 
de valabilitate, 

¶ AĸezaŞi ingredientele ´n 
ordinea menŞionatŁ ´n reŞetŁ, 
´ncep©nd cu lichidul ĸi 
termin©nd cu drojdia, 

¶ UtilizaŞi doar ingrediente 
cŁlduŞe. 

 

P©inea din fŁinŁ 
integralŁ creĸte 
mai puŞin.  

 

¶ Este normal ca 
p©inea din fŁinŁ 
integralŁ sŁ creascŁ 
mai puŞin ĸi sŁ aibŁ o 
texturŁ mai densŁ.  

¶ Pentru o texturŁ mai uĸoarŁ, 
utilizaŞi o reŞetŁ cu 50% fŁinŁ 
integralŁ.  

 
Uneori, p©inea 
din fŁinŁ 
integralŁ are 
capacul ´ncreŞit ĸi 
uĸor ´nfundat. 

 

¶ AceastŁ situaŞie este 
frecventŁ ´n cazul 
p©inii din fŁinŁ 
integralŁ, produsŁ ´n 
maĸina 
dumneavoastrŁ de 

¶ PuteŞi selecta programul 
corect pentru p©ine din fŁinŁ 
integralŁ coaptŁ rapid, care 
are un program de creĸtere 
mai scurt. 

¶ Aspectul rustic nu afecteazŁ 
calitatea ĸi gustul p©inii.  
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p©ine, deoarece 
glutenul este 
suprasolicitat ´n 
procesele de dospire, 
creĸtere Ἠi coacere.  

 

Franzela are o 
gaurŁ de aer 
mare ´nŁuntru 
sau crusta din 
capac este 
crŁpatŁ/a erupt.  

¶ Lichidul a atins drojdia 
ńainte de dospire.  

 

¶ AĸezaŞi ingredientele ´n 
ordinea menŞionatŁ ´n reŞetŁ, 
´ncep©nd cu lichidul. 

¶ C©nd utilizaŞi opŞiunea de 
pornire programatŁ, asiguraŞi-
vŁ cŁ drojdia este aĸezatŁ ´n 
centrul tŁvii. 

 

P©ine grea, plinŁ 
de cocoloaĸe 

¶ Prea mult lichid. 

¶ InsuficientŁ drojdie. 

¶ Prea multŁ fŁinŁ. 

¶ Ingrediente vechi sau 
tipul nepotrivit de 
fŁinŁ.  

 

¶ ReduceŞi cantitatea de lichid 
cu 1-2 linguri, o datŁ. UtilizaŞi 
mŁsuri potrivite.  

¶ AdŁugaŞi ı de lingurŁ de 
drojdie o datŁ. 

¶ ReduceŞi cantitatea de fŁinŁ. 

¶ UtilizaŞi ingrediente 
proaspete.  

 

P©ine deschisŁ, 
umedŁ/prea 
poroasŁ  

 

¶ Prea mult lichid. 

¶ Nu a fost adŁugatŁ 
sare. 

 

 

¶ UtilizaŞi mŁsuri corecte. 

¶ Ċn caz de umiditate mare, 
utilizaŞi mai puŞinŁ apŁ. 

¶ Anumite loturi de fŁinŁ pot 
necesita mai puŞinŁ apŁ. 

 

Bule de aer sub 
crustŁ  

¶ Aluatul a fost 
amestecat ´n mod 
necorespunzŁtor  

¶ Din pŁcate, aceastŁ situaŞie 
apare uneori. DacŁ problema 
persistŁ, adŁugaŞi o lingurŁ de 
lichid ´n plus.  

Se afiĸeazŁ 
mesajul ñH:HHò 
dupŁ apŁsarea 
butonului 
Ăstart/stopò. 

¶ Temperatura din 
maĸina de p©ine este 
prea mare pentru a 
coace p©ine.  

¶ ApŁsaἪi butonul òstart/stopò Ἠi 
deconectaἪi maἨina de p©ine, 
apoi scoateἪi tava de p©ine 
din cuptor Ἠi deschideἪi 
capacul p©nŁ se rŁceἨte 
maἨina de p©ine.  
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HU 
 

Klasszikus Keny®rreceptek 

Jelmagyar§zat: 
EK = evŖkan§l 
KK = k§v®s kan§l 

Sz§r²tott ®lesztŖ (1 csomag) = 7g 
£lesztŖ (1 csomag) = 25g 

S¿t®si opci·k t§bl§zata: 

  BM 1400 E 

1 BASIC 

2 WHOLE WHEAT 

3 FRENCH 

4 QUICK 

5 SWEET 

6 CAKE 

7 JAM 

8 DOUGHT 

9 ULTRA FAST 

10 BAKE 

11 DESSERT 

12 HOME MADE 

HAGYOMĆNYOS FEH£R KENY£R 

CIPč M£RETE     550g 1000g 1200g 1400g 

V²z                       240ml 350ml 480ml 540ml 

Margarin vagy vaj 1 ek l İ ek 2 ek 2 ek 

S·                                   1 kk 1 3/4 kk 2 kk 2 kk 

Tejpor 1ı ek 2 ek 2 İ ek 3 ek 

Cukor                        1ı  ek 2 ek 2 İ ek 3 ek 

Keny®rliszt 310g 500g 620g 760g 

Sz§r²tott ®lesztŖ İ csomag Ĳ csomag 1csomag 1İ csomag 

Program: BASIC (alap) 

FEH£R KENY£R    

CIPč M£RETE     550g 1000g 1200g 1400g 

V²z                       250ml 350ml 500ml 540ml 

S·   Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 2 kk 

Cukor                                Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 2 kk 

¦veg b¼zadara 100g 150g 200g 240g 

Keny®rliszt 250g 350g 500g 540g 

£lesztŖ İ csomag Ĳ csomag 1 csomag 1İ csomag 

Program: FRENCH (francia) 
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Di·s-mazsol§s Keny®r 

Tipp: A mazsol§t ®s a di·t a s²pol§s ut§n adja hozz§ a m§sodik keleszt®si f§zis alatt.  
 

CIPč M£RETE     550g 1000g 1200g 1400g 

V²z vagy tej                              138ml 275ml 350ml 420g 

Margarin vagy vaj        15g 30g 40g 50g 

S·                                 ı kk İ kk Ĳ kk 1 kk 

Cukor              İ kk 1 ek 2 ek 2 kk 

Keny®rliszt 250g 500g 650g 620g 

Mazsola İ csomag Ĳ csomag 1 csomag 1İ csomag 

Mazsola            38g 75g l00g 100g 

Apr·ra v§gott di· 20g 40g 60g 60g 

Program: BASIC (alap) 
 
Figyelem: A SWEET (®des) programban a keny®r laz§bb szerkezetŤ lesz, ez®rt ekkor csak a kisebb 
cip·m®retek szerinti mennyis®geket szabad haszn§lni, mert k¿lºnben t¼l nagy lesz a t®rfogat. 

M§kos Keny®r  
Tipp: Az utols· keleszt®s elŖtt rºviden nyissa ki a fedelet ®s kenje be a t®szt§t kev®s v²zzel, azt§n 
hintse r§ a m§kot. Nyomkodja bele a szemeket finoman a kez®vel.  
 

CIPč M£RETE     550g 1000g 1200g 1400g 

V²z 190ml 375ml 570ml 680ml 

Keny®rliszt 250g 500g 670g 805g 

Kukoricadara 40g 75g 130g 155g 

Cukor             İ kk 1 kk 1 İ kk 2 kk 

S· İ kk 1 kk 1 İ kk 2 kk 

M§k eg®szben vagy Ŗrºlve 25g 50g 75g 90g 

Reszelt szerecsendi· 1 csipetnyi 1 csipetnyi 2 csipetnyi 2 csipetnyi 

Vaj 8g 15g 20g 25g 

Reszelt parmez§n sajt 1 ek 1 ek 1 İ ek 2 ek 

Sz§r²tott ®lesztŖ İ csomag Ĳ csomag 1 csomag 1İ csomag 

Program: BASIC (alap) 
 
Figyelem: A SWEET (®des) programban a keny®r laz§bb szerkezetŤ lesz, ez®rt ekkor csak a kisebb 
cip·m®retek szerinti mennyis®geket szabad haszn§lni, mert k¿lºnben t¼l nagy lesz a t®rfogat. 

Francia feh®r keny®r 

CIPč M£RETE     550g 1000g 1200g 1400g 

V²z 190ml 375ml 550ml 660ml 

S·     1 kk 1 kk 1 İ kk 1 Ĳ kk 

Nºv®nyi olaj İ ek 1 ek 1 İ kk 1 Ĳ kk 

Keny®rliszt 270g 525g 700g 840g 

Durum b¼zaliszt 35g 75g l00g 120g 

Cukor İ kk 1 kk 1 İ kk 2 kk 

Sz§r²tott ®lesztŖ İ csomag Ĳ csomag 1 csomag 1İ csomag 

Program: BASIC (alap) 
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Olasz feh®r keny®r 

CIPč M£RETE     550g 1000g 1200g 1400g 

V²z 190ml 375ml 570ml 690ml 

S·     İ kk 1 kk 1 İ kk 2 kk 

Nºv®nyi olaj İ kk 1 ek 1 İ ek 2 ek 

Cukor             İ kk 1 kk 1 İ kk 2 kk 

Keny®rliszt 240g 475g 650g 570g 

Kukoricagr²z 50g 100g 150g 180g 

Sz§r²tott ®lesztŖ İ csomag Ĳ csomag 1 csomag 1İ csomag 

Program: SANDWICH  

Zabkeny®r  

CIPč M£RETE     550g 1000g 1200g 1400g 

V²z 180ml 350ml 500ml 600ml 

Margarin vagy vaj 15g 25g 30g 36g 

S·                           İ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Barnacukor İ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Zabpehely 75g 150g 200g 240g 

Keny®rliszt 190g 375g 550g 660g 

Sz§r²tott ®lesztŖ İ csomag Ĳ csomag 1 csomag 1İcsomag 

Program: BASIC (alap) 

ĉr·s keny®r 

CIPč M£RETE     550g 1000g 1200g 1400g 

ĉr· (tejterm®k) 190ml 375ml 550ml 660ml 

S·  Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Cukor                        Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Keny®rliszt 250g 500g 760g 915g 

Sz§r²tott ®lesztŖ İcsomag Ĳcsomag 1 csomag 1ı csomag 

Program: FRENCH (francia) 

Feh®r parasztkeny®r  

CIPč M£RETE     550g 1000g 1200g 1400g 

Tej 175ml 275ml 350ml 420ml 

Margarin vagy vaj 16g 25g 30g 35g 

S· Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳkk 

Cukor                        Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳkk 

Keny®rliszt 300g 500g 650g 780g 

Sz§r²tott ®lesztŖ İ csomag Ĳcsomag 1 csomag 1ı csomag 

Program: BASIC (alap) 

Teljes kiŖrl®sŤ keny®r  

CIPč M£RETE     550g 1000g 1200g 1400g 

V²z 215ml 350ml 500ml 600g 

Margarin vagy vaj 15g 25g 35g 42g 

S· Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Cukor                       Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Keny®rliszt 160g 270g 380g 450g 

Teljes kiŖrl®sŤ b¼zaliszt 160g 270g 380g 450g 

Sz§r²tott ®lesztŖ İ csomag Ĳ csomag 1 csomag 1ı csomag 

Program: BASIC (alap)  
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Mazsol§s Keny®r 

Tipp: A mazsol§t vagy b§rmilyen sz§r²tott gy¿mºlcsºt a s²pol§s ut§n adja hozz§ a m§sodik keleszt®si 
f§zis alatt. 

CIPč M£RETE     550g 1000g 1200g 1400g 

V²z 170ml 275ml 350ml 420 ml 

Margarin vagy vaj 10g 30g 40g 48g 

S· ı kk İ kk Ĳ kk 1 kk 

M®z Ĳ ek 1 ek 2 ek 2ı ek 

Keny®rliszt 305 g 500g 650g 780g 

Fah®j İ kk Ĳ kk 1 kk 1ı kk 

Sz§r²tott ®lesztŖ İ csomag Ĳ csomag 1 csomag 1ı csomag 

Mazsola/sz§r²tott gy¿mºlcs 40g 75g 100g 120g 

Program: BASIC (alap) vagy SWEET (®des) 
 
Figyelem: A SWEET (®des) programban a keny®r laz§bb szerkezetŤ lesz, ez®rt ekkor csak a kisebb 
cip·m®retek szerinti mennyis®geket szabad haszn§lni, mert k¿lºnben t¼l nagy lesz a t®rfogat. 

Parasztkeny®r 

CIPč M£RETE     550g 1000g 1200g 1400g 

V²z 175ml 300ml 450ml 540ml 

S· Ĳ kk 1 kk 1İ kk 1Ĳ kk 

Sz§r²tott b¼zakov§sz* 16g 25g 40g 48g 

Keny®rliszt 305g 500g 670g 800g 

Cukor İ kk 1 kk 1İ kk 1Ĳ kk 

Sz§r²tott ®lesztŖ İ csomag Ĳ csomag 1 csomag 1ı csomag 

Program: FRENCH (francia) 
 
*A sz§r²tott b¼zakov§sz por jav²tja a t®szta §llag§t, a tart·ss§got ®s az ²z®t. L§gyabb a rozskov§szn§l. 

Hagym§s Keny®r  

CIPč M£RETE     550g 1000g 1200g 1400g 

V²z 200ml 350ml 500ml 600ml 

S· Ĳ kk 1 kk 1İ kk 1Ĳ kk 

Cukor Ĳ kk 1 kk 1 kk 1ı kk 

S¿lt hagyma 25g 50g 75g 90g 

Keny®rliszt 320g 540g 760g 910g 

Sz§r²tott ®lesztŖ İ csomag Ĳ csomag 1 csomag 1ı csomag 

Program: BASIC (alap)  

£des keny®r 

CIPč M£RETE     550g 1000g 1200g 1400g 

Friss tej 175ml 275ml 400ml 480ml 

Margarin vagy vaj 16g 25g 35g 42g 

Toj§s 1 2 4 5 

S· Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

M®z 1ı ek 2ek 3ek 4 ek 

Keny®rliszt 305g 500g 700g 840g 

Sz§r²tott ®lesztŖ İ csomag Ĳ csomag 1 csomag 1ı csomag 

Program: BASIC (alap) 
Figyelem: A SWEET (®des) programban a keny®r laz§bb szerkezetŤ lesz, ez®rt ekkor csak a kisebb 
cip·m®retek szerinti mennyis®geket szabad haszn§lni, mert k¿lºnben t¼l nagy lesz a t®rfogat. 
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Burgony§s keny®r 

CIPč M£RETE     550g 1000g 1200g 1400g 

V²z vagy tej 175ml 300ml 400ml 480ml 

Margarin vagy vaj 16g 25g 35g 42g 

Toj§s 1 1 1 1 

Tºrt fŖtt burgonya 95g 150g 200g 240g 

S· 1 kk 1 kk 1 İ kk 1 İ kk 

Cukor 1 kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Keny®rliszt 350g 630g 780g 840g 

Sz§r²tott ®lesztŖ Ĳ csomag 1 csomag 1İcsomag 1Ĳ csomag 

Program: BASIC (alap) 

Kov§szkeny®r 

CIPč M£RETE     550g 1000g 1200g 1400g 

Sz§r²tott kov§sz* İ csomag İ csomag Ĳcsomag 1 csomag 

V²z 215ml 350ml 450ml 540ml 

Keny®rfŤszer İ kk İ kk 1 kk 1ı kk 

S· Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Rozsliszt 150g 250g 340g 410g 

Keny®rliszt 160g 250g 340g 410g 

Sz§r²tott ®lesztŖ İ csomag 1 csomag 1İcsomag 1Ĳ csomag 

Program: BASIC (alap) 
*A sz§r²tott kov§sz koncentr§tum, 15 g-os csomagban §rulj§k. 

Graham b¼zakeny®r  

CIPč M£RETE     550g 1000g 1200g 1400g 

V²z 215ml 350ml 550ml 660ml 

S· Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Vaj vagy margarin 15g 25g 30g 35g 

M®z Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Ecet İ kk Ĳ kk 1 ek 1ı ek 

Teljes kiŖrl®sŤ b¼zaliszt 305g 500g 700g 840g 

Sz§r²tott ®lesztŖ İ csomag 1 csomag 1İcsomag 1Ĳcsomag 

Program: WHOLE WHEAT (teljes kiŖrl®sŤ) 

Barna parasztkeny®r 
Tipp: A fŤszereket egyben vagy Ŗrºlve is hozz§ lehet adni. Az utols· keleszt®s elŖtt rºviden nyissa fel 
a fedelet, kicsit nedves²tse be a t®szt§t kev®s v²zzel ®s azt§n hintsen r§ zabot vagy kºlest. Nyomkodja 
bele a kez®vel finoman a szemeket. 

CIPč M£RETE     550g 1000g 1200g 1400g 

V²z 215ml 350ml 450ml 540ml 

Rozsliszt 105g 170g 220g 265g 

Teljes kiŖrl®sŤ b¼zaliszt 105g 170g 220g 265g 

Tºnkºly liszt  136g 170g 220g 265g 

R®paszirup Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳkk 

Pimento ı kk ı kk 1 İ kk 1Ĳkk 

Koriander ı kk ı kk 1 İ kk 1Ĳkk 

Reszelt szerecsendi· İ kk 1 kk 2 kk 2ıkk 

S· Ĳ kk 1 kk 1 kk 1ı 

Sz§r²tott kov§sz ı csomag İ csomag Ĳcsomag 1 csomag 

Sz§r²tott ®lesztŖ ı csomag Ĳ csomag 1 csomag 1ı csomag 

Program: BASIC (alap)  
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Rozskeny®r    

CIPč M£RETE 550g 1000g 1200g 1400g 

V²z 215ml 350ml 450ml 540ml 

Sz§r²tott kov§sz* ı csomag İ csomag Ĳ csomag 1 csomag 

S· Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Cukor İ kk İ kk Ĳ kk 1 kk 

Rozsmal§ta 5g 10g 15g 18g 

Rozsliszt 190g 300g 400g 480g 

Keny®rliszt 120g 200g 260g 310g 

£lesztŖ Ĳ csomag 1 csomag 1İcsomag 1Ĳcsomag 

Program: WHOLE WHEAT (teljes kiŖrl®sŤ)  

Alm§s-di·s keny®r  

Toj§s   2  
Tej   40ml  
Olaj   4ek  
Cukor   1 cs®sze  
H§mozott reszelt alma   2 cs®sze  
Dar§lt di·   1 cs®sze  
H§ztart§si liszt   380g  
Sz·dabikarb·na   1kk  
S¿tŖpor   1kk  
S·   İ kk  
Szerecsendi·   İ kk  
Fah®j   İ kk  

Program: QUICK (gyors)  

ĉr sz·dabikarb·n§s keny®r  

ĉr· (tejterm®k)   370ml  
Toj§s   2  
Kºm®nymag   1ek  
H§ztart§si liszt   500g  
Cukor   İ cs®sze  
Sz·dabikarb·na   1ek  
S·   İ kk  
Mazsola   1cs®sze 

Program: QUICK (gyors) 

Ban§nos-di·s keny®r 

Tej   250ml 
Olaj   4 ek 
£rett ban§n ºsszetºrve   2 cs®sze 
Toj§s   4 
Cukor   İ cs®sze 
Barna cukor p¼pozottan   İ cs®sze 
Darabolt di·    1 cs®sze  
H§ztart§si liszt   380g  
Sz·dabikarb·na   2kk 
S·    2kk  

Program: QUICK (gyors) 
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Kukoricakeny®r  

Tej   250ml 
Toj§s   4 
Olaj   1/3 ek 
Cukor   ı cs®sze 
S·   1kk 
H§ztart§si liszt   300g 
Kukoricadara   120g 
S¿tŖpor   5kk 

Program: QUICK (gyors) 
 

TELJES KIŕRL£Sţ KENYEREK 

H®tgabon§s keny®r  

CIPč M£RETE     550g 1000g 1200g 1400g 

V²z 290ml 500ml 700ml 840ml 

Margarin vagy vaj 15g 30g 50g 60g 

S· Ĳ kk 1 İ kk 2 kk 2ı kk 

Cukor Ĳ kk 1 İ kk 2 kk 2ı kk 

Ecet Ĳ kk 1 İ ek 2 ek 2ı ek 

Teljes kiŖrl®sŤ liszt 340g 550g 750g 900g 

7-gabon§s pehely 180g 200g 300g 360g 

Sz§r²tott ®lesztŖ İ csomag Ĳ csomag 1 csomag 1ı csomag 

Program: WHOLE WHEAT (teljes kiŖrl®sŤ)  

Bajor teljes kiŖrl®sŤ keny®r  
Tipp: kºm®nymag helyett haszn§lhat 5g koriandert, ®deskºm®nyt vagy §nizst 

CIPč M£RETE     550g 1000g 1200g 1400g 

V²z 175ml 300 ml 360ml 430ml 

Teljes kiŖrl®sŤ b¼zaliszt 240g 400g 570g 690g 

Teljes kiŖrl®sŤ rozsliszt 80g 125g 150g 180g 

S· Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Kºm®nymag Ĳ ek 1 ek 2 ek 2ı ek 

Kºzepes fŖtt tºrt burgonya 40g 100g 150g 180g 

Sz§r²tott kov§sz İ csomag İ csomag Ĳ csomag 1 csomag 

Sz§r²tott ®lesztŖ İ csomag Ĳ csomag 1 csomag 1ı csomag 

Program: WHOLE WHEAT (teljes kiŖrl®sŤ)  

Juhar szirupos keny®r  

CIPč M£RETE     550g 1000g 1200g 1400g 

Margarin vagy vaj 15g 25g 35g 42g 

S· Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Juhar szirup Ĳ ek 1 İ ek 2 ek 2ı ek 

Keny®rliszt 330g 540g 260g 315g 

Sz§r²tott ®lesztŖ İ csomag Ĳ csomag 1 csomag 1ı csomag 

Program: BASIC (alap) 
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Joghurtos teljes kiŖrl®sŤ keny®r  

CIPč M£RETE     550g 1000g 1200g 1400g 

V²z vagy tej 160ml 250ml 300ml 360ml 

Joghurt 95g 150g 200g 240ml 

S· Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Cukor Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Ecet İ ek Ĳ ek 1 ek 1ı ek 

Teljes kiŖrl®sŤ b¼zaliszt 300g 500g 700g 840g 

Sz§r²tott ®lesztŖ İ csomag Ĳ csomag 1 csomag 1ı csomag 

Program: BASIC (alap)  

Sokmagvas keny®r 

CIPč M£RETE     550g 1000g 1200g 1400g 

V²z 272ml 450ml 650ml 780ml 

Teljes kiŖrl®sŤ b¼zaliszt 110g 175g 250g 300g 

Teljes kiŖrl®sŤ rozsliszt 110g 175g 250g 300g 

Rozsdara 30g 50g 70g 85g 

Tºnkºlydara 30g 50g 70g 85g 

Hajdinadara 30g 50g 70g 85g 

Napraforg·mag 20g 35g 50g 60g 

Tºkmag 20g 35g 50g 60g 

Lenmag Ĳ ek 1 ek 1 İ kk 1Ĳ kk 

Szez§mmag Ĳ ek 1 ek 1 İ kk 1Ĳ kk 

S· Ĳ ek 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

M®z Ĳ ek 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Sz§r²tott kov§sz İ csomag İ csomag Ĳ csomag 1csomag 

Sz§r²tott ®lesztŖ Ĳ csomag 1 csomag 1İcsomag 1Ĳ csomag 

Program: WHOLE WHEAT (teljes kiŖrl®sŤ) 

Tºnkºlyb¼za keny®r 
Tipp: Az utols· keleszt®s elŖtt rºviden nyissa ki a fedelet ®s kenje be a t®szt§t meleg v²zzel, azt§n 
hintse meg tºnkºlyb¼za-  vagy zabpehellyel, melyeket nyomkodjon bele finoman a kez®vel.  
 

CIPč M£RETE     550g 1000g 1200g 1400g 

ĉr· 240ml 400ml 500ml 600ml 

Teljes Ŗrl®sŤ 
tºnkºlyb¼zaliszt 

136g 230g 280g 335g 

Teljes rozsliszt 105g 180g 230g 280g 

Durva tºnkºlyb¼zadara 105g 180g 180g 215g 

Napraforg·mag 40g 75g 100g 120g 

S· Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Cukor Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Sz§r²tott kov§sz İ csomag Ĳ csomag 1 csomag 1ı csomag 

Sz§r²tott ®lesztŖ İ csomag Ĳ csomag 1 csomag 1ı csomag 

Program: BASIC (alap) 
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100% Teljes kiŖrl®sŤ b¼zakeny®r 

CIPč M£RETE     550g 1000g 1200g 1400g 

V²z 215ml 350ml 500ml 600ml 

S· Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

M®z Ĳ kk 1 kk 2 kk 2 kk 

Teljes kiŖrl®sŤ b¼zaliszt 330g 540g 760g 915g 

Sz§r²tott ®lesztŖ İ csomag Ĳ csomag 1 csomag 1ı csomag 

Program: WHOLEWHEAT (teljes kiŖrl®sŤ) 

Fekete keny®r 

CIPč M£RETE     550g 1000g 1200g 1400g 

V²z 240ml 400ml 450ml 540ml 

Teljes Ŗrl®sŤ rozsdara 105g 180g 180g 215g 

Teljes Ŗrl®sŤ rozsliszt 105g 180g 180g 215g 

Teljes kiŖrl®sŤ b¼zaliszt 135g 230g 280g 335g 

Sz²nes mal§ta (pºrkºlt 
mal§t§b·l ï bioboltokban 
kaphat· ï sºt®t keny®rbelet 
eredm®nyez) 

5g 10g 15g 20g 

S· Ĳ kk 1 kk 1İ kk 1Ĳ kk 

Napraforg·mag 40g 75g 100g 120g 

Sºt®t r®paszirup İ csomag Ĳ csomag 1 csomag 1ıcsomag 

Sz§r²tott kov§sz İ csomag Ĳ csomag 1 csomag 1ıcsomag 

Sz§r²tott ®lesztŖ İ csomag Ĳ csomag 1 csomag 1ıcsomag 

Program: WHOLE WHEAT (teljes kiŖrl®sŤ) 

Tiszta b¼zakorp§s keny®r  

CIPč M£RETE     550g 1000g 1200g 1400g 

V²z 215ml 350ml 550ml 660ml 

S· Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Nºv®nyi olaj Ĳ kk 1 ek 1 İ ek 1Ĳ kk 

M®z İ kk Ĳ kk 1 kk 1ı kk 

R®paszirup İ kk Ĳ kk 1 kk 1ı kk 

Teljes kiŖrl®sŤ b¼zaliszt 305g 500g 760g 910g 

L®tfontoss§g¼ b¼zasik®r İ ek Ĳ ek 1 ek 1ı ek 

Sz§r²tott ®lesztŖ İ csomag Ĳ csomag 1 csomag 1ı csomag 

Program: WHOLE WHEAT (teljes Ŗrl®sŤ)  

Sºrºs keny®r  

CIPč M£RETE     550g 1000g 1200g 1400g 

V²z 120ml 200ml 225ml 270ml 

Sºr 120ml 200ml 225ml 270ml 

Teljes kiŖrl®sŤ b¼zaliszt 145g 230g 280g 335g 

Hajdinaliszt 110g 180g 180g 215g 

Teljes Ŗrl®sŤ tºnkºlyliszt 110g 180g 180g 215g 

S· Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Szez§mmag 28g 50g 75g 90g 

Sz²nes mal§ta (§rpa 
mal§ta) 

3g 5g 10g 12g 

Sz§r²tott ®lesztŖ İ csomag Ĳ csomag 1 csomag 1ı csomag 

Sz§r²tott kov§sz İ csomag Ĳ csomag 1 csomag 1ı csomag 

Program: BASIC (alap) 
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K¦L¥NB¥Zŕ FINOM P£KS¦TEM£NYEK 

Sz²nes reggeli keny®r  
Tipp: a ropog·s m¿zli helyettes²thetŖ csokol§d®s vagy az ºn kedvenc m¿zlij®vel 
  

CIPč M£RETE     550g 1000g 1200g 1400g 

Tej 160ml 250ml 330ml 400ml 

Keny®rliszt 256g 425g 570g 690g 

Cukor Ĳ ek 1 İ ek 2ek 2kk 

S· Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Sz§r²tott, durv§ra apr²tott 
szilva 

9g 15g 20g 25g 

Ropog·s m¿zli 30g 50g 75g 90g 

K·kuszpehely < İ ek < Ĳ ek < 1 ek < 1ı ek 

Vaj 16g 25g 35g 42g 

Sz§r²tott ®lesztŖ İ csomag Ĳ csomag 1 csomag 1ı csomag 

Program: BASIC  (alap)  
 
Figyelem: A SWEET (®des) programban a keny®r laz§bb szerkezetŤ lesz, ez®rt ekkor csak a kisebb 
cip·m®retek szerinti mennyis®geket szabad haszn§lni, mert k¿lºnben t¼l nagy lesz a t®rfogat. 

Rumos mazsol§s-di·s keny®r  

CIPč M£RETE     550g 1000g 1200g 1400g 

Tej vagy v²z 170ml 280ml 350ml 420ml 

Rum 40% Ĳ ek 1 ek 2 ek 2ı ek 

Vaj 20g 30g 40g 48g 

Teljes kiŖrl®sŤ b¼zaliszt 305g 500g 650g 780g 

FenyŖm®z 1ı ek 2 ek 3 ek 3 ek 

S· Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Eg®sz di·b®l* 20g 40g 60g 72g 

Schwartau rum mazsola* 30g 50g 75g 90g 

Sz§r²tott ®lesztŖ İ csomag Ĳ csomag 1 csomag 1ı csomag 

Program: BASIC (alap)  
 
Figyelem: A SWEET (®des) programban a keny®r laz§bb szerkezetŤ lesz, ez®rt ekkor csak a kisebb 
cip·m®retek szerinti mennyis®geket szabad haszn§lni, mert k¿lºnben t¼l nagy lesz a t®rfogat. 
 *Ezeket az ºsszetevŖket az elsŖ s²pol§s ut§n adja hozz§ a t®szt§hoz.  

Joghurtos keny®r 

CIPč M£RETE     550g 1000g 1200g 1400g 

V²z vagy tej 160ml 250ml 300ml 360ml 

Joghurt 85g 150g 200g 240g 

S· Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Cukor Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Keny®rliszt 305g 500g 700g 840g 

Sz§r²tott ®lesztŖ İ csomag Ĳ csomag 1 csomag 1ı csomag 

Program: BASIC (alap) 
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Francia m®zes keny®r  

CIPč M£RETE     550g 1000g 1200g 1400g 

V²z 200ml 325ml 450ml 540ml 

S· Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Oliva olaj Ĳ ek 2 ek 1 İ ek 1Ĳ ek 

M®z 1ı ek 1 İ ek Ĳ ek 1 ek 

Keny®rliszt 280g 450g 600g 720g 

Durum b¼zaliszt 40g 75g 100g 120g 

Sz§r²tott ®lesztŖ İ csomag Ĳ csomag 1 csomag 1ı csomag 

Program: QUICK (gyors) 
 
Figyelem: A SWEET (®des) programban a keny®r laz§bb szerkezetŤ lesz, ez®rt ekkor csak a kisebb 
cip·m®retek szerinti mennyis®geket szabad haszn§lni, mert k¿lºnben t¼l nagy lesz a t®rfogat. 

Francia Sajtos Keny®r 

CIPč M£RETE     550g 1000g 1200g 1400g 

V²z vagy tej 128ml 200ml 300ml 360ml 

Margarin vagy vaj 20ml 30g 40g 50g 

Eg®sz toj§s 1 1 1 1 

S· Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Cukor Ĳ kk 1 ek 1 İ ek 1Ĳ ek 

Szemcs®s friss sajt 72g 125g 200g 240g 

Keny®rliszt 300g 500g 700g 840g 

Sz§r²tott ®lesztŖ İ csomag Ĳ csomag 1 csomag 1ı csomag 

Program: BASIC (alap) 

Amaretto-s Keny®r 
Tipp: A mandulalevelek helyett haszn§lhat reszelt mandul§t is. Az amaretto-t felcser®lheti tejjel vagy 
v²zzel is.  

CIPč M£RETE     550g 1000g 1200g 1400g 

Tej vagy v²z 130ml 200ml 200ml 240ml 

Amaretto 40ml 75ml 100ml 120ml 

Keny®rliszt 300g 500g 650g 780g 

Cukor Ĳ ek 1 ek 2 ek 2 ek 

S· Ĳ kk 1İ kk 1Ĳ kk 2 kk 

Vaj 20g 30g 40g 48g 

Mandulalev®l 20g 75g 100g 120g 

Sz§r²tott ®lesztŖ İ csomag Ĳ csomag 1 csomag 1ı csomag 

Program: BASIC (alap) 
Figyelem: A SWEET (®des) programban a keny®r laz§bb szerkezetŤ lesz, ez®rt ekkor csak a kisebb 
cip·m®retek szerinti mennyis®geket szabad haszn§lni, mert k¿lºnben t¼l nagy lesz a t®rfogat. 

FŤszernºv®nyes keny®r   

CIPč M£RETE     550g 1000g 1200g 1400g 

Iv· 225g 375ml 550ml 660ml 

S· Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Vaj 6g 10 g 20g 25g 

Cukor Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Keny®rliszt 300g 500g 760g 910g 

Friss, apr²tott petrezselyem 
vagy vegyes 
fŤszernºv®nyek 

Ĳ ek 1 İ ek 2 ek 2 ek 

Sz§r²tott ®lesztŖ İ csomag Ĳ csomag 1 csomag 1ı csomag 

Program: BASIC (alap) ï azonnali s¿t®s  
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Rizskeny®r 

¶ FŖzze meg a rizst bŖs®ges s·s v²zben ®s hagyja lehŤlni. Tartsa meg a fŖzŖvizet ®s haszn§lja a 
lentiek szerint.   

¶ Tipp: a rizs fŖzŖvize helyett haszn§lhat tejet is.   

¶ Adhat hozz§ 2-3 evŖkan§l mazsol§t ®s 1 evŖkan§l fah®jat.   

¶ Nem s¿thet nagyobb cip·t, mert akkor a keny®r t¼l ragad·s lenne. 
   

CIPč M£RETE     550g 1000g 1200g 1400g 

Rizs fŖzŖvize 180ml 300ml 350ml 420ml 

Keny®rliszt 320g 540g 650g 780g 

Rizs ï s¼lya nyersen 280g 50g 75g 90g 

Cukor 1ı kk 2 kk 3 kk 3İ kk 

Sz§r²tott ®lesztŖ İcsomag Ĳ csomag 1 csomag 1ı csomag 

Program: BASIC (alap)   

R®p§s Keny®r 

CIPč M£RETE     550g 1000g 1200g 1400g 

V²z 170ml 275ml 350ml 420ml 

Vaj 16g 25g 30g 36g 

Keny®rliszt 300g 500g 650g 780g 

Finomra v§gott r®pa* 32g 60g 90g 110g 

S· Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Cukor Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Sz§r²tott ®lesztŖ İ csomag Ĳ csomag 1 csomag 1ı csomag 

Program: BASIC (alap)  
 
*K®sz²thet r®palevet is ®s a marad®kot felhaszn§lhatja a sz¿ks®ges mennyis®gben.  

Toj§sos keny®r  
Tipp: ¦sse fel a toj§sokat elŖszºr a m®rŖed®nybe a v²zzel, hogy el®rje a sz¿ks®ges mennyis®get. 
S¿sse meg a kenyeret azonnal ®s fogyassza frissen. 
  

CIPč M£RETE     550g 1000g 1200g 1400g 

Toj§s 1 2 4 5 

V²zzel vagy tejjel ~ ml-ig 190ml 275ml 400ml 480g 

Margarin vagy vaj 16g 25g 35g 40g 

S· Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Cukor Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Keny®rliszt 300g 500g 700g 840g 

Sz§r²tott ®lesztŖ İ csomag Ĳ csomag 1 csomag 1ı csomag 

Program: BASIC (alap) 
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Napraforg·magos keny®r  
Tipp: Az elsŖ s²pol§s ut§n adja a keny®rhez a napraforg·magokat. Haszn§lhat tºkmagot is. Ha 
megpir²tja a magokat egy serpenyŖben, az ²z intenz²vebb lesz.  
 

CIPč M£RETE     550g 1000g 1200g 1400g 

V²z 230ml 375ml 550ml 660ml 

Vaj 20g 30g 40g 50g 

Keny®rliszt 320g 525g 700g 840g 

S· Ĳ kk 1 kk 1İ kk 1Ĳ kk 

Cukor Ĳ kk 1 kk 1İ kk 1Ĳ kk 

Napraforg·mag 20g 35g 50g 60g 

Sz§r²tott ®lesztŖ İ csomag Ĳ csomag 1 csomag 1ı csomag 

Program: BASIC (alap) 

F¿g®s-di·s keny®r 
Tipp: Ha friss di·t haszn§l fel, melynek a h®ja vagy a bŖre m®g ®retlen, a keny®r egy kicsit  keserny®s 
lesz, de ¼gy is nagyon finom ®s nagyon j·l illik az ¼jborhoz.  
 

CIPč M£RETE     550g 1000g 1200g 1400g 

V²z 215ml 350ml 550ml 660ml 

Keny®rliszt 150g 260g 320g 390g 

Rozsliszt 200g 400g 450g 540g 

S· Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Finomra v§gott sz§r²tott 
f¿ge 

30g 50g 60g 72g 

Dar§lt di· 30g 50g 60g 72g 

M®z Ĳ kk 1 İ kk 2 kk 2ı kk 

Sz§r²tott kov§sz İ csomag Ĳ csomag 1 csomag 1ı csomag 

Sz§r²tott ®lesztŖ İ csomag Ĳ csomag 1 csomag 1ı csomag 

Program: BASIC (alap)  

Esk¿vŖi keny®r (Keny®r ®s s·) 
Tipp: Amikor az idŖ kijelzŖje 1:30-at mutat, tegyen egy 5 cm §tm®rŖjŤ agyag ed®nyt a keny®r 
kºzep®be, hogy egy kis §rok keletkezzen, azt§n megs¿theti. Amint kihŤlt, megtºltheti a lyukat s·val. 
Ez egy eredeti esk¿vŖi aj§nd®k, vagy bekºltºz®skor ®s m§r alkalmakra. 
 

CIPč M£RETE     550g 1000g 1200g 1400g 

Iv· 170ml 250ml 330ml 400ml 

V²z 95ml 150ml 200ml 240ml 

Teljes kiŖrl®sŤ rozsliszt 115g 175g 240g 290g 

Keny®rliszt 135g 225g 300g 360g 

Cukor Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Sz§r²tott kov§sz İ csomag Ĳ csomag 1 csomag 1İ csomag 

Program: BASIC (alap) 
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FŤszeres keny®r  

CIPč M£RETE     550g 1000g 1200g 1400g 

V²z 215ml 350ml 450ml 540ml 

Sz§r²tott kov§sz ı csomag İ csomag Ĳ csomag 1 csomag 

Keny®rliszt 300g 500g 660g 800g 

S· Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Cukor Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Koriander ı kk İ kk Ĳ kk 1 kk 

£deskºm®ny ı kk İ kk Ĳ kk 1 kk 

Ćnizsmag ı kk İ kk Ĳ kk 1 kk 

Sz§r²tott ®lesztŖ İ csomag 1 csomag 1ı csomag 1İ csomag 

Program: BASIC (alap)  

Francia fŤszeres keny®r  
Tipp: Megsokszorozhatja a fokhagyma intenzit§s§t, ha v®kony szeletekre v§gja, kicsit megpir²tja 
vajban. Amint kihŤlt, adja hozz§ az ºsszetevŖkhºz. A kellemesebb ²z kedv®®rt helyettes²theti a s·t 
fŤszers·val.  

CIPč M£RETE     550g 1000g 1200g 1400g 

V²z 215ml 350ml 480ml 570ml 

Keny®rliszt 320g 525g 700g 840 

Durum b¼zaliszt 40g 75g 100g 120g 

Cukor Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

S· Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Apr²tott petrezselyem ®s 
kapor 

1ı kk 1 İ ek 2 ek 2İ ek 

Finomra z¼zott fokhagyma 1ı kk 2 kk 3 kk 3 kk 

Vaj 10g 15g 20g 25g 

Sz§r²tott ®lesztŖ İ csomag Ĳ csomag 1 csomag 1ı csomag 

Program: BASIC (alap) 

Zºldpaprik§s-mandul§s keny®r  
Tipp: Ez a parti-keny®r sajtkr®mmel sokkal finomabb. Sokkal kºnnyebb. Ha sŤrŤbbre szeretn® 
k®sz²teni, a megadott ®lesztŖ mennyis®g®nek a fel®t haszn§lja. 
   

CIPč M£RETE     550g 1000g 1200g 1400g 

V²z 190ml 325ml 450ml 540ml 

Keny®rliszt 300g 500g 700g 840g 

S· Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Cukor Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Vaj 10g 15g 20g 25g 

Grillezett mandulalev®l 40g 75g 100g 120g 

Dar§lt zºldpaprika Ĳ ek 1 ek 1 İ ek 1Ĳ ek 

Sz§r²tott ®lesztŖ İ csomag Ĳ csomag 1 csomag 1ı csomag 

Program: BASIC (alap) 
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Kukoric§s Keny®r  
Tipp: a t®szta kifejezetten alkalmas ropog·s zseml®k k®sz²t®s®re. Haszn§lja a QUICK (gyors) vagy a 
DOUGH (dagaszt§s) programot, k®sz²tsen zseml®ket ®s s¿sse meg a zseml®ket a s¿tŖben. 
 

CIPč M£RETE     550g 1000g 1200g 1400g 

V²z 190ml 300ml 400ml 480ml 

Vaj 15g 25g 30g 40g 

Keny®rliszt 330g 540g 700g 840g 

Kukoricadara 30g 60g 80g 95g 

Darabolt savany¼ alma 
h®jastul 

İ 1 1 1 

Sz§r²tott ®lesztŖ İ csomag Ĳ csomag 1 csomag 1ı csomag 

Program: BASIC (alap)  

Tºkºs Keny®r 

CIPč M£RETE   1000g 

S¿tŖtºkp¿r®*   400ml 
Keny®rliszt   650g  
S·   1İ

 
kk 

Cukor   1İ
 
kk 

Vaj   30g 
Tºkmag   100g 
Sz§r²tott ®lesztŖ   1 csomag 

Program: BASIC (alap) 
 
*K®sz²tsen s¿tŖtºkp¿r®t ®des-savany¼ marin§lt tºkbŖl. Haszn§lja a megadott mennyis®gben. 

Aj·k§s keny®r 
Tipp: alma helyett haszn§lhat ugyanakkora mennyis®gben finomra v§gott savany¼ ubork§t is. A 
keny®r k¿lºnºsen ²zletes, ha fŤszervajjal k²n§ljuk, minden szendvics-b¿f®asztal k¿lºnleges aj§nlata.  

CIPč M£RETE   1000g 

V²z    440ml 
Teljes kiŖrl®sŤ b¼zaliszt   700g 
B¼zakorpa   100g  
Finomra v§gott aj·ka    11 
Piros alma h®jjal, kicsum§zva ®s  
v®kony szeletekre v§gva   1İ

 
 

Oliva olaj   2 ek 
Sz§r²tott ®lesztŖ   1İ

 
csomag 

Program: BASIC (alap) 
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BortermelŖk kenyere 

CIPč M£RETE   1000g 

V²z   180ml 
Sz§raz feh®rbor   180ml 
Teljes kiŖrl®sŤ b¼zaliszt   570g 
Teljes kiŖrl®sŤ rozsliszt   150g 
S·   1İ

 
kk 

Barna cukor   1İ
 
kk 

Diszn·h¼s vagy tºpºrtyŤ   30g 
Zsenge ®s finomra v§gott szŖlŖlev®l 1ek  
Finomra v§gott p·r®hagyma   2 ek 
Durv§ra apr²tott di·   3 ek 
Sz§r²tott kov§sz   Ĳ csomag 
Sz§r²tott ®lesztŖ   1 csomag 

Program: WHOLE WHEAT (teljes kiŖrl®sŤ) 

Pizza Keny®r 

CIPč M£RETE     550g 1000g 1200g 1400g 

V²z 225ml 375ml 570ml 690ml 

Oliva olaj Ĳ ek 1 ek 1 ek 1 ek 

S· Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Cukor Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Oregano 1ı kk Ĳ kk 1 kk 1ı kk 

Parmez§n sajt 1Ĳ ek 2 İ ek 3 İ ek 3Ĳ ek 

Kukoricadara 60g 100g 150g 180g 

Keny®rliszt 290g 475g 650g 780g 

Sz§r²tott ®lesztŖ İ csomag Ĳ csomag 1 csomag 1ı csomag 

Program: BASIC (alap) 

Cukkinis keny®r  
Tipp: Ez a keny®r kifejezetten finom, ha forr·n fogyasztj§k egy kis ol²va olajjal.  

CIPč M£RETE     550g 1000g 1200g 1400g 

V²z 30ml 50ml 75ml 90ml 

Keny®rliszt 300g 500g 750g 900g 

Finomra v§gott cukkini 190g 300g 450g 540g 

S· Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Cukor Ĳ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Sz§r²tott ®lesztŖ İ csomag 1 csomag 1 csomag 1ı csomag 

Program: BASIC (alap) 

Frank szalonn§s keny®r 
Tipp: a DOUGH (dagaszt§s) program seg²ts®g®vel v§laszthat a keny®rcip· ®s a zsemle k®sz²t®se 
kºz¿l. Hintse be liszttel ®s s¿sse meg a kenyeret s¿tŖben 200 ÁC-on. 

CIPč M£RETE   1000g 

Iv·   450ml 
Rozsliszt   400g  
Keny®rliszt   260g 
S·   1İ

 
kk 

Finomra apr²tott sov§ny szalonna  100g 
Sz§r²tott kov§sz   Ĳ csomag 
Sz§r²tott ®lesztŖ   1İ csomag 

Program: BASIC (alap) 
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Keny®r receptek lisztkever®kbŖl  

Haszn§lja a QUICK (gyors) programot, amikor lisztkever®kbŖl s¿t kenyeret, hacsak a gy§rt· m§shogy 
nem jelºli.  

Ciabatta  
Tipp: a t®szt§t a DOUGH (dagaszt§s) programmal k®sz²tse. Form§zzon zseml®ket ®s s¿sse meg 
Ŗket.  

CIPč M£RETE     550g 1000g 1200g 1400g 

Langyos v²z 175ml 310ml 375ml 450ml 

Ciabatta lisztkever®k 375g 625g 750g 900g 

Sz§r²tott ®lesztŖ İ csomag Ĳ csomag 1 csomag 1ı csomag 

Program: BASIC (alap)  

Kov§szolt keny®r  

CIPč M£RETE     550g 1000g 1200g 1400g 

Langyos v²z 225ml 375ml 450ml 540ml 

Kov§szolt keny®r mix 360g 600g 750g 900g 

Sz§r²tott ®lesztŖ İ csomag Ĳ csomag 1 csomag 1ı csomag 

Program: BASIC (alap) 

Teljes kiŖrl®sŤ rozskeny®r 

CIPč M£RETE     550g 1000g 1200g 1400g 

Langyos v²z 240ml 425ml 550ml 660ml 

Teljes kiŖrl®sŤ rozsos 
lisztkever®k 

360g 600g 750g 900g 

Sz§r²tott ®lesztŖ İ csomag 1 csomag 1 csomag 1ı csomag 

Program: BASIC (alap) 

Fekete parasztkeny®r 

CIPč M£RETE     550g 1000g 1200g 1400g 

Langyos v²z 225ml 375ml 450ml 540ml 

Fekete parasztkeny®r mix 360g 600g 750g 900g 

Sz§r²tott ®lesztŖ İ csomag 1 csomag 1 İ csomag 1Ĳ csomag 

Program: BASIC (alap) 

Finom kov§szolt fonott kal§cs  

CIPč M£RETE     550g 1000g 1200g 1400g 

Langyos v²z vagy tej finom 
kov§szolt 

185ml 310ml 375ml 450ml 

Fonott kal§cs mix 470g 375g 625g 750g 
 

900g 

Sz§r²tott ®lesztŖ İ csomag Ĳ csomag 1 csomag 1ı csomag 

Program: QUICK (gyors)  
 
Figyelem: A SWEET (®des) programban a keny®r laz§bb szerkezetŤ lesz, ez®rt ekkor csak a kisebb 
cip·m®retek szerinti mennyis®geket szabad haszn§lni, mert k¿lºnben t¼l nagy lesz a t®rfogat. 
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ĆFONYĆS-DIčS KENY£R   

CIPč M£RETE     550g 1000g 1200g 1400g 

Tej 135ml 190ml 220ml 264ml 

Toj§s 1 3 4 5 

Vajolaj 3 ek 5 ek 6 ek 7 ek 

Cukor 3 ek 5 ek 6 ek 7 ek 

S· 1ı kk 2 kk 2 İ kk 1Ĳ kk 

Citromh®j İ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Keny®rliszt 300g 500g 620g 750g 

Sz§r²tott ®lesztŖ İ csomag Ĳ csomag Ĳ csomag 1 csomag 

Sz§r²tott §fonya vagy 
sz§r²tott meggy 

30g 60g 75g 90g 

Dar§lt di· 30g 60g 75g 90g 

Program: SWEET (®des) 

FAH£JAS-MAZSOLĆS-DIčS KENY£R  

CIPč M£RETE     550g 1000g 1200g 1400g 

V²z 200ml 330ml 450ml 540ml 

Olaj 1 ek 3 ek 4 ek 5 ek 

Fah®j İ kk 1 kk 1 İ kk 1Ĳ kk 

Barna cukor Ĳ ek 1ı ek 1 İ kk 1Ĳ kk 

Mazsola 50g 80g 110g 130g 

Di· 50g 80g 110g 130g 

S· 1 kk 2 kk 2 İ kk 2Ĳ kk 

Keny®rliszt 280g 460g 580g 700g 

Sz§r²tott ®lesztŖ İ csomag Ĳ csomag Ĳ csomag 1 csomag 

Program: SWEET (®des) 

DĐS £DESKENY£R 

CIPč M£RETE     550g 1000g 1200g 1400g 

V²z 130ml 210ml 270ml 325ml 

Toj§s 1 3 4 5 

Olaj 1 ek 3 ek 4 ek 5 ek 

Cukor 1 ek 3 ek 4 ek 5 ek 

S· 1kk 2 kk 2 İ kk 2Ĳ kk 

Keny®rliszt 280g 460g 580g 700g 

Mazsola 40g 75g 100g 120g 

Sz§r²tott ®lesztŖ İ csomag Ĳ csomag Ĳ csomag 1 csomag 

Program: SWEET (®des) 

¦NNEPI KENY£R 

CIPč M£RETE     550g 1000g 1200g 1400g 

V²z 100ml 150ml 180ml 215ml 

Tej 70ml 230ml 300ml 360ml 

Olaj 1İ ek 3 ek 4 ek 5 ek 

S· 1İ kk 2 İ kk 3 kk 3İ kk 

Cukor 3 ek 5 ek 6 ek 7 ek 

Keny®rliszt 280g 460g 580g 470g 

Dar§lt di· 50g 80g 110g 90g 

Kand²rozott gy¿mºlcs 50g 80g 110g 90g 

Sz§r²tott ®lesztŖ ı csomag Ĳ csomag Ĳ csomag 1 csomag 

Program: SWEET (®des) 
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SZENDVICSKENY£R 

CIPč M£RETE     550g 1000g 1200g 1400g 

V²z   200ml 340ml 460ml 550ml 

Margarin vagy vaj 1 ek 2 ek 2 İ ek 2Ĳ ek 

S· 1 kk 2 kk 2 İ kk 2Ĳ kk 

Tejpor 1 ek 2ek 2 İ ek 2Ĳ ek 

Cukor 2 ek 4 ek 5 ek 6 ek 

Keny®rliszt 305g 500g 620g 750g 

Sz§r²tott ®lesztŖ İ csomag İ csomag Ĳ csomag 1 csomag 

Program: Sandwich 
 

TELJES KIŕRL£Sţ SZENDVICSKENY£R 

CIPč M£RETE     550g 1000g 1200g 1400g 

V²z 300ml 450ml 570ml 690ml 

Teljes kiŖrl®sŤ b¼zaliszt 290g 500g 620g 750g 

Tejpor 1ı ek 2 ek 2 İ ek 2Ĳ ek 

S· 1ı kk 2 kk 2 İ kk 2Ĳ kk 

Margarin vagy vaj 1ı ek 2 ek 2 İ ek 2Ĳ ek 

M®z 2 ek 3 ek 4 ek 4 ek 

Sz§r²tott ®lesztŖ İ csomag Ĳ csomag 1 csomag 1ı csomag 

Program: Sandwich 

T®sztak®sz²t®s 

A keny®rs¿tŖje DOUGH (dagaszt§s) programj§nak seg²ts®g®vel egyszerŤen k®sz²thet t®szt§t, amit 
azt§n tov§bb feldolgozhat ®s megs¿thet a s¿tŖben. A m§sodik dagaszt§si szakasz alatt, amikor hallja 
a hangjelz®st, bele lehet tenni a hozz§val·kat. A DOUGH (dagaszt§s) programban nincsenek 
k¿lºnbºzŖ s¿t®si fokozatok. K¿lºnbºzŖ mennyis®geket adunk meg, amiket elk®sz²thet. ĉme n®h§ny 
recept: 

Francia Baguette  

T®szta mennyis®ge  NOMĆL  SOK 

V²z  375ml  550ml 
Sz§r²tott b¼zakov§sz  25g  50g 
S·  1kk  İ kk 
Cukor  1kk  İ kk 
Keny®rliszt  75g  100g 
Sz§r²tott ®lesztŖ  Ĳ csomag  1 csomag 

Program: DOUGH (dagaszt§s) 
 

¶ A k®sz t®szt§t ossza 2-4 r®szre, form§ljon hossz¼k§s cip·kat ®s 30-40 percen kereszt¿l 
pihentesse. A tetej®t ferd®n vagdossa be ®s s¿sse meg a s¿tŖben. 

 
 
 
 
 
 
  



 155 

Teljes kiŖrl®sŤ pizza  

T®szta mennyis®ge  NOMĆL  SOK 

V²z  150ml  225ml 
S·  İ kk  1kk 
Oliva olaj  2ek  3ek 
Teljes kiŖrl®sŤ b¼zaliszt  300g  450g 
B¼zacs²ra  1ek  1İ ek 
Sz§r²tott ®lesztŖ  İ csomag  Ĳ csomag 

Program: DOUGH (dagaszt§s) 
 

¶ Ny¼jtsa ki a t®szt§t, form§lja kerekre ®s hagyja pihenni 10 percig. 

¶ Kenjen pizza sz·szt a t®szt§ra ®s sz·rja meg a k²v§nt felt®tekkel.  

¶ S¿sse 20 percen kereszt¿l. 

Croissant 

T®szta mennyis®ge   14 darabhoz 

Toj§s   1 
Tºltse fel v²zzel vagy tejjel ~ig   225ml 
Vaj   60g 
S·   1kk 
Cukor   2ek 
Keny®rliszt   400g 
Sz§r²tott ®lesztŖ    Ĳ csomag 

Program: DOUGH (dagaszt§s) 
 

¶ Vegye ki a t®szt§t az ed®nybŖl, gy¼rja §t ®s hagyja pihenni. Azt§n dolgozza §t ¼jra; 

¶ Takarja le a t®szt§t ®s tegye hŤtŖbe 30 percre; 

¶ Ny¼jtsa ki a t®szt§t t®glalap alak¼ra ®s kenje meg olvasztott vajjal (kiv®ve a sz®leket). Hajtsa be 
h§romszor (mint egy levelet). Ism®telje meg ezt a mŤveletet h§romszor.  

¶ Helyezze a t®szt§t mŤanyag zacsk·ba ®s a hŤtŖbe legal§bb egy ·r§ra vagy egy ®jszak§ra. 

¶ Ny¼jtsa ki a t®szt§t t®glalap alak¼ra ®s v§gja 9 (18) n®gyzetre. V§gja fel §tl·san mindegyik 
n®gyzetet. 

¶ Csavarja fel a h§romszºgeket a sz®lesebb fel®tŖl kezdve ®s helyezze Ŗket kikent tepsibe.  

¶ Kenje be felvert toj§ssal ®s s¿sse kb. 20 percen kereszt¿l a 190ÁC-ra hev²tett s¿tŖben.  Ne nyissa 
ki a s¿tŖt s¿t®s kºzben!  
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K§v®s¿tem®ny   

T®szta mennyis®ge  NOMĆL  SOK 

Tej  170ml 225ml 
S·  ıkk İ kk 
Toj§ss§rg§ja  1 1 
Vaj vagy margarin  10g 20g 
Keny®rliszt  350g 450g 
Cukor  35g 50g 
Sz§r²tott ®lesztŖ  İ csomag Ĳ csomag 

Program: DOUGH (dagaszt§s) 
 

¶ A t®szt§t vegye ki a tart§lyb·l, gy¼rja §t ®s ny¼jtsa ki.  

¶ Alak²tson ki kerek vagy szºgletes form§t ®s ossza el rajta a kºvetkezŖ r§val·kat. 
 

Olvasztott vaj  2ek 3ek  
Cukor   75g 100g 
ŕrºlt fah®j  1kk 1İ

 
kk 

Dar§lt di·  60g 90g 
Cukorºntet tetsz®s szerint 

 

¶ A vajat kenje sz®t a t®szt§n. 

¶ Keverje ºssze a cukrot, a fah®jat ®s a di·t, ®s tegye r§ a vajra.  

¶ Meleg helyen hagyja pihenni a t®szt§t 30 percig, azt§n s¿sse ki. 

Perec 

T®szta mennyis®ge  NOMĆL  SOK 

V²z  200ml  300ml 
S·  ıkk  İ kk 
Keny®rliszt  360g  540g 
Cukor  İ kk  Ĳkk 
Sz§r²tott ®lesztŖ  İ csomag  Ĳ csomag 
1 toj§s (kiss® felverve) a ken®shez  
Durva s· a besz·r§shoz 
A toj§son ®s a durva s·n k²v¿l minden ºsszetevŖt ºntsºn bele a tart§lyba.  

Program: DOUGH (dagaszt§s) 
 

¶ Ha megsz·lal a hangjelz®s ®s a kijelzŖn megjelenik a Ă0:00ò, nyomja meg a START/STOP 
gombot. 

¶ A s¿tŖt meleg²tse elŖ 230ÁC-osra. 

¶ Ossza fel a t®szt§t darabokra ®s minden darabot form§ljon hossz¼, v®kony hengerr®.  

¶ Form§zzon pereceket ®s helyezze Ŗket kivajazott tepsibe.  

¶ Kenje meg a pereceket a felvert toj§sokkal ®s sz·rja be a durva s·val.  

¶ S¿sse meg a pereceket 200ÁC-on 12-15 percen kereszt¿l elŖmeleg²tett s¿tŖben. 
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ĂBuciò  
Ha gondolja, tehet barackot a kºzep®be s¿t®s elŖtt. Sz·rja be porcukorral a megs¿tºtt ®s kihŤlt 
bucikat.  
  

ĂBucikò sz§ma  9 db 12 db  

Tej  100ml 200ml  
S·  Ĳkk 1kk  
V²z  30ml 45ml  
Vaj  30g 45g  
Eg®sz toj§s  1 1+1 toj§ss§rg§ja  
Keny®rliszt   350g 450  
Cukor  1İ

 
ek 2ek  

Sz§r²tott ®lesztŖ  İ csomag Ĳ csomag 

Program: DOUGH (dagaszt§s)  
 
Form§lja a t®szt§t tetsz®s szerint, vagy k®sz²tse el az al§bb le²rt Fah®jas csig§t  
 

Tºltel®k  

Olvasztott vaj vagy margarin  50g 100g  
Cukor  50g 100g 
ŕrºlt fah®j  İ kk Ĳkk  
Cukorºntet ²zl®s szerint  

 

¶ Vegye ki a t®szt§t a s¿tŖed®nybŖl ®s gy¼rja §t alaposan.  

¶ Ny¼jtsa ki t®glalap alak¼ra egy kilisztezett munkafel¿leten ®s kenje meg a vajjal. Keverje ºssze a 
cukrot ®s a fah®jat ®s sz·rja sz®t a vajra.  

¶ Tekerje fel a sz®lesebbik oldal§n§l kezdve. Alaposan hajtsa be a v®geket.  

¶ V§gja fel a tekercset darabokra ®s helyezze Ŗket tepsibe ¼gy, hogy ne ®rjenek ºssze. 

¶ Pihentesse Ŗket kb. 40 percen kereszt¿l. 

¶ S¿sse meg Ŗket 190
0
C-on 25-30 percen kereszt¿l elŖmeleg²tett s¿tŖben.  

¶ Bor²tsa be cukorºntettel, am²g m®g forr·.  

Korp§s zsemle 

Hozz§val·k   9 db 12 db 

V²z  325ml 430ml 
S·  1kk 1

İ 
kk 

Vaj vagy margarin  30g 40g 
Tiszta lecitin por*  5g 8g 
Keny®rliszt  400g 600g 
Pollard  75g 100g 
Cukor  1kk 1

İ 
kk 

Sz§r²tott ®lesztŖ  Ĳ csomag 1 csomag 

Program: DOUGH (dagaszt§s) 
 

¶ Vegye ki a t®szt§t, amikor a program lej§rt. 

¶ Gy¼rja §t a t®szt§t ®s k®sz²tsen zseml®ket, amiket tov§bb kell gy¼rni.  

¶ S¿sse meg Ŗket 200
0
C-on elŖmeleg²tett s¿tŖben. 

 
*A tiszta lecitin por egy term®szetes emulg§l·szer, ami nºveli a keny®r t®rfogat§t, a puha r®szeket 
m®g puh§bb§ ®s l§gyabb§ teszi ®s tov§bb eltarthat·. 
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Kar§csonyi gy¿mºlcskeny®r 

Hozz§val·k   100g 

Tej   125ml 
Vaj vagy margarin   125g 
Toj§s   1 
Rum   3ek 
Keny®rliszt   500g 
Cukor   100g 
Kand²rozott citromh®j   50g  
Kand²rozott narancsh®j   25g 
Mazsola   100g 
S·   1 csipetnyi 
Fah®j   2 csipetnyi 
Sz§r²tott ®lesztŖ   2 csomag 

Program: DOUGH (dagaszt§s) 
 
Vegye ki a t®szt§t az ed®nybŖl, nyomkodja be gy¿mºlcskeny®r s¿tŖform§ba. S¿sse meg 180ÁC-on 
(l®gkever®ses s¿tŖben 160ÁC-on) kb. 1 ï 1,5 ·r§n kereszt¿l. 

Bri·s 

Hozz§val·k  9 db-hoz 12 db-hoz  

Toj§s  1 2 
Tºltse fel v²zzel vagy tejjel ~ig  225ml 300ml 
Vaj vagy margarin  55g 75g 
S·  İ kk Ĳkk 
Cukor  40g 50g 
Keny®rliszt  400g 540g 
Sz§r²tott ®lesztŖ  Ĳ csomag 1 csomag 

Program: DOUGH (dagaszt§s) 
 

¶ Vegye ki a t®szt§t az ed®nybŖl, gy¼rja §t ®s ossza fel darabokra. 

¶ Csin§ljon egy nagy ®s egy kicsi goly·t minden darabb·l. 

¶ Helyezze a nagy goly·t egy kivajazott bri·ss¿tŖ tepsibe. Helyezze a kicsi goly·t a tetej®re. Hagyja 
kelni, am²g a dupl§j§ra dagad.  

¶ Keverjen ºssze egy toj§st ®s kis cukrot, kenje be a bri·sokat ®s s¿sse meg.  

Lekv§r 

Dzsemet ®s gy¿mºlcs²zt gyorsan ®s egyszerŤen el lehet k®sz²teni a keny®rs¿tŖ seg²ts®g®vel. M®g ha 
soha nem is fŖzºtt ilyent, akkor is ®rdemes kipr·b§lni. Biztos lehet benne, hogy k¿lºnºsen ²zletes 
lekv§rt kap. 
 
A kºvetkezŖk®ppen j§rjon el: 

¶ Mossa meg a friss, ®rett gy¿mºlcsºt. H§mozza meg az alm§t, a barackot, a kºrt®t, ®s m§s 
kem®ny h®j¼ gy¿mºlcsºt  

¶ Mindig tartsa be a megadott mennyis®geket, mivel ezeket kifejezetten a JAM (dzsem) programhoz 
lettek meghat§rozva. EllenkezŖ esetben a lekv§r t¼l kor§n fŖ meg vagy kifut. 

¶ M®rje meg a gy¿mºlcsºket, v§gja ºssze kis darabokra (max. 1cm), vagy p¿r®s²tse ®s tegye a 
tart§lyba. 
Adja hozz§ a Ă2:1ò zsel®s²tŖ cukrot a megadott mennyis®gben. Soha ne haszn§ljon 
hagyom§nyos cukrot vagy Ă1:1ò zsel®s²tŖ cukrot, mert a dzsem t¼l h²g lesz. 

¶ Keverje ºssze a gy¿mºlcsºt a cukorral ®s ind²tsa el a programot, ami teljesen automatikusan fut. 

¶ 1:20 ·ra ut§n felhangzik a hangjelz®s ®s a lekv§rt ¿vegekbe tºltheti. J·l z§rja le Ŗket!   
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Fºldieper dzsem 

Friss fºldieper, megmosva, megtiszt²tva ®s apr·ra v§gva vagy p¿r®s²tve 900g 
2:1 zsel®s²tŖ cukor   500g 
Citroml®   1ek 

 

¶ Minden hozz§val·t keverjen ºssze a tart§lyban egy gumi kenŖk®ssel. 

¶ V§lassza ki a JAM (dzsem) programot ®s ind²tsa el. 

¶ A tart§ly oldalfalair·l a cukrot ®s a gy¿mºlcsmarad®kot h¼zza le egy spatul§val.  

¶ Amikor felhangzik a hangjelz®s, fog·kesztyŤvel vegye ki a tart§lyt a k®sz¿l®kbŖl. 

¶ Tºltse a lekv§rt ¿vegekbe ®s j·l z§rja le.  

Ćfonya lekv§r 

M®lyfagyasztott, kiolvasztott §fonya  950g 
2:1 zsel®s²tŖ cukor   500g 
Citroml®   1ek 

 
 

¶ Minden hozz§val·t keverjen ºssze a tart§lyban egy gumi kenŖk®ssel. 

¶ V§lassza ki a JAM (dzsem) programot ®s ind²tsa el. 

¶ A tart§ly oldalfalair·l a cukrot ®s a gy¿mºlcsmarad®kot h¼zza le egy spatul§val.  

¶ Amikor felhangzik a hangjelz®s, fog·kesztyŤvel vegye ki a tart§lyt a k®sz¿l®kbŖl. 

¶ Tºltse a lekv§rt ¿vegekbe ®s j·l z§rja le.  

Narancsdzsem  

H§mozott ®s v®konyan felszeletelt narancs  900g 
H§mozott ®s v®konyan felszeletelt citrom  100g 
2:1 zsel®s²tŖ cukor   500g 

 

¶ H§mozza meg a narancsokat ®s a citromot, ®s darabolja fel Ŗket. 

¶ Adja hozz§ a cukrot ®s keverje ºssze az ºsszetevŖket a tart§lyban. 

¶ V§lassza ki a JAM (dzsem) programot ®s ind²tsa el. 

¶ A tart§ly oldalfalair·l a cukrot ®s a gy¿mºlcsmarad®kot h¼zza le egy spatul§val.  

¶ Amikor felhangzik a hangjelz®s, fog·kesztyŤvel vegye ki a tart§lyt a k®sz¿l®kbŖl. 

¶ Tºltse a lekv§rt ¿vegekbe ®s j·l z§rja le.  
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Hibaelh§r²t§s 

 

PROBL£MA  OK MEGOLDĆS  

A cip· megkel, 
majd ºsszeesik.  

 
 
 
 
 
 
 
 

 Å Csºkkents¿k a v²z vagy a tej 
mennyis®g®t 1-2 
evŖkan§lnyival, haszn§ljunk 
hidegebb folyad®kot.  
Å Nºvelj¿k ı te§skan§lnyival a 
s· mennyis®g®t.   
Å Nºvelj¿k a liszt mennyis®g®t 
1-2 evŖkan§lnyival, 
haszn§ljunk megfelelŖ t²pus¼ 
lisztet.   
Å Csºkkents¿k az ®lesztŖ 
mennyis®g®t ȧ-ı 
te§skan§lnyival, haszn§ljunk 
friss ®lesztŖt, haszn§ljunk 
megfelelŖ t²pus¼ ®lesztŖt ®s 
megfelelŖ be§ll²t§st.   

A keny®r t¼l 
magasra kel.  

Å T¼l sok ®lesztŖ. 
Å T¼l sok liszt vagy nem 
megfelelŖ t²pus¼ liszt. 
Å Nem elegendŖ mennyis®gŤ 
s·.  
Å A folyad®k m®g a dagaszt§s 
elŖtt ®rintkezett az ®lesztŖvel.  

Å Csºkkents¿k a v²z vagy a tej 
mennyis®g®t 1-2 
evŖkan§lnyival, haszn§ljunk 
hidegebb folyad®kot. 
Å Nºvelj¿k ı te§skan§lnyival a 
s· mennyis®g®t.  
Å Csºkkents¿k a cukor vagy 
m®z mennyis®g®t İ 
te§skan§lnyival.  
Å Csºkkents¿k a liszt 
mennyis®g®t 1-2 
evŖkan§lnyival.  
Å Csºkkents¿k az ®lesztŖ 
mennyis®g®t ȧ-ı 
te§skan§lnyival, haszn§ljunk 
friss ®lesztŖt, haszn§ljunk 
megfelelŖ t²pus¼ ®lesztŖt ®s 
megfelelŖ be§ll²t§st. 

A keny®r nem kel 
meg el®gg®.  

Å T¼l kev®s ®lesztŖ. 
Å A ®lesztŖ t¼l r®gi vagy nem 
megfelelŖ t²pus¼.  
Å T¼l sok/nem elegendŖ 
v²z/folyad®k.  
Å A kelesztŖ program alatt 
kinyitottuk a k®sz¿l®k fedel®t.  
Å Nem megfelelŖ t²pus¼ vagy 
r®gi liszt. 
Å A folyad®k t¼l hideg vagy t¼l 
meleg. 
Å Nem adunk hozz§ cukrot. 

Å Nºvelj¿k a v²z vagy a tej 
mennyis®g®t 1-2 
evŖkan§lnyival. 
Å Csºkkents¿k a s· 
mennyis®g®t ı 
te§skan§lnyival. 
Å Nºvelj¿k a cukor vagy m®z 
mennyis®g®t İ 
te§skan§lnyival.  
Å  Haszn§ljunk friss, megfelelŖ 
t²pus¼ lisztet.  
Å Nºvelj¿k az ®lesztŖ 
mennyis®g®t ȧ-ı 
te§skan§lnyival, haszn§ljunk 
megfelelŖ t²pus¼ ®lesztŖt ®s 
megfelelŖ be§ll²t§st. 

A cip· lapos ®s 
neh®z. 

 
Å Haszn§ljunk friss, megfelelŖ 
t²pus¼ lisztet.   
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Å Haszn§ljunk tºbb / frissebb / 
megfelelŖ t²pus¼ ®lesztŖt ®s 
megfelelŖ be§ll²t§st.  

A h®j t¼l vil§gos.   
Å Nºvelj¿k a cukor vagy m®z 
mennyis®g®t İ 
te§skan§lnyival. 

A cip· nem s¿lt 
meg.  

 
Å EllenŖrizz¿k az §ram-ell§t§st, 
v§lasszunk megfelelŖ 
be§ll²t§sokat.  

A cip· t¼ls¿lt.    

Å Csºkkents¿k a cukor vagy 
m®z mennyis®g®t İ 
te§skan§lnyival. 
Å V§lasszunk megfelelŖ 
be§ll²t§sokat.  

A keny®r kever®k 
nem keveredett 
ºssze.  

 

Å Helyezz¿k el megfelelŖen a 
keny®rtart· ed®nyt, nyomjuk a 
dagaszt· peng®t megfelelŖen 
a tart·r¼dra a keny®rtart· 
ed®nyben.   

A keny®r t¼l 
magas.  

 

Å Csºkkents¿k a v²z vagy a tej 
mennyis®g®t 1-2 
evŖkan§lnyival.   
Å Csºkkents¿k a cukor vagy 
m®z mennyis®g®t İ 
te§skan§lnyival.   
Å Csºkkents¿k az ®lesztŖ 
mennyis®g®t ȧ-ı 
te§skan§lnyival.       

A keny®r 
egy§ltal§n nem 
kel meg.  

Å T¼l kev®s vagy t¼l r®gi 
®lesztŖ. 
Å Az ®lesztŖt hat§stalan²totta, 
hogy ®rintkezett a s·val vagy 
valamelyik hozz§val· t¼l 
meleg volt.  
Å A folyad®k m®g a dagaszt§s 
elŖtt ®rintkezett az ®lesztŖvel. 

Å Az ®lesztŖt kinyit§s ut§n 48 
·r§val el kell dobni, illetve nem 
szabad lej§rt ®lesztŖt 
haszn§lni.  
Å A hozz§val·kat mindig a 
receptben meghat§rozott 
sorrendben adagoljuk: elŖszºr 
a folyad®kot, ®s utols·k®nt az 
®lesztŖt.  
Å Csak langyos hozz§val·kat 
haszn§ljunk. 

A teljes kiŖrl®sŤ 
keny®r kev®sb® 
kel meg.   

Å A teljes kiŖrl®sŤ liszt 
eset®ben term®szetes, hogy 
kev®sb® kel meg ®s sŤrŤbb az 
§llaga.  

Å Laz§bb §llag el®r®se 
®rdek®ben haszn§ljuk az 50%-
ban teljes kiŖrl®sŤ lisztet 
tartalmaz· receptet. 

A teljes kiŖrl®sŤ 
keny®r teteje 
idŖnk®nt r§ncos, 
vagy enyh®n 
behorpadt.    

Å A h§zi keny®rs¿tŖ g®pben ez 
term®szetes a teljes kiŖrl®sŤ 
liszt eset®ben, mivel a glut®n 
t¼ls§gosan megny¼lik a 
dagaszt§si, keleszt®si ®s 
s¿t®si folyamatok sor§n.  

Å Lehet, hogy el®gedettebbek 
lesz¿nk a Gyorsan s¿lt teljes 
kiŖrl®sŤ keny®r program 
eredm®ny®vel, amelyn®l 
rºvidebb a keleszt®s 
idŖtartama.  
Å A rusztikus megjelen®s nem 
befoly§solja a keny®r ²z®t ®s 
minŖs®g®t.  

A cip· belsej®ben 
egy nagy lyuk 
van, vagy a 
tetej®n sz®trepedt 
/ sz®ttºrºtt a h®ja.   

Å A folyad®k m®g a dagaszt§s 
elŖtt ®rintkezett az ®lesztŖvel. 

Å A hozz§val·kat mindig a 
receptben meghat§rozott 
sorrendben adagoljuk ®s 
elŖszºr a folyad®kot adjuk 
hozz§. 
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Å A k®sleltetett ind²t§s opci· 
haszn§latakor ¿gyelj¿nk r§, 
hogy az ®lesztŖ az ed®ny 
kºzep®n legyen.  

Neh®z, csom·s 
keny®r.  

Å T¼l sok folyad®k. 
Å Nem elegendŖ ®lesztŖ.  
Å T¼l sok liszt.  
Å R®gi hozz§val·k vagy nem 
megfelelŖ t²pus¼ liszt.  

Å Csºkkents¿k 1-2 
evŖkan§lnyival a folyad®k 
mennyis®g®t. Haszn§ljunk 
megb²zhat· m®rŖeszkºzºket.  
Å Nºvelj¿k az ®lesztŖ 
mennyis®g®t ı 
te§skan§lnyival.  
Å Csºkkents¿k a liszt 
mennyis®g®t. 
Å Haszn§ljunk friss 
hozz§val·kat. 

Sz®tny²lt, nedves / 
t¼l por·zus 
keny®r.   

Å T¼l sok folyad®k.  
Å Nem adtunk hozz§ s·t.  

Å Haszn§ljunk megb²zhat· 
m®rŖeszkºzºket. 
Å Nagy p§ratartalom eset®n 
haszn§ljunk egy kicsivel 
kevesebb vizet. 
Å Bizonyos t²pus¼ lisztekhez 
kevesebb folyad®k is elegendŖ 
lehet.  

LevegŖbubor®k a 
h®j alatt.   

Å Az ®lesztŖ rosszul volt 
ºsszekeverve. 

Å Ez sajnos egyedi esetekben 
tºrt®nik ²gy. Ha a probl®ma 
tov§bbra is fenn§ll, 
haszn§ljunk egy evŖkan§llal 
tºbbi folyad®kot.  

 A "start/stop" 
gomb 
megnyom§sa 
ut§na a kijelzŖn a  
"H:HH" l§that·.  

Å A keny®rs¿tŖ hŖfoka t¼l 
magas a keny®rk®sz²t®shez.   

Å Nyomjuk meg a "start/stop" 
gombot ®s h¼zzuk ki a 
keny®rs¿tŖt, majd vegy¿k ki a 
keny®rs¿tŖ ed®nyt ®s nyissuk 
fel a k®sz¿l®k fedel®t, hogy a 
keny®rs¿tŖ lehŤljºn.  
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BG 

 

ʂʣʘʩʠʯʝʩʢʠ ʨʝʮʝʧʪʠ 

ʃʝʛʝʥʜʘ: 
ʩ.ʣ. = ʩʫʧʝʥʘ ʣʲʞʠʮʘ 
ʯ.ʣ. = ʯʘʝʥʘ ʣʲʞʠʮʘ 

ʉʫʭʘ ʤʘʷ (1 ʧʘʢʝʪ) = 7 ʛʨ. 
ʄʘʷ (1 ʧʘʢʝʪ) = 25 ʛʨ. 

ʊʘʙʣʠʮʘ ʩ ʚʲʟʤʦʞʥʦʩʪʠ ʟʘ ʧʝʯʝʥʝ: 

  BM 1400 E 

1 BASIC 

2 WHOLE WHEAT 

3 FRENCH 

4 QUICK 

5 SWEET 

6 CAKE 

7 JAM 

8 DOUGHT 

9 ULTRA FAST 

10 BAKE 

11 DESSERT 

12 HOME MADE 

ʊʈɸɼʀʎʀʆʅɽʅ ɹʗʃ ʍʃʗɹ 

ɻʆʃɽʄʀʅɸ ʅɸ ʍʃʗɹɸ     550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ                           240ʤʣ. 350ʤʣ. 480ʤʣ. 540ʤʣ. 

ʄʘʨʛʘʨʠʥ ʠʣʠ ʤʘʩʣʦ 1 ʩ.ʣ. l İ ʩ.ʣ. 2 ʩ.ʣ. 2 ʩ.ʣ. 

ʉʦʣ                              1 ʯ.ʣ.  1 3/4 ʯ.ʣ.  2 ʯ.ʣ.  2 ʯ.ʣ.  

ʉʫʭʦ ʤʣʷʢʦ 1ı ʩ.ʣ. 2 ʩ.ʣ. 2 İ ʩ.ʣ. 3 ʩ.ʣ. 

ɿʘʭʘʨ                  1ı  ʩ.ʣ. 2 ʩ.ʣ. 2 İ ʩ.ʣ. 3 ʩ.ʣ. 

ɹʨʘʰʥʦ ʟʘ ʭʣʷʙ 310ʛʨ. 500ʛʨ. 620ʛʨ. 760ʛʨ. 

ʉʫʭʘ ʤʘʷ İ ʧʘʢʝʪ Ĳ ʧʘʢʝʪ 1ʧʘʢʝʪ 1İ ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ:BASIC 

ɹʷʣ ʭʣʷʙ    

ɻʆʃɽʄʀʅɸ ʅɸ ʍʃʗɹɸ     550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ                             250ʤʣ. 350ʤʣ. 500ʤʣ. 540ʤʣ. 

ʉʦʣ   Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1 İ ʯ.ʣ.  2 ʯ.ʣ.  

ɿʘʭʘʨ                                    Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1 İ ʯ.ʣ.  2 ʯ.ʣ.  

ʊʚʲʨʜ ʧʰʝʥʠʯʝʥ ʛʨʠʩ 100ʛʨ. 150ʛʨ. 200ʛʨ. 240ʛʨ. 

ɹʨʘʰʥʦ ʟʘ ʭʣʷʙ 250ʛʨ. 350ʛʨ. 500ʛʨ. 540ʛʨ. 

ʄʘ ̫ İ ʧʘʢʝʪ Ĳ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 1İ ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ :FRENCH  
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ʍʣʷʙ ʩ ʷʜʢʠ ʠ ʩʪʘʬʠʜʠ 

ʉʲʚʝʪ: ɼʦʙʘʚʝʪʝ ʷʜʢʠʪʝ ʠ ʩʪʘʬʠʜʠʪʝ ʩʣʝʜ ʟʚʫʢʦʚʠʷ ʩʠʛʥʘʣ ʧʦ ʚʨʝʤʝ ʥʘ ʚʪʦʨʘʪʘ ʬʘʟʘ ʦʪ 
ʟʘʤʝʩʚʘʥʝʪʦ ʥʘ ʪʝʩʪʦʪʦ.  

ɻʆʃɽʄʀʅɸ ʅɸ ʍʃʗɹɸ     550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ ʠʣʠ ʤʣʷʢʦ 138ʤʣ. 275ʤʣ. 350ʤʣ. 420ʛʨ. 

ʄʘʨʛʘʨʠʥ ʠʣʠ ʤʘʩʣʦ 15ʛʨ. 30ʛʨ. 40ʛʨ. 50ʛʨ. 

ʉʦʣ                                   ı ʯ.ʣ.  İ ʯ.ʣ.  Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  

ɿʘʭʘʨ                 İ ʯ.ʣ.  1 ʩ.ʣ. 2 ʩ.ʣ. 2 ʯ.ʣ.  

ɹʨʘʰʥʦ ʟʘ ʭʣʷʙ 250ʛʨ. 500ʛʨ. 650ʛʨ. 620ʛʨ. 

ʉʫʭʘ ʤʘʷ İ ʧʘʢʝʪ Ĳ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 1İ ʧʘʢʝʪ 

ʉʪʘʬʠʜʠ       38ʛʨ. 75ʛʨ. l00ʛʨ. 100ʛʨ. 

ʉʯʫʢʘʥʠ ʦʨʝʭʠ 20ʛʨ. 40ʛʨ. 60ʛʨ. 60ʛʨ. 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC 
 
ɺʥʠʤʘʥʠʝ: ʂʦʛʘʪʦ ʠʟʧʦʣʟʚʘʪʝ ʧʨʦʛʨʘʤʘʪʘ SWEET, ʭʣʷʙʲʪ ʩʪʘʚʘ ʧʦ-ʣʝʢ. ʀʟʧʦʣʟʚʘʡʪʝ ʜʦʟʠ ʦʪ 
ʥʠʚʦ 1, ʚ ʜʨʫʛ ʩʣʫʯʘʡ ʦʙʝʤʘ ʝ ʪʚʲʨʜʝ ʛʦʣʷʤ.  

ʍʣʷʙ ʩ ʤʘʢʦʚʦ ʩʝʤʝ 
ʉʲʚʝʪ: ʇʨʝʜʠ ʧʦʩʣʝʜʥʦʪʦ ʥʘʚʜʠʛʘʥʝ, ʦʪʚʦʨʝʪʝ ʢʘʧʘʢʘ ʟʘ ʢʨʘʪʢʦ ʠ ʧʦʢʨʠʡʪʝ ʪʝʩʪʦʪʦ ʩ ʤʘʣʢʦ 
ʚʦʜʘ, ʩʣʝʜ ʢʦʝʪʦ ʧʦʩʪʘʚʝʪʝ ʤʘʢʦʚʦʪʦ ʩʝʤʝ ʢʘʪʦ ʜʝʣʠʢʘʪʥʦ ʛʦ ʧʨʠʪʠʩʥʝʪʝ ʩ ʨʲʢʘ. 
  

ɻʆʃɽʄʀʅɸ ʅɸ ʍʃʗɹɸ     550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ 190ʤʣ. 375ʤʣ. 570ʤʣ. 680ʤʣ. 

ɹʨʘʰʥʦ ʟʘ ʭʣʷʙ 250ʛʨ. 500ʛʨ. 670ʛʨ. 805ʛʨ. 

ʎʘʨʝʚʠʯʝʥ ʛʨʠʩ 40ʛʨ. 75ʛʨ. 130ʛʨ. 155ʛʨ. 

ɿʘʭʘʨ               İ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1 İ ʯ.ʣ.  2 ʯ.ʣ.  

ʉʦʣ İ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1 İ ʯ.ʣ.  2 ʯ.ʣ.  

ʎʝʣʠ/ʩʤʣ̫ ʥʠ ʤʘʢʦʚʠ 
ʩʝʤʝʥʘ 

25ʛʨ. 50ʛʨ. 75ʛʨ. 90ʛʨ. 

ʅʘʩʪʲʨʛʘʥʦ ʠʥʜʠʡʩʢʦ 
ʦʨʝʭʯʝ 

1 ġļepec 1 ġļepec 2 ġļepec 2 ġļepec 

ʄʘʩʣʦ 8ʛʨ. 15ʛʨ. 20ʛʨ. 25ʛʨ. 

ʅʘʩʪʲʨʛʘʥ ʧʘʨʤʝʟʘʥ 1 ʩ.ʣ. 1 ʩ.ʣ. 1 İ ʩ.ʣ. 2 ʩ.ʣ. 

ʉʫʭʘ ʤʘʷ İ ʧʘʢʝʪ Ĳ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 1İ ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC 
 
ɺʥʠʤʘʥʠʝ: ʂʦʛʘʪʦ ʠʟʧʦʣʟʚʘʪʝ ʧʨʦʛʨʘʤʘʪʘ SWEET, ʭʣʷʙʲʪ ʩʪʘʚʘ ʧʦ-ʣʝʢ. ʀʟʧʦʣʟʚʘʡʪʝ ʜʦʟʠ ʦʪ 
ʥʠʚʦ 1, ʚ ʜʨʫʛ ʩʣʫʯʘʡ ʦʙʝʤʘ ʝ ʪʚʲʨʜʝ ʛʦʣʷʤ. 

ʌʨʝʥʩʢʠ ʙʷʣ ʭʣʷʙ 

ɻʆʃɽʄʀʅɸ ʅɸ ʍʃʗɹɸ     550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ 190ʤʣ. 375ʤʣ. 550ʤʣ. 660ʤʣ. 

ʉʦʣ 1 ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1 İ ʯ.ʣ.  1 Ĳ ʯ.ʣ.  

ɿʝʣʝʥʯʫʢʦʚʘ ʤʘʟʥʠʥʘ İ ʩ.ʣ. 1 ʩ.ʣ. 1 İ ʯ.ʣ.  1 Ĳ ʯ.ʣ.  

ɹʨʘʰʥʦ ʟʘ ʭʣʷʙ 270ʛʨ. 525ʛʨ. 700ʛʨ. 840ʛʨ. 

ɹʨʘʰʥʦ ʦʪ ʪʚʲʨʜʘ 
ʧʰʝʥʠʮʘ 

35ʛʨ. 75ʛʨ. l00ʛʨ. 120ʛʨ. 

ɿʘʭʘʨ İ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1 İ ʯ.ʣ.  2 ʯ.ʣ.  

ʉʫʭʘ ʤʘʷ İ ʧʘʢʝʪ Ĳ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 1İ ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC 
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ʀʪʘʣʠʘʥʩʢʠ ʙʷʣ ʭʣʷʙ 

ɻʆʃɽʄʀʅɸ ʅɸ ʍʃʗɹɸ     550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ 190ʤʣ. 375ʤʣ. 570ʤʣ. 690ʤʣ. 

ʉʦʣ İ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1 İ ʯ.ʣ.  2 ʯ.ʣ.  

ɿʝʣʝʥʯʫʢʦʚʘ ʤʘʟʥʠʥʘ İ ʯ.ʣ.  1 ʩ.ʣ. 1 İ ʩ.ʣ. 2 ʩ.ʣ. 

ɹʨʘʰʥʦ ʟʘ ʭʣʷʙ              İ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1 İ ʯ.ʣ.  2 ʯ.ʣ.  

ʎʘʨʝʚʠʯʝʥ ʛʨʠʩ 240ʛʨ. 475ʛʨ. 650ʛʨ. 570ʛʨ. 

ʎʘʨʝʚʠʯʝʥ ʛʨʠʩ 50ʛʨ. 100ʛʨ. 150ʛʨ. 180ʛʨ. 

ʉʫʭʘ ʤʘʷ İ ʧʘʢʝʪ Ĳ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 1İ ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: SANDWICH 

ʆʚʝʩʝʥ ʍʣʷʙ  

ɻʆʃɽʄʀʅɸ ʅɸ ʍʃʗɹɸ     550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ 180ʤʣ. 350ʤʣ. 500ʤʣ. 600ʤʣ. 

ʄʘʨʛʘʨʠʥ ʠʣʠ ʤʘʩʣʦ 15ʛʨ. 25ʛʨ. 30ʛʨ. 36ʛʨ. 

ʉʦʣ                          İ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1 İ ʯ.ʣ.  1Ĳ ʯ.ʣ.  

ʂʘʬʷʚʘ ʟʘʭʘʨ İ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1 İ ʯ.ʣ.  1Ĳ ʯ.ʣ.  

ʆʚʝʩʝʥʠ ʷʜʢʠ 75ʛʨ. 150ʛʨ. 200ʛʨ. 240ʛʨ. 

ɹʨʘʰʥʦ ʟʘ ʭʣʷʙ 190ʛʨ. 375ʛʨ. 550ʛʨ. 660ʛʨ. 

ʉʫʭʘ ʤʘʷ İ ʧʘʢʝʪ Ĳ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 1İʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC 

ʍʣʷʙ ʩ ʤʘʩʣʦ ʠ ʤʣʷʢʦ 

ɻʆʃɽʄʀʅɸ ʅɸ ʍʃʗɹɸ     550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ʄʘʩʣʦ ʠʣʠ ʤʣʷʢʦ 190ʤʣ. 375ʤʣ. 550ʤʣ. 660ʤʣ. 

ʉʦʣ Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1 İ ʯ.ʣ.  1Ĳ ʯ.ʣ.  

ɿʘʭʘʨ                      Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1 İ ʯ.ʣ.  1Ĳ ʯ.ʣ.  

ɹʨʘʰʥʦ ʟʘ ʭʣʷʙ 250ʛʨ. 500ʛʨ. 760ʛʨ. 915ʛʨ. 

ʉʫʭʘ ʤʘʷ İʧʘʢʝʪ Ĳʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: FRENCH 

ɹʷʣ ʭʣʷʙ  

ɻʆʃɽʄʀʅɸ ʅɸ ʍʃʗɹɸ     550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ʄʣʷʢʦ 175ʤʣ. 275ʤʣ. 350ʤʣ. 420ʤʣ. 

ʄʘʨʛʘʨʠʥ ʠʣʠ ʤʘʩʣʦ 16ʛʨ. 25ʛʨ. 30ʛʨ. 35ʛʨ. 

ʉʦʣ Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1 İ ʯ.ʣ.  1Ĳʯ.ʣ.  

ɿʘʭʘʨ                    Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1 İ ʯ.ʣ.  1Ĳʯ.ʣ.  

ɹʨʘʰʥʦ ʟʘ ʭʣʷʙ 300ʛʨ. 500ʛʨ. 650ʛʨ. 780ʛʨ. 

ʉʫʭʘ ʤʘʷ İ ʧʘʢʝʪ Ĳʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ : BASIC 
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ʇʲʣʥʦʟʲʨʥʝʩʪ ʍʣʷʙ  

ɻʆʃɽʄʀʅɸ ʅɸ ʍʃʗɹɸ     550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ 215ʤʣ. 350ʤʣ. 500ʤʣ. 600ʛʨ. 

ʄʘʨʛʘʨʠʥ ʠʣʠ ʤʘʩʣʦ 15ʛʨ. 25ʛʨ. 35ʛʨ. 42ʛʨ. 

ʉʦʣ Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1 İ ʯ.ʣ.  1Ĳ ʯ.ʣ.  

ɿʘʭʘʨ                   Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1 İ ʯ.ʣ.  1Ĳ ʯ.ʣ.  

ɹʨʘʰʥʦ ʟʘ ʭʣʷʙ 160ʛʨ. 270ʛʨ. 380ʛʨ. 450ʛʨ. 

ʇʲʣʥʦʟʲʨʥʝʩʪʦ ʧʰ. 
ʙʨʘʰʥʦ 

160ʛʨ. 270ʛʨ. 380ʛʨ. 450ʛʨ. 

ʉʫʭʘ ʤʘʷ İ ʧʘʢʝʪ Ĳ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ : BASIC  

ʍʣʷʙ ʩʲʩ ʩʪʘʬʠʜʠ 

ʉʲʚʝʪ: ɼʦʙʘʚʝʪʝ ʩʪʘʬʠʜʠʪʝ ʠʣʠ ʜʨʫʛʠʪʝ ʩʫʰʝʥʠ ʧʣʦʜʦʚʝ ʩʣʝʜ ʟʚʫʢʦʚʠʷ ʩʠʛʥʘʣ ʧʦ ʚʨʝʤʝ ʥʘ 
ʚʪʦʨʘʪʘ ʬʘʟʘ ʦʪ ʧʨʠʛʦʪʚʷʥʝ ʥʘ ʪʝʩʪʦʪʦ.  
 

ɻʆʃɽʄʀʅɸ ʅɸ ʍʃʗɹɸ     550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ 170ʤʣ. 275ʤʣ. 350ʤʣ. 420 ʤʣ. 

ʄʘʨʛʘʨʠʥ ʠʣʠ ʤʘʩʣʦ 10ʛʨ. 30ʛʨ. 40ʛʨ. 48ʛʨ. 

ʉʦʣ ı ʯ.ʣ.  İ ʯ.ʣ.  Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  

ʄʝʜ Ĳ ʩ.ʣ. 1 ʩ.ʣ. 2 ʩ.ʣ. 2ı ʩ.ʣ. 

ɹʨʘʰʥʦ ʟʘ ʭʣʷʙ 305 ʛʨ. 500ʛʨ. 650ʛʨ. 780ʛʨ. 

ʉʫʭʘ ʤʘʷ İ ʧʘʢʝʪ Ĳ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪ 

ʉʪʘʬʠʜʠ / ʩʫʰʝʥʠ ʧʣʦʜʦʚʝ 40ʛʨ. 75ʛʨ. 100ʛʨ. 120ʛʨ. 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC ʠʣʠ SWEET 
 
ɺʥʠʤʘʥʠʝ: ʂʦʛʘʪʦ ʠʟʧʦʣʟʚʘʪʝ ʧʨʦʛʨʘʤʘʪʘ SWEET, ʭʣʷʙʲʪ ʩʪʘʚʘ ʧʦ-ʣʝʢ. ʀʟʧʦʣʟʚʘʡʪʝ ʜʦʟʠ ʦʪ 
ʥʠʚʦ 1, ʚ ʜʨʫʛ ʩʣʫʯʘʡ ʦʙʝʤʘ ʝ ʪʚʲʨʜʝ ʛʦʣʷʤ.  

ʍʣʷʙ ʙʷʣ  

ɻʆʃɽʄʀʅɸ ʅɸ ʍʃʗɹɸ     550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ 175ʤʣ. 300ʤʣ. 450ʤʣ. 540ʤʣ. 

ʉʦʣ Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1İ ʯ.ʣ.  1Ĳ ʯ.ʣ.  

ʉʫʭʘ ʧʰʝʥʠʯʥʘ ʤʘʷ* 16ʛʨ. 25ʛʨ. 40ʛʨ. 48ʛʨ. 

ɹʨʘʰʥʦ ʟʘ ʭʣʷʙ 305ʛʨ. 500ʛʨ. 670ʛʨ. 800ʛʨ. 

ɿʘʭʘʨ İ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1İ ʯ.ʣ.  1Ĳ ʯ.ʣ.  

ʉʫʭʘ ʤʘʷ İ ʧʘʢʝʪ Ĳ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: FRENCH  
 
* ʊʦʟʠ ʪʠʧ ʤʘʷ ʧʦʜʦʙʨʷʚʘ ʢʦʥʩʠʩʪʝʥʮʠʷʪʘ ʥʘ ʪʝʩʪʦʪʦ, ʢʘʢʪʦ ʠ ʥʝʛʦʚʘʪʘ ʩʚʝʞʝʩʪ ʠ ʚʢʫʩ. ʇʦ-ʣʝʢʘ 
ʝ ʦʪ ʨʲʞʝʥʘʪʘ ʤʘʷ.  

ʃʫʯʝʥ ʭʣʷʙ  

ɻʆʃɽʄʀʅɸ ʅɸ ʍʃʗɹɸ     550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ 200ʤʣ. 350ʤʣ. 500ʤʣ. 600ʤʣ. 

ʉʦʣ Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1İ ʯ.ʣ.  1Ĳ ʯ.ʣ.  

ɿʘʭʘʨ Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1ı ʯ.ʣ.  

ʇʝʯʝʥ ʣʫʢ 25ʛʨ. 50ʛʨ. 75ʛʨ. 90ʛʨ. 

ɹʨʘʰʥʦ ʟʘ ʭʣʷʙ 320ʛʨ. 540ʛʨ. 760ʛʨ. 910ʛʨ. 

ʉʫʭʘ ʤʘʷ İ ʧʘʢʝʪ Ĳ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC  
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ʉʣʘʜʲʢ ʭʣʷʙ 

ɻʆʃɽʄʀʅɸ ʅɸ ʍʃʗɹɸ     550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ʇʨʷʩʥʦ ʤʣʷʢʦ 175ʤʣ. 275ʤʣ. 400ʤʣ. 480ʤʣ. 

ʄʘʨʛʘʨʠʥ ʠʣʠ ʤʘʩʣʦ 16ʛʨ. 25ʛʨ. 35ʛʨ. 42ʛʨ. 

ʗʡʮʘ 1 2 4 5 

ʉʦʣ Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1 İ ʯ.ʣ.  1Ĳ ʯ.ʣ.  

ʄʝʜ 1ı ʩ.ʣ. 2ʩ.ʣ. 3ʩ.ʣ. 4 ʩ.ʣ. 

ɹʨʘʰʥʦ ʟʘ ʭʣʷʙ 305ʛʨ. 500ʛʨ. 700ʛʨ. 840ʛʨ. 

ʉʫʭʘ ʤʘʷ İ ʧʘʢʝʪ Ĳ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ :BASIC 
 
ɺʥʠʤʘʥʠʝ: ʂʦʛʘʪʦ ʠʟʧʦʣʟʚʘʪʝ ʧʨʦʛʨʘʤʘʪʘ SWEET, ʭʣʷʙʲʪ ʩʪʘʚʘ ʧʦ-ʣʝʢ. ʀʟʧʦʣʟʚʘʡʪʝ ʜʦʟʠ ʦʪ 
ʥʠʚʦ 1, ʚ ʜʨʫʛ ʩʣʫʯʘʡ ʦʙʝʤʘ ʝ ʪʚʲʨʜʝ ʛʦʣʷʤ. 

ʂʘʨʪʦʬʝʥ ʍʣʷʙ 

ɻʆʃɽʄʀʅɸ ʅɸ ʍʃʗɹɸ     550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ ʠʣʠ ʤʣʷʢʦ 175ʤʣ. 300ʤʣ. 400ʤʣ. 480ʤʣ. 

ʄʘʨʛʘʨʠʥ ʠʣʠ ʤʘʩʣʦ 16ʛʨ. 25ʛʨ. 35ʛʨ. 42ʛʨ. 

ʗʡʮʘ 1 1 1 1 

ʉʚʘʨʝʥ ʠ ʥʘʤʘʯʢʘʥ ʢʘʨʪʦʬ 95ʛʨ. 150ʛʨ. 200ʛʨ. 240ʛʨ. 

ʉʦʣ 1 ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1 İ ʯ.ʣ.  1 İ ʯ.ʣ.  

ɿʘʭʘʨ 1 ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1 İ ʯ.ʣ.  1Ĳ ʯ.ʣ.  

ɹʨʘʰʥʦ ʟʘ ʭʣʷʙ 350ʛʨ. 630ʛʨ. 780ʛʨ. 840ʛʨ. 

ʉʫʭʘ ʤʘʷ Ĳ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 1İʧʘʢʝʪ 1Ĳ ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC 

ʍʣʷʙ ʩ ʤʘʷ 

ɻʆʃɽʄʀʅɸ ʅɸ ʍʃʗɹɸ     550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ʄʘ*̫ İ ʧʘʢʝʪ İ ʧʘʢʝʪ Ĳʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 

ɺʦʜʘ 215ʤʣ. 350ʤʣ. 450ʤʣ. 540ʤʣ. 

ʇʦʜʧʨʘʚʢʠ ʟʘ ʭʣʷʙ İ ʯ.ʣ.  İ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1ı ʯ.ʣ.  

ʉʦʣ Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1 İ ʯ.ʣ.  1Ĳ ʯ.ʣ.  

ʈʲʞʝʥʦ ʙʨʘʰʥʦ 150ʛʨ. 250ʛʨ. 340ʛʨ. 410ʛʨ. 

ɹʨʘʰʥʦ ʟʘ ʭʣʷʙ 160ʛʨ. 250ʛʨ. 340ʛʨ. 410ʛʨ. 

ʉʫʭʘ ʤʘʷ İ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 1İʧʘʢʝʪ 1Ĳ ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC 
* ʊʦʟʠ ʚʠʜ ʤʘʷ ʝ ʢʦʥʮʝʥʪʨʠʨʘʥʘ ʠ ʩʝ ʨʘʟʧʨʦʩʪʨʘʥʷʚʘ ʚ ʧʘʢʝʪʯʝʪʘ ʧʦ 15 ʛ.  

ʍʣʷʙ ɻʨʘʭʘʤ  

ɻʆʃɽʄʀʅɸ ʅɸ ʍʃʗɹɸ     550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ 215ʤʣ. 350ʤʣ. 550ʤʣ. 660ʤʣ. 

ʉʦʣ Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1 İ ʯ.ʣ.  1Ĳ ʯ.ʣ.  

ʄʘʩʣʦ ʠʣʠ ʤʘʨʛʘʨʠʥ 15ʛʨ. 25ʛʨ. 30ʛʨ. 35ʛʨ. 

ʄʝʜ Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1 İ ʯ.ʣ.  1Ĳ ʯ.ʣ.  

ʆʮʝʪ İ ʯ.ʣ.  Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʩ.ʣ. 1ı ʩ.ʣ. 

ʇʲʣʥʦʟʲʨʥʝʩʪʦ ʧʰ. 
ʙʨʘʰʥʦ 

305ʛʨ. 500ʛʨ. 700ʛʨ. 840ʛʨ. 

ʉʫʭʘ ʤʘʷ İ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 1İʧʘʢʝʪ 1Ĳʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: WHOLE WHEAT 
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ʏʝʨʝʥ ʍʣʷʙ 
ʉʲʚʝʪ: ʇʦʜʧʨʘʚʢʠʪʝ ʤʦʛʘʪ ʜʘ ʙʲʜʘʪ ʧʦʩʪʘʚʝʥʠ ʮʝʣʠ ʠʣʠ ʩʤʣʝʥʠ. ʇʨʝʜʠ ʧʦʩʣʝʜʥʦʪʦ ʥʘʙʫʭʚʘʥʝ 
ʦʪʚʦʨʝʪʝ ʢʘʧʘʢʘ, ʥʘʤʦʢʨʝʪʝ ʪʝʩʪʦʪʦ ʩ ʚʦʜʘ ʠ ʧʦʩʪʚʝʪʝ ʧʦʜʧʨʘʚʢʠʪʝ ʢʘʪʦ ʜʝʣʠʢʘʪʥʦ ʛʠ 
ʧʨʠʪʠʩʥʝʪʝ ʩ ʨʲʢʘ.  
 

ɻʆʃɽʄʀʅɸ ʅɸ ʍʃʗɹɸ     550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ 215ʤʣ. 350ʤʣ. 450ʤʣ. 540ʤʣ. 

ʈʲʞʝʥʦ ʙʨʘʰʥʦ 105ʛʨ. 170ʛʨ. 220ʛʨ. 265ʛʨ. 

ʇʰʝʥʠʯʥʦ ʙʨʘʰʥʦ 105ʛʨ. 170ʛʨ. 220ʛʨ. 265ʛʨ. 

ʇʲʣʥʦʟʲʨʥʝʩʪʦ ʧʰ. 
ʙʨʘʰʥʦ 

136ʛʨ. 170ʛʨ. 220ʛʨ. 265ʛʨ. 

ʇʰʝʥʠʯʥʦ ʙʨʘʰʥʦ Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1 İ ʯ.ʣ.  1Ĳʯ.ʣ.  

ʉʠʨʦʧ ʦʪ ʮʚʝʢʣʦ ı ʯ.ʣ.  ı ʯ.ʣ.  1 İ ʯ.ʣ.  1Ĳʯ.ʣ.  

ʂʦʨʠʘʥʜʲʨ ı ʯ.ʣ.  ı ʯ.ʣ.  1 İ ʯ.ʣ.  1Ĳʯ.ʣ.  

ʅʘʩʪʲʨʛʘʥʦ ʠʥʜʠʡʩʢʦ 
ʦʨʝʭʯʝ 

İ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  2 ʯ.ʣ.  2ıʯ.ʣ.  

ʉʦʣ Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1ı 

ʄʘ ̫ ı ʧʘʢʝʪ İ ʧʘʢʝʪ Ĳʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 

ʉʫʭʘ ʤʘʷ ı ʧʘʢʝʪ Ĳ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC  

ʈʲʞʝʥ ʍʣʷʙ    

ɻʆʃɽʄʀʅɸ ʅɸ ʍʃʗɹɸ 550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ 215ʤʣ. 350ʤʣ. 450ʤʣ. 540ʤʣ. 

ʉʫʭʘ ʤʘʷ* ı ʧʘʢʝʪ İ ʧʘʢʝʪ Ĳ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 

ʉʦʣ Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1 İ ʯ.ʣ.  1Ĳ ʯ.ʣ.  

ɿʘʭʘʨ İ ʯ.ʣ.  İ ʯ.ʣ.  Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  

ʈʲʞʝʥ ʤʘʣʮ 5ʛʨ. 10ʛʨ. 15ʛʨ. 18ʛʨ. 

ʈʲʞʝʥʦ ʙʨʘʰʥʦ 190ʛʨ. 300ʛʨ. 400ʛʨ. 480ʛʨ. 

ɹʨʘʰʥʦ ʟʘ ʭʣʷʙ 120ʛʨ. 200ʛʨ. 260ʛʨ. 310ʛʨ. 

ʄʘ ̫ Ĳ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 1İʧʘʢʝʪ 1Ĳʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: WHOLE WHEAT  

ʗʙʲʣʢʦʚ ʭʣʷʙ                                                      1000g 

ʗʡʮʘ   2 ʙʨ.  
ʄʣʷʢʦ   250 ʤʣ.  
ʆʣʠʦ   4 ʩ.ʣ.  
ɿʘʭʘʨ   1 ʯ.ʯ.  
ɹʝʣʝʥʠ ʠ ʥʘʩʪʲʨʛʘʥʠ ʷʙʲʣʢʠ   2 ʯ.ʯ.  
ʅʘʨʷʟʘʥʠ ʦʨʝʭʠ   1 ʯ.ʯ. 
ɹʨʘʰʥʦ   380 ʛʨ.  
ʉʦʜʘ ʟʘ ʭʣʷʙ   1 ʯ.ʣ.  
ɹʘʢʧʫʣʚʝʨ   1 ʯ.ʣ.  
ʉʦʣ   İ ʯ.ʣ.  
ʀʥʜʠʡʩʢʦ ʦʨʝʭʯʝ   İ ʯ.ʣ.  
ʂʘʥʝʣʘ   İ ʯ.ʣ.  

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: QUICK  
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ʀʈʃɸʅɼʉʂʀ ʍʃʗɹ                                           1000g 

ʄʘʩʣʦ ʠʣʠ ʤʣʷʢʦ   370 ʤʣ.  
ʗʡʮʘ   2 ʙʨ.  
ʉʝʤʝʥʘ   1ʩ.ʣ.  
ɹʨʘʰʥʦ   500 ʛʨ.  
ɿʘʭʘʨ   İ ʯ.ʯ. 
ʉʦʜʘ ʟʘ ʭʣʷʙ   1 ʯ.ʣ.  
ʉʦʣ   İ ʯ.ʣ.  
ʉʪʘʬʠʜʠ   1 ʯ.ʯ.  

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: Quick 

ɹɸʅɸʅʆɺ ʍʃʗɹ                                                         1000g 

ʄʣʷʢʦ   250 ʤʣ. 
ʆʣʠʦ   4 ʩ.ʣ. 
ʇʶʨʝ ʦʪ ʙʘʥʘʥʠ:   2 ʯ.ʯ. 
ʗʡʮʘ   4 ʙʨ. 
ɿʘʭʘʨ   İ ʯ.ʯ. 
ʂʘʬʷʚʘ ʟʘʭʘʨ   İ ʯ.ʯ. 
ʅʘʨʷʟʘʥʠ ʦʨʝʭʠ   1 ʯ.ʯ.  
ɹʨʘʰʥʦ   380 ʛʨ.  
ʉʦʜʘ ʟʘ ʭʣʷʙ   2 ʯ.ʣ. 
ʉʦʣ    2 ʯ.ʣ.  

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: QUICK 

ʎɸʈɽɺʀʏɽʅ ʍʃʗɹ                                           1000g 

ʄʣʷʢʦ   250 ʤʣ. 
ʗʡʮʘ   4 ʙʨ. 
ʆʣʠʦ   1/3ʯ.ʣ. 
ɿʘʭʘʨ   ı ʯ.ʯ. 
ʉʦʣ   1ʯ.ʣ. 
ɹʨʘʰʥʦ   300 ʛʨ. 
ʎʘʨʝʚʠʯʥʦ ʙʨʘʰʥʦ   120 ʛʨ. 
ɹʘʢʧʫʣʚʝʨ   5 ʯ.ʣ. 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: Quick 
 

ʇʲʣʥʦʟʲʨʥʝʩʪ ʍʣʷʙ 

ʍʣʷʙ 7 ʟʲʨʥʘ  

ɻʆʃɽʄʀʅɸ ʅɸ ʍʃʗɹɸ     550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ 290ʤʣ. 500ʤʣ. 700ʤʣ. 840ʤʣ. 

ʄʘʨʛʘʨʠʥ ʠʣʠ ʤʘʩʣʦ 15ʛʨ. 30ʛʨ. 50ʛʨ. 60ʛʨ. 

ʉʦʣ Ĳ ʯ.ʣ.  1 İ ʯ.ʣ.  2 ʯ.ʣ.  2ı ʯ.ʣ.  

ɿʘʭʘʨ Ĳ ʯ.ʣ.  1 İ ʯ.ʣ.  2 ʯ.ʣ.  2ı ʯ.ʣ.  

ʆʮʝʪ Ĳ ʯ.ʣ.  1 İ ʩ.ʣ. 2 ʩ.ʣ. 2ı ʩ.ʣ. 

ʇʲʣʥʦʟʲʨʥʝʩʪʦ ʙʨʘʰʥʦ 340ʛʨ. 550ʛʨ. 750ʛʨ. 900ʛʨ. 

7-ʟʲʨʥʘ 180ʛʨ. 200ʛʨ. 300ʛʨ. 360ʛʨ. 

ʉʫʭʘ ʤʘʷ İ ʧʘʢʝʪ Ĳ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ : WHOLE WHEAT  
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ɹʘʚʘʨʩʢʠ ʇʲʣʥʦʟʲʨʥʝʩʪ ʍʣʷʙ  
ʉʲʚʝʪ: ɺʤʝʩʪʦ ʢʠʤʠʦʥ ʤʦʞʝ ʜʘ ʠʟʧʦʟʣʚʘʪʝ  İ ʩʫʧʝʥʘ ʣʲʞʠʮʘ (5ʛʨ.) ʢʦʨʠʘʥʜʲʨ, ʢʦʧʲʨ ʠʣʠ 
ʘʥʘʩʦʥ. 
 

ɻʆʃɽʄʀʅɸ ʅɸ ʍʃʗɹɸ     550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ 175ʤʣ. 300 ʤʣ. 360ʤʣ. 430ʤʣ. 

ʇʲʣʥʦʟʲʨʥʝʩʪʦ ʧʰ. 
ʙʨʘʰʥʦ 

240ʛʨ. 400ʛʨ. 570ʛʨ. 690ʛʨ. 

ʈʲʞʝʥʦ ʧʲʣʥʦʟʲʨʥ. 
ʙʨʘʰʥʦ 

80ʛʨ. 125ʛʨ. 150ʛʨ. 180ʛʨ. 

ʉʦʣ Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1 İ ʯ.ʣ.  1Ĳ ʯ.ʣ.  

ʂʠʤʠʦʥ Ĳ ʩ.ʣ. 1 ʩ.ʣ. 2 ʩ.ʣ. 2ı ʩ.ʣ. 

ʂʘʨʪʦʬ ʩʨʝʜʥʘ ʛʦʣʝʤʠʥʘ  
ʉʚʘʨʝʥ, ʥʘ ʧʶʨʝ 

40ʛʨ. 100ʛʨ. 150ʛʨ. 180ʛʨ. 

ʤʘ ̫ İ ʧʘʢʝʪ İ ʧʘʢʝʪ Ĳ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 

ʉʫʭʘ ʤʘʷ İ ʧʘʢʝʪ Ĳ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: WHOLE WHEAT  

ʂʣʝʥʦʚ ʍʣʷʙ  

ɻʆʃɽʄʀʅɸ ʅɸ ʍʃʗɹɸ     550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ʄʘʨʛʘʨʠʥ ʠʣʠ ʤʘʩʣʦ 15ʛʨ. 25ʛʨ. 35ʛʨ. 42ʛʨ. 

ʉʦʣ Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1 İ ʯ.ʣ.  1Ĳ ʯ.ʣ.  

ʂʣʝʥʦʚ ʩʠʨʦʧ Ĳ ʩ.ʣ. 1 İ ʩ.ʣ. 2 ʩ.ʣ. 2ı ʩ.ʣ. 

ɹʨʘʰʥʦ ʟʘ ʭʣʷʙ 330ʛʨ. 540ʛʨ. 260ʛʨ. 315ʛʨ. 

ʉʫʭʘ ʤʘʷ İ ʧʘʢʝʪ Ĳ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC  

ʄʣʝʯʝʥ ʍʣʷʙ  

ɻʆʃɽʄʀʅɸ ʅɸ ʍʃʗɹɸ     550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ ʠʣʠ ʤʣʷʢʦ 160ʤʣ. 250ʤʣ. 300ʤʣ. 360ʤʣ. 

ʂʠʩʝʣʦ ʤʣʷʢʦ 95ʛʨ. 150ʛʨ. 200ʛʨ. 240ʤʣ. 

ʉʦʣ Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1 İ ʯ.ʣ.  1Ĳ ʯ.ʣ.  

ɿʘʭʘʨ Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1 İ ʯ.ʣ.  1Ĳ ʯ.ʣ.  

ʆʮʝʪ İ ʩ.ʣ. Ĳ ʩ.ʣ. 1 ʩ.ʣ. 1ı ʩ.ʣ. 

ʇʲʣʥʦʟʲʨʥʝʩʪʦ ʧʰ. 
ʙʨʘʰʥʦ 

300ʛʨ. 500ʛʨ. 700ʛʨ. 840ʛʨ. 

ʉʫʭʘ ʤʘʷ İ ʧʘʢʝʪ Ĳ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC  
 

ʍʣʷʙ ʩ ʢʲʣʥʦʚʝ  

ɻʆʃɽʄʀʅɸ ʅɸ ʍʃʗɹɸ     550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ 215ʤʣ. 350ʤʣ. 500ʤʣ. 600ʤʣ. 

ʄʘʨʛʘʨʠʥ ʠʣʠ ʤʘʩʣʦ 20ʛʨ. 30ʛʨ. 40ʛʨ. 48ʛʨ. 

ʉʦʣ Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1İ ʯ.ʣ.  1Ĳ ʯ.ʣ.  

ɿʘʭʘʨ Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1İ ʯ.ʣ.  1Ĳ ʯ.ʣ.  

ʇʰʝʥʠʯʥʠ ʢʲʣʦʚʝ 40ʛʨ. 75ʛʨ. 100ʛʨ. 120ʛʨ. 

ʇʰʝʥʠʯʥʠ ʟʘʨʦʜʠʰʠ 30ʛʨ. 50ʛʨ. 70ʛʨ. 85ʛʨ. 

ʇʲʣʥʦʟʲʨʥʝʩʪʦ ʧʰ. 
ʙʨʘʰʥʦ 

240ʛʨ. 400ʛʨ. 650ʛʨ. 780ʛʨ. 

ʉʫʭʘ ʤʘʷ İ ʧʘʢʝʪ Ĳ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: WHOLE WHEAT 
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ʍʣʷʙ ʩʲʩ ʩʝʤʝʥʘ 

ɻʆʃɽʄʀʅɸ ʅɸ ʍʃʗɹɸ     550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ 272ʤʣ. 450ʤʣ. 650ʤʣ. 780ʤʣ. 

ʇʲʣʥʦʟʲʨʥʝʩʪʦ ʧʰ. 
ʙʨʘʰʥʦ 

110ʛʨ. 175ʛʨ. 250ʛʨ. 300ʛʨ. 

ʇʲʣʥʦʟʲʨʥ. ʨʲʞʝʥʦ 
ʙʨʘʰʥʦ 

110ʛʨ. 175ʛʨ. 250ʛʨ. 300ʛʨ. 

ʈʲʞʝʥʦ ʩʝʤʝ 30ʛʨ. 50ʛʨ. 70ʛʨ. 85ʛʨ. 

ʉʣʲʥʯʦʛʣʝʜʦʚʦ ʩʝʤʝ 20ʛʨ. 35ʛʨ. 50ʛʨ. 60ʛʨ. 

ʊʠʢʚʝʥʦ ʩʝʤʝ 20ʛʨ. 35ʛʨ. 50ʛʨ. 60ʛʨ. 

ʃʝʥʝʥʦ ʩʝʤʝ Ĳ ʩ.ʣ. 1 ʩ.ʣ. 1 İ ʯ.ʣ.  1Ĳ ʯ.ʣ.  

ʉʫʩʘʤ Ĳ ʩ.ʣ. 1 ʩ.ʣ. 1 İ ʯ.ʣ.  1Ĳ ʯ.ʣ.  

ʉʦʣ Ĳ ʩ.ʣ. 1 ʯ.ʣ.  1 İ ʯ.ʣ.  1Ĳ ʯ.ʣ.  

ʄʝʜ Ĳ ʩ.ʣ. 1 ʯ.ʣ.  1 İ ʯ.ʣ.  1Ĳ ʯ.ʣ.  

ʄʘ ̫ İ ʧʘʢʝʪ İ ʧʘʢʝʪ Ĳ ʧʘʢʝʪ 1ʧʘʢʝʪ 

ʉʫʭʘ ʤʘʷ Ĳ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 1İʧʘʢʝʪ 1Ĳ ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: WHOLE WHEAT 

ʇʰʝʥʠʯʝʥ ʍʣʷʙ 
ʉʲʚʝʪ: ʇʨʝʜʠ ʧʦʩʣʝʜʥʦʪʦ ʥʘʙʫʭʚʘʥʝ ʦʪʚʦʨʝʪʝ ʢʘʧʘʢʘ, ʥʘʤʦʢʨʝʪʝ ʪʝʩʪʦʪʦ ʩ ʚʦʜʘ ʠ ʧʦʩʪʘʚʝʪʝ 
ʧʦʜʧʨʘʚʢʠʪʝ ʢʘʪʦ ʜʝʣʠʢʘʪʥʦ ʛʠ ʧʨʠʪʠʩʥʝʪʝ ʩ ʨʲʢʘ.  
 

ɻʆʃɽʄʀʅɸ ʅɸ ʍʃʗɹɸ     550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ʄʘʩʣʦ ʠʣʠ ʤʣʷʢʦ 240ʤʣ. 400ʤʣ. 500ʤʣ. 600ʤʣ. 

ʇʰʝʥ.ʧʲʣʥʦʟʲʨʥʝʩʪʦ 
ʙʨʘʰʥʦ 

136ʛʨ. 230ʛʨ. 280ʛʨ. 335ʛʨ. 

ʈʲʞʝʥʦ ʧʲʣʥʦʟʲʨʥ. 
ʙʨʘʰʥʦ 

105ʛʨ. 180ʛʨ. 230ʛʨ. 280ʛʨ. 

ʉʣʲʥʯʦʛʣʝʜʦʚʦ ʩʝʤʝ 40ʛʨ. 75ʛʨ. 100ʛʨ. 120ʛʨ. 

ʉʦʣ Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1 İ ʯ.ʣ.  1Ĳ ʯ.ʣ.  

ɿʘʭʘʨ Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1 İ ʯ.ʣ.  1Ĳ ʯ.ʣ.  

ʄʘ ̫ İ ʧʘʢʝʪ Ĳ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪ 

ʉʫʭʘ ʤʘʷ İ ʧʘʢʝʪ Ĳ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC 

100% ʧʲʣʥʦʟʲʨʥʝʩʪ ʭʣʷʙ 

ɻʆʃɽʄʀʅɸ ʅɸ ʍʃʗɹɸ     550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ 215ʤʣ. 350ʤʣ. 500ʤʣ. 600ʤʣ. 

ʉʦʣ Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1 İ ʯ.ʣ.  1Ĳ ʯ.ʣ.  

ʄʝʜ Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  2 ʯ.ʣ.  2 ʯ.ʣ.  

ʇʲʣʥʦʟʲʨʥʝʩʪʦ ʧʰ. 
ʙʨʘʰʥʦ 

330ʛʨ. 540ʛʨ. 760ʛʨ. 915ʛʨ. 

ʉʫʭʘ ʤʘʷ İ ʧʘʢʝʪ Ĳ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: WHOLEMEAL 
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ʏʝʨʝʥ ʍʣʷʙ 

ɻʆʃɽʄʀʅɸ ʅɸ ʍʃʗɹɸ 550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ 240ʤʣ. 400ʤʣ. 450ʤʣ. 540ʤʣ. 

ɽʜʨʦʩʤʣʷʥʦ ʨʲʞʝʥʦ 
ʙʨʘʰʥʦ 

105ʛʨ. 180ʛʨ. 180ʛʨ. 215ʛʨ. 

ʈʲʞʝʥʦ ʧʲʣʥʦʟʲʨʥ. 
ʙʨʘʰʥʦ 

105ʛʨ. 180ʛʨ. 180ʛʨ. 215ʛʨ. 

ʇʰʝʥʠʯ. ʧʲʣʥʦʟʲʨʥ. 
ʙʨʘʰʥʦ 

135ʛʨ. 230ʛʨ. 280ʛʨ. 335ʛʨ. 

ʏʝʨʝʥ ʤʘʣʮ 5ʛʨ. 10ʛʨ. 15ʛʨ. 20ʛʨ. 

ʉʦʣ Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1İ ʯ.ʣ.  1Ĳ ʯ.ʣ.  

ʉʣʲʥʯʦʛʣʝʜʦʚʦ ʩʝʤʝ 40ʛʨ. 75ʛʨ. 100ʛʨ. 120ʛʨ. 

ʊʲʤʝʥ ʩʠʨʦʧ ʦʪ ʮʚʝʢʣʦ İ ʧʘʢʝʪ Ĳ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 1ıʧʘʢʝʪ 

ʄʘ ̫ İ ʧʘʢʝʪ Ĳ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 1ıʧʘʢʝʪ 

ʉʫʭʘ ʤʘʷ İ ʧʘʢʝʪ Ĳ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 1ıʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: WHOLE WHEAT 

ʏʠʩʪ ʧʲʣʥʦʟʲʨʥʝʩʪ ʭʣʷʙ 

ɻʆʃɽʄʀʅɸ ʅɸ ʍʃʗɹɸ     550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ 215ʤʣ. 350ʤʣ. 550ʤʣ. 660ʤʣ. 

ʉʦʣ Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1 İ ʯ.ʣ.  1Ĳ ʯ.ʣ.  

ɿʝʣʝʥʯʫʢʦʚʦ ʦʣʠʦ Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʩ.ʣ. 1 İ ʩ.ʣ. 1Ĳ ʯ.ʣ.  

ʄʝʜ İ ʯ.ʣ.  Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1ı ʯ.ʣ.  

ʉʠʨʦʧ ʦʪ ʮʚʝʢʣʦ İ ʯ.ʣ.  Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1ı ʯ.ʣ.  

ʇʲʣʥʦʟʲʨʥʝʩʪʦ ʧʰ. 
ʙʨʘʰʥʦ 

305ʛʨ. 500ʛʨ. 760ʛʨ. 910ʛʨ. 

ʏʠʩʪ ʧʰʝʥʠʯʝʥ ʛʣʫʪʝʥ İ ʩ.ʣ. Ĳ ʩ.ʣ. 1 ʩ.ʣ. 1ı ʩ.ʣ. 

ʉʫʭʘ ʤʘʷ İ ʧʘʢʝʪ Ĳ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: WHOLE WHEAT  
 

ɹʠʨʝʥ ʭʣʷʙ  

ɻʆʃɽʄʀʅɸ ʅɸ ʍʃʗɹɸ     550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ 120ʤʣ. 200ʤʣ. 225ʤʣ. 270ʤʣ. 

ɹʠʨʘ 120ʤʣ. 200ʤʣ. 225ʤʣ. 270ʤʣ. 

ʇʲʣʥʦʟʲʨʥʝʩʪʦ ʧʰ. 
ʙʨʘʰʥʦ 

145ʛʨ. 230ʛʨ. 280ʛʨ. 335ʛʨ. 

ɹʨʘʰʥʦ ʦʪ ʝʣʜʘ 110ʛʨ. 180ʛʨ. 180ʛʨ. 215ʛʨ. 

ʇʲʣʥʦʟʲʨʥʝʩʪʦ ʙʨʘʰʥʦ 110ʛʨ. 180ʛʨ. 180ʛʨ. 215ʛʨ. 

ʉʦʣ Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1 İ ʯ.ʣ.  1Ĳ ʯ.ʣ.  

ʉʫʩʘʤ 28ʛʨ. 50ʛʨ. 75ʛʨ. 90ʛʨ. 

ʏʝʨʝʥ ʤʘʣʮ 3ʛʨ. 5ʛʨ. 10ʛʨ. 12ʛʨ. 

ʉʫʭʘ ʤʘʷ İ ʧʘʢʝʪ Ĳ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪ 

ʄʘʣʮ İ ʧʘʢʝʪ Ĳ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 173 

ʈʘʟʣʠʯʠ ʚʠʜʦʚʝ ʭʣʷʙ 

ʎʚʝʪʝʥ ʭʣʷʙ Ăɿʘʢʫʩʢʘò 
ʉʲʚʝʪ: ʍʨʫʧʢʘʚʦʪʦ ʤʶʩʣʠ ʤʦʞʝ ʜʘ ʟʘʤʝʥʠʪʝ ʩ ʰʦʢʦʣʘʜʦʚʦ ʠʣʠ ʩʧʦʨʝʜ ʚʘʰʠʪʝ ʣʠʯʥʠ 
ʧʨʝʜʧʦʯʠʪʘʥʠʷ.  
 

ɻʆʃɽʄʀʅɸ ʅɸ ʍʃʗɹɸ     550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ʄʣʷʢʦ 160ʤʣ. 250ʤʣ. 330ʤʣ. 400ʤʣ. 

ɹʨʘʰʥʦ ʟʘ ʭʣʷʙ 256ʛʨ. 425ʛʨ. 570ʛʨ. 690ʛʨ. 

ɿʘʭʘʨ Ĳ ʩ.ʣ. 1 İ ʩ.ʣ. 2ʩ.ʣ. 2ʯ.ʣ.  

ʉʦʣ Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1 İ ʯ.ʣ.  1Ĳ ʯ.ʣ.  

ʉʫʰʝʥʠ ʩʣʠʚʠ  ʥʘʨʷʟʘʥʠ 9ʛʨ. 15ʛʨ. 20ʛʨ. 25ʛʨ. 

ʍʨʫʧʢʘʚʦ ʤʶʩʣʠ 30ʛʨ. 50ʛʨ. 75ʛʨ. 90ʛʨ. 

ʂʦʢʦʩʦʚ ʬʣʝʡʢʩ < İ ʩ.ʣ. < Ĳ ʩ.ʣ. < 1 ʩ.ʣ. < 1ı ʩ.ʣ. 

ʄʘʩʣʦ 16ʛʨ. 25ʛʨ. 35ʛʨ. 42ʛʨ. 

ʉʫʭʘ ʤʘʷ İ ʧʘʢʝʪ Ĳ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC   
 
ɺʥʠʤʘʥʠʝ: ʂʦʛʘʪʦ ʠʟʧʦʣʟʚʘʪʝ ʧʨʦʛʨʘʤʘʪʘ SWEET, ʭʣʷʙʲʪ ʩʪʘʚʘ ʧʦ-ʣʝʢ. ʀʟʧʦʣʟʚʘʡʪʝ ʜʦʟʠ ʦʪ 
ʥʠʚʦ 1, ʚ ʜʨʫʛ ʩʣʫʯʘʡ ʦʙʝʤʘ ʝ ʪʚʲʨʜʝ ʛʦʣʷʤ.  

ʍʣʷʙ ʩʲʩ ʩʪʘʬʠʜʠ ʠ ʷʜʢʠ 

ɻʆʃɽʄʀʅɸ ʅɸ ʍʃʗɹɸ     550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ʄʣʷʢʦ ʠʣʠ ʚʦʜʘ 170ʤʣ. 280ʤʣ. 350ʤʣ. 420ʤʣ. 

ʈʦʤ 40% Ĳ ʩ.ʣ. 1 ʩ.ʣ. 2 ʩ.ʣ. 2ı ʩ.ʣ. 

ʄʘʩʣʦ 20ʛʨ. 30ʛʨ. 40ʛʨ. 48ʛʨ. 

ʇʲʣʥʦʟʲʨʥʝʩʪʦ ʧʰ. 
ʙʨʘʰʥʦ 

305ʛʨ. 500ʛʨ. 650ʛʨ. 780ʛʨ. 

ɹʦʨʦʚ ʤʝʜ 1ı ʩ.ʣ. 2 ʩ.ʣ. 3 ʩ.ʣ. 3 ʩ.ʣ. 

ʉʦʣ Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1 İ ʯ.ʣ.  1Ĳ ʯ.ʣ.  

ʎʝʣʠ ʧʰʝʥʠʯʥʠ ʟʲʨʥʘ* 20ʛʨ. 40ʛʨ. 60ʛʨ. 72ʛʨ. 

ʉʪʘʬʠʜʠ ʚ ʨʦʤ* 30ʛʨ. 50ʛʨ. 75ʛʨ. 90ʛʨ. 

ʉʫʭʘ ʤʘʷ İ ʧʘʢʝʪ Ĳ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC   
 
ɺʥʠʤʘʥʠʝ: ʂʦʛʘʪʦ ʠʟʧʦʣʟʚʘʪʝ ʧʨʦʛʨʘʤʘʪʘ SWEET, ʭʣʷʙʲʪ ʩʪʘʚʘ ʧʦ-ʣʝʢ. ʀʟʧʦʣʟʚʘʡʪʝ ʜʦʟʠ ʦʪ 
ʥʠʚʦ 1, ʚ ʜʨʫʛ ʩʣʫʯʘʡ ʦʙʝʤʘ ʝ ʪʚʲʨʜʝ ʛʦʣʷʤ. 
*ɼʦʙʘʚʝʪʝ ʩʲʩʪʘʚʢʠʪʝ ʩʣʝʜ ʧʲʨʚʠʷʪ ʟʚʫʢʦʚ ʩʠʛʥʘʣ.  

ʄʣʝʯʝʥ ʍʣʷʙ 

ɻʆʃɽʄʀʅɸ ʅɸ ʍʃʗɹɸ     550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ ʠʣʠ ʤʣʷʢʦ 160ʤʣ. 250ʤʣ. 300ʤʣ. 360ʤʣ. 

ʂʠʩʝʣʦ ʤʣʷʢʦ 85ʛʨ. 150ʛʨ. 200ʛʨ. 240ʛʨ. 

ʉʦʣ Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1 İ ʯ.ʣ.  1Ĳ ʯ.ʣ.  

ɿʘʭʘʨ Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1 İ ʯ.ʣ.  1Ĳ ʯ.ʣ.  

ɹʨʘʰʥʦ ʟʘ ʭʣʷʙ 305ʛʨ. 500ʛʨ. 700ʛʨ. 840ʛʨ. 

ɹʨʘʰʥʦ ʟʘ ʭʣʷʙ İ ʧʘʢʝʪ Ĳ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC 
 
 



 174 

ʌʨʝʥʩʢʠ ʤʝʜʝʥ ʭʣʷʙ  

ɻʆʃɽʄʀʅɸ ʅɸ ʍʃʗɹɸ     550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ 200ʤʣ. 325ʤʣ. 450ʤʣ. 540ʤʣ. 

ʉʦʣ Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1 İ ʯ.ʣ.  1Ĳ ʯ.ʣ.  

ɿʝʭʪʠʥ Ĳ ʩ.ʣ. 2 ʩ.ʣ. 1 İ ʩ.ʣ. 1Ĳ ʩ.ʣ. 

ʄʝʜ 1ı ʩ.ʣ. 1 İ ʩ.ʣ. Ĳ ʩ.ʣ. 1 ʩ.ʣ. 

ɹʨʘʰʥʦ ʟʘ ʭʣʷʙ 280ʛʨ. 450ʛʨ. 600ʛʨ. 720ʛʨ. 

ɹʨʘʰʥʦ ʦʪ ʪʚʲʨʜʘ 
ʧʰʝʥʠʮʘ 

40ʛʨ. 75ʛʨ. 100ʛʨ. 120ʛʨ. 

ʉʫʭʘ ʤʘʷ İ ʧʘʢʝʪ Ĳ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: RAPID 
 
ɺʥʠʤʘʥʠʝ: ʂʦʛʘʪʦ ʠʟʧʦʣʟʚʘʪʝ ʧʨʦʛʨʘʤʘʪʘ SWEET, ʭʣʷʙʲʪ ʩʪʘʚʘ ʧʦ-ʣʝʢ. ʀʟʧʦʣʟʚʘʡʪʝ ʜʦʟʠ ʦʪ 
ʥʠʚʦ 1, ʚ ʜʨʫʛ ʩʣʫʯʘʡ ʦʙʝʤʘ ʝ ʪʚʲʨʜʝ ʛʦʣʷʤ. 

ʌʨʝʥʩʢʠ ʭʣʷʙ ʩʲʩ ʩʠʨʝʥʝ 

ɻʆʃɽʄʀʅɸ ʅɸ ʍʃʗɹɸ     550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ ʠʣʠ ʤʣʷʢʦ 128ʤʣ. 200ʤʣ. 300ʤʣ. 360ʤʣ. 

ʄʘʨʛʘʨʠʥ ʠʣʠ ʤʘʩʣʦ 20ʤʣ. 30ʛʨ. 40ʛʨ. 50ʛʨ. 

ʎʷʣʦ ̫ʡʮʝ 1 1 1 1 

ʉʦʣ Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1 İ ʯ.ʣ.  1Ĳ ʯ.ʣ.  

ɿʘʭʘʨ Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʩ.ʣ. 1 İ ʩ.ʣ. 1Ĳ ʩ.ʣ. 

ɻʨʘʥʫʣʠʨʘʥʦ ʬʨʝʥʩʢʦ 
ʩʠʨʝʥʝ 

72ʛʨ. 125ʛʨ. 200ʛʨ. 240ʛʨ. 

ɹʨʘʰʥʦ ʟʘ ʭʣʷʙ 300ʛʨ. 500ʛʨ. 700ʛʨ. 840ʛʨ. 

ʉʫʭʘ ʤʘʷ İ ʧʘʢʝʪ Ĳ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC  

ʍʣʷʙ ʘʤʘʨʝʪʦ 
ʉʲʚʝʪ: ɺʤʝʩʪʦ ʙʘʜʝʤʦʚʠ ʣʶʩʧʠ, ʤʦʞʝ ʜʘ ʠʟʧʦʣʟʚʘʪʝ ʩʯʫʢʘʥʠ ʙʘʜʝʤʠ. ɸʤʘʨʝʪʦ ʤʦʞʝ ʜʘ ʩʝ 
ʟʘʤʝʥʠ ʩ ʤʣʷʢʦ ʩ ʚʦʜʘ.  

ɻʆʃɽʄʀʅɸ ʅɸ ʍʃʗɹɸ     550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ʄʣʷʢʦ ʠʣʠ ʚʦʜʘ 130ʤʣ. 200ʤʣ. 200ʤʣ. 240ʤʣ. 

ɸʤʘʨʝʪʦ 40ʤʣ. 75ʤʣ. 100ʤʣ. 120ʤʣ. 

ɹʨʘʰʥʦ ʟʘ ʭʣʷʙ 300ʛʨ. 500ʛʨ. 650ʛʨ. 780ʛʨ. 

ɿʘʭʘʨ Ĳ ʩ.ʣ. 1 ʩ.ʣ. 2 ʩ.ʣ. 2 ʩ.ʣ. 

ʉʦʣ Ĳ ʯ.ʣ.  1İ ʯ.ʣ.  1Ĳ ʯ.ʣ.  2 ʯ.ʣ.  

ʄʘʩʣʦ 20ʛʨ. 30ʛʨ. 40ʛʨ. 48ʛʨ. 

ɹʘʜʝʤʦʚʠ ʷʜʢʠ ʥʘʨʷʟʘʥʠ 20ʛʨ. 75ʛʨ. 100ʛʨ. 120ʛʨ. 

ʉʫʭʘ ʤʘʷ İ ʧʘʢʝʪ Ĳ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC 
 
ɺʥʠʤʘʥʠʝ: ʂʦʛʘʪʦ ʠʟʧʦʣʟʚʘʪʝ ʧʨʦʛʨʘʤʘʪʘ SWEET, ʭʣʷʙʲʪ ʩʪʘʚʘ ʧʦ-ʣʝʢ. ʀʟʧʦʣʟʚʘʡʪʝ ʜʦʟʠ ʦʪ 
ʥʠʚʦ 1, ʚ ʜʨʫʛ ʩʣʫʯʘʡ ʦʙʝʤʘ ʝ ʪʚʲʨʜʝ ʛʦʣʷʤ. 
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ʍʣʷʙ ʩ ʧʦʜʧʨʘʚʢʠ 

ɻʆʃɽʄʀʅɸ ʅɸ ʍʃʗɹɸ     550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ʄʘʩʣʦ ʠʣʠ ʤʣʷʢʦ 225ʛʨ. 375ʤʣ. 550ʤʣ. 660ʤʣ. 

ʉʦʣ Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1 İ ʯ.ʣ.  1Ĳ ʯ.ʣ.  

ʄʘʩʣʦ 6ʛʨ. 10 ʛʨ. 20ʛʨ. 25ʛʨ. 

ɿʘʭʘʨ Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1 İ ʯ.ʣ.  1Ĳ ʯ.ʣ.  

ɹʨʘʰʥʦ ʟʘ ʭʣʷʙ 300ʛʨ. 500ʛʨ. 760ʛʨ. 910ʛʨ. 

ʇʨʷʩʥʦ ʥʘʨʷʟʘʥ ʤʘʛʜʘʥʦʟ  
ʠʣʠ ʤʠʢʩ ʦʪ ʧʦʜʧʨʘʚʢʠ 

Ĳ ʩ.ʣ. 1 İ ʩ.ʣ. 2 ʩ.ʣ. 2 ʩ.ʣ. 

ʉʫʭʘ ʤʘʷ İ ʧʘʢʝʪ Ĳ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC   

ʆʨʠʟʦʚ ʭʣʷʙ 

¶ ʉʚʘʨʝʪʝ ʦʨʠʟʘ ʚ ʜʦʙʨʝ ʧʦʜʩʦʣʝʥʘ ʚʦʜʘ ʠ ʛʦ ʦʩʪʘʚʝʪʝ ʜʘ ʩʝ ʦʭʣʘʜʠ.   
¶ ʉʲʚʝʪ: ʚʤʝʩʪʦ ʚʦʜʘ ʤʦʞʝ ʜʘ ʠʟʧʦʣʟʚʘʪʝ ʤʣʷʢʦ.   

¶ ʄʦʞʝ ʜʘ ʜʦʙʘʚʠʪʝ 2-3 ʩʫʧʝʥʠ ʣʲʞʠʮʠ ʩʪʘʬʠʜʠ ʠ 1 ʯʘʝʥʘ ʣʲʞʠʮʘ ʢʘʥʝʣʘ.   

¶ ʅʝ ʤʦʞʝ ʜʘ ʧʝʯʝʪʝ ʧʦ-ʛʦʣʷʤ ʭʣʷʙ, ʪʲʡ ʢʘʪʦ ʭʣʷʙʘ ʱʝ ʦʩʪʘʥʝ ʣʝʧʢʘʚ.   
 

ɻʆʃɽʄʀʅɸ ʅɸ ʍʃʗɹɸ     550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ʆʨʠʟʦʚʘ ʚʦʜʘ ʟʘ ʛʦʪʚʝʥʝ 180ʤʣ. 300ʤʣ. 350ʤʣ. 420ʤʣ. 

ɹʨʘʰʥʦ ʟʘ ʭʣʷʙ 320ʛʨ. 540ʛʨ. 650ʛʨ. 780ʛʨ. 

ʎʝʣʠ ʟʲʨʥʘ ʦʨʠʟ 280ʛʨ. 50ʛʨ. 75ʛʨ. 90ʛʨ. 

ɿʘʭʘʨ 1ı ʯ.ʣ.  2 ʯ.ʣ.  3 ʯ.ʣ.  3İ ʯ.ʣ.  

ʉʫʭʘ ʤʘʷ İʧʘʢʝʪ Ĳ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC   

ʍʣʷʙ ʩ ʤʦʨʢʦʚʠ 

ɻʆʃɽʄʀʅɸ ʅɸ ʍʃʗɹɸ     550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ 170ʤʣ. 275ʤʣ. 350ʤʣ. 420ʤʣ. 

ʄʘʩʣʦ 16ʛʨ. 25ʛʨ. 30ʛʨ. 36ʛʨ. 

ɹʨʘʰʥʦ ʟʘ ʭʣʷʙ 300ʛʨ. 500ʛʨ. 650ʛʨ. 780ʛʨ. 

ʄʦʨʢʦʚʠ ʥʘ ʢʫʙʯʝʪʘ* 32ʛʨ. 60ʛʨ. 90ʛʨ. 110ʛʨ. 

ʉʦʣ Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1 İ ʯ.ʣ.  1Ĳ ʯ.ʣ.  

ɿʘʭʘʨ  Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1 İ ʯ.ʣ.  1Ĳ ʯ.ʣ.  

ʉʫʭʘ ʤʘʷ İ ʧʘʢʝʪ Ĳ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC  
 
*ɸʢʦ ʧʨʝʜʧʦʯʠʪʘʪʝ ʤʦʞʝ ʜʘ ʧʨʠʛʦʪʚʠʪʝ ʩʦʢ ʦʪ ʤʦʨʢʦʚʠ ʠ ʜʘ ʜʦʙʘʚʠʪʝ ʧʫʣʧʘʪʘ ʚ ʧʨʝʧʦʨʲʯʘʥʠʪʝ 
ʜʦʟʠ.  

ʗʡʯʝʥ ʍʣʷʙ  
ʉʲʚʝʪ: ʈʘʟʙʠʡʪʝ ʷʠʮʘʪʘ ʧʨʝʜʚʘʨʠʪʝʣʥʦ ʩ ʚʦʜʘ ʜʦʢʘʪʦ ʧʦʣʫʯʠʪʝ ʧʨʝʧʦʨʲʯʘʥʦʪʦ ʢʦʣʠʯʝʩʪʚʦ. 
ʀʟʧʝʯʝʪʝ ʭʣʷʙʘ ʥʝʟʘʙʘʚʥʦ ʠ ʢʦʥʩʫʤʠʨʘʡʪʝ ʚʝʜʥʘʛʘ ʩʣʝʜ ʧʨʠʛʦʪʚʷʥʝ.  

ɻʆʃɽʄʀʅɸ ʅɸ ʍʃʗɹɸ     550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ʗʡʮʘ 1 2 4 5 

ɺʦʜʘ ʠʣʠ ʤʣʷʢʦ ʜʦ: 190ʤʣ. 275ʤʣ. 400ʤʣ. 480ʛʨ. 

ʄʘʨʛʘʨʠʥ ʠʣʠ ʤʘʩʣʦ 16ʛʨ. 25ʛʨ. 35ʛʨ. 40ʛʨ. 

ʉʦʣ Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1 İ ʯ.ʣ.  1Ĳ ʯ.ʣ.  

ɿʘʭʘʨ Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1 İ ʯ.ʣ.  1Ĳ ʯ.ʣ.  

ɹʨʘʰʥʦ ʟʘ ʭʣʷʙ 300ʛʨ. 500ʛʨ. 700ʛʨ. 840ʛʨ. 

ʄʘ ̫ İ ʧʘʢʝʪ Ĳ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC 
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ʍʣʷʙ ʩʲʩ ʩʣʲʥʯʦʛʣʝʜʦʚʦ ʩʝʤʝ 
ʉʲʚʝʪ : ɼʦʙʘʚʝʪʝ ʩʣʲʥʯʦʛʣʝʜʦʚʦʪʦ ʩʝʤʝ ʩʣʝʜ ʧʲʨʚʠʷ ʟʚʫʢʦʚ ʩʠʛʥʘʣ. ʄʦʞʝ ʜʘ ʠʟʧʦʣʟʚʘʪʝ ʠ 
ʪʠʢʚʝʥʦ ʩʝʤʝ. ɸʢʦ ʧʨʝʜʚʘʨʠʪʝʣʥʦ ʟʘʧʝʯʝʪʝ ʩʝʤʝʥʘʪʘ ʥʘ ʪʠʛʘʥ, ʱʝ ʧʦʣʫʯʠʪʝ ʧʦ-ʥʘʩʠʪʝʥ ʚʢʫʩ.  

ɻʆʃɽʄʀʅɸ ʅɸ ʍʃʗɹɸ     550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ 230ʤʣ. 375ʤʣ. 550ʤʣ. 660ʤʣ. 

ʄʘʩʣʦ 20ʛʨ. 30ʛʨ. 40ʛʨ. 50ʛʨ. 

ɹʨʘʰʥʦ ʟʘ ʭʣʷʙ 320ʛʨ. 525ʛʨ. 700ʛʨ. 840ʛʨ. 

ʉʦʣ Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1İ ʯ.ʣ.  1Ĳ ʯ.ʣ.  

ɿʘʭʘʨ Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1İ ʯ.ʣ.  1Ĳ ʯ.ʣ.  

ʉʣʲʥʯʦʛʣʝʜʦʚʦ ʩʝʤʝ 20ʛʨ. 35ʛʨ. 50ʛʨ. 60ʛʨ. 

ʉʫʭʘ ʤʘʷ İ ʧʘʢʝʪ Ĳ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC 

ʍʣʷʙ ʩʲʩ ʩʤʦʢʠʥʠ ʠ ʷʜʢʠ 

ɻʆʃɽʄʀʅɸ ʅɸ ʍʃʗɹɸ     550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ 215ʤʣ. 350ʤʣ. 550ʤʣ. 660ʤʣ. 

ɹʨʘʰʥʦ ʟʘ ʭʣʷʙ 150ʛʨ. 260ʛʨ. 320ʛʨ. 390ʛʨ. 

ʈʲʞʝʥʦ ʙʨʘʰʥʦ 200ʛʨ. 400ʛʨ. 450ʛʨ. 540ʛʨ. 

ʉʦʣ  Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1 İ ʯ.ʣ. 1Ĳ ʯ.ʣ.  

ʌʠʥʦ ʥʘʨʷʟʘʥʠ 
ʉʫʰʝʥʠ ʩʤʦʢʠʥʠ 

30ʛʨ. 50ʛʨ. 60ʛʨ. 72ʛʨ. 

ʅʘʨʷʟʘʥʠ ʦʨʝʭʠ 30ʛʨ. 50ʛʨ. 60ʛʨ. 72ʛʨ. 

ʄʝʜ  Ĳ ʯ.ʣ.  1 İ ʯ.ʣ.  2 ʯ.ʣ. 2ı ʯ.ʣ.  

ʄʘ ̫ İ ʧʘʢʝʪ Ĳ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪ 

ʉʫʭʘ ʤʘʷ İ ʧʘʢʝʪ Ĳ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC  

ʉʚʘʪʙʝʥ ʭʣʷʙ (ʍʣʷʙ ʠ ʉʦʣ) 
ʉʲʚʝʪ: ʂʦʛʘʪʦ ʪʘʡʤʝʨʘ ʦʪʯʝʪʝ 1:30, ʠʟʧʦʣʟʚʘʡʪʝ ʤʘʣʲʢ ʛʣʠʥʝʥ ʩʲʜ ʩ ʜʠʘʤʝʪʲʨ ʦʢʦʣʦ 5ʩʤ ʠ 
ʥʘʧʨʘʚʝʪʝ ʤʘʣʢʘ ʜʫʧʢʘ ʚ ʩʨʝʜʘʪʘ, ʩʣʝʜ ʢʦʝʪʦ ʤʦʞʝ ʜʘ ʧʝʯʝʪʝ ʭʣʷʙʘ. ʉʣʝʜ ʢʘʪʦ ʩʝ ʦʭʣʘʜʠ 
ʭʣʷʙʘ, ʤʦʞʝ ʜʘ ʟʘʧʲʣʥʠʪʝ ʦʪʚʦʨʘ ʩʲʩ ʩʦʣ.  

ɻʆʃɽʄʀʅɸ ʅɸ ʍʃʗɹɸ     550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ʄʘʩʣʦ ʠʣʠ ʤʣʷʢʦ 170ʤʣ. 250ʤʣ. 330ʤʣ. 400ʤʣ. 

ɺʦʜʘ 95ʤʣ. 150ʤʣ. 200ʤʣ. 240ʤʣ. 

ʈʲʞʝʥʦ ʙʨʘʰʥʦ 115ʛʨ. 175ʛʨ. 240ʛʨ. 290ʛʨ. 

ʈʲʞʝʥʠ ʪʨʠʮʠ 115ʛʨ. 175ʛʨ. 240ʛʨ. 290ʛʨ. 

ɹʨʘʰʥʦ ʟʘ ʭʣʷʙ 135ʛʨ. 225ʛʨ. 300ʛʨ. 360ʛʨ. 

ɿʘʭʘʨ Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1 İ ʯ.ʣ.  1Ĳ ʯ.ʣ.  

ʄʘ ̫ İ ʧʘʢʝʪ Ĳ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 1İ ʧʘʢʝʪ 

ʉʫʭʘ ʤʘʷ İ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 1Ĳ ʧʘʢʝʪ 1Ĳ ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC  

ʍʣʷʙ ʩ ʧʦʜʧʨʘʚʢʠ 

ɻʆʃɽʄʀʅɸ ʅɸ ʍʃʗɹɸ     550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ 215ʤʣ. 350ʤʣ. 450ʤʣ. 540ʤʣ. 

ʄʘ ̫ ı ʧʘʢʝʪ İ ʧʘʢʝʪ Ĳ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 

ɹʨʘʰʥʦ ʟʘ ʭʣʷʙ 300ʛʨ. 500ʛʨ. 660ʛʨ. 800ʛʨ. 

ʉʦʣ Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1 İ ʯ.ʣ.  1Ĳ ʯ.ʣ.  

ɿʘʭʘʨ Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1 İ ʯ.ʣ.  1Ĳ ʯ.ʣ.  

ʂʦʨʠʘʥʜʲʨ ı ʯ.ʣ.  İ ʯ.ʣ.  Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  

ʂʦʧʲʨ ı ʯ.ʣ.  İ ʯ.ʣ.  Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  

ɸʥʘʩʦʥ ı ʯ.ʣ.  İ ʯ.ʣ.  Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  

ʉʫʭʘ ʤʘʷ İ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪ 1İ ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC  
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ʌʨʝʥʩʢʠ ʭʣʷʙ ʩ ʧʦʜʧʨʘʚʢʠ 
ʉʲʚʝʪ: ʄʦʞʝ ʜʘ ʥʘʩʠʪʠʪʝ ʯʝʩʥʦʚʠʷ ʚʢʫʩ, ʢʘʪʦ ʥʘʨʝʞʝʪʝ ʯʝʩʲʥʘ ʥʘ ʬʠʥʠ ʠʚʠʮʠ, ʣʝʢʦ ʟʘʧʲʨʞʠʪʝ 
ʚ ʤʘʩʣʦ ʠ ʩʣʝʜ ʢʘʪʦ ʩʝ ʦʭʣʘʜʠ ʛʦ ʜʦʙʘʚʝʪʝ ʢʲʤ ʜʨʫʛʠʪʝ ʩʲʩʪʘʚʢʠ.  

ɻʆʃɽʄʀʅɸ ʅɸ ʍʃʗɹɸ     550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ 215ʤʣ. 350ʤʣ. 480ʤʣ. 570ʤʣ. 

ɹʨʘʰʥʦ ʟʘ ʭʣʷʙ 320ʛʨ. 525ʛʨ. 700ʛʨ. 840 

ɹʨʘʰʥʦ ʦʪ ʪʚʲʨʜʘ 
ʧʰʝʥʠʮʘ 

40ʛʨ. 75ʛʨ. 100ʛʨ. 120ʛʨ. 

ɿʘʭʘʨ Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1 İ ʯ.ʣ.  1Ĳ ʯ.ʣ.  

ʉʦʣ Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1 İ ʯ.ʣ.  1Ĳ ʯ.ʣ.  

ʄʘʛʜʘʥʦʟ, ʢʦʧʲʨ 1ı ʯ.ʣ.  1 İ ʩ.ʣ. 2 ʩ.ʣ. 2İ ʩ.ʣ. 

ʌʠʥʦ ʩʤʣʷʥ ʯʝʩʲʥ 1ı ʯ.ʣ.  2 ʯ.ʣ.  3 ʯ.ʣ.  3 ʯ.ʣ.  

ʄʘʩʣʦ 10ʛʨ. 15ʛʨ. 20ʛʨ. 25ʛʨ. 

ʉʫʭʘ ʤʘʷ İ ʧʘʢʝʪ Ĳ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC 

ʍʣʷʙ ʩ ʧʠʧʝʨ ʠ ʙʘʜʝʤʠ  
ʉʲʚʝʪ: ʊʦʟʠ ʚʠʜ ʭʣʷʙ ʱʝ ʠʤʘ ʧʦ-ʜʦʙʲʨ ʚʢʫʩ, ʘʢʦ ʟʘʤʝʥʠʪʝ ʤʣʷʢʦʪʦ ʩ ʢʨʝʤʘ ʩʠʨʝʥʝ.  

ɻʆʃɽʄʀʅɸ ʅɸ ʍʃʗɹɸ     550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ 190ʤʣ. 325ʤʣ. 450ʤʣ. 540ʤʣ. 

ɹʨʘʰʥʦ ʟʘ ʭʣʷʙ 300ʛʨ. 500ʛʨ. 700ʛʨ. 840ʛʨ. 

ʉʦʣ Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1 İ ʯ.ʣ.  1Ĳ ʯ.ʣ.  

ɿʘʭʘʨ Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1 İ ʯ.ʣ.  1Ĳ ʯ.ʣ.  

ʄʘʩʣʦ 10ʛʨ. 15ʛʨ. 20ʛʨ. 25ʛʨ. 

ʇʝʯʝʥʠ ʙʘʜʝʤʦʚʠ ʣʶʩʧʠ 40ʛʨ. 75ʛʨ. 100ʛʨ. 120ʛʨ. 

ʉʝʤʝʥʘ ʦʪ ʟʝʣʝʥʘ ʯʫʰʢʘ Ĳ ʩ.ʣ. 1 ʩ.ʣ. 1 İ ʩ.ʣ. 1Ĳ ʩ.ʣ. 

ʉʫʭʘ ʤʘʷ İ ʧʘʢʝʪ Ĳ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC  

ʎʘʨʝʚʠʯʝʥ ʭʣʷʙ  
ʉʲʚʝʪ: ʊʝʩʪʦʪʦ ʝ ʦʩʦʙʝʥʦ ʧʦʜʭʦʜʷʱʦ ʟʘ ʧʨʠʛʦʪʚʷʥʝ ʥʘ ʭʨʫʧʢʘʚʠ ʨʫʣʮʘ. ʀʟʧʦʣʟʚʘʡʪʝ 
ʧʨʦʛʨʘʤʠʪʝ PAPID+DOUɻʈ.H, ʩʣʝʜ ʢʦʝʪʦ ʛʠ ʧʝʯʝʪʝ ʚʲʚ ʬʫʨʥʘ.  

ɻʆʃɽʄʀʅɸ ʅɸ ʍʃʗɹɸ     550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ 190ʤʣ. 300ʤʣ. 400ʤʣ. 480ʤʣ. 

ʄʘʩʣʦ 15ʛʨ. 25ʛʨ. 30ʛʨ. 40ʛʨ. 

ɹʨʘʰʥʦ ʟʘ ʭʣʷʙ 330ʛʨ. 540ʛʨ. 700ʛʨ. 840ʛʨ. 

ʎʘʨʝʚʠʯʝʥ ʛʨʠʩ 30ʛʨ. 60ʛʨ. 80ʛʨ. 95ʛʨ. 

ʂʫʙʯʝʪʘ ʢʠʩʝʣʠ ʷʙʲʣʢʠ İ 1 1 1 

ʉʫʭʘ ʤʘʷ İ ʧʘʢʝʪ Ĳ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC  

ʊʠʢʚʝʥ ʍʣʷʙ 

ɻʆʃɽʄʀʅɸ ʅɸ ʍʃʗɹɸ   1000 ʛʨ. 

ʇʶʨʝ ʦʪ ʪʠʢʚʘ*   400 ʤʣ. 
ɹʨʘʰʥʦ ʟʘ ʭʣʷʙ   650 ʛʨ.  
ʉʦʣ   1İ

 
ʯ.ʣ. 

ɿʘʭʘʨ   1İ
 
ʯ.ʣ. 

ʄʘʩʣʦ   30 ʛʨ. 
ʊʠʢʚʝʥʠ ʩʝʤʢʠ   100 ʛʨ. 
ʉʫʭʘ ʤʘʷ   1 ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC 
*ʇʨʠʛʦʪʚʝʪʝ ʪʠʢʚʝʥʦʪʦ ʧʶʨʝ ʦʪ ʩʣʘʜʢʘ ʪʠʢʚʘ.  
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ʍʣʷʙ ʩ ʘʥʰʦʘ 

ɻʆʃɽʄʀʅɸ ʅɸ ʍʃʗɹɸ   1000 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ    440 ʤʣ. 
ʇʲʣʥʦʟʲʨʥʝʩʪʦ ʧʰ. ʙʨʘʰʥʦ   700 ʛʨ. 
ʇʰʝʥʠʯʥʠ ʟʲʨʥʘ   100 ʛʨ.  
ʌʠʥʦ ʥʘʨʷʟʘʥʦ ʬʠʣʝ ʦʪ ʘʥʰʦʘ  11 ʙʨ. 
ʏʝʨʚʝʥʘ ʷʙʲʣʢʘ ʥʝʦʙʝʣʝʥʘ, ʙʝʟ ʩʝʤʢʠ 
ʥʘʨʷʟʘʥʘ ʥʘ ʧʘʨʯʝʪʘ   1İ

 
ʙʨ. 

ɿʝʭʪʠʥ   2 ʩ.ʣ. 
ʉʫʭʘ ʤʘʷ   1İ

 
ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC 

Ăʃʦʟʘʨʩʢʠò ʍʣʷʙ 

ɻʆʃɽʄʀʅɸ ʅɸ ʍʃʗɹɸ   1000 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ    180 ʤʣ. 
ɹʷʣʦ ʩʫʭʦ ʚʠʥʦ   180 ʤʣ. 
ʇʲʣʥʦʟʲʨʥʝʩʪʦ ʧʰ. ʙʨʘʰʥʦ   570 ʛʨ. 
ʈʲʞʝʥʦ ʧʲʣʥʦʟʲʨʥʝʩʪʦ ʙʨʘʰʥʦ  150 ʛʨ. 
ʉʦʣ   1İ

 
ʯ.ʣ. 

ʂʘʬʷʚʘ ʟʘʭʘʨ   1İ
 
ʯ.ʣ. 

ɹʝʢʦʥ   30 ʛʨ. 
ʌʠʥʦ ʥʘʨʷʟʘʥʠ ʣʦʟʦʚʠ ʣʠʩʪʘ   2 ʩ.ʣ. 
ʌʠʥʦ ʥʘʨʷʟʘʥ ʧʨʘʟ ʣʫʢ   2 ʩ.ʣ. 
ʉʯʫʢʘʥʠ ʦʨʝʭʠ   3 ʩ.ʣ. 
ʄʘ ̫   Ĳʧʘʢʝʪ 
ʉʫʭʘ ʤʘʷ   1ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: WHOLE WHEAT 

ʇʠʮʘ ʍʣʷʙ  

ɻʆʃɽʄʀʅɸ ʅɸ ʍʃʗɹɸ     550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ 225ʤʣ. 375ʤʣ. 570ʤʣ. 690ʤʣ. 

ɿʝʭʪʠʥ Ĳ ʩ.ʣ. 1 ʩ.ʣ. 1 ʩ.ʣ. 1 ʩ.ʣ. 

ʉʦʣ Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1 İ ʯ.ʣ.  1Ĳ ʯ.ʣ.  

ɿʘʭʘʨ Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1 İ ʯ.ʣ.  1Ĳ ʯ.ʣ.  

ʈʠʛʘʥ 1ı ʯ.ʣ.  Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1ı ʯ.ʣ.  

ʇʘʨʤʝʟʘʥ 1Ĳ ʩ.ʣ. 2 İ ʩ.ʣ. 3 İ ʩ.ʣ. 3Ĳ ʩ.ʣ. 

ʎʘʨʝʚʠʯʝʥ ʛʨʠʩ 60ʛʨ. 100ʛʨ. 150ʛʨ. 180ʛʨ. 

ɹʨʘʰʥʦ ʟʘ ʭʣʷʙ 290ʛʨ. 475ʛʨ. 650ʛʨ. 780ʛʨ. 

ʉʫʭʘ ʤʘʷ İ ʧʘʢʝʪ Ĳ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC 
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ʍʣʷʙ ʩ ʪʠʢʚʠʯʢʠ 
ʉʲʚʝʪ: ʊʦʟʠ ʚʠʜ ʭʣʷʙ ʝ ʦʩʦʙʝʥʦ ʚʢʫʩʝʥ, ʘʢʦ ʩʝ ʢʦʥʩʫʤʠʨʘ ʚʝʜʥʘʛʘ ʩʣʝʜ ʧʨʠʛʦʪʚʷʥʝ ʩʲʩ ʟʝʭʪʠʥ.
  

ɻʆʃɽʄʀʅɸ ʅɸ ʍʃʗɹɸ     550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ 30ʤʣ. 50ʤʣ. 75ʤʣ. 90ʤʣ. 

ɹʨʘʰʥʦ ʟʘ ʭʣʷʙ 300ʛʨ. 500ʛʨ. 750ʛʨ. 900ʛʨ. 

ʌʠʥʦ ʥʘʨʷʟʘʥʠ  
ʧʨʝʩʥʠ ʪʠʢʚʠʯʢʠ 

190ʛʨ. 300ʛʨ. 450ʛʨ. 540ʛʨ. 

ʉʦʣ Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1 İ ʯ.ʣ.  1Ĳ ʯ.ʣ.  

ɿʘʭʘʨ Ĳ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1 İ ʯ.ʣ.  1Ĳ ʯ.ʣ.  

ʉʫʭʘ ʤʘʷ İ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC  

ʍʣʷʙ ʩ ʙʝʢʦʥ 

ɻʆʃɽʄʀʅɸ ʅɸ ʍʃʗɹɸ   1000 ʢʛ. 

ʄʘʩʣʦ ʠʣʠ ʤʣʷʢʦ   450 ʤʣ. 
ʈʲʞʝʥʦ ʙʨʘʰʥʦ   400 ʛʨ.  
ɹʨʘʰʥʦ ʟʘ ʭʣʷʙ   260 ʛʨ. 
ʉʦʣ   1İ

 
ʯ.ʣ. 

ʌʠʥʦ ʥʘʨʷʟʘʥ ʙʝʢʦʥ   100 ʛʨ. 
ʄʘ ̫   Ĳʧʘʢʝʪ 
ʉʫʭʘ ʤʘʷ   1İ

 
ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC 
 

ʈʝʮʝʧʪʠ ʟʘ ʭʣʷʙ ʩ ʭʣʝʙʥʠ ʤʠʢʩʦʚʝ 

ʂʦʛʘʪʦ ʠʟʧʦʣʟʚʘʪʝ ʛʦʪʦʚʠ ʭʣʝʙʥʠ ʤʠʢʩʦʚʝ, ʠʟʧʦʣʟʚʘʡʪʝ ʧʨʦʛʨʘʤʘʪʘ RAPID, ʦʩʚʝʥ ʘʢʦ 
ʧʨʦʠʟʚʦʜʠʪʝʣʷ ʥʘ ʤʠʢʩʘ ʥʝ ʧʨʝʧʦʨʲʯʚʘ ʜʨʫʛʦ.  

ʏʝʙʘʪʘ  
ʉʲʚʝʪ: ʤʦʞʝʪʝ ʜʘ ʠʟʧʦʣʟʚʘʪʝ ʧʨʦʨʛʘʤʘ DOUɻʈ.H. ʅʘʧʨʘʚʝʪʝ ʭʣʝʙʥʠ ʨʫʣʮʘ ʠ ʛʠ ʠʟʧʝʯʝʪʝ.  

ɻʆʃɽʄʀʅɸ ʅɸ ʍʃʗɹɸ     550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ʍʣʘʜʢʘ ʚʦʜʘ 175ʤʣ. 310ʤʣ. 375ʤʣ. 450ʤʣ. 

ʄʠʢʩ ʟʘ ʧʝʯʝʥʝ ʥʘ ʯʝʙʘʪʘ 375ʛʨ. 625ʛʨ. 750ʛʨ. 900ʛʨ. 

ʉʫʭʘ ʤʘʷ İ ʧʘʢʝʪ Ĳ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC  

ʍʣʷʙ ʩ ʤʘʷ 

ɻʆʃɽʄʀʅɸ ʅɸ ʍʃʗɹɸ     550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ʍʣʘʜʢʘ ʚʦʜʘ 225ʤʣ. 375ʤʣ. 450ʤʣ. 540ʤʣ. 

ʄʠʢʩ ʟʘ ʧʝʯʝʥʝ ʥʘ ʭʣʷʙ 360ʛʨ. 600ʛʨ. 750ʛʨ. 900ʛʨ. 

ʉʫʭʘ ʤʘʷ İ ʧʘʢʝʪ Ĳ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC 

ʇʲʣʥʦʟʲʨʥʝʩʪ ʨʲʞʝʥ ʭʣʷʙ 

ɻʆʃɽʄʀʅɸ ʅɸ ʍʃʗɹɸ     550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ʍʣʘʜʢʘ ʚʦʜʘ 240ʤʣ. 425ʤʣ. 550ʤʣ. 660ʤʣ. 

ʈʲʞʝʥ ʤʠʢʩ ʟʘ  ʭʣʷʙ 360ʛʨ. 600ʛʨ. 750ʛʨ. 900ʛʨ. 

ʉʫʭʘ ʤʘʷ İ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC 
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ʏʝʨʝʥ ʍʣʷʙ 

ɻʆʃɽʄʀʅɸ ʅɸ ʍʃʗɹɸ     550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ʍʣʘʜʢʘ ʚʦʜʘ 225ʤʣ. 375ʤʣ. 450ʤʣ. 540ʤʣ. 

ʄʠʢʩ ʟʘ ʯʝʨʝʥ ʭʣʷʙ 360ʛʨ. 600ʛʨ. 750ʛʨ. 900ʛʨ. 

ʉʫʭʘ ʤʘʷ İ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 1 İ ʧʘʢʝʪ 1Ĳ ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC 

ʌʠʥ ʭʣʷʙ 

ɻʆʃɽʄʀʅɸ ʅɸ ʍʃʗɹɸ     550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ʍʣʘʜʢʘ ʚʦʜʘ ʠʣʠ ʤʣʷʢʦ 185ʤʣ. 310ʤʣ. 375ʤʣ. 450ʤʣ. 

ʄʠʢʩ ʟʘ ʧʝʯʝʥʝ 375ʛʨ. 625ʛʨ. 750ʛʨ. 900ʛʨ. 

ʉʫʭʘ ʤʘʷ İ ʧʘʢʝʪ Ĳ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: RAPID  
 
ɺʥʠʤʘʥʠʝ: ʂʦʛʘʪʦ ʠʟʧʦʣʟʚʘʪʝ ʧʨʦʛʨʘʤʘʪʘ SWEET, ʭʣʷʙʲʪ ʩʪʘʚʘ ʧʦ-ʣʝʢ. ʀʟʧʦʣʟʚʘʡʪʝ ʜʦʟʠ ʦʪ 
ʥʠʚʦ 1, ʚ ʜʨʫʛ ʩʣʫʯʘʡ ʦʙʝʤʘ ʝ ʪʚʲʨʜʝ ʛʦʣʷʤ. 

ɹʆʈʆɺʀʅʂʆɺ ʍʃʗɹ ʉ ʆʈɽʍʀ  

ɻʆʃɽʄʀʅɸ ʅɸ ʍʃʗɹɸ     550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ʄʣʷʢʦ 135ʤʣ. 190ʤʣ. 220ʤʣ. 264ʤʣ. 

ʗʡʮʘ 1 3 4 5 

ʄʘʩʣʦ ʠʣʠ ʦʣʠʦ 3 ʩ.ʣ. 5 ʩ.ʣ. 6 ʩ.ʣ. 7 ʩ.ʣ. 

ɿʘʭʘʨ 3 ʩ.ʣ. 5 ʩ.ʣ. 6 ʩ.ʣ. 7 ʩ.ʣ. 

ʉʦʣ 1ı ʯ.ʣ.  2 ʯ.ʣ.  2 İ ʯ.ʣ.  1Ĳ ʯ.ʣ.  

ʃʠʤʦʥʦʚʠ ʩʪʲʨʛʦʪʠʥʠ İ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1 İ ʯ.ʣ.  1Ĳ ʯ.ʣ.  

ɹʨʘʰʥʦ ʟʘ ʭʣʷʙ 300ʛʨ. 500ʛʨ. 620ʛʨ. 750ʛʨ. 

ʉʫʭʘ ʤʘʷ İ ʧʘʢʝʪ Ĳ ʧʘʢʝʪ Ĳ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 

ʉʫʰʝʥʠ ʙʦʨʦʚʠʥʠ  
ʠʣʠ ʯʝʨʝʰʠ 

30ʛʨ. 60ʛʨ. 75ʛʨ. 90ʛʨ. 

ʅʘʨʷʟʘʥʠ ʦʨʝʭʠ 30ʛʨ. 60ʛʨ. 75ʛʨ. 90ʛʨ. 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ : SWEET 

ʍʃʗɹ ʩ ʢʘʥʝʣʘ ʠ ʩʪʘʬʠʜʠ 

ɻʆʃɽʄʀʅɸ ʅɸ ʍʃʗɹɸ     550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ 200ʤʣ. 330ʤʣ. 450ʤʣ. 540ʤʣ. 

ʆʣʠʦ 1 ʩ.ʣ. 3 ʩ.ʣ. 4 ʩ.ʣ. 5 ʩ.ʣ. 

ʂʘʥʝʣʘ İ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ.  1 İ ʯ.ʣ.  1Ĳ ʯ.ʣ.  

ʂʘʬʷʚʘ ʟʘʭʘʨ Ĳ ʩ.ʣ. 1ı ʩ.ʣ. 1 İ ʯ.ʣ.  1Ĳ ʯ.ʣ.  

ʉʪʘʬʠʜʠ 50ʛʨ. 80ʛʨ. 110ʛʨ. 130ʛʨ. 

ʗʜʢʠ 50ʛʨ. 80ʛʨ. 110ʛʨ. 130ʛʨ. 

ʉʦʣ 1 ʯ.ʣ.  2 ʯ.ʣ.  2 İ ʯ.ʣ.  2Ĳ ʯ.ʣ.  

ɹʨʘʰʥʦ ʟʘ ʭʣʷʙ 280ʛʨ. 460ʛʨ. 580ʛʨ. 700ʛʨ. 

ʉʫʭʘ ʤʘʷ İ ʧʘʢʝʪ Ĳ ʧʘʢʝʪ Ĳ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ : SWEET 
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ʉʃɸɼʒʂ  ʍʃʗɹ 

ɻʆʃɽʄʀʅɸ ʅɸ ʍʃʗɹɸ     550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ 130ʤʣ. 210ʤʣ. 270ʤʣ. 325ʤʣ. 

ʗʡʮʘ 1 3 4 5 

ʆʣʠʦ 1 ʩ.ʣ. 3 ʩ.ʣ. 4 ʩ.ʣ. 5 ʩ.ʣ. 

ɿʘʭʘʨ 1 ʩ.ʣ. 3 ʩ.ʣ. 4 ʩ.ʣ. 5 ʩ.ʣ. 

ʉʦʣ 1ʯ.ʣ.  2 ʯ.ʣ.  2 İ ʯ.ʣ.  2Ĳ ʯ.ʣ.  

ɹʨʘʰʥʦ ʟʘ ʭʣʷʙ 280ʛʨ. 460ʛʨ. 580ʛʨ. 700ʛʨ. 

ʉʪʘʬʠʜʠ 40ʛʨ. 75ʛʨ. 100ʛʨ. 120ʛʨ. 

ʉʫʭʘ ʤʘʷ İ ʧʘʢʝʪ Ĳ ʧʘʢʝʪ Ĳ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ : SWEET 

ʇʈɸɿʅʀʏɽʅ ʍʃʗɹ 

ɻʆʃɽʄʀʅɸ ʅɸ ʍʃʗɹɸ     550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ 100ʤʣ. 150ʤʣ. 180ʤʣ. 215ʤʣ. 

ʄʣʷʢʦ 70ʤʣ. 230ʤʣ. 300ʤʣ. 360ʤʣ. 

ʆʣʠʦ 1İ ʩ.ʣ. 3 ʩ.ʣ. 4 ʩ.ʣ. 5 ʩ.ʣ. 

ʉʦʣ 1İ ʯ.ʣ.  2 İ ʯ.ʣ.  3 ʯ.ʣ.  3İ ʯ.ʣ.  

ɿʘʭʘʨ 3 ʩ.ʣ. 5 ʩ.ʣ. 6 ʩ.ʣ. 7 ʩ.ʣ. 

ɹʨʘʰʥʦ ʟʘ ʭʣʷʙ 280ʛʨ. 460ʛʨ. 580ʛʨ. 470ʛʨ. 

ʅʘʨʷʟʘʥʠ ʦʨʝʭʠ 50ʛʨ. 80ʛʨ. 110ʛʨ. 90ʛʨ. 

ɿʘʭʘʨʦʩʘʥʠ ʧʣʦʜʦʚʝ 50ʛʨ. 80ʛʨ. 110ʛʨ. 90ʛʨ. 

ʉʫʭʘ ʤʘʷ ı ʧʘʢʝʪ Ĳ ʧʘʢʝʪ Ĳ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ : SWEET 

ʍʃʗɹ ɿɸ ʉɸʅɼɺʀʏʀ 

ɻʆʃɽʄʀʅɸ ʅɸ ʍʃʗɹɸ     550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ 200ʤʣ. 340ʤʣ. 460ʤʣ. 550ʤʣ. 

ʄʘʨʛʘʨʠʥ ʠʣʠ ʤʘʩʣʦ 1 ʩ.ʣ. 2 ʩ.ʣ. 2 İ ʩ.ʣ. 2Ĳ ʩ.ʣ. 

ʉʦʣ 1 ʯ.ʣ.  2 ʯ.ʣ.  2 İ ʯ.ʣ.  2Ĳ ʯ.ʣ.  

ʉʫʭʦ ʤʣʷʢʦ 1 ʩ.ʣ. 2ʩ.ʣ. 2 İ ʩ.ʣ. 2Ĳ ʩ.ʣ. 

ɿʘʭʘʨ 2 ʩ.ʣ. 4 ʩ.ʣ. 5 ʩ.ʣ. 6 ʩ.ʣ. 

ɹʨʘʰʥʦ ʟʘ ʭʣʷʙ 305ʛʨ. 500ʛʨ. 620ʛʨ. 750ʛʨ. 

ʉʫʭʘ ʤʘʷ İ ʧʘʢʝʪ İ ʧʘʢʝʪ Ĳ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ : Sandwich 
 
 

ʍʃʗɹ ɿɸ ʉɸʅɼɺʀʏʀ ʇʒʃʅʆɿʒʈʅɽʉʊ 

ɻʆʃɽʄʀʅɸ ʅɸ ʍʃʗɹɸ     550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ 300ʤʣ. 450ʤʣ. 570ʤʣ. 690ʤʣ. 

ʇʲʣʥʦʟʲʨʥʝʩʪʦ ʧʰ. 
ʙʨʘʰʥʦ 

290ʛʨ. 500ʛʨ. 620ʛʨ. 750ʛʨ. 

ʉʫʭʦ ʤʣʷʢʦ 1ı ʩ.ʣ. 2 ʩ.ʣ. 2 İ ʩ.ʣ. 2Ĳ ʩ.ʣ. 

ʉʦʣ 1ı ʯ.ʣ.  2 ʯ.ʣ.  2 İ ʯ.ʣ.  2Ĳ ʯ.ʣ.  

ʄʘʨʛʘʨʠʥ ʠʣʠ ʤʘʩʣʦ 1ı ʩ.ʣ. 2 ʩ.ʣ. 2 İ ʩ.ʣ. 2Ĳ ʩ.ʣ. 

ʄʝʜ 2 ʩ.ʣ. 3 ʩ.ʣ. 4 ʩ.ʣ. 4 ʩ.ʣ. 

ʉʫʭʘ ʤʘʷ İ ʧʘʢʝʪ Ĳ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ : Sandwich 
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ʇʨʠʛʦʪʚʷʥʝ ʥʘ ʪʝʩʪʦ 

ʃʝʩʥʦ ʤʦʞʝ ʜʘ ʧʨʠʛʦʪʚʠʪʝ ʪʝʩʪʦ ʩ ʧʨʦʛʨʘʤʘʪʘ DOUGH ʥʘ ʚʘʰʘʪʘ ʧʝʢʘʨʥʘ ʤʘʰʠʥʘ. ʊʘʢʘ 
ʧʨʠʛʦʪʚʝʥʦʪʦ ʪʝʩʪʦ ʤʦʞʝ ʜʘ ʙʲʜʝ ʜʦʦʙʨʘʙʦʪʝʥʦ ʠ ʧʝʯʝʥʦ ʚʲʚ ʬʫʨʥʘ. ʇʦ ʚʨʝʤʝ ʥʘ ʚʪʦʨʘʪʘ 
ʬʘʟʘ ʦʪ ʧʨʠʛʦʪʚʷʥʝ ʥʘ ʪʝʩʪʦ, ʜʦʙʘʚʝʪʝ ʩʲʩʪʘʚʢʠʪʝ, ʢʦʛʘʪʦ ʯʫʝʪʝ ʟʚʫʢʦʚ ʩʠʛʥʘʣ. ɺ ʧʨʦʛʨʘʤʘʪʘ ʟʘ 
ʧʨʠʛʦʪʚʷʥʝ ʥʘ ʪʝʩʪʦ ʠʤʘ ʜʚʝ ʨʘʟʣʠʯʥʠ ʥʠʚʘ ʥʘ ʧʝʯʝʥʝ. ɽʪʦ ʥʷʢʦʣʢʦ ʨʝʮʝʧʪʠ: 

ʌʨʝʥʩʢʠ ʙʘʛʝʪʠ 

ɻʦʣʝʤʠʥʘ ʥʘ ʪʝʩʪʦʪʦ  ʅʆʈʄɸʃʅɸ  ɻʆʃʗʄɸ 

ɺʦʜʘ  375 ʤʣ.  550 ʤʣ. 
ʉʫʭʘ ʧʰʝʥʠʯʥʘ ʤʘʷ  25 ʛʨ.  50 ʛʨ. 
ʉʦʣ  İ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ. 
ɿʘʭʘʨ  İ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ. 
ɹʨʘʰʥʦ ʟʘ ʭʣʷʙ  75 ʛʨ.  100 ʛʨ. 
ʉʫʭʘ ʤʘʷ  Ĳʧʘʢʝʪ  1ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: DOUGH  
 

¶ ʂʦʛʘʪʦ ʪʝʩʪʦʪʦ ʝ ʛʦʪʦʚʦ, ʨʘʟʜʝʣʝʪʝ ʛʦ ʥʘ 2-4 ʯʘʩʪʠ, ʦʬʦʨʤʝʪʝ ʧʨʦʜʲʣʛʦʚʘʪʠ ʬʦʨʤʠ ʦʪ 
ʦʪʜʝʣʥʠʪʝ ʯʘʩʪʠ ʠ ʛʦ ʦʩʪʘʚʝʪʝ ʪʘʢʘ ʟʘ ʩʣʝʜʚʘʱʠʪʝ 30-40 ʤʠʥʫʠ. ʅʘʧʨʘʚʝʪʝ ʥʷʢʦʣʢʦ 
ʜʠʘʛʦʥʘʣʥʠ ʨʘʟʨʝʟʘ ʧʦ ʛʦʨʥʘʪʘ ʧʦʚʲʨʭʥʦʩʪ ʠ ʧʝʯʝʪʝ ʪʝʩʪʦʪʦ ʚʲʚ ʬʫʨʥʘ.  

ʇʲʣʥʦʟʲʨʥʝʩʪʘ ʧʠʮʘ  

ɻʦʣʝʤʠʥʘ ʥʘ ʪʝʩʪʦʪʦ  ʅʆʈʄɸʃʅɸ  ɻʆʃʗʄɸ 

ɺʦʜʘ  150 ʤʣ.  225 ʤʣ. 
ʉʦʣ  İ ʯ.ʣ.  1 ʯ.ʣ. 
ɿʝʭʪʠʥ  2 ʩ.ʣ.  3 ʩ.ʣ. 
ʇʲʣʥʦʟʲʨʥʝʩʪʦ ʧʰ. ʙʨʘʰʥʦ  300 ʛʨ.  450 ʛʨ. 
ʇʰʝʥʠʯʥʠ ʟʘʨʦʜʠʰʠ  1 ʩ.ʣ.  1İ

 
ʩ.ʣ. 

ʉʫʭʘ ʤʘʷ  İ ʧʘʢʝʪ  Ĳʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: DOUGH 
 

¶ ʈʘʟʩʪʝʣʝʪʝ ʪʝʩʪʦʪʦ, ʦʬʦʨʤʝʪʝ ʢʨʲʛʣʠ ʪʦʧʯʝʪʘ ʠ ʛʠ ʦʩʪʘʚʝʪʝ ʜʘ ʧʨʝʩʪʦʷʪ 10 ʤʠʥʫʪʠ.  

¶ ʇʨʠʛʦʪʚʝʪʝ ʩʦʩʘ ʟʘ ʧʠʮʘʪʘ ʠ ʦʩʪʘʥʘʣʠʪʝ ʩʲʩʪʘʚʢʠ. 

¶ ʇʝʯʝʪʝ 20 ʤʠʥʫʪʠ. 

ʂʨʦʘʩʘʥʠ 

ɻʦʣʝʤʠʥʘ ʥʘ ʪʝʩʪʦʪʦ  14 ʙʨʦʷ 

ʗʡʮʘ  1 ʙʨ. 
ʈʘʟʙʠʪʠ ʩ ʚʦʜʘ ʠʣʠ ʤʣʷʢʦ   225 ʤʣ. 
ʄʘʩʣʦ  60 ʛʨ. 
ʉʦʣ  1ʯ.ʣ. 
ɿʘʭʘʨ  2ʩ.ʣ. 
ɹʨʘʰʥʦ ʟʘ ʭʣʷʙ  400 ʛʨ. 
ʉʫʭʘ ʤʘʷ   Ĳʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: DOUGH  
 

¶ ʀʟʚʘʜʝʪʝ ʪʝʩʪʦʪʦ ʦʪ ʢʦʥʪʝʡʥʝʨʘ, ʤʝʩʝʪʝ ʛʦ, ʦʩʪʘʚʝʪʝ ʛʦ ʜʘ ʧʦʯʠʥʝ ʠ ʦʪʥʦʚʦ ʛʦ ʤʝʩʝʪʝ.; 

¶ ʇʦʢʨʠʡʪʝ ʪʝʩʪʦʪʦ ʠ ʛʦ ʦʩʪʘʚʝʪʝ ʚ ʭʣʘʜʠʣʥʠʢ ʟʘ 30 ʤʠʥʫʪʠ; 

¶ ʈʘʟʩʪʝʣʝʪʝ ʪʝʩʪʦʪʦ ʠ ʧʦʩʪʘʚʝʪʝ ʧʦ ʩʨʝʜʘʪʘ ʤʘʩʣʦ. ɿʘʚʠʡʪʝ ʪʝʩʪʦʪʦ ʪʨʠ ʧʲʪʠ (ʢʘʪʦ ʧʠʩʤʦ). 
ʇʦʚʪʦʨʝʪʝ ʧʨʦʮʝʜʫʨʘʪʘ ʥʷʢʦʣʢʦ ʧʲʪʠ.  

¶ ʇʦʩʪʘʚʝʪʝ ʪʝʩʪʦʪʦ ʚ ʧʣʠʢ ʠ ʛʦ ʦʩʪʘʚʝʪʝ ʟʘ ʥʘʡ-ʤʘʣʢʦ 1 ʯʘʩ ʠʣʠ ʝʜʥʘ ʥʦʱ ʚ ʭʣʘʜʠʣʥʠʢ.  
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¶ ʈʘʟʚʠʠʪʝ ʪʝʩʪʦʪʦ ʠ ʛʦ ʥʘʨʝʞʝʪʝ ʥʘ ʧʨʘʚʦʲʛʲʣʥʠ ʧʘʨʯʝʪʘ. ʈʘʟʨʝʞʝʪʝ ʚʩʷʢʦ ʧʘʨʯʝ 
ʜʠʘʛʦʥʘʣʥʦ.  

¶ ʅʘʚʠʡʪʝ ʪʨʠʲʛʲʣʥʠʮʠʪʝ ʢʘʪʦ ʟʘʧʦʯʥʝʪʝ ʦʪ ʧʦ-ʰʠʨʦʢʘʪʘ ʯʘʩʪ ʠ ʛʦ ʧʦʩʪʘʚʝʪʝ ʚ ʪʘʚʘ.  

¶ ʅʘʤʘʞʝʪʝ ʛʠ ʩ ʨʘʟʙʠʪʠ ʷʡʮʘ ʠ ʛʠ ʧʝʯʝʪʝ ʟʘ 20 ʤʠʥʫʪʠ ʥʘ ʧʨʝʜʚʘʨʠʪʝʣʥʦ ʟʘʛʨʷʪʘ ʬʫʨʥʘ ʥʘ 
190ÁC. ʅʝ ʦʪʚʘʨʷʡʪʝ ʬʫʨʥʘʪʘ ʧʦ ʚʨʝʤʝ ʥʘ ʧʝʯʝʥʝ! 

ʂʝʡʢ  

ɻʦʣʝʤʠʥʘ ʥʘ ʪʝʩʪʦʪʦ  ʅʆʈʄɸʃʅɸ  ɻʆʃʗʄɸ 

ʄʣʷʢʦ  170 ʤʣ. 225 ʤʣ. 
ʉʦʣ  ı ʯ.ʣ. İ ʯ.ʣ. 
ɾʲʣʪʲʢ  1 ʙʨ. 1 ʙʨ. 
ʄʘʩʣʦ ʠʣʠ ʤʘʨʛʘʨʠʥ  10 ʛʨ. 20 ʛʨ. 
ɹʨʘʰʥʦ ʟʘ ʭʣʷʙ  350 ʛʨ. 450 ʛʨ. 
ɿʘʭʘʨ  35 ʛʨ. 50 ʛʨ. 
ʉʫʭʘ ʤʘʷ  İ ʧʘʢʝʪ Ĳʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ : DOUGH 
 

¶ ʀʟʚʘʜʝʪʝ ʪʝʩʪʦʪʦ ʦʪ ʢʦʥʪʝʡʥʝʨʘ ʠ ʛʦ ʤʝʩʝʪʝ.  

¶ ʆʬʦʨʤʝʪʝ ʪʦʧʯʝ ʠʣʠ ʢʚʘʜʨʘʪ ʠ ʜʦʙʘʚʝʪʝ ʩʣʝʜʥʠʪʝ ʩʲʩʪʘʚʢʠ.  
 

ʈʘʟʪʦʧʝʥʦ ʤʘʩʣʦ  2 ʩ.ʣ. 3 ʩ.ʣ.  
ɿʘʭʘʨ   75 ʛʨ. 100 ʛʨ. 
ʂʘʥʝʣʘ  1 ʯ.ʣ. 1İ

 
ʯ.ʣ. 

ʉʤʣʝʥʠ ʷʜʢʠ  60 ʛʨ. 90 ʛʨ. 
ʂʫʚʝʨʪʶʨ (ʩʧʦʨʝʜ ʚʘʰʠʷ ʚʢʫʩ) 

 

¶ ʇʦʩʪʘʚʝʪʝ ʤʘʩʣʦ ʚʲʨʭʫ ʪʝʩʪʦʪʦ. 

¶ ʈʘʟʙʠʡʪʝ ʟʘʭʘʨʪʘ, ʢʘʥʝʣʘʪʘ ʠ ʷʜʢʠʪʝ ʚ ʢʫʧʘ ʠ ʜʦʙʘʚʝʪʝ ʤʘʩʣʦ.  

¶ ʆʩʪʘʚʝʪʝ ʪʝʩʪʦʪʦ ʟʘ 30 ʤʠʥʫʪʠ ʚ ʪʦʧʣʦ ʧʦʤʝʱʝʥʠʝ, ʩʣʝʜ ʢʦʝʪʦ ʧʝʯʝʪʝ.  
 

ɻʝʚʨʝʮʠ 

ɻʦʣʝʤʠʥʘ ʥʘ ʪʝʩʪʦʪʦ  ʅʆʈʄɸʃʅɸ  ɻʆʃʗʄɸ 

ɺʦʜʘ  200 ʤʣ.  300 ʤʣ. 
ʉʦʣ  ıʯ.ʣ.  İ ʯ.ʣ. 
ɹʨʘʰʥʦ ʟʘ ʭʣʷʙ   360 ʛʨ.  540 ʛʨ. 
ɿʘʭʘʨ  İ ʯ.ʣ.  Ĳʯ.ʣ. 
ʉʫʭʘ ʤʘʷ  İ ʧʘʢʝʪ  Ĳʧʘʢʝʪ 
1 ̫ʡʮʝ (ʣʝʢʦ ʨʘʟʙʠʪʦ)  
ɽʜʨʘ ʩʦʣ 
ʇʦʩʪʘʚʝʪʝ ʩʲʩʪʘʚʢʠʪʝ, ʩ ʠʟʢʣʶʯʝʥʠʝ ʥʘ ʷʡʮʝʪʦ ʠ ʩʦʣʪʘ, ʚ ʧʝʢʘʨʥʘʪʘ.  

ʇʨʦʛʨʘʤʘ : DOUGH 
 

¶ ʂʦʛʘʪʦ ʯʫʝʪʝ ʟʚʫʢʦʚʠʷ ʩʠʛʥʘʣ ʠ ʜʠʩʧʣʝʷ ʧʦʢʘʞʝ 0:00, ʥʘʪʠʩʥʝʪʝ START/STOP ʙʫʪʦʥʘ. 

¶ ɿʘʛʨʝʡʪʝ ʬʫʨʥʘʪʘ ʥʘ 230ÁC 

¶ ʈʘʟʜʝʣʝʪʝ ʪʝʩʪʦʪʦ ʥʘ ʯʘʩʪʠ ʠ ʦʬʦʨʤʝʪʝ ʜʲʣʛʠ ʪʲʥʢʠ ʨʫʣʘ.  

¶ ʆʬʦʨʤʝʪʝ ʛʝʚʨʝʮʠʪʝ ʠ ʛʠ ʧʦʩʪʘʚʝʪʝ ʚ ʧʦʜʤʘʟʘʥʘ ʪʘʚʘ.  

¶ ʅʘʤʘʞʝʪʝ ʛʝʚʨʝʮʠʪʝ ʩ ʨʘʟʙʠʪʦʪʦ ʷʡʮʝ ʠ ʛʠ ʧʦʨʲʩʝʪʝ ʩʲʩ ʩʦʣ.  

¶ ʇʝʯʝʪʝ ʛʠ ʥʘ 200ÁC ʟʘ 12-15 ʤʠʥʫʪʠ ʚ ʧʨʝʜʚʘʨʠʪʝʣʥʦ ʟʘʛʨʷʪʘ ʬʫʨʥʘ.  
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ʈʫʣʮʘ ʩ ʤʘʷ  

ʈʫʣʮʘ  9 ʙʨ. 12 ʙʨ.   

ʄʣʷʢʦ  100 ʤʣ. 200 ʤʣ.  
ʉʦʣ  Ĳ ʯ.ʣ. 1 ʯ.ʣ.  
ɺʦʜʘ  30 ʤʣ  45 ʤʣ   
ʄʘʩʣʦ  30 ʛʨ. 45 ʛʨ. 
ʎʷʣʦ ʷʡʮʝ  1 ʙʨ. 2 ʙʨ.  
ɹʨʘʰʥʦ ʟʘ ʭʣʷʙ   350 ʛʨ. 450 ʛʨ. 
ɿʘʭʘʨ  1İ

 
ʩ.ʣ. 2 ʩ.ʣ.  

ʉʫʭʘ ʤʘʷ  İ ʧʘʢʝʪ Ĳ ʧʘʢʝʪ  

ʇʨʦʛʨʘʤʘ : DOUGH  
 
ʆʬʦʨʤʝʪʝ ʨʫʣʮʘʪʘ ʩʧʦʨʝʜ ʚʘʰʠʷ ʚʢʫʩ. 
 

ʇʲʣʥʝʞ  

ʈʘʟʪʦʧʝʥʦ ʄʘʩʣʦ / ʄʘʨʛʘʨʠʥ  50 ʛʨ. 100 ʛʨ. 
ɿʘʭʘʨ  50 ʛʨ. 100 ʛʨ. 
ʂʘʥʝʣʘ  İ ʯ.ʣ. Ĳʯ.ʣ.  
ʂʫʚʝʨʪʶʨ (ʩʧʦʨʝʜ ʚʘʰʠʷ ʚʢʫʩ) 

 

¶ ʀʟʚʘʜʝʪʝ ʪʝʩʪʦʪʦ ʦʪ ʢʦʥʪʝʡʥʝʨʘ ʠ ʛʦ ʤʝʩʝʪʝ.  

¶ ʈʘʟʩʪʝʣʝʪʝ ʛʦ ʚʲʨʭʫ ʧʣʦʪ, ʧʨʝʜʚʘʨʠʪʝʣʥʦ ʧʦʨʲʩʝʥ ʩ ʙʨʘʰʥʦ ʠ ʛʦ ʥʘʤʘʞʝʪʝ ʩ ʤʘʩʣʦ. 
ʈʘʟʙʲʨʢʘʡʪʝ ʟʘʭʘʨʪʘ ʠ ʢʘʥʝʣʘʪʘ ʠ ʧʦʨʲʩʝʪʝ ʪʝʩʪʦʪʦ.  

¶ ɿʘʚʠʡʪʝ ʪʝʩʪʦʪʦ ʠ ʛʦ ʧʨʠʪʠʩʥʝʪʝ ʚ ʢʨʘʠʱʘʪʘ.  

¶ ʅʘʨʝʞʝʪʝ ʨʫʣʦʪʦ ʥʘ ʧʘʨʯʝʪʘ ʠ ʛʠ ʧʦʩʪʘʚʝʪʝ ʚ ʪʘʚʘ ʟʘ ʧʝʯʝʥʝ, ʢʘʪʦ ʥʝ ʛʠ ʜʦʧʠʨʘʪʝ ʝʜʥʦ ʜʦ 
ʜʨʫʛʦ.  

¶ ʆʩʪʘʚʝʪʝ ʛʠ ʟʘ 40 ʤʠʥ.  

¶ ʇʝʯʝʪʝ ʛʠ ʥʘ 190
0
C ʟʘ 25-30 ʤʠʥʫʪʠ ʚ ʧʨʝʚʘʨʠʪʝʣʥʦ ʟʘʛʨʷʪʘ ʬʫʨʥʘ. 

¶ ʇʦʢʨʠʡʪʝ ʛʠ ʩ ʢʫʚʝʨʪʶʨ ʜʦʢʘʪʦ ʩʘ ʪʦʧʣʠ. 
 

ʂʦʣʝʜʝʥ ʱʦʣʝʥ 

ʉʲʩʪʘʚʢʠ ʟʘ ʪʝʛʣʦ                             100 ʛʨ. 

ʄʣʷʢʦ   125 ʤʣ. 
ʄʘʩʣʦ cream   125ʛʨ. 
ʗʡʮʘ   1 ʙʨ. 
ʈʦʤ   3 ʩ.ʣ. 
ɹʨʘʰʥʦ ʟʘ ʭʣʷʙ   500 ʛʨ. 
ɿʘʭʘʨ   100 ʛʨ. 
ɿʘʭʘʨʦʩʘʥʠ ʣʠʤʦʥʦʚʠ ʨʝʟʝʥʠ   50 ʛʨ. 
ɿʘʭʘʨʦʩʘʥʠ ʧʦʨʪʦʢʘʣʦʚʠ ʨʝʟʝʥʠ  25 ʛʨ. 
ʉʪʘʬʠʜʠ   100 ʛʨ. 
ʉʦʣ   1 ɦ ʠʧ. 
ʂʘʥʝʣʘ   2 ɦ ʠʧ. 
ʉʫʭʘ ʤʘʷ   2 ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: DOUGH 
 
ʀʟʚʘʜʝʪʝ ʪʝʪʩʦʪʦ ʦʪ ʢʦʥʪʝʡʥʝʨʘ, ʧʦʩʪʘʚʝʪʝ ʛʦ ʚ ʩʲʜ ʟʘ ʧʝʯʝʥʝ ʥʘ ʱʦʣʝʥ. ʇʝʯʝʪʝ ʥʘ 180ÁC 
(160ÁC ʚʲʚ ʬʫʨʥʘ ʩ ʚʝʥʪʠʣʘʪʦʨ) ʟʘ ʦʢʦʣʦ 1ʯ. ï 1ʯ.ʠ 15 ʤʠʥʫʪʠ (ʟʘ ʧʦ-ʛʦʣʷʤʦ ʢʦʣʠʯʝʩʪʚʦ). 
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ʂʦʟʫʥʘʯʝʪʘ 

ʉʲʩʪʘʚʢʠ ʟʘ   9 ʙʨ. 12 ʙʨ.  

ʗʡʮʘ  1 ʙʨ. 2 ʙʨ. 
ʈʘʟʙʠʪʠ ʩ ʚʦʜʘ ʠʣʠ ʤʣʷʢʦ ʜʦ   225 ʤʣ. 300 ʤʣ. 
ʄʘʩʣʦ ʠʣʠ ʤʘʨʛʘʨʠʥ  55 ʛʨ. 75ʛʨ. 
ʉʦʣ  İ ʯ.ʣ. Ĳʯ.ʣ. 
ɿʘʭʘʨ  40 ʛʨ. 50 ʛʨ. 
ɹʨʘʰʥʦ ʟʘ ʭʣʷʙ  400 ʛʨ. 540 ʛʨ. 
ʉʫʭʘ ʤʘʷ  Ĳ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ : DOUGH 
 

¶ ʀʟʚʘʜʝʪʝ ʪʝʩʪʦʪʦ ʦʪ ʢʦʥʪʝʡʥʝʨʘ, ʤʝʩʝʪʝ ʛʦ ʠ ʛʦ ʨʘʟʜʝʣʝʪʝ ʥʘ ʧʘʨʯʝʪʘ.  

¶ ʅʘʧʨʘʚʝʪʝ ʝʜʥʦ ʤʘʣʢʦ ʠ ʝʜʥʦ ʛʦʣʷʤʦ ʪʦʧʯʝ ʦʪ ʚʩʷʢʦ ʧʘʨʯʝ.  

¶ ʇʦʩʪʘʚʝʪʝ ʛʦʣʷʤʦʪʦ ʧʘʨʯʝ ʚ ʧʨʝʜʚʘʨʠʪʝʣʥʦ ʧʦʜʤʘʟʘʥ ʩʲʜ ʟʘ ʧʝʯʝʥʝ. ʇʦʩʪʘʚʝʪʝ ʤʘʣʢʦʪʦ 
ʧʘʨʯʝ ʚʲʨʭʫ ʛʦʣʷʤʦʪʦ. ʆʩʪʘʚʝʪʝ ʜʘ ʙʫʭʥʝ, ʜʦʢʘʪʦ ʫʚʝʣʠʯʠ ʦʙʝʤʘ ʩʠ ʜʚʦʡʥʦ.  

¶ ʈʘʟʙʠʡʪʝ ʷʡʮʘ ʠ ʟʘʭʘʨ ʠ ʩ ʧʦʣʫʯʝʥʘʪʘ ʩʤʝʩ ʥʘʤʘʞʝʪʝ ʢʦʟʫʥʘʯʝʪʘʪʘ ʠ ʛʠ ʠʟʧʝʯʝʪʝ.  

ʄʘʨʤʘʣʘʜ 

ʇʨʠʛʦʪʚʷʥʝʪʦ ʥʘ ʤʘʨʤʘʣʘʜ ʠʣʠ ʩʣʘʜʢʦ ʚ ʧʝʢʘʨʥʘʪʘ ʟʘ ʭʣʷʙ ʝ ʠʟʢʣʶʯʠʪʝʣʥʦ ʣʝʩʥʦ.  
ʇʨʦʮʝʜʫʨʘʪʘ ʝ ʩʣʝʜʥʘʪʘ: 

¶ ʀʟʤʠʡʪʝ ʩʚʝʞʠʪʝ ʧʣʦʜʦʚʝ. ʆʙʝʣʝʪʝ ʷʙʲʣʢʠʪʝ, ʧʨʘʩʢʦʚʠʪʝ, ʢʨʫʰʠʪʝ ʠ ʜʨʫʛʠ ʪʚʲʨʜʠ ʧʣʦʜʦʚʝ, 
ʢʦʠʪʦ ʩʝ ʙʝʣʷʪ.  

¶ ɺʠʥʘʛʠ ʩʣʝʜʚʘʡʪʝ ʧʨʝʧʦʨʲʯʠʪʝʣʥʠʪʝ ʜʦʟʠ, ʪʲʡ ʢʘʪʦ ʪʝ ʩʘ ʧʨʝʮʠʟʥʦ ʦʧʨʝʜʝʣʝʥʠ ʟʘ ʧʨʦʛʨʘʤʘ 
MARMALADE. 
ɺ ʧʨʦʪʠʚʝʥ ʩʣʫʯʘʡ ʨʠʩʢʫʚʘʪʝ ʜʘ ʥʝ ʧʦʣʫʯʠʪʝ ʜʦʙʲʨ ʚʢʫʩ ʠʣʠ ʤʘʨʤʘʣʘʜʘ ʜʘ ʧʨʝʣʝʝ.  

¶ ʇʨʝʪʝʛʣʝʪʝ ʧʣʦʜʦʚʝʪʝ, ʥʘʨʝʞʝʪʝ ʛʠ ʥʘ ʤʘʣʢʠ ʧʘʨʯʝʪʘ (ʤʘʢʩʠʤʘʣʥʦ 1 ʩʤ.) ʠ ʜʦʙʘʚʝʪʝ 
ʞʝʣʘʪʠʥʦʚʘ ʟʘʭʘʨ ʚ ʧʨʦʧʦʨʮʠʷ 2:1 ʚ ʦʧʨʝʜʝʣʝʥʠʪʝ ʜʦʟʠʨʦʚʢʠ ʚ ʟʘʚʠʩʠʤʦʩʪ ʦʪ ʪʝʛʣʦʪʦ.  
ʅʝ ʠʟʧʦʣʟʚʘʡʪʝ ʩʘʤʦ ʦʙʠʢʥʦʚʝʥʘ ʟʘʭʘʨ ʠʣʠ ʚ ʧʨʦʧʦʨʮʠʷ 1:1 ʩ ʞʝʣʘʪʠʥʦʚʘ ʟʘʭʘʨ, ʪʲʡ ʢʘʪʦ 
ʤʘʨʤʘʣʘʜʘ ʥʷʤʘ ʜʘ ʙʲʜʝ ʜʦʩʪʘʪʲʯʥʦ ʛʲʩʪ.  

¶ ʈʘʟʙʲʨʢʘʡʪʝ ʧʣʦʜʦʚʝʪʝ ʩʲʩ ʟʘʭʘʨʪʘ ʠ ʩʪʘʨʪʠʨʘʡʪʝ ʧʨʦʛʨʘʤʘʪʘ, ʢʦʷʪʦ ʨʘʙʦʪʠ ʥʘʧʲʣʥʦ 
ʘʚʪʦʤʘʪʠʯʥʦ.  

¶ ʉʣʝʜ 1ʯ.ʠ 20 ʤʠʥ. ʱʝ ʯʫʝʪʝ ʟʚʫʢʦʚ ʩʠʛʥʘʣ. ʄʘʨʤʘʣʘʜʘ ʝ ʛʦʪʦʚ ʟʘ ʧʦʩʪʘʚʷʥʝ ʚ ʩʪʲʢʣʝʥʠ 
ʙʫʨʢʘʥʠ. ɿʘʪʚʦʨʝʪʝ ʙʫʨʢʘʥʠʪʝ ʜʦʙʨʝ.  

ʗʛʦʜʦʚʦ ʩʣʘʜʢʦ  

ʀʟʤʠʡʪʝ ʠ ʧʦʯʠʩʪʝʪʝ ʷʛʦʜʠʪʝ, ʥʘʨʝʞʝʪʝ ʥʘ ʧʘʨʯʝʪʘ ʠʣʠ ʧʨʠʛʦʪʚʝʪʝ ʥʘ ʧʶʨʝ    900 ʛʨ. 
2:1 ʞʝʣʘʪʠʥʦʚʘ ʟʘʭʘʨ                                                                                               500 ʛʨ. 
ʃʠʤʦʥʦʚ ʩʦʢ       1 ʩ.ʣ. 

 

¶ ʈʘʟʙʲʨʢʘʡʪʝ ʩʲʩʪʘʚʢʠʪʝ ʚ ʢʦʥʪʝʡʥʝʨʘ ʩ ʧʣʘʩʪʤʘʩʦʚʘ ʣʲʞʠʮʘ.  

¶ ʀʟʙʝʨʝʪʝ ʧʨʦʛʨʘʤʘ MARMALEDE. 

¶ ʇʨʝʤʘʭʥʝʪʝ ʩ ʧʣʘʩʪʤʘʩʦʚʘ ʰʧʘʪʫʣʘ ʦʩʪʘʪʲʮʠʪʝ ʦʪ ʟʘʭʘʨ ʧʦ ʢʦʥʪʝʡʥʝʨʘ.  

¶ ʂʦʛʘʪʦ ʯʫʝʪʝ ʟʚʫʢʦʚʠʷʪ ʩʠʛʥʘʣ, ʠʟʚʘʜʝʪʝ ʢʦʥʪʝʡʥʝʨʘ ʩ ʢʫʭʥʝʥʩʢʠ ʨʲʢʘʚʠʮʠ.  

¶ ʀʟʩʠʧʝʪʝ ʤʘʨʤʘʣʘʜʘ ʚ ʩʪʲʢʣʝʥʠ ʙʫʨʢʘʥʠ ʠ ʟʘʪʚʦʨʝʪʝ ʜʦʙʨʝ ʢʘʧʘʯʢʠʪʝ.  
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ʉʣʘʜʢʦ ʦʪ ʛʦʨʩʢʠ ʧʣʦʜʦʚʝ 

ʈʘʟʤʨʘʟʝʥʠ ʧʣʦʜʦʚʝ   950 ʛʨ. 
2:1 ʞʝʣʘʪʠʥʦʚʘ ʟʘʭʘʨ   500 ʛʨ. 
ʃʠʤʦʥʦʚ ʩʦʢ   1 ʩ.ʣ. 

 

¶ ʈʘʟʙʲʨʢʘʡʪʝ ʩʲʩʪʘʚʢʠʪʝ ʚ ʢʦʥʪʝʡʥʝʨʘ ʩ ʧʣʘʩʪʤʘʩʦʚʘ ʣʲʞʠʮʘ.  

¶ ʀʟʙʝʨʝʪʝ ʧʨʦʛʨʘʤʘ MARMALEDE. 

¶ ʇʨʝʤʘʭʥʝʪʝ ʩ ʧʣʘʩʪʤʘʩʦʚʘ ʰʧʘʪʫʣʘ ʦʩʪʘʪʲʮʠʪʝ ʦʪ ʟʘʭʘʨ ʧʦ ʢʦʥʪʝʡʥʝʨʘ.  

¶ ʂʦʛʘʪʦ ʯʫʝʪʝ ʟʚʫʢʦʚʠʷʪ ʩʠʛʥʘʣ, ʠʟʚʘʜʝʪʝ ʢʦʥʪʝʡʥʝʨʘ ʩ ʢʫʭʥʝʥʩʢʠ ʨʲʢʘʚʠʮʠ.  

¶ ʀʟʩʠʧʝʪʝ ʤʘʨʤʘʣʘʜʘ ʚ ʩʪʲʢʣʝʥʠ ʙʫʨʢʘʥʠ ʠ ʟʘʪʚʦʨʝʪʝ ʜʦʙʨʝ ʢʘʧʘʯʢʠʪʝ.  
 

ʉʣʘʜʢʦ ʦʪ ʧʦʨʪʦʢʘʣʠ 

ʆʙʝʣʝʥʠ ʠ ʬʠʥʦ ʥʘʨʷʟʘʥʠ ʧʦʨʪʦʢʘʣʠ  900 ʛʨ. 
ʆʙʝʣʝʥʠ ʠ ʬʠʥʦ ʥʘʨʷʟʘʥʠ ʣʠʤʦʥʠ  100 ʛʨ. 
2:1 ʞʝʣʘʪʠʥʦʚʘ ʟʘʭʘʨ   500 ʛʨ. 

 

¶ ʆʙʝʣʝʪʝ ʧʦʨʪʦʢʘʣʠʪʝ ʠ ʣʠʤʦʥʠʪʝ ʠ ʛʠ ʥʘʨʝʞʝʪʝ ʥʘ ʬʠʥʠ ʨʝʟʝʥʠ.  

¶ ɼʦʙʘʚʝʪʝ ʟʘʭʘʨʪʘ ʠ ʨʘʟʙʲʨʢʘʡʪʝ ʩʲʩʪʘʚʢʠʪʝ.  

¶ ʀʟʙʝʨʝʪʝ ʧʨʦʛʨʘʤʘ MARMALADE . 

¶ ʇʨʝʤʘʭʥʝʪʝ ʩ ʧʣʘʩʪʤʘʩʦʚʘ ʰʧʘʪʫʣʘ ʦʩʪʘʪʲʮʠʪʝ ʦʪ ʟʘʭʘʨ ʧʦ ʢʦʥʪʝʡʥʝʨʘ.  

¶ ʂʦʛʘʪʦ ʯʫʝʪʝ ʟʚʫʢʦʚʠʷʪ ʩʠʛʥʘʣ, ʠʟʚʘʜʝʪʝ ʢʦʥʪʝʡʥʝʨʘ ʩ ʢʫʭʥʝʥʩʢʠ ʨʲʢʘʚʠʮʠ.  

¶ ʀʟʩʠʧʝʪʝ ʤʘʨʤʘʣʘʜʘ ʚ ʩʪʲʢʣʝʥʠ ʙʫʨʢʘʥʠ ʠ ʟʘʪʚʦʨʝʪʝ ʜʦʙʨʝ  ʢʘʧʘʯʢʠʪʝ.  
 

ʇʨʦʙʣʝʤ  ʇʨʠʯʠʥʘ ʈʝʰʝʥʠʝ  

ʍʣʷʙʲʪ ʩʝ ʥʘʜʠʛʘ 
ʠ ʩʣʝʜ ʪʦʚʘ 
ʩʧʘʜʘ.  

 
 
 
 
 
 
 
 

 Å ʅʘʤʘʣʝʪʝ ʢʦʣʠʯʝʩʪʚʦʪʦ 
ʚʦʜʘ ʠʣʠ ʤʣʷʢʦ ʩ 1-2ʩʣ, 
ʠʟʧʦʣʟʚʘʡʪʝ ʧʦ-ʩʪʫʜʝʥʘ 
ʪʝʯʥʦʩʪ. 
Å ʉʣʦʞʝʪʝ ıʩʣ. ʧʦʚʝʯʝ ʩʦʣ. 
Å ʉʣʦʞʝʪʝ 1-2ʩʣ ʧʦʚʝʯʝ 
ʙʨʘʰʥʦ, ʠʟʧʦʣʟʚʘʡʪʝ 
ʧʨʘʚʠʣʝʥ ʪʠʧ ʠ ʧʨʷʩʥʦ 
ʙʨʘʰʥʦ 
Å ʉʣʦʞʝʪʝ ȧ-ıtsp ʧʦ-ʤʘʣʢʦ 
ʤʘ,̫ ʠʟʧʦʣʟʚʘʡʪʝ ʧʨʘʚʠʣʝʥ 
ʪʠʧ ʠ ʧʨʷʩʥʘ ʤʘʷ.  

ʍʣʷʙʲʪ ʩʝ ʥʘʜʠʛʘ 
ʪʚʲʨʜʝ ʤʥʦʛʦ.  

Å ʊʚʲʨʜʝ ʤʥʦʛʦ ʤʘʷ. 
Å ʊʚʲʨʜʝ ʤʥʦʛʦ ʙʨʘʰʥʦ ʠʣʠ 
ʛʨʝʰʝʥ ʚʠʜ ʙʨʘʰʥʦ. 
Å ʅʝʜʦʩʪʘʪʲʯʥʦ ʠʣʠ ʥʠʢʘʢʚʘ 
ʩʦʣ.. 
Å ʊʝʯʥʦʩʪʪʘ ʝ ʜʦʢʦʩʥʘʣʘ 
ʤʘʷʪʘ ʧʨʝʜʠ ʦʤʝʩʚʘʥʝʪʦ. 

Å ʅʘʤʘʣʝʪʝ ʢʦʣʠʯʝʩʪʚʦʪʦ 
ʚʦʜʘ ʠʣʠ ʤʣʷʢʦ ʩ 1-2ʩʣ, 
ʠʟʧʦʣʟʚʘʡʪʝ ʧʦ-ʩʪʫʜʝʥʘ 
ʪʝʯʥʦʩʪ. 
Å ʉʣʦʞʝʪʝ ıʩʣ. ʧʦʚʝʯʝ ʩʦʣ. 
Å ʅʘʤʘʣʝʪʝ ʟʘʭʘʨʪʘ ʠʣʠ 
ʤʝʜʘ ʩ İʩʣ.  
Å ʉʣʦʞʝʪʝ 1-2ʩʣ ʧʦ-ʤʘʣʢʦ 
ʙʨʘʰʥʦ. 
Å ʉʣʦʞʝʪʝ ȧ-ıtsp ʧʦ-ʤʘʣʢʦ 
ʤʘ,̫ ʠʟʧʦʣʟʚʘʡʪʝ ʧʨʘʚʠʣʝʥ 
ʪʠʧ ʠ ʧʨʷʩʥʘ ʤʘʷ 

ʍʣʷʙʲʪ ʥʝ ʩʝ 
ʥʘʜʠʛʘ 
ʜʦʩʪʘʪʲʯʥʦ.  

Å ʅʝʜʦʩʪʘʪʲʯʥʦ ʤʘʷ. 
Å ʄʘʷʪʘ ʝ ʩʪʘʨʘ ʠʣʠ ʝ 
ʠʟʧʦʣʟʚʘʥ ʛʨʝʰʝʥ ʪʠʧ ʤʘʷ. 
Å ʊʚʲʨʜʝ ʤʥʦʛʦ/ʤʘʣʢʦ 

Å ʉʠʧʝʪʝ 1-2ʩʣ ʧʦʚʝʯʝ ʚʦʜʘ 
ʠʣʠ ʤʣʷʢʦ. 
Å ʉʣʦʞʝʪʝ ıʩʣ ʧʦ-ʤʘʣʢʦ 
ʩʦʣ.. 
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ʚʦʜʘ/ʪʝʯʥʦʩʪ. 
Å ʂʘʧʘʢʲʪ ʝ ʙʠʣ ʦʪʚʦʨʝʥ ʧʦ 
ʚʨʝʤʝ ʥʘ ʧʨʦʛʨʘʤʘʪʘ ʟʘ 
ʥʘʜʠʛʘʥʝ. 
Åʀʟʧʦʣʟʚʘʥ ʝ ʛʨʝʰʝʥ ʚʠʜ 
ʙʨʘʰʥʦ. 
Å ʊʝʯʥʦʩʪʪʘ ʝ ʙʠʣʘ ʪʚʲʨʜʝ 
ʩʪʫʜʝʥʘ ʠʣʠ ʪʚʲʨʜʝ ʛʦʨʝʱʘ. 
Å ʅʝ ʝ ʜʦʙʘʚʝʥʘ ʟʘʭʘʨ. 

Å ʋʚʝʣʠʯʝʪʝ ʟʘʭʘʨʪʘ ʠʣʠ 
ʤʝʜʘ ʩ İʩʣ. 
Å ʀʟʧʦʣʟʚʘʡʪʝ ʧʨʘʚʠʣʝʥ ʪʠʧ 
ʠ ʧʨʷʩʥʦ ʙʨʘʰʥʦ 
Å ʉʣʦʞʝʪʝ ȧ-ıtsp ʧʦʚʝʯʝ 
ʤʘ,̫ ʠʟʧʦʣʟʚʘʡʪʝ ʧʨʘʚʠʣʝʥ 
ʪʠʧ ʠ ʧʨʷʩʥʘ ʤʘʷ 

ʍʣʷʙʲʪ ʝ ʤʘʣʲʢ ʠ 
ʪʝʞʲʢ 

 

Å ʀʟʧʦʣʟʚʘʡʪʝ ʧʨʘʚʠʣʝʥ ʪʠʧ 
ʠ ʧʨʷʩʥʦ ʙʨʘʰʥʦ 
Å ɼʦʙʘʚʝʪʝ ʤʘʷ, ʠʟʧʦʣʟʚʘʡʪʝ 
ʧʨʘʚʠʣʝʥ ʪʠʧ ʠ ʧʨʷʩʥʘ ʤʘʷ. 

ʂʦʨʠʯʢʘʪʘ ʝ 
ʪʚʲʨʜʝ ʪʲʥʢʘ.  

 
Å ʋʚʝʣʠʯʝʪʝ ʟʘʭʘʨʪʘ ʠʣʠ 
ʤʝʜʘ ʩ İʩʣ. 

ʍʣʷʙʲʪ ʝ 
ʥʝʜʦʧʝʯʝʥ.  

 
Å ʇʨʦʚʝʨʝʪʝ ʟʘʭʨʘʥʚʘʥʝʪʦ ʠ 
ʥʘʩʪʨʦʡʢʠʪʝ ʥʘ ʫʨʝʜʘ. 

ʍʣʷʙʲʪ ʝ 
ʧʨʝʧʝʯʝʥ.   

 

Å ʅʘʤʘʣʝʪʝ ʟʘʭʘʨʪʘ ʠʣʠ 
ʤʝʜʘ ʩ İʩʣ.  
Å ʀʟʙʝʨʝʪʝ ʧʨʘʚʠʣʥʠ 
ʥʘʩʪʦʡʢʠ.  

ʊʝʩʪʦʪʦ ʥʝ ʝ 
ʜʦʙʨʝ ʦʤʝʩʝʥʦ.  

 

Åʇʦʩʪʘʚʝʜʝ ʩʲʜʘ ʟʘ ʭʣʷʙʘ 
ʧʨʘʚʠʣʥʦ, ʚʢʘʨʘʡʪʝ ʦʩʪʨʠʝʪʦ 
ʟʘ ʦʤʝʩʚʘʥʝ ʚ ʦʪʚʦʨʘ ʚ 
ʩʲʜʘ. 

ʅʘʩʪʨʦʡʢʘ ʥʘ 
ʛʦʣʷʤʘ ʚʠʩʦʯʠʥʘ.  

 

Å ʅʘʤʘʣʝʪʝ ʢʦʣʠʯʝʩʪʚʦʪʦ 
ʚʦʜʘ ʠʣʠ ʤʣʷʢʦ ʩ 1-2ʩʣ  
Å ʅʘʤʘʣʝʪʝ ʟʘʭʘʨʪʘ ʠʣʠ 
ʤʝʜʘ ʩ İʩʣ  
Å ʉʣʦʞʝʪʝ ȧ-ıtsp ʧʦ-ʤʘʣʢʦ 
ʤʘ.̫  

ʍʣʷʙʲʪ ʥʝ ʩʝ 
ʚʜʠʛʘ.  

Å ʅʝ ʝ ʜʦʙʘʚʝʥʘ ʤʘʷ ʠʣʠ ʪʷ ʝ 
ʙʠʣʘ ʥʝʛʦʜʥʘ. 
Å ʄʘʷʪʘ ʝ ʥʝʫʪʨʘʣʠʟʠʨʘʥʘ 
ʧʨʠ ʢʦʥʪʘʢʪ ʩʲʩ ʩʦʣʪʘ , ʧʨʠ 
ʜʦʙʘʚʷʥʝ ʥʘ ʪʚʲʨʜʝ ʪʦʧʣʘ 
ʪʝʯʥʦʩʪ. 
Å ʊʝʯʥʦʩʪʪʘ ʝ ʜʦʢʦʩʥʘʣʘ 
ʤʘʷʪʘ ʧʨʝʜʠ ʦʤʝʩʚʘʥʝʪʦ 

Å ʄʘʷʪʘ ʪʨʷʙʚʘ ʜʘ ʩʝ 
ʠʟʧʦʣʟʚʘ ʜʦ 48ʯ. ʩʣʝʜ 
ʦʪʚʘʨʷʥʝ ʠ ʜʘ ʥʝ ʝ ʩ ʠʟʪʝʢʲʣ 
ʩʨʦʢ. 
ɺʠʥʘʛʠ ʜʦʛʘʚʷʡʪʝ ʩʲʩʪʘʚʢʠʪʝ 
ʚ ʨʝʜʘ, ʧʦʩʦʯʝʥ ʚ ʨʝʮʝʧʪʘʪʘ, 
ʢʘʪʦ ʧʲʨʚʘ ʝ ʪʝʯʥʦʩʪʪʘ. 
Å ʀʟʧʦʣʟʚʘʡʪʝ ʩʘʤʦ ʧʨʦʜʫʢʪʠ 
ʩ ʧʦʜʭʦʜʷʱʘ ʪʝʤʧʝʨʘʪʫʨʘ. 

ʇʲʣʥʦʟʲʨʥʝʩʪʠʷʪ 
ʭʣʷʙ ʩʝ ʚʜʠʛʘ ʧʦ-
ʤʘʣʢʦ.   

Å ʅʦʨʤʘʣʥʦ ʝ ʭʣʷʙʲʪ, 
ʥʘʧʨʘʚʝʥ ʩ ʧʲʣʥʦʟʲʨʥʝʩʪʦ 
ʙʨʘʰʥʦ ʜʘ ʩʝ ʚʜʠʛʘ ʧʦ-
ʤʘʣʢʦ ʠ ʜʘ ʝ ʧʦ-ʧʣʲʪʝʥ. 

Å ɿʘ ʧʦ-ʥʠʩʢʘ ʧʣʲʪʥʦʩʪ ʥʘ 
ʭʣʷʙʘ, ʠʟʧʦʣʟʚʘʡʪʝ 
ʨʝʮʝʧʪʘʪʘ ʟʘ 50% 
ʧʲʣʥʦʟʲʨʥʝʩʪ. 

ɻʦʨʥʠʷʪ ʢʨʘʡ ʥʘ 
ʧʲʣʥʦʟʲʨʥʝʩʪ 
ʭʣʷʙ ʧʦʥʷʢʦʛʘ ʝ 
ʥʘʙʨʲʯʢʘʥ ʠʣʠ 
ʣʝʢʦ ʭʣʲʪʥʘʣ.   

Å ʊʦʚʘ ʝ ʭʘʨʘʢʪʝʨʥʦ ʟʘ 
ʧʲʣʥʦʟʲʨʥʝʩʪʠʷ ʭʣʷʙ ʚʲʚ 
ʚʘʰʘʪʘ ʭʣʝʙʦʧʝʢʘʨʥʘ, ʪʲʡ 
ʢʘʪʦ ʦʤʝʩʚʘʥʝʪʦ, ʥʘʜʠʛʘʥʝʪʦ 
ʠ ʧʝʯʝʥʝʪʦ ʩʝ ʦʪʨʘʟʷʚʘʪ ʥʘ 
ʛʣʫʪʝʥʘ. 

Å ʉʧʦʨʝʜ ʧʨʝʜʧʦʯʠʪʘʥʠʷʪʘ 
ʚʠ ʤʦʞʝ ʜʘ ʠʟʧʦʣʟʚʘʪʝ 
ʧʨʦʛʨʘʤʘʪʘ ʟʘ ɹʲʨʟʦ 
ʀʟʧʠʯʘʥʝ ʥʘ ʇʲʣʥʦʟʲʨʥʝʩʪ 
ʍʣʷʙ, ʢʦʷʪʦ ʠʤʘ ʧʦ ʢʨʘʪʢʦ 
ʚʨʝʤʝ ʥʘ ʥʘʙʫʭʚʘʥʝ. 
Å ɻʨʫʙʠʷʪ ʚʠʜ ʥʝ ʚʣʦʰʘʚʘ 
ʚʢʫʩʘ ʠ ʢʘʯʝʩʪʚʘʪʘ ʥʘ ʭʣʷʙʘ. 

ʍʣʷʙʲʪ ʝ ʠʤʘʣ 
ʚʲʟʜʫʰʝʥ ʜʞʦʙ, 
ʢʦʡʪʦ ʩʝ ʝ 
ʩʧʫʢʘʣ.   

Å ʊʝʯʥʦʩʪʪʘ ʝ ʜʦʢʦʩʥʘʣʘ 
ʤʘʷʪʘ ʧʨʝʜʠ ʦʤʝʩʚʘʥʝʪʦ 

Å ɺʠʥʘʛʠ ʜʦʛʘʚʷʡʪʝ 
ʩʲʩʪʘʚʢʠʪʝ ʚ ʨʝʜʘ, ʧʦʩʦʯʝʥ ʚ 
ʨʝʮʝʧʪʘʪʘ, ʢʘʪʦ ʧʲʨʚʘ ʝ 
ʪʝʯʥʦʩʪʪʘ. 
Å ʂʦʛʘʪʦ ʠʟʧʦʣʟʚʘʪʝ ʦʧʮʠʷʪʘ 
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ʦʪʣʦʞʝʥ ʩʪʘʨʪ ʩʝ ʫʚʝʨʝʪʝ, ʯʝ 
ʤʘʷʪʘ ʝ ʚ ʩʨʝʜʘʪʘ ʥʘ ʩʲʜʘ ʟʘ 
ʭʣʷʙ. 

ɹʝʟʬʦʨʤʝʥ ʭʣʷʙ 
ʥʘ ʙʫʯʢʠ.  

Å ʊʚʲʨʜʝ ʤʥʦʛʦ ʪʝʯʥʦʩʪ. 
Å ʅʝʜʦʩʪʘʪʲʯʥʦ ʤʘʷ. 
Å ʊʚʲʨʜʝ ʤʥʦʛʦ ʙʨʘʰʥʦ. 
Åʅʝʧʨʝʩʥʠ ʩʲʩʪʘʚʢʠ ʠʣʠ 
ʛʨʝʰʝʥ ʚʠʜ ʙʨʘʰʥʦ. 

Åʅʘʤʘʣʝʪʝ ʢʦʣʠʯʝʩʪʚʦʪʦ 
ʪʝʯʥʦʩʪ ʩ 1-2ʩʣ. 
ʀʟʧʦʣʟʚʘʡʪʝ ʪʦʯʥʠ ʤʝʨʢʠ. 
Å ʀʟʧʦʣʟʚʘʡʪʝ 1/4ʩʣ. ʇʦʚʝʯʝ 
ʤʘʷ. 
Å ʅʘʤʘʣʝʪʝ ʢʦʣʠʯʝʩʪʚʦʪʦ 
ʙʨʘʰʥʦ. 
Å ʀʟʧʦʣʟʚʘʡʪʝ ʧʨʝʩʥʠ 
ʩʲʩʪʘʚʢʠ. 

ʊʚʲʨʜʝ ʤʦʢʲʨ 
ʭʣʷʙ.   

Å ʊʚʲʨʜʝ ʤʥʦʛʦ ʪʝʯʥʦʩʪ 
Å ʅʝ ʝ ʜʦʙʘʚʝʥʘ ʩʦʣ. 

Å ʀʟʧʦʣʟʚʘʡʪʝ ʪʦʯʥʠ ʤʝʨʢʠ. 
Å ʇʨʠ ʚʠʩʦʢʘ ʚʣʘʞʥʦʩʪ 
ʠʟʧʦʣʟʚʘʡʪʝ ʧʦ-ʤʘʣʢʦ ʚʦʜʘ. 
Å ʈʘʟʣʠʯʥʠ ʧʘʨʪʠʜʠ ʙʨʘʰʥʦ 
ʤʦʞʝ ʜʘ ʠʟʠʩʢʚʘʪ ʨʘʟʣʠʯʥʦ 
ʢʦʣʠʯʝʩʪʚʦ ʚʦʜʘ 

ɺʲʟʜʫʭ ʧʦʜ 
ʢʦʨʠʯʢʘʪʘ.   

Å ʊʝʩʪʦʪʦ ʝ ʥʝʜʦʦʤʝʩʝʥʦ. 

Å ɿʘ ʞʘʣʦʩʪ ʪʦʚʘ ʩʝ ʩʣʫʯʚʘ ʚ 
ʦʧʨʝʜʝʣʝʥʠ ʩʣʫʯʘʠ. ɸʢʦ 
ʧʨʦʙʣʝʤʲʪ ʥʝ ʩʝ ʦʧʨʘʚʠ, 
ʜʦʙʘʚʝʪʝ ʜʦʧʲʣʥʠʪʝʣʥʘ 
ʩʫʧʝʥʘ ʣʲʞʠʮʘ ʪʝʯʥʦʩʪ.. 

 ɼʠʩʧʣʝʡ "H:HH" 
ʩʣʝʜ ʥʘʪʠʩʢʘʥʝ 
ʥʘ "ʩʪʘʨʪ/ʩʪʦʧ" 
ʙʫʪʦʥʘ.  

Å ʊʝʤʧʝʨʘʪʫʨʘʪʘ ʚ ʫʨʝʜʘ ʝ 
ʪʚʲʨʜʝ ʚʠʩʦʢʘ, ʟʘ ʜʘ ʩʝ 
ʧʨʘʚʠ ʭʣʷʙ.  

Å ʅʘʪʠʩʥʝʪʝ "ʩʪʘʨʪ/ʩʪʦʧ" 
ʙʫʪʦʥʘ ʠ ʠʟʢʣʶʯʝʪʝ ʦʪ 
ʤʨʝʞʘʪʘ, ʠʟʚʘʜʝʪʝ ʪʘʚʠʯʢʘʪʘ 
ʠ ʦʩʪʘʚʝʪʝ ʫʨʝʜʘ ʜʘ ʠʟʪʠʥʝ ʩ 
ʦʪʚʦʨʝʥ ʢʘʧʘʢ. 
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UK 

 

ʂʣʘʩʠʯʥʽ ʨʝʮʝʧʪʠ ʭʣʽʙʘ 

ʉʢʦʨʦʯʝʥʥʷ: 
ʉ.ʣ. = ʩʪʦʣʦʚʘ ʣʦʞʢʘ 
ʏ.ʣ. = ʯʘʡʥʘ ʣʦʞʢʘ 

1 ʧʘʢʝʪ=7 ʛʨ. ʩʫʭʠʭ ʜʨʽʞʜʞʽʚ,  
ʘʙʦ 25 ʛʨ. ʞʠʚʠʭ ʜʨʽʞʜʞʽʚ 

ʉʊɸʅɼɸʈʊʅʀʁ ɹɯʃʀʁ ʍʃɯɹ 

ʈʆɿʄɯʈ ʍʃɯɹʀʅʀ 550ʛ 1000ʛ 1200ʛ 1400ʛ 

ɺʦʜʘ 240ʤʣ 350ʤʣ 480ʤʣ 540ʤʣ 

Mʘʨʛʘʨʠʥ ʘʙʦ ʚʝʨʰ.ʤʘʩʣʦ 1 ʉ.ʣ l İ ʉ.ʣ 2 ʉ.ʣ 2 ʉ.ʣ 

ʉʽʣʴ 1 ʉ.ʣ 1 3/4 ʉ.ʣ 2 ʉ.ʣ 2 ʉ.ʣ 

ʉʫʭʝ ʤʦʣʦʢʦ 1ı ʉ.ʣ 2 ʉ.ʣ 2 İ ʉ.ʣ 3 ʉ.ʣ 

ʎʫʢʦʨ 1ı  ʉ.ʣ 2 ʉ.ʣ 2 İ ʉ.ʣ 3 ʉ.ʣ 

ɹʦʨʦʰʥʦ ʜʣʷ ʭʣʽʙʘ 310 ʛ 500 ʛ 620 ʛ 760 ʛ 

ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ İ ʧʘʢʝʪʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 1ʧʘʢʝʪ 1İ ʧʘʢʝʪʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ:BASIC 

ɹʽʣʠʡ ʭʣʽʙ  

ʈʆɿʄɯʈ ʍʃɯɹʀʅʀ 550ʛ 1000ʛ 1200ʛ 1400ʛ 

ɺʦʜʘ 250ʤʣ 350ʤʣ 500ʤʣ 540ʤʣ 

ʉʽʣʴ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 2 ʉ.ʣ 

ʎʫʢʦʨ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 2 ʉ.ʣ 

ʄʘʥʥʘ ʢʨʫʧʘ 100 ʛ 150 ʛ 200 ʛ 240 ʛ 

ɹʦʨʦʰʥʦ ʜʣʷ ʭʣʽʙʘ 250 ʛ 350 ʛ 500 ʛ 540 ʛ 

ɼʨʽʞʜʞʽ İ ʧʘʢʝʪʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 1 ʧʘʢʝʪ 1İ ʧʘʢʝʪʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ :FRENCH 

ʍʣʽʙ ʽʟ ʛʦʨʽʭʘʤʠ ʪʘ ʨʦʜʟʠʥʢʘʤʠ 

ʇʦʨʘʜʘ: ɼʦʜʘʡʪʝ ʨʦʜʟʠʥʢʠ ʪʘ ʛʦʨʽʭʠ ʧʽʩʣʷ ʟʚʫʢʦʚʦʛʦ ʩʠʛʥʘʣʫ ʧʽʜ ʯʘʩ ʜʨʫʛʦʾ ʬʘʟʠ ʚʠʤʽʰʫʚʘʥʥʷ.  

ʈʆɿʄɯʈ ʍʃɯɹʀʅʀ 550ʛ 1000ʛ 1200ʛ 1400ʛ 

ɺʦʜʘ ʘʙʦ ʤʦʣʦʢʦ 138ʤʣ 275ʤʣ 350ʤʣ 420r 

ʄʘʨʛʘʨʠʥ ʘʙʦ ʚʝʨʰ. ʤʘʩʣʦ 15 ʛ 30 ʛ 40 ʛ 50 ʛ 

ʉʽʣʴ ı ʉ.ʣ İ ʉ.ʣ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 

ʎʫʢʦʨ İ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 2 ʉ.ʣ 2 ʉ.ʣ 

ɹʦʨʦʰʥʦ ʜʣʷ ʭʣʽʙʘ 250r 500r 650r 620r 

ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ İ ʧʘʢʝʪʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 1 ʧʘʢʝʪ 1İ ʧʘʢʝʪʘ 

ʈʦʜʟʠʥʢʠ 38 ʛ 75 ʛ l00 ʛ 100 ʛ 

ʇʦʜʨʽʙʥʝʥʽ ʛʨʝʮʴʢʽ ʛʦʨʽʭʠ 20 ʛ 40 ʛ 60 ʛ 60 ʛ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC 
 
ʋʚʘʛʘ:ʇʽʜ ʯʘʩ ʢʦʨʠʩʪʫʚʘʥʥʷ ʧʨʦʛʨʘʤʦʶ SWEET BREAD ʭʣ̔ʙ ʟʥʘʯʥʦ ʣʝʛʰʠʡ. ʂʦʨʠʩʪʫʡʪʝʩʷ 
ʨʽʚʥʝʤ l ʧʽʜ ʯʘʩ ʜʦʟʫʚʘʥʥʷ, ʽʥʘʢʰʝ ʦʙô̒ʤ ʭʣʽʙʠʥʠ ʙʫʜʝ ʥʘʜʪʦ ʚʝʣʠʢʠʤ. 
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ʍʣʽʙ ʟ ʤʘʢʦʤ  
ʇʦʨʘʜʘ: ʇʝʨʝʜ ʦʩʪʘʥʥʽʤ ʧʽʜʡʦʤʦʤ ʥʝʥʘʜʦʚʛʦ ʚʽʜʢʨʠʡʪʝ ʢʨʠʰʢʫ ʽ ʥʘʣʠʡʪʝ ʥʘ ʪʽʩʪʦ ʪʨʦʭʠ ʚʦʜʠ 
ʪʘʢ, ʱʦʙ ʚʦʥʘ ʡʦʛʦ ʧʦʚʥʽʩʪʶ ʚʢʨʠʣʘ ʪʦʥʢʠʤ ʰʘʨʦʤ, ʘ ʧʦʪʽʤ ʧʦʩʠʧʘʡʪʝ ʤʘʢʦʤ. ʆʙʝʨʝʞʥʦ 
ʧʨʠʪʠʩʥʽʪʴ ʟʝʨʥʘ ʤʘʢʫ ʨʫʢʦʶ.  
 

ʈʆɿʄɯʈ ʍʃɯɹʀʅʀ 550ʛ 1000ʛ 1200ʛ 1400ʛ 

ɺʦʜʘ 190ʤʣ 375ʤʣ 570ʤʣ 680ʤʣ 

ɹʦʨʦʰʥʦ ʜʣʷ ʭʣʽʙʘ 250ʛ 500ʛ 670ʛ 805ʛ 

ʂʫʢʫʨʫʜʟʷʥʘ ʢʨʫʧʘ 40ʛ 75ʛ 130ʛ 155ʛ 

ʎʫʢʦʨ İ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 2 ʉ.ʣ 

ʉʽʣʴ İ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 2 ʉ.ʣ 

ʄʘʢʦʚʽ ʟʝʨʥʘ 25 ʛ 50 ʛ 75 ʛ 90 ʛ 

ʇʦʜʨʽʙʥʝʥʠʡ ʤʫʩʢʘʪʥʠʡ 
ʛʦʨʽʭ 

1 ʞʤʝʥʴʢʘ 1 ʞʤʝʥʴʢʘ 2 ʞʤʝʥʴʢʠ 2 ʞʤʝʥʴʢʠ 

Bʝʨʰ. ʤʘʩʣʦ 8 ʛ 15 ʛ 20 ʛ 25 ʛ 

ʊʝʨʪʠʡ ʩʠʨ ʧʘʨʤʝʟʘʥ 1 ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 2 ʉ.ʣ 

ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ İ ʧʘʢʝʪʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 1 ʧʘʢʝʪ 1İ ʧʘʢʝʪʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC 
 
ʋʚʘʛʘ:ʇʽʜ ʯʘʩ ʢʦʨʠʩʪʫʚʘʥʥʷ ʧʨʦʛʨʘʤʦʶ SWEET BREAD ʭʣʽʙ ʟʥʘʯʥʦ ʣʝʛʰʠʡ. ʂʦʨʠʩʪʫʡʪʝʩʷ 
ʨʽʚʥʝʤ l ʧ̔ ʜ ʯʘʩ ʜʦʟʫʚʘʥʥʷ, ʽʥʘʢʰʝ ʦʙô̒ʤ ʭʣʽʙʠʥʠ ʙʫʜʝ ʥʘʜʪʦ ʚʝʣʠʢʠʤ. 

ʌʨʘʥʮʫʟʴʢʠʡ ʙʽʣʠʡ ʭʣʽʙ 

ʈʆɿʄɯʈ ʍʃɯɹʀʅʀ 550ʛ 1000ʛ 1200ʛ 1400ʛ 

ɺʦʜʘ 190ʤʣ 375ʤʣ 550ʤʣ 660ʤʣ 

ʉʽʣʴ 1 ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 1 Ĳ ʉ.ʣ 

ʈʦʩʣʠʥʥʘ ʦʣʽʷ İ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 1 Ĳ ʉ.ʣ 

ɹʦʨʦʰʥʦ ʜʣʷ ʭʣʽʙʘ 270 ʛ 525 ʛ 700 ʛ 840 ʛ 

ʅʝʚʠʙʽʣʝʥʝ ʧʰʝʥʠʯʥʝ 
ʙʦʨʦʰʥʦ 

35 ʛ 75 ʛ l00 ʛ 120 ʛ 

ʎʫʢʦʨ İ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 2 ʉ.ʣ 

ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ İ ʧʘʢʝʪʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 1 ʧʘʢʝʪ 1İ ʧʘʢʝʪʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC 
 
 

ɯʪʘʣʽʡʩʴʢʠʡ ʙʽʣʠʡ ʭʣʽʙ 

ʈʆɿʄɯʈ ʍʃɯɹʀʅʀ 550ʛ 1000ʛ 1200ʛ 1400ʛ 

ɺʦʜʘ 190ʤʣ 375ʤʣ 570ʤʣ 690ʤʣ 

ʉʽʣʴ İ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 2 ʉ.ʣ 

ʈʦʩʣʠʥʥʘ ʦʣʽʷ İ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 2 ʉ.ʣ 

ʎʫʢʦʨ İ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 2 ʉ.ʣ 

ɹʦʨʦʰʥʦ ʜʣʷ ʭʣʽʙʘ 240 ʛ 475 ʛ 650 ʛ 570 ʛ 

ʂʫʢʫʨʫʜʟʷʥʘ ʢʨʫʧʘ 50 ʛ 100 ʛ 150 ʛ 180 ʛ 

ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ İ ʧʘʢʝʪʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 1 ʧʘʢʝʪ 1İ ʧʘʢʝʪʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: SANDWICH 
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ɺʽʚʩʷʥʠʡ ʭʣʽʙ  

ʈʆɿʄɯʈ ʍʃɯɹʀʅʀ 550ʛ 1000ʛ 1200ʛ 1400ʛ 

ɺʦʜʘ 180ʤʣ 350ʤʣ 500ʤʣ 600ʤʣ 

Mʘʨʛʘʨʠʥ ʘʙʦ ʚʝʨʰ.ʤʘʩʣʦ 15 ʛ 25 ʛ 30 ʛ 36 ʛ 

ʉʽʣʴ İ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 1Ĳ ʉ.ʣ 

ʂʦʨʠʯʥʝʚʠʡ ʮʫʢʦʨ İ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 1Ĳ ʉ.ʣ 

ɺʽʚʩʷʥʽ ʧʣʘʩʪʽʚʮʽ 75 ʛ 150 ʛ 200 ʛ 240 ʛ 

ɹʦʨʦʰʥʦ ʜʣʷ ʭʣʽʙʘ 190 ʛ 375 ʛ 550 ʛ 660 ʛ 

ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ İ ʧʘʢʝʪʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 1 ʧʘʢʝʪ 1İʧʘʢʝʪʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC 
 

ʍʣʽʙ ʽʟ ʟʥʝʞʠʨʝʥʠʭ ʚʝʨʰʢʽʚ 

ʈʆɿʄɯʈ ʍʃɯɹʀʅʀ 550ʛ 1000ʛ 1200ʛ 1400ʛ 

ɿʥʝʞʠʨʝʥʽ ʚʝʨʰʢʠ 190ʤʣ 375ʤʣ 550ʤʣ 660ʤʣ 

ʉʽʣʴ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 1Ĳ ʉ.ʣ 

ʎʫʢʦʨ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 1Ĳ ʉ.ʣ 

ɹʦʨʦʰʥʦ ʜʣʷ ʭʣʽʙʘ 250 ʛ 500 ʛ 760 ʛ 915 ʛ 

ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ İʧʘʢʝʪʘ Ĳʧʘʢʝʪʘ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: FRENCH 

ʎʽʣʴʥʠʡ ʙʽʣʠʡ ʭʣʽʙ  

ʈʆɿʄɯʈ ʍʃɯɹʀʅʀ 550ʛ 1000ʛ 1200ʛ 1400ʛ 

ʄʦʣʦʢʦ 175ʤʣ 275ʤʣ 350ʤʣ 420ʤʣ 

Mʘʨʛʘʨʠʥ ʘʙʦ ʚʝʨʰ.ʤʘʩʣʦ 16 ʛ 25 ʛ 30 ʛ 35 ʛ 

ʉʽʣʴ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 1Ĳʉ.ʣ 

ʎʫʢʦʨ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 1Ĳʉ.ʣ 

ɹʦʨʦʰʥʦ ʜʣʷ ʭʣʽʙʘ 300 ʛ 500 ʛ 650 ʛ 780 ʛ 

ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ İ ʧʘʢʝʪʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪʘ 

ʧʨʦʛʨʘʤʘ : BASIC 
 
 

ʍʣʽʙ ʟ ʥʝʧʨʦʩʽʷʥʦʛʦ ʙʦʨʦʰʥʘ  

ʈʆɿʄɯʈ ʍʃɯɹʀʅʀ 550ʛ 1000ʛ 1200ʛ 1400ʛ 

ɺʦʜʘ 215ʤʣ 350ʤʣ 500ʤʣ 600r 

Mʘʨʛʘʨʠʥ ʘʙʦ ʚʝʨʰ.ʤʘʩʣʦ 15 ʛ 25 ʛ 35 ʛ 42 ʛ 

ʉʽʣʴ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 1Ĳ ʉ.ʣ 

ʎʫʢʦʨ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 1Ĳ ʉ.ʣ 

ɹʦʨʦʰʥʦ ʜʣʷ ʭʣʽʙʘ 160 ʛ 270 ʛ 380 ʛ 450 ʛ 

ʅʝʧʨʦʩʽʷʥʝ ʧʰʝʥʠʯʥʝ 
ʙʦʨʦʰʥʦ 

160 ʛ 270 ʛ 380 ʛ 450 ʛ 

ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ İ ʧʘʢʝʪʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ : BASIC  
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ʍʣʽʙ ʽʟ ʨʦʜʟʠʥʢʘʤʠ 

ʇʦʨʘʜʘ:ɼʦʜʘʡʪʝ ʨʦʜʟʠʥʢʠ ʘʙʦ ʩʫʭʦʬʨʫʢʪʠ ʧʽʩʣʷ ʟʚʫʢʦʚʦʛʦ ʩʠʛʥʘʣʫ ʧʽʜ ʯʘʩ ʜʨʫʛʦʾ ʬʘʟʠ 
ʚʠʤʽʰʫʚʘʥʥʷ.  

ʈʆɿʄɯʈ ʍʃɯɹʀʅʀ 550ʛ 1000ʛ 1200ʛ 1400ʛ 

ɺʦʜʘ 170ʤʣ 275ʤʣ 350ʤʣ 420 ʤʣ 

Mʘʨʛʘʨʠʥ ʘʙʦ ʚʝʨʰ.ʤʘʩʣʦ 10 ʛ 30 ʛ 40 ʛ 48 ʛ 

ʉʽʣʴ ı ʉ.ʣ İ ʉ.ʣ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 

ʄʝʜ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 2 ʉ.ʣ 2ı ʉ.ʣ 

ɹʦʨʦʰʥʦ ʜʣʷ ʭʣʽʙʘ 305  ʛ 500 ʛ 650 ʛ 780 ʛ 

ʂʦʨʠʮʷ İ ʉ.ʣ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1ı ʉ.ʣ 

ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ İ ʧʘʢʝʪʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪʘ 

ʈʦʜʟʠʥʢʠ/ʩʫʭʦʬʨʫʢʪʠ 40 ʛ 75 ʛ 100 ʛ 120 ʛ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC or SWEET 
 
ʋʚʘʛʘ:ʇʽʜ ʯʘʩ ʢʦʨʠʩʪʫʚʘʥʥʷ ʧʨʦʛʨʘʤʦʶ SWEET BREAD ʭʣʽʙ ʟʥʘʯʥʦ ʣʝʛʰʠʡ. ʂʦʨʠʩʪʫʡʪʝʩʷ 
ʨʽʚʥʝʤ l ʧʽʜ ʯʘʩ ʜʦʟʫʚʘʥʥʷ, ʽʥʘʢʰʝ ʦʙô̒ʤ ʭʣʽʙʠʥʠ ʙʫʜʝ ʥʘʜʪʦ ʚʝʣʠʢʠʤ.  

ʎʽʣʴʥʠʡ ʭʣʽʙ  

ʈʆɿʄɯʈ ʍʃɯɹʀʅʀ 550ʛ 1000ʛ 1200ʛ 1400ʛ 

ɺʦʜʘ 175ʤʣ 300ʤʣ 450ʤʣ 540ʤʣ 

ʉʽʣʴ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1İ ʉ.ʣ 1Ĳ ʉ.ʣ 

ʉʫʭʘ ʧʰʝʥʠʯʥʘ ʟʘʢʚʘʩʢʘ* 16 ʛ 25 ʛ 40 ʛ 48 ʛ 

ɹʦʨʦʰʥʦ ʜʣʷ ʭʣʽʙʘ 305 ʛ 500 ʛ       670 ʛ 800 ʛ 

ʎʫʢʦʨ İ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1İ ʉ.ʣ 1Ĳ ʉ.ʣ 

ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ İ ʧʘʢʝʪʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: FRENCH  
 
* ʇʰʝʥʠʯʥʘ ʟʘʢʚʘʩʢʘ ʧʦʢʨʘʱʫʻ ʢʦʥʩʠʩʪʝʥʮʽʶ ʪʽʩʪʘ, ʡʦʛʦ ʩʚʽʞʽʩʪʴ ʽ ʩʤʘʢ. ɺʦʥʘ ʤôʷʢʰʝ, ʥʽʞ ʞʠʪʥʷ 
ʟʘʢʚʘʩʢʘ. 

ʍʣʽʙ ʟ ʮʠʙʫʣʝʶ  

ʈʆɿʄɯʈ ʍʃɯɹʀʅʀ 550ʛ 1000ʛ 1200ʛ 1400ʛ 

ɺʦʜʘ 200ʤʣ 350ʤʣ 500ʤʣ 600ʤʣ 

ʉʽʣʴ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1İ ʉ.ʣ 1Ĳ ʉ.ʣ 

ʎʫʢʦʨ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1ı ʉ.ʣ 

ʆʙʩʤʘʞʝʥʘ ʮʠʙʫʣʷ 25 ʛ 50 ʛ 75 ʛ 90 ʛ 

ɹʦʨʦʰʥʦ ʜʣʷ ʭʣʽʙʘ 320 ʛ 540 ʛ 760 ʛ 910 ʛ 

ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ İ ʧʘʢʝʪʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC  
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ʉʦʣʦʜʢʠʡ ʭʣʽʙ 

ʈʆɿʄɯʈ ʍʃɯɹʀʅʀ 550ʛ 1000ʛ 1200ʛ 1400ʛ 

ʉʚʽʞʝ ʤʦʣʦʢʦ 175ʤʣ 275ʤʣ 400ʤʣ 480ʤʣ 

Mʘʨʛʘʨʠʥ ʘʙʦ ʚʝʨʰ.ʤʘʩʣʦ 16 ʛ 25 ʛ 35 ʛ 42 ʛ 

ʗʡʮʷ 1 2 4 5 

ʉʽʣʴ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 1Ĳ ʉ.ʣ 

ʄʝʜ 1ı ʉ.ʣ 2ʉ.ʣ 3ʉ.ʣ 4 ʉ.ʣ 

ɹʦʨʦʰʥʦ ʜʣʷ ʭʣʽʙʘ 305 ʛ 500 ʛ 700 ʛ 840 ʛ 

ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ İ ʧʘʢʝʪʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ:BASIC 
 
ʋʚʘʛʘ:ʇʽʜ ʯʘʩ ʢʦʨʠʩʪʫʚʘʥʥʷ ʧʨʦʛʨʘʤʦʶ SWEET BREAD ʭʣ̔ʙ ʟʥʘʯʥʦ ʣʝʛʰʠʡ. ʂʦʨʠʩʪʫʡʪʝʩʷ 
ʨʽʚʥʝʤ l ʧʽʜ ʯʘʩ ʜʦʟʫʚʘʥʥʷ, ʽʥʘʢʰʝ ʦʙô̒ʤ ʭʣʽʙʠʥʠ ʙʫʜʝ ʥʘʜʪʦ ʚʝʣʠʢʠʤ. 

ʂʘʨʪʦʧʣʷʥʠʡ ʭʣʽʙ 

ʈʆɿʄɯʈ ʍʃɯɹʀʅʀ 550ʛ 1000ʛ 1200ʛ 1400ʛ 

ɺʦʜʘ ʘʙʦ ʤʦʣʦʢʦ 175ʤʣ 300ʤʣ 400ʤʣ 480ʤʣ 

Mʘʨʛʘʨʠʥ ʘʙʦ ʚʝʨʰ.ʤʘʩʣʦ 16 ʛ 25 ʛ 35 ʛ 42 ʛ 

ʗʡʮʷ 1 1 1 1 

ʂʘʨʪʦʧʣʷʥʝ ʧʶʨʝ 95 ʛ 150 ʛ 200 ʛ 240 ʛ 

ʉʽʣʴ 1 ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 

ʎʫʢʦʨ 1 ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 1Ĳ ʉ.ʣ 

ɹʦʨʦʰʥʦ ʜʣʷ ʭʣʽʙʘ 350 ʛ 630 ʛ 780 ʛ 840 ʛ 

ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 1 ʧʘʢʝʪ 1İ ʧʘʢʝʪʘ 1Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC 

ʍʣʽʙ ʟ ʢʠʩʣʦʛʦ ʪʽʩʪʘ 

ʈʆɿʄɯʈ ʍʃɯɹʀʅʀ 550ʛ 1000ʛ 1200ʛ 1400ʛ 

ʉʫʭʘ ʟʘʢʚʘʩʢʘ* İ ʧʘʢʝʪ İ ʧʘʢʝʪ Ĳʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 

ɺʦʜʘ 215ʤʣ 350ʤʣ 450ʤʣ 540ʤʣ 

ʉʧʝʮʽʾ ʜʣʷ ʭʣʽʙʘ İ ʉ.ʣ İ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1ı ʉ.ʣ 

ʉʽʣʴ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 1Ĳ ʉ.ʣ 

ɾʠʪʥʻ ʙʦʨʦʰʥʦ 150 ʛ 250 ʛ 340 ʛ 410 ʛ 

ɹʦʨʦʰʥʦ ʜʣʷ ʭʣʽʙʘ 160 ʛ 250 ʛ 340 ʛ 410 ʛ 

ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ İ ʧʘʢʝʪʘ 1 ʧʘʢʝʪ 1İʧʘʢʝʪʘ 1Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC 
*ʉʫʭʘ ʟʘʢʚʘʩʢʘ ʧʨʦʜʘʻʪʴʩʷ ʫ ʧʘʢʝʪʘʭ ʧʦ 15ʛ. 

ʇʰʝʥʠʯʥʠʡ ʭʣʽʙ çɻʨʘʭʘʤè  

ʈʆɿʄɯʈ ʍʃɯɹʀʅʀ 550ʛ 1000ʛ 1200ʛ 1400ʛ 

ɺʦʜʘ 215ʤʣ 350ʤʣ 550ʤʣ 660ʤʣ 

ʉʽʣʴ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 1Ĳ ʉ.ʣ 

ʄʘʨʛʘʨʠʥ ʘʙʦ ʚʝʨʰ.ʤʘʩʣʦ 15 ʛ 25 ʛ 30 ʛ 35 ʛ 

ʄʝʜ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 1Ĳ ʉ.ʣ 

ʆʮʝʪ İ ʉ.ʣ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1ı ʉ.ʣ 

ʇʰʝʥʠʯʥʝ ʙʦʨʦʰʥʦ ʟ 
ʮʽʣʴʥʦʛʦ ʟʝʨʥʘ 

305 ʛ 500 ʛ 700 ʛ 840 ʛ 

ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ İ ʧʘʢʝʪʘ 1 ʧʘʢʝʪ 1İʧʘʢʝʪʘ 1Ĳʧʘʢʝʪʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: WHOLE WHEAT 
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ʎʽʣʴʥʠʡ ʪʝʤʥʠʡ ʭʣʽʙ 
ʇʦʨʘʜʘ: ʉʧʝʮʽʾ ʤʦʞʥʘ ʜʦʜʘʚʘʪʠ ʮʽʣʠʤʠ ʘʙʦ ʧʦʜʨʽʙʥʝʥʠʤʠ. ʇʝʨʝʜ ʦʩʪʘʥʥʽʤ ʧʽʜʡʦʤʦʤ ʥʝʥʘʜʦʚʛʦ 
ʚʽʜʢʨʠʡʪʝ ʢʨʠʰʢʫ ʽ ʥʘʣʠʡʪʝ ʥʘ ʪʽʩʪʦ ʪʨʦʭʠ ʚʦʜʠ ʪʘʢ, ʱʦʙ ʚʦʥʘ ʡʦʛʦ ʧʦʚʥʽʩʪʶ ʚʢʨʠʣʘ ʪʦʥʢʠʤ 
ʰʘʨʦʤ, ʘ ʧʦʪʽʤ ʧʦʩʠʧʘʡʪʝ ʚʽʚʩʷʥʠʤʠ ʟʝʨʥʘʤʠ ʘʙʦ ʧʨʦʩʦʤ. ʆʙʝʨʝʞʥʦ ʧʨʠʪʠʩʥʽʪʴ ʟʝʨʥʘ ʨʫʢʦʶ. 
 

ʈʆɿʄɯʈ ʍʃɯɹʀʅʀ 550ʛ 1000ʛ 1200ʛ 1400ʛ 

ɺʦʜʘ 215ʤʣ 350ʤʣ 450ʤʣ 540ʤʣ 

ɾʠʪʥʻ ʙʦʨʦʰʥʦ 105 ʛ 170 ʛ 220 ʛ 265 ʛ 

ʇʰʝʥʠʯʥʝ ʙʦʨʦʰʥʦ 
ʛʨʫʙʦʛʦ ʧʦʤʦʣʫ 

105 ʛ 170 ʛ 220 ʛ 265 ʛ 

ʎʽʣʴʥʝ ʙʦʨʦʰʥʦ 136 ʛ 170 ʛ 220 ʛ 265 ʛ 

ʉʠʨʦʧ ʟ ʙʫʨʷʢʘ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 1Ĳʉ.ʣ 

ʄʝʣʝʥʠʡ ʷʤʘʡʩʴʢʠʡ 
ʧʝʨʝʮʴ 

ı ʉ.ʣ ı ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 1Ĳʉ.ʣ 

ʂʦʨʽʘʥʜʨ ı ʉ.ʣ ı ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 1Ĳʉ.ʣ 

ʄʝʣʝʥʠʡ ʤʫʩʢʘʪʥʠʡ ʛʦʨʽʭ İ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 2 ʉ.ʣ 2ıʉ.ʣ 

ʉʽʣʴ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1ı 

ʉʫʭʘ ʟʘʢʚʘʩʢʘ ı ʧʘʢʝʪʘ  İ ʧʘʢʝʪʘ Ĳʧʘʢʝʪ ʘ 1 ʧʘʢʝʪ 

ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ ı ʧʘʢʝʪʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪ   

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC 
  

ɾʠʪʥʽʡ ʭʣʽʙ   

ʈʆɿʄɯʈ ʍʃɯɹʀʅʀ 550ʛ 1000ʛ 1200ʛ 1400ʛ 

ɺʦʜʘ 215ʤʣ 350ʤʣ 450ʤʣ 540ʤʣ 

ʉʫʭʘ ʟʘʢʚʘʩʢʘ* ı ʧʘʢʝʪ İ ʧʘʢʝʪ Ĳ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 

ʉʽʣʴ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 1Ĳ ʉ.ʣ 

ʎʫʢʦʨ İ ʉ.ʣ İ ʉ.ʣ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 

ɾʠʪʥʽʡ ʩʦʣʦʜ 5 ʛ 10 ʛ 15 ʛ 18 ʛ 

ɾʠʪʥʻ ʙʦʨʦʰʥʦ 190 ʛ 300 ʛ 400 ʛ 480 ʛ 

ɹʦʨʦʰʥʦ ʜʣʷ ʭʣʽʙʘ 120 ʛ 200 ʛ 260 ʛ 310 ʛ 

ɼʨʽʞʜʞʽ Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 1 ʧʘʢʝʪ 1İʧʘʢʝʪʘ 1Ĳʧʘʢʝʪʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: WHOLE WHEAT  
 

ʗɹʃʋʏʅʆ-ɻʆʈɯʍʆɺʀʁ ʍʃɯɹ  

ʗʡʮʷ    2  
Mʦʣʦʢʦ   250ʤʣ  
Oʣʽʷ   4ʩ.ʣ.  
ʎʫʢʦʨ   1ʯʘʰʢʘ  
ʆʯʠʱʝʥʽ ʪʘ ʥʘʪʝʨʪʽ ʷʙʣʫʢʘ         2ʯʘʰʢʠ  
ʇʦʜʨʽʙʥʝʥʽ ʛʨʝʮʴʢʽ ʛʦʨʽʭʠ   1ʯʘʰʢʘ  
ʋʥʽʚʝʨʩʘʣʴʥʝ ʙʦʨʦʰʥʦ   380ʛ  
ʇʝʢʘʨʩʴʢʘ ʩʦʜʘ   1ʯ.ʣ.  
ʇʝʢʘʨʩʴʢʠʡ ʧʦʨʦʰʦʢ   1ʯ.ʣ.  
ʉʽʣʴ   İ ʯ.ʣ.  
ʄʫʩʢʘʪʥʠʡ ʛʦʨʽʭ   İ ʯ.ʣ.  
ʂʦʨʠʮʷ   İ ʯ.ʣ.  

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: DOUGH  
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ɯʈʃɸʅɼʉʔʂʀʁ ʍʃɯɹ  

ɿʥʝʞʠʨʝʥʽ ʚʝʨʰʢʠ   370ʤʣ  
ʗʡʮʷ   2  
ʊʤʠʥ   1ʩ.ʣ.  
ʋʥʽʚʝʨʩʘʣʴʥʝ ʙʦʨʦʰʥʦ   500ʛ  
ʎʫʢʦʨ   İ ʯʘʰʢʠ  
ʇʝʢʘʨʩʴʢʘ ʩʦʜʘ   1ʩ.ʣ.  
ʉʽʣʴ   İ ʯ.ʣ.  
ʈʦʜʟʠʥʢʠ   1ʯʘʰʢʘ  

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: DOUGH 

ɹɸʅɸʅʆɺʆ-ɻʆʈɯʍʆɺʀʁ ʍʃɯɹ  

Mʦʣʦʢʦ   250ʤʣ 
Oʣʽʷ   4ʩ.ʣ. 
ʇʶʨʝ ʽʟ ʩʪʠʛʣʠʭ ʙʘʥʘʥʽʚ:   2ʯʘʰʢʘ 
ʗʡʮʷ   4 
ʎʫʢʦʨ   İ ʯʘʰʢʠ 
ʊʝʤʥʦ-ʢʦʨʠʯʥʝʚʠʡ ʮʫʢʦʨ ʫ ʧʘʢʝʪʘʭ:  İ ʯʘʰʢʠ 
ʇʦʜʨʽʙʥʝʥʽ ʛʨʝʮʴʢʽ ʛʦʨʽʭʠ:    1ʯʘʰʢʘ  
ʋʥʽʚʝʨʩʘʣʴʥʝ ʙʦʨʦʰʥʦ   380 ʛ  
ʇʝʢʘʨʩʴʢʘ ʩʦʜʘ:   2 ʯ.ʣ. 
ʉʽʣʴ    2 ʯ.ʣ.  

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: DOUGH 

ʂʋʂʋʈʋɼɿʗʅʀʁ ʍʃɯɹ  

Mʦʣʦʢʦ   250ʤʣ 
ʗʡʮʷ   4 
Oʣʽʷ   1/3 ʯ.ʣ. 
ʎʫʢʦʨ   ı ʯʘʰʢʠ 
ʉʽʣʴ   1ʩ.ʣ. 
ʋʥʽʚʝʨʩʘʣʴʥʝ ʙʦʨʦʰʥʦ   300ʛ 
ʂʫʢʫʨʫʜʟʷʥʝ ʙʦʨʦʰʥʦ   120ʛ 
ʇʝʢʘʨʩʴʢʠʡ ʧʦʨʦʰʦʢ   5 ʯ.ʣ. 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: DOUGH 
 

ʍʣʽʙ ʽʟ ʮʽʣʴʥʦʛʦ ʟʝʨʥʘ 

ʍʣʽʙ ʟ ʩʝʤʠ ʟʣʘʢʽʚ   

ʈʆɿʄɯʈ ʍʃɯɹʀʅʀ 550ʛ 1000ʛ 1200ʛ 1400ʛ 

ɺʦʜʘ 290ʤʣ 500ʤʣ 700ʤʣ 840ʤʣ 

Maʨʛʘʨʠʥ ʘʙʦ ʚʝʨʰ.ʤʘʩʣʦ 15 ʛ 30 ʛ 50 ʛ 60 ʛ 

ʉʽʣʴ Ĳ ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 2 ʉ.ʣ 2ı ʉ.ʣ 

ʎʫʢʦʨ Ĳ ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 2 ʉ.ʣ 2ı ʉ.ʣ 

ʆʮʝʪ Ĳ ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 2 ʉ.ʣ 2ı ʉ.ʣ 

ɹʦʨʦʰʥʦ ʟ ʮʽʣʴʥʦʛʦ ʟʝʨʥʘ 340 ʛ 550 ʛ 750 ʛ 900 ʛ 

ʇʣʘʩʪʽʚʮʽ ʟ 7 ʟʣʘʢʽʚ 180 ʛ 200 ʛ 300 ʛ 360 ʛ 

ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ İ ʧʘʢʝʪʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ : WHOLE WHEAT 
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ʎʽʣʴʥʠʡ ʙʘʚʘʨʩʴʢʠʡ ʭʣʽʙ  
ʇʦʨʘʜʘ:ʟʘʤʽʩʪʴ ʪʤʠʥʫ ɺʠ ʤʦʞʝʪʝ ʚʠʢʦʨʠʩʪʘʪʠ ʪʘʢʦʞ İ  ʯʘʡʥʦʾ ʣʦʞʢʠ (5ʛ) ʢʦʨʽʘʥʜʨʫ. ʂʨʽʧ ʘʙʦ 
ʽʥʰʽ ʟʝʨʥʘ. 
 

ʈʆɿʄɯʈ ʍʃɯɹʀʅʀ 550ʛ 1000ʛ 1200ʛ 1400ʛ 

ɺʦʜʘ 175ʤʣ 300 ʤʣ 360ʤʣ 430ʤʣ 

ʇʰʝʥʠʯʥʝ ʙʦʨʦʰʥʦ ʟ 
ʮʽʣʴʥʦʛʦ ʟʝʨʥʘ 

240 ʛ 400 ʛ 570 ʛ 690 ʛ 

ɾʠʪʥʻ ʙʦʨʦʰʥʦ ʟ ʮʽʣʴʥʦʛʦ 
ʟʝʨʥʘ 

80 ʛ 125 ʛ 150 ʛ 180 ʛ 

ʉʽʣʴ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 1Ĳ ʉ.ʣ 

ʊʤʠʥ 
 

Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 2 ʉ.ʣ 2ı ʉ.ʣ 

ʇʶʨʝ ʟ ʢʘʨʪʦʧʣʠʥʠ ʩʝʨʝʜ. 
ʨʦʟʤʽʨʫ ʢʘʨʪʦʧʣʠʥʠ ʩʝʨʝʜ. 
ʨʦʟʤʽʨʫ 

40 ʛ 100 ʛ 150 ʛ 180 ʛ 

ʉʫʭʘ ʟʘʢʚʘʩʢʘ İ ʧʘʢʝʪʘ İ ʧʘʢʝʪʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 1 ʧʘʢʝʪ 

ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ İ ʧʘʢʝʪʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: WHOLE WHEAT  

ʎʽʣʴʥʠʡ ʭʣʽʙ ʟ ʢʣʝʥʦʚʠʤ ʩʠʨʦʧʦʤ  

ʈʆɿʄɯʈ ʍʃɯɹʀʅʀ 500ʛ 1000ʛ 1200ʛ 1000ʛ 

ʄʘʨʛʘʨʠʥ ʘʙʦ ʚʝʨʰ.ʤʘʩʣʦ 15 ʛ 25 ʛ 35 ʛ 42 ʛ 

ʉʽʣʴ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 1Ĳ ʉ.ʣ 

ʂʣʝʥʦʚʠʡ ʩʠʨʦʧ Ĳ ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 2 ʉ.ʣ 2ı ʉ.ʣ 

ɹʦʨʦʰʥʦ ʜʣʷ ʭʣʽʙʘ 330 ʛ 540 ʛ 260 ʛ 315 ʛ 

ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ İ ʧʘʢʝʪʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC  

ʎʽʣʴʥʠʡ ʭʣʽʙ ʟ ʡʦʛʫʨʪʦʤ  

ʈʆɿʄɯʈ ʍʃɯɹʀʅʀ 500ʛ 1000ʛ 1200ʛ 1400ʛ 

ɺʦʜʘ ʘʙʦ ʤʦʣʦʢʦ 160ʤʣ 250ʤʣ 300ʤʣ 360ʤʣ 

ʁʦʛʫʨʪ 95 ʛ 150 ʛ 200 ʛ 240ʤʣ 

ʉʽʣʴ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 1Ĳ ʉ.ʣ 

ʎʫʢʦʨ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 1Ĳ ʉ.ʣ 

ʆʮʝʪ İ ʉ.ʣ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1ı ʉ.ʣ 

ʇʰʝʥʠʯʥʝ ʙʦʨʦʰʥʦ ʟ 
ʮʽʣʴʥʦʛʦ ʟʝʨʥʘ 

300 ʛ 500 ʛ 700 ʛ 840 ʛ 

ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ İ ʧʘʢʝʪʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ : BASIC  

ʍʣʽʙ ʟ ʚʠʩʽʚʢʘʤʠ  

ʈʆɿʄɯʈ ʍʃɯɹʀʅʀ 500ʛ 1000ʛ 1200ʛ 1000ʛ 

ɺʦʜʘ 215ʤʣ 350ʤʣ 500ʤʣ 600ʤʣ 

Mʘʨʛʘʨʠʥ ʘʙʦ ʚʝʨʰ.ʤʘʩʣʦ 20 ʛ 30 ʛ 40 ʛ 48 ʛ 

ʉʽʣʴ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1İ ʉ.ʣ 1Ĳ ʉ.ʣ 

ʎʫʢʦʨ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1İ ʉ.ʣ 1Ĳ ʉ.ʣ 

ʇʰʝʥʠʯʥʽ ʚʠʩʽʚʢʠ 40 ʛ 75 ʛ 100 ʛ 120 ʛ 

ʇʨʦʨʦʩʣʘ ʧʰʝʥʠʮʷ 30 ʛ 50 ʛ 70 ʛ 85 ʛ 

ʇʰʝʥʠʯʥʝ ʙʦʨʦʰʥʦ ʟ 
ʮʽʣʴʥʦʛʦ ʟʝʨʥʘ 

240 ʛ 400 ʛ 650 ʛ 780 ʛ 

ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ İ ʧʘʢʝʪʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: WHOLE WHEAT 
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ʍʣʽʙ  

ʈʆɿʄɯʈ ʍʃɯɹʀʅʀ 550ʛ 1000ʛ 1200ʛ 1400ʛ 

ɺʦʜʘ 272ʤʣ 450ʤʣ 650ʤʣ 780ʤʣ 

ʇʰʝʥʠʯʥʝ ʙʦʨʦʰʥʦ ʟ 
ʮʽʣʴʥʦʛʦ ʟʝʨʥʘ 

110 ʛ 175 ʛ 250 ʛ 300 ʛ 

ɾʠʪʥʻ ʙʦʨʦʰʥʦ ʟ ʮʽʣʴʥʦʛʦ 
ʟʝʨʥʘ 

110 ʛ 175 ʛ 250 ʛ 300 ʛ 

ɾʠʪʥʻ ʙʦʨʦʰʥʦ ʛʨʫʙʦʛʦ 
ʧʦʤʦʣʫ 

30 ʛ 50 ʛ 70 ʛ 85 ʛ 

ɹʦʨʦʰʥʦ ʟ 
ʥʝʜʦʟʨʽʣ.ʮʽʣʴʥʦʛʦ ʟʝʨʥʘ 

30 ʛ 50 ʛ 70 ʛ 85 ʛ 

ɻʨʝʯʘʥʝ ʙʦʨʦʰʥʦ 30 ʛ 50 ʛ 70 ʛ 85 ʛ 

ɿʝʨʥʘ ʩʦʥʷʰʥʠʢʘ 20 ʛ 35 ʛ 50 ʛ 60 ʛ 

ɿʝʨʥʘ ʛʘʨʙʫʟʘ 20 ʛ 35 ʛ 50 ʛ 60 ʛ 

ɿʝʨʥʘ ʣʴʦʥʫ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 1Ĳ ʉ.ʣ 

ʂʫʥʞʫʪ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 1Ĳ ʉ.ʣ 

ʉʽʣʴ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 1Ĳ ʉ.ʣ 

ʄʝʜ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 1Ĳ ʉ.ʣ 

ʉʫʭʘ ʟʘʢʚʘʩʢʘ İ ʧʘʢʝʪʘ İ ʧʘʢʝʪʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 1ʧʘʢʝʪ 

ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 1 ʧʘʢʝʪ 1İʧʘʢʝʪ 1Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: WHOLE WHEAT 

ʍʣʽʙ ʟ ʮʽʣʴʥʦʛʦ ʟʝʨʥʘ 

ʇʦʨʘʜʘ:  ʇʝʨʝʜ ʦʩʪʘʥʥʽʤ ʧʽʜʡʦʤʦʤ ʥʝʥʘʜʦʚʛʦ ʚʽʜʢʨʠʡʪʝ ʢʨʠʰʢʫ ʽ ʥʘʣʠʡʪʝ ʥʘ ʪʽʩʪʦ ʪʨʦʭʠ ʚʦʜʠ 
ʪʘʢ, ʱʦʙ ʚʦʥʘ ʡʦʛʦ ʧʦʚʥʽʩʪʶ ʚʢʨʠʣʘ ʪʦʥʢʠʤ ʰʘʨʦʤ, ʘ ʧʦʪʽʤ ʧʦʩʠʧʘʡʪʝ ʚʽʚʩʷʥʠʤʠ ʧʣʘʩʪʽʚʮʷʤʠ ʽ 
ʦʙʝʨʝʞʥʦ ʧʨʠʪʠʩʥʽʪʴ ʟʝʨʥʘ ʨʫʢʦʶ.  

ʈʆɿʄɯʈ ʍʃɯɹʀʅʀ 550ʛ 1000ʛ 1200ʛ 1400ʛ 

ɿʥʝʞʠʨʝʥʽ ʚʝʨʰʢʠ 240ʤʣ 400ʤʣ 500ʤʣ 600ʤʣ 

ɹʦʨʦʰʥʦ ʛʨʫʙʦʛʦ ʧʦʤʦʣʫ 136 ʛ 230 ʛ 280 ʛ 335 ʛ 

ɾʠʪʥʻ ʙʦʨʦʰʥʦ ʟ ʮʽʣʴʥʦʛʦ 
ʟʝʨʥʘ 

105 ʛ 180 ʛ 230 ʛ 280 ʛ 

ɹʦʨʦʰʥʦ ʟ ʮʽʣʴʥʦʛʦ ʟʝʨʥʘ 105 ʛ 180 ʛ 180 ʛ 215 ʛ 

ɿʝʨʥʘ ʩʦʥʷʰʥʠʢʘ 40 ʛ 75 ʛ 100 ʛ 120 ʛ 

ʉʽʣʴ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 1Ĳ ʉ.ʣ 

ʎʫʢʦʨ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 1Ĳ ʉ.ʣ 

ʉʫʭʘ ʟʘʢʚʘʩʢʘ İ ʧʘʢʝʪʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪʘ 

ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ İ ʧʘʢʝʪʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC 

100% ʮʽʣʴʥʠʡ ʧʰʝʥʠʯʥʠʡ ʭʣʽʙ 

ʈʆɿʄɯʈ ʍʃɯɹʀʅʀ 500ʛ 1000ʛ 1200ʛ 1000ʛ 

ɺʦʜʘ 215ʤʣ 350ʤʣ 500ʤʣ 600ʤʣ 

ʉʽʣʴ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 1Ĳ ʉ.ʣ 

ʄʝʜ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 2 ʉ.ʣ 2 ʉ.ʣ 

ʇʰʝʥʠʯʥʝ ʙʦʨʦʰʥʦ ʟ 
ʮʽʣʴʥʦʛʦ ʟʝʨʥʘ 

330 ʛ 540 ʛ 760 ʛ 915 ʛ 

ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ İ ʧʘʢʝʪʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: WHOLE WHEAT 
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ʂʦʨʠʯʥʝʚʠʡ ʭʣʽʙ 

ʈʆɿʄɯʈ ʍʃɯɹʀʅʀ 550ʛ 1000ʛ 1200ʛ 1400ʛ 

ɺʦʜʘ 240ʤʣ 400ʤʣ 450ʤʣ 540ʤʣ 

ɾʠʪʥʻ ʙʦʨʦʰʥʦ ʟ ʮʽʣʴʥʦʛʦ 
ʟʝʨʥʘ  

105 ʛ 180 ʛ 180 ʛ 215 ʛ 

ʇʰʝʥʠʯʥʝ ʙʦʨʦʰʥʦ ʟ 
ʮʽʣʴʥʦʛʦ ʟʝʨʥʘ 

135 ʛ 230 ʛ 280 ʛ 335 ʛ 

ʏʦʨʥʠʡ ʩʦʣʦʜ, 
ʷʯʤʽʥʥʠʡ ʩʦʣʦʜ, ʻ ʚ ʫʩʽʭ 
ʧʨʦʜʫʢʪʦʚʠʭ ʤʘʛʘʟʠʥʘʭ, 
ʥʘʜʘʻ 
ʭʣʽʙʫ ʪʝʤʥʦʛʦ ʢʦʣʴʦʨʫ 

5 ʛ 10 ʛ 15 ʛ 20 ʛ 

ʉʽʣʴ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1İ ʉ.ʣ 1Ĳ ʉ.ʣ 

ɿʝʨʥʘ ʩʦʥʷʰʥʠʢʘ 40 ʛ 75 ʛ 100 ʛ 120 ʛ 

ʊʝʤʥʠʡ ʙʫʨʷʢʦʚʠʡ ʩʠʨʦʧ İ ʧʘʢʝʪʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 1 ʧʘʢʝʪ 1ıʧʘʢʝʪʘ 

Cʫʭʠʭ ʜʨʽʞʜʞʽʚ İ ʧʘʢʝʪʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 1 ʧʘʢʝʪ 1ıʧʘʢʝʪʘ 

ɾʠʚʠʭ ʜʨʽʞʜʞʽʚ İ ʧʘʢʝʪʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 1 ʧʘʢʝʪ 1ıʧʘʢʝʪʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: WHOLE WHEAT 

ʎʽʣʴʥʠʡ ʧʰʝʥʠʯʥʠʡ ʭʣʽʙ  

ʈʆɿʄɯʈ ʍʃɯɹʀʅʀ 550ʛ 1000ʛ 1200ʛ 1400ʛ 

ɺʦʜʘ 215ʤʣ 350ʤʣ 550ʤʣ 660ʤʣ 

ʉʽʣʴ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 1Ĳ ʉ.ʣ 

ʈʦʩʣʠʥʥʘ ʦʣʽʷ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 1Ĳ ʉ.ʣ 

ʄʝʜ İ ʉ.ʣ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1ı ʉ.ʣ 

ɹʫʨʷʢʦʚʠʡ ʩʠʨʦʧ İ ʉ.ʣ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1ı ʉ.ʣ 

ʇʰʝʥʠʯʥʝ ʙʦʨʦʰʥʦ ʟ 
ʮʽʣʴʥʦʛʦ ʟʝʨʥʘ 

305 ʛ 500 ʛ 760 ʛ 910 ʛ 

ʏʠʩʪʘ ʧʰʝʥʠʯʥʘ 
ʢʣʝʡʢʦʚʠʥʘ 

İ ʉ.ʣ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1ı ʉ.ʣ 

ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ İ ʧʘʢʝʪʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: WHOLE WHEAT  

ʇʠʚʥʠʡ ʭʣʽʙ  

ʈʆɿʄɯʈ ʍʃɯɹʀʅʀ 550ʛ 1000ʛ 1200ʛ 1400ʛ 

ɺʦʜʘ 120ʤʣ 200ʤʣ 225ʤʣ 270ʤʣ 

ʇʠʚʦ 120ʤʣ 200ʤʣ 225ʤʣ 270ʤʣ 

ʇʰʝʥʠʯʥʝ ʙʦʨʦʰʥʦ ʟ 
ʮʽʣʴʥʦʛʦ ʟʝʨʥʘ 

145 ʛ 230 ʛ 280 ʛ 335 ʛ 

ɻʨʝʯʘʥʝ ʙʦʨʦʰʥʦ 110 ʛ 180 ʛ 180 ʛ 215 ʛ 

ɹʦʨʦʰʥʦ ʛʨʫʙʦʛʦ ʧʦʤʦʣʫ 110 ʛ 180 ʛ 180 ʛ 215 ʛ 

ʉʽʣʴ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 1Ĳ ʉ.ʣ 

ʂʫʥʞʫʪ 28 ʛ 50 ʛ 75 ʛ 90 ʛ 

ʏʦʨʥʠʡ ʩʦʣʦʜ 3 ʛ 5 ʛ 10 ʛ 12 ʛ 

ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ İ ʧʘʢʝʪʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪʘ 

ʉʫʭʘ ʟʘʢʚʘʩʢʘ İ ʧʘʢʝʪʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC 
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ɹʫʜʴ-ʷʢʽ ʚʠʜʠ ʩʤʘʯʥʦʾ ʚʠʧʽʯʢʠ 

ʂʦʣʴʦʨʦʚʠʡ ʭʣʽʙ ʜʦ ʩʥʽʜʘʥʢʫ  
ʇʦʨʘʜʘ:ʍʨʫʩʪʢʽ ʤʶʩʣʽ ʤʦʞʥʘ ʟʘʤʽʥʠʪʠ ʥʘ ʰʦʢʦʣʘʜʥʽ ʤʶʩʣʽ ʘʙʦ ɺʘʰʽ ʫʣʶʙʣʝʥʽ ʤʶʩʣʽ.  
 

ʈʆɿʄɯʈ ʍʃɯɹʀʅʀ 550ʛ 1000ʛ 1200ʛ 1400ʛ 

ʄʦʣʦʢʦ 160ʤʣ 250ʤʣ 330ʤʣ 400ʤʣ 

ɹʦʨʦʰʥʦ ʜʣʷ ʭʣʽʙʘ 256 ʛ 425 ʛ 570 ʛ 690 ʛ 

ʎʫʢʦʨ Ĳ ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 2ʉ.ʣ 2ʉ.ʣ 

ʉʽʣʴ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 1Ĳ ʉ.ʣ 

ʉʫʰʝʥʽ ʧʦʜʨʽʙʥʝʥʽ   
ʩʣʠʚʠ 

9 ʛ 15 ʛ 20 ʛ 25 ʛ 

ʍʨʫʩʪʢʽ ʤʶʩʣʽ 30 ʛ 50 ʛ 75 ʛ 90 ʛ 

ʂʦʢʦʩʦʚʽ ʧʣʘʩʪʽʚʮʽ < İ ʉ.ʣ < Ĳ ʉ.ʣ < 1 ʉ.ʣ < 1ı ʉ.ʣ 

ɺʝʨʰʢʦʚʝ ʤʘʩʣʦ 16 ʛ 25 ʛ 35 ʛ 42 ʛ 

ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ İ ʧʘʢʝʪʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC  
 
ʋʚʘʛʘ:ʇʽʜ ʯʘʩ ʢʦʨʠʩʪʫʚʘʥʥʷ ʧʨʦʛʨʘʤʦʶ SWEET BREAD ʭʣʽʙ ʟʥʘʯʥʦ ʣʝʛʰʠʡ. ʂʦʨʠʩʪʫʡʪʝʩʷ 
ʨʽʚʥʝʤ l ʧʽʜ ʯʘʩ ʜʦʟʫʚʘʥʥʷ, ʽʥʘʢʰʝ ʦʙô̒ʤ ʭʣʽʙʠʥʠ ʙʫʜʝ ʥʘʜʪʦ ʚʝʣʠʢʠʤ. 

ʍʣʽʙ ʟ ʨʦʤʦʚʠʤʠ ʨʦʜʟʠʥʢʘʤʠ ʪʘ ʛʦʨʽʭʘʤʠ  

ʈʆɿʄɯʈ ʍʃɯɹʀʅʀ 550ʛ 1000ʛ 1200ʛ 1400ʛ 

ʄʦʣʦʢʦ ʘʙʦ ʚʦʜʘ 170ʤʣ 280ʤʣ 350ʤʣ 420ʤʣ 

ʈʦʤ 40% Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 2 ʉ.ʣ 2ı ʉ.ʣ 

ɺʝʨʰʢʦʚʝ ʤʘʩʣʦ 20 ʛ 30 ʛ 40 ʛ 48 ʛ 

ʇʰʦʥʦ ʙʦʨʦʰʥʦ ʟ 
ʮʽʣʴʥʦʛʦ  ʟʝʨʥʘ 

305 ʛ 500 ʛ 650 ʛ 780 ʛ 

ʗʣʠʥʢʦʚʠʡ ʤʝʜ 1ı ʉ.ʣ 2 ʉ.ʣ 3 ʉ.ʣ 3 ʉ.ʣ 

ʉʽʣʴ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 1Ĳ ʉ.ʣ 

ʎʽʣʴʥʽ ʷʜʨʘ ʛʨʝʮʴʢʠʭ 
ʛʦʨʽʭʽʚ* 

20 ʛ 40 ʛ 60 ʛ 72 ʛ 

ʈʦʤʦʚʽ ʨʦʜʟʠʥʢʠ 
(ʐʚʘʨʪʘʫ)* 

30 ʛ 50 ʛ 75 ʛ 90 ʛ 

ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ İ ʧʘʢʝʪʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC  
 
ʋʚʘʛʘ:ʇʽʜ ʯʘʩ ʢʦʨʠʩʪʫʚʘʥʥʷ ʧʨʦʛʨʘʤʦʶ SWEET BREAD ʭʣʽʙ ʟʥʘʯʥʦ ʣʝʛʰʠʡ. ʂʦʨʠʩʪʫʡʪʝʩʷ 
ʨʽʚʥʝʤ l ʧʽʜ ʯʘʩ ʜʦʟʫʚʘʥʥʷ, ʽʥʘʢʰʝ ʦʙô̒ʤ ʭʣʽʙʠʥʠ ʙʫʜʝ ʥʘʜʪʦ ʚʝʣʠʢʠʤ. 
*ɼʦʜʘʚʘʡʪʝ ʮʽ ʽʥʛʨʝʜʽʻʥʪʠ ʧʽʩʣʷ ʧʝʨʰʦʛʦ ʟʚʫʢʦʚʦʛʦ ʩʠʛʥʘʣʫ. 

ʁʦʛʫʨʪʦʚʠʡ ʭʣʽʙ 

ʈʆɿʄɯʈ ʍʃɯɹʀʅʀ 550ʛ 1000ʛ 1200ʛ 1400ʛ 

ɺʦʜʘ ʘʙʦ ʤʦʣʦʢʦ 160ʤʣ 250ʤʣ 300ʤʣ 360ʤʣ 

ʁʦʛʫʨʪ 85 ʛ 150 ʛ 200 ʛ 240 ʛ 

ʉʽʣʴ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 1Ĳ ʉ.ʣ 

ʎʫʢʦʨ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 1Ĳ ʉ.ʣ 

ɹʦʨʦʰʥʦ ʜʣʷ ʭʣʽʙʘ 305 ʛ 500 ʛ 700 ʛ 840 ʛ 

ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ İ ʧʘʢʝʪʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC 
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ʌʨʘʥʮʫʟʴʢʠʡ ʤʝʜʦʚʠʡ ʭʣʽʙ  

ʈʆɿʄɯʈ ʍʃɯɹʀʅʀ 550ʛ 1000ʛ 1200ʛ 1400ʛ 

ɺʦʜʘ 200ʤʣ 325ʤʣ 450ʤʣ 540ʤʣ 

ʉʽʣʴ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 1Ĳ ʉ.ʣ 

Oʣʽʷ ʦʣʠʚʠ Ĳ ʉ.ʣ 2 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 1Ĳ ʉ.ʣ 

ʄʝʜ 1ı ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 

ɹʦʨʦʰʥʦ ʜʣʷ ʭʣʽʙʘ 280 ʛ 450 ʛ 600 ʛ 720 ʛ 

ɹʦʨʦʰʥʦ ʽʟ ʪʚʝʨʜʦʾ 
ʧʰʝʥʠʮʽ 

40 ʛ 75 ʛ 100 ʛ 120 ʛ 

ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ İ ʧʘʢʝʪʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: RAPID 
 
ʋʚʘʛʘ:ʇʽʜ ʯʘʩ ʢʦʨʠʩʪʫʚʘʥʥʷ ʧʨʦʛʨʘʤʦʶ SWEET BREAD ʭʣʽʙ ʟʥʘʯʥʦ ʣʝʛʰʠʡ. ʂʦʨʠʩʪʫʡʪʝʩʷ 
ʨʽʚʥʝʤ l ʧʽʜ ʯʘʩ ʜʦʟʫʚʘʥʥʷ, ʽʥʘʢʰʝ ʦʙô̒ʤ ʭʣʽʙʠʥʠ ʙʫʜʝ ʥʘʜʪʦ ʚʝʣʠʢʠʤ. 

ʌʨʘʥʮʫʟʴʢʠʡ ʭʣʽʙ ʽʟ ʩʠʨʦʤ 

ʈʆɿʄɯʈ ʍʃɯɹʀʅʀ 500ʛ 1000ʛ 1200ʛ 1000ʛ 

ɺʦʜʘ ʘʙʦ ʤʦʣʦʢʦ 128ʤʣ 200ʤʣ 300ʤʣ 360ʤʣ 

Mʘʨʛʘʨʠʥ ʘʙʦ ʚʝʨʰ.ʤʘʩʣʦ 20 ʛ 30 ʛ 40 ʛ 50 ʛ 

ʎʽʣʝ ʷʡʮʝ 1 1 1 1 

ʉʽʣɹ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 1Ĳ ʉ.ʣ 

ʎʫʢʦʨ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 1Ĳ ʉ.ʣ 

ɻʨʘʥʫʣʴʦʚʘʥʠʡ ʩʚʽʞʠʡ ʩʠʨ 72 ʛ 125 ʛ 200 ʛ 240 ʛ 

ɹʦʨʦʰʥʦ ʜʣʷ ʭʣʽʙʘ 300 ʛ 500 ʛ 700 ʛ 840 ʛ 

ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ İ ʧʘʢʝʪʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC  

ʍʣʽʙ ʟ ʘʤʘʨʝʪʪʦ 
ʇʦʨʘʜʘ:ɿʘʤʽʩʪʴ ʮʽʣʠʭ ʷʜʝʨ ʤʠʛʜʘʣʶ ɺʠ ʤʦʞʝʪʝ ʩʢʦʨʠʩʪʘʪʠʩʷ ʧʦʜʨʽʙʥʝʥʠʤ ʤʠʛʜʘʣʝʤ. ɸʤʘʨʝʪʪʦ 
ʤʦʞʥʘ ʟʘʤʽʥʠʪʠ ʤʦʣʦʢʦʤ ʘʙʦ ʚʦʜʦʶ. 

ʈʆɿʄɯʈ ʍʃɯɹʀʅʀ 550ʛ 1000ʛ 1200ʛ 1400ʛ 

ʄʦʣʦʢʦ ʘʙʦ ʚʦʜʘ 130ʤʣ 200ʤʣ 200ʤʣ 240ʤʣ 

Aʤʘʨʝʪʪʦ 40ʤʣ 75ʤʣ 100ʤʣ 120ʤʣ 

ɹʦʨʦʰʥʦ ʜʣʷ ʭʣʽʙʘ 300 ʛ 500 ʛ 650 ʛ 780 ʛ 

ʎʫʢʦʨ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 2 ʉ.ʣ 2 ʉ.ʣ 

ʉʽʣʴ Ĳ ʉ.ʣ 1İ ʉ.ʣ 1Ĳ ʉ.ʣ 2 ʉ.ʣ 

Bʝʨʰʢʦʚʝ ʤʘʩʣʦ 20 ʛ 30 ʛ 40 ʛ 48 ʛ 

ʎʽʣʽ ʷʜʨʘ ʤʠʛʜʘʣʶ 20 ʛ 75 ʛ 100 ʛ 120 ʛ 

ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ İ ʧʘʢʝʪʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC 
ʋʚʘʛʘ:ʇʽʜ ʯʘʩ ʢʦʨʠʩʪʫʚʘʥʥʷ ʧʨʦʛʨʘʤʦʶ SWEET BREAD ʭʣʽʙ ʟʥʘʯʥʦ ʣʝʛʰʠʡ. ʂʦʨʠʩʪʫʡʪʝʩʷ 
ʨʽʚʥʝʤ l ʧʽʜ ʯʘʩ ʜʦʟʫʚʘʥʥʷ, ʽʥʘʢʰʝ ʦʙô̒ʤ ʭʣʽʙʠʥʠ ʙʫʜʝ ʥʘʜʪʦ ʚʝʣʠʢʠʤ. 
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ʍʣʽʙ ʟ ʪʨʘʚʘʤʠ  

ʈʆɿʄɯʈ ʍʃɯɹʀʅʀ 550ʛ 1000ʛ 1200ʛ 1400ʛ 

ɿʥʝʞʠʨʝʥʽ ʚʝʨʰʢʠ 225 ʤʣ 375ʤʣ 550ʤʣ 660ʤʣ 

ʉʽʣʴ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 1Ĳ ʉ.ʣ 

Bʝʨʰʢʦʚʝ ʤʘʩʣʦ 6 ʛ 10 ʛ 20 ʛ 25 ʛ 

ʎʫʢʦʨ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 1Ĳ ʉ.ʣ 

ɹʦʨʦʰʥʦ ʜʣʷ ʭʣʽʙʘ 300 ʛ 500 ʛ 760 ʛ 910 ʛ 

ʉʚʽʞʘ ʧʦʜʨʽʙʥʝʥʘ 
ʧʝʪʨʫʰʢʘ ʘʙʦ ʩʫʤʽʰ ʪʨʘʚ 

Ĳ ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 2 ʉ.ʣ 2 ʉ.ʣ 

ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ İ ʧʘʢʝʪʘ Ĳ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC (immediate baking)  

ʈʠʩʦʚʠʡ ʭʣʽʙ 
ʇʨʠʛʦʪʫʡʪʝ ʨʠʩ ʫ ʜʫʞʝ ʩʦʣʦʥʽʡ ʚʦʜʽ ʽ ʜʘʡʪʝ ʡʦʤʫ ʦʭʦʣʦʥʫʪʠ. ʅʝ ʚʠʣʠʚʘʡʪʝ ʚʦʜʫ, ʫ ʷʢʽʡ ɺʠ ʚʘʨʠʣʠ 

ʨʠʩ, ʚʠʢʦʨʠʩʪʘʡʪʝ ʾʾ ʪʘʢ, ʷʢ ʚʢʘʟʘʥʦ ʥʠʞʯʝ.  
ʇʦʨʘʜʘ: ʟʘʤʽʩʪʴ ʨʠʩʦʚʦʛʦ ʚʽʜʚʘʨʫ ɺʠ ʤʦʞʝʪʝ ʩʢʦʨʠʩʪʘʪʠʩʷ ʤʦʣʦʢʦʤ.  
ɺʠ ʤʦʞʝʪʝ ʜʦʜʘʪʠ 2-3 ʩʪʦʣʦʚʽ ʣʦʞʢʠ ʨʦʜʟʠʥʦʢ ʽ 1 ʯʘʡʥʫ ʣʦʞʢʫ ʢʦʨʠʮʽ.  
ʅʝ ʥʘʤʘʛʘʡʪʝʩʷ ʩʧʝʢʪʠ ʚʝʣʠʢʫ ʭʣʽʙʠʥʫ, ʭʣʽʙ ʥʝ ʙʫʜʝ ʤô̫ʢʠʤ. 
  

ʈʆɿʄɯʈ ʍʃɯɹʀʅʀ 550ʛ 1000ʛ 1200ʛ 1400ʛ 

ʈʠʩʦʚʠʡ ʚʽʜʚʘʨ 180ʤʣ 300ʤʣ 350ʤʣ 420ʤʣ 

ɹʦʨʦʰʥʦ ʜʣʷ ʭʣʽʙʘ 320 ʛ 540 ʛ 650 ʛ 780 ʛ 

ʂʨʫʛʣʠʡ ʨʠʩ (ʚʘʛʘ ʩʫʭʦʛʦ 
ʨʠʩʫ)  

280 ʛ 50 ʛ 75 ʛ 90 ʛ 

ʎʫʢʦʨ 1ı ʉ.ʣ 2 ʉ.ʣ 3 ʉ.ʣ 3İ ʉ.ʣ 

ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ İʧʘʢʝʪʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC  

ʄʦʨʢʚô̫ ʥʠʡ ʭʣʽʙ 

ʈʆɿʄɯʈ ʍʃɯɹʀʅʀ 500ʛ 1000ʛ 1200ʛ 1400ʛ 

ɺʦʜʘ 170ʤʣ 275ʤʣ 350ʤʣ 420ʤʣ 

Bʝʨʰʢʦʚʝ ʤʘʩʣʦ 16 ʛ 25 ʛ 30 ʛ 36 ʛ 

ɹʦʨʦʰʥʦ ʜʣʷ ʭʣʽʙʘ 300 ʛ 500 ʛ 650 ʛ 780 ʛ 

ɼʦʙʨʝ ʧʦʜʨʽʙʥʝʥʘ 
ʤʦʨʢʚʘ* 

32 ʛ 60 ʛ 90 ʛ 110 ʛ 

ʉʽʣʴ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 1Ĳ ʉ.ʣ 

ʎʫʢʦʨ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 1Ĳ ʉ.ʣ 

ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ İ ʧʘʢʝʪʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC  
 
*ʗʢʱʦ ʙʘʞʘʻʪʝ, ɺʠ ʤʦʞʝʪʝ ʟʨʦʙʠʪʠ ʟ ʤʦʨʢʚʠ ʩʽʢ ʽ ʜʦʜʘʪʠ ʡʦʛʦ ʚ ʥʝʦʙʭʽʜʥʽʡ ʢʽʣʴʢʦʩʪʽ. 
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ʗʻʯʥʠʡ  ʭʣʽʙ  
ʇʦʨʘʜʘ: ɿʙʠʚʘʡʪʝ ʷʡʮʷ ʩʧʦʯʘʪʢʫ ʫ ʤʽʨʥʽʡ ʯʘʰʽ, ʜʦʜʘʚʰʠ ʥʝʦʙʭʽʜʥʫ ʢʽʣʴʢʽʩʪʴ ʚʦʜʠ, ʜʦʢʠ ʥʝ 
ʫʪʚʦʨʠʪʴʩʷ ʥʝʦʙʭʽʜʥʠʡ ʦʙô̒ʤ. ʅʝʛʘʡʥʦ ʧʦʯʠʥʘʡʪʝ ʚʠʧʽʢʘʪʠ ʭʣʽʙ, ʾʞʪʝ ʭʣʽʙ, ʜʦʢʠ ʚʽʥ ʩʚʽʞʠʡ 
 

ʈʆɿʄɯʈ ʍʃɯɹʀʅʀ 550ʛ 1000ʛ 1200ʛ 1400ʛ 

ʗʡʮʷ 1 2 4 5 

ʟ ʚʦʜʦʶ ʘʙʦ ʤʦʣʦʢʦʤ ʜʦ 190ʤʣ 275ʤʣ 400ʤʣ 480ʤʣ 

Maʨʛʘʨʠʥ ʘʙʦ ʚʝʨʰ.ʤʘʩʣʦ 16 ʛ 25 ʛ 35 ʛ 40 ʛ 

ʉʽʣʴ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 1Ĳ ʉ.ʣ 

ʎʫʢʦʨ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 1Ĳ ʉ.ʣ 

ɹʦʨʦʰʥʦ ʜʣʷ ʭʣʽʙʘ 300 ʛ 500 ʛ 700 ʛ 840 ʛ 

ɼʨʽʞʜʞʽ İ ʧʘʢʝʪʘ Ĳ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC 

ʍʣʽʙ ʟ ʩʦʥʷʰʥʠʢʦʚʠʤ ʥʘʩʽʥʥʷʤ  
ʇʦʨʘʜʘ: ɼʦʜʘʡʪʝ ʥʘʩʽʥʥʷ ʩʦʥʷʰʥʠʢʘ ʧʽʩʣʷ ʧʝʨʰʦʛʦ ʟʚʫʢʦʚʦʛʦ ʩʠʛʥʘʣʫ. ɺʠ ʤʦʞʝʪʝ ʪʘʢʦʞ 
ʩʢʦʨʠʩʪʘʪʠʩʷ ʥʘʩʽʥʥʷʤ ʛʘʨʙʫʟʘ. ʗʢʱʦ ɺʠ ʪʨʦʭʠ ʧʽʜʩʤʘʞʠʪʝ ʥʘʩʽʥʥʷ, ʚʦʥʦ ʙʫʜʝ ʩʤʘʯʥʽʰʝ. 
 

ʈʆɿʄɯʈ ʍʃɯɹʀʅʀ 550ʛ 1000ʛ 1200ʛ 1400ʛ 

ɺʦʜʘ 230ʤʣ 375ʤʣ 550ʤʣ 660ʤʣ 

Bʝʨʰʢʦʚʝ ʤʘʩʣʦ 20 ʛ 30 ʛ 40 ʛ 50 ʛ 

ɹʦʨʦʰʥʦ ʜʣʷ ʭʣʽʙʘ 320 ʛ 525 ʛ 700 ʛ 840 ʛ 

ʉʽʣʴ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1İ ʉ.ʣ 1Ĳ ʉ.ʣ 

ʎʫʢʦʨ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1İ ʉ.ʣ 1Ĳ ʉ.ʣ 

ʅʘʩʽʥʥʷ ʩʦʥʷʰʥʠʢʘ 20 ʛ 35 ʛ 50 ʛ 60 ʛ 

ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ İ ʧʘʢʝʪʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC 

ʍʣʽʙ ʽʟ ʽʥʞʠʨʦʤ ʪʘ ʛʨʝʮʴʢʠʤʠ ʛʦʨʽʭʘʤʠ 

ʈʆɿʄɯʈ ʍʃɯɹʀʅʀ 550ʛ 1000ʛ 1200ʛ 1400ʛ 

ɺʦʜʘ 215ʤʣ 350ʤʣ 550ʤʣ 660ʤʣ 

ɹʦʨʦʰʥʦ ʜʣʷ ʭʣʽʙʘ 150 ʛ 260 ʛ 320 ʛ 390 ʛ 

ɾʠʪʥʻ ʙʦʨʦʰʥʦ 200 ʛ 400 ʛ 450 ʛ 540 ʛ 

ʉʽʣʴ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 1Ĳ ʉ.ʣ 

ʇʦʨʽʟʘʥʠʡ ʩʫʭʠʡ ʽʥʞʠʨ 30 ʛ 50 ʛ 60 ʛ 72 ʛ 

ʇʦʜʨʽʙʥʝʥʽ ʛʨʝʮʴʢʽ ʛʦʨʽʭʠ 30 ʛ 50 ʛ 60 ʛ 72 ʛ 

ʄʝʜ Ĳ ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 2 ʉ.ʣ 2ı ʉ.ʣ 

ʉʫʭʘ ʟʘʢʚʘʩʢʘ İ ʧʘʢʝʪʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪʘ 

ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ İ ʧʘʢʝʪʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC  
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ɺʝʩ̔ʣʴʥʠʡ ʭʣʽʙ (ʍʣʽʙ-ʩʽʣʴ) 
ʇʦʨʘʜʘ: ʢʦʣʠ ʜʠʩʧʣʝʡ ʪʘʡʤʝʨʫ ʧʦʢʘʟʫʻ 1:30, ʩʢʦʨʠʩʪʘʡʪʝʩʷ ʥʦʚʠʤ ʛʣʠʥʷʥʠʤ ʧʦʩʫʜʦʤ ʜʽʘʤʝʪʨʦʤ 
5 cʤ, ʱʦʙ ʟʨʦʙʠʪʠ ʤʘʣʝʥʴʢʝ ʟʘʛʣʠʙʣʝʥʥʷ ʫ ʩʝʨʝʜʠʥʽ ʭʣʽʙʠʥʠ, ʧʦʪʽʤ ʤʦʞʝʪʝ ʧʨʦʜʦʚʞʠʪʠ ʚʠʧʽʢʘʪʠ 
ʭʣʽʙ. ʇʽʩʣʷ ʪʦʛʦ, ʷʢ ʭʣʽʙ ʦʭʦʣʦʥʝ, ɺʠ ʤʦʞʝʪʝ ʥʘʧʦʚʥʠʪʠ ʮʝ ʟʘʛʣʠʙʣʝʥʥʷ ʩʽʣʣʶ. ʎʝʡ ʭʣʽʙ ʩʪʘʥʝ ʚ 
ʥʘʛʦʜʽ ʥʘ ʚʝʩʽʣʣʽ ʘʙʦ ʥʘ ʽʥʰʦʤʫ ʩʚʷʪʽ. 
 

ʈʆɿʄɯʈ ʍʃɯɹʀʅʀ 550ʛ 1000ʛ 1200ʛ 1400ʛ 

ɿʥʝʞʠʨʝʥʽ ʚʝʨʰʢʠ 170ʤʣ 250ʤʣ 330ʤʣ 400ʤʣ 

ɺʦʜʘ 95ʤʣ 150ʤʣ 200ʤʣ 240ʤʣ 

ɾʠʪʥʻ ʙʦʨʦʰʥʦ 115 ʛ 175 ʛ 240 ʛ 290 ʛ 

ɾʠʪʥʻ ʙʦʨʦʰʥʦ ʟ ʮʽʣʴʥʦʛʦ 
ʟʝʨʥʘ 

115 ʛ 175 ʛ 240 ʛ 290 ʛ 

ɹʦʨʦʰʥʦ ʜʣʷ ʭʣʽʙʘ 135 ʛ 225 ʛ 300 ʛ 360 ʛ 

ʎʫʢʦʨ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 1Ĳ ʉ.ʣ 

ʉʫʭʘ ʟʘʢʚʘʩʢʘ İ ʧʘʢʝʪʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 1 ʧʘʢʝʪ 1İ ʧʘʢʝʪʘ 

ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ İ ʧʘʢʝʪʘ 1 ʧʘʢʝʪ 1Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 1Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC 

ʍʣʽʙ ʟ ʪʨʘʚʘʤʠ  

ʈʆɿʄɯʈ ʍʃɯɹʀʅʀ 550ʛ 1000ʛ 1200ʛ 1400ʛ 

ɺʦʜʘ 215ʤʣ 350ʤʣ 450ʤʣ 540ʤʣ 

ʉʫʭʘ ʟʘʢʚʘʩʢʘ ı ʧʘʢʝʪ İ ʧʘʢʝʪ Ĳ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 

ɹʦʨʦʰʥʦ ʜʣʷ ʭʣʽʙʘ 300 ʛ 500 ʛ 660 ʛ 800 ʛ 

ʉʽʣʴ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 1Ĳ ʉ.ʣ 

ʎʫʢʦʨ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 1Ĳ ʉ.ʣ 

ʂʦʨʽʘʥʜʨ ı ʉ.ʣ İ ʉ.ʣ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 

ʂʨʽʧ ı ʉ.ʣ İ ʉ.ʣ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 

ɹʫʜʴ-ʷʢʝ ʥʘʩʽʥʥʷ ı ʉ.ʣ İ ʉ.ʣ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 

ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ İ ʧʘʢʝʪʘ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪʘ 1İ ʧʘʢʝʪʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC  

ʌʨʘʥʮʫʟʴʢʠʡ ʭʣʽʙ ʟ ʪʨʘʚʘʤʠ  
ʇʦʨʘʜʘ: ɺʠ ʤʦʞʝʪʝ ʜʦʜʘʪʠ ʟʫʙʦʯʢʽʚ ʯʘʩʥʠʢʫ, ʨʦʟʨʽʟʘʚʰʠ ʾʭ ʥʘ ʪʦʥʝʥʴʢʽ ʩʢʠʙʦʯʢʠ;ʪʨʦʭʠ 
ʧʽʜʩʤʘʞʪʝ ʾʭ ʥʘ ʚʝʨʰʢʦʚʦʤʫ ʤʘʩʣʽ ʽ ʧʦʢʣʘʜʽʪʴ ʨʘʟʦʤ ʽʟ ʽʥʰʠʤʠ ʽʥʛʨʝʜʽʻʥʪʘʤʠ ʧʽʩʣʷ ʪʦʛʦ, ʷʢ ʚʦʥʠ 
ʦʭʦʣʦʥʫʪʴ. ɿʘʤʽʩʪʴ ʟʚʠʯʘʡʥʦʾ ʩʦʣʽ ʤʦʞʥʘ ʩʢʦʨʠʩʪʘʪʠʩʷ ʪʨʘʚô̫ʥʦʶ ʩʽʣʣʶ, ʮʝ ʪʽʣʴʢʠ ʧʦʢʨʘʱʠʪʴ 
ʩʤʘʢ.  

ʈʆɿʄɯʈ ʍʃɯɹʀʅʀ 550ʛ 1000ʛ 1200ʛ 1400ʛ 

ɺʦʜʘ 215ʤʣ 350ʤʣ 480ʤʣ 570ʤʣ 

ɹʦʨʦʰʥʦ ʜʣʷ ʭʣʽʙʘ 320 ʛ 525 ʛ 700 ʛ 840 ʛ 

ʇʰʝʥ.ʙʦʨʦʰ. ʛʨʫʙ. ʧʦʤʦʣʫ 40 ʛ 75 ʛ 100 ʛ 120 ʛ 

ʎʫʢʦʨ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 1Ĳ ʉ.ʣ 

ʉʽʣʴ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 1Ĳ ʉ.ʣ 

ʇʦʨʽʟʘʥʽ ʧʝʪʨʫʰʢʘ, ʢʨʽʧ, 
ʢʨʝʩ-ʩʘʣʘʪ 

1ı ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 2 ʉ.ʣ 2İ ʉ.ʣ 

ʇʦʜʨʽʙʥʝʥʠʡ ʯʘʩʥʠʢ 1ı ʉ.ʣ 2 ʉ.ʣ 3 ʉ.ʣ 3 ʉ.ʣ 

ɺʝʨʰʢʦʚʝ ʤʘʩʣʦ 10 ʛ 15 ʛ 20 ʛ 25 ʛ 

ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ İ ʧʘʢʝʪʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC 
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ʇʨʷʥʠʡ ʭʣʽʙ ʟ ʤʠʛʜʘʣʝʤ  
ʇʦʨʘʜʘ:ʎʝʡ ʩʚʷʪʢʦʚʠʡ ʭʣʽʙ ʢʨʘʱʝ ʩʤʘʢʫʻ ʽʟ ʧʣʘʚʣʝʥʠʤ ʩʠʨʦʤ. ɺʽʥ ʜʫʞʝ ʧʫʭʢʠʡ. ʗʢʱʦ ɺʠ 
ʙʘʞʘʻʪʝ, ʱʦʙ ʭʣʽʙ ʥʝ ʙʫʚ ʥʘʜʪʦ ʧʫʭʢʠʤ, ʜʦʜʘʡʪʝ ʪʽʣʴʢʠ ʧʦʣʦʚʠʥʫ ʜʨʽʞʜʞʽʚ.  
  

ʈʆɿʄɯʈ ʍʃɯɹʀʅʀ 550ʛ 1000ʛ 1200ʛ 1400ʛ 

ɺʦʜʘ 190ʤʣ 325ʤʣ 450ʤʣ 540ʤʣ 

ɹʦʨʦʰʥʦ ʜʣʷ ʭʣʽʙʘ 300 ʛ 500 ʛ 700 ʛ 840 ʛ 

ʉʽʣʴ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 1Ĳ ʉ.ʣ 

ʎʫʢʦʨ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 1Ĳ ʉ.ʣ 

Bʝʨʰʢʦʚʝ ʤʘʩʣʦ 10 ʛ 15 ʛ 20 ʛ 25 ʛ 

ʉʤʘʞʝʥʠʡ ʤʠʛʜʘʣʴ 40 ʛ 75 ʛ 100 ʛ 120 ʛ 

ɿʝʨʥʘ ʟʝʣʝʥʦʛʦ ʧʝʨʮʶ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 1Ĳ ʉ.ʣ 

ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ İ ʧʘʢʝʪʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC  

ʂʫʢʫʨʫʜʟʷʥʠʡ ʭʣʽʙ  
ʇʦʨʘʜʘ:  ʊʽʩʪʦ ʜʫʞʝ ʧʽʜʭʦʜʠʪʴ ʜʣʷ ʧʨʠʛʦʪʫʚʘʥʥʷ ʭʨʫʩʪʢʠʭ ʨʦʛʘʣʠʢʽʚ. ʉʢʦʨʠʩʪʫʡʪʝʩʷ ʧʨʦʛʨʘʤʦʶ 
PAPID+DOURH, ʟʨʦʙʽʪʴ ʨʦʛʘʣʠʢʠ ʽ ʚʠʧʽʢʘʡʪʝ ʾʭ ʫ ʜʫʭʦʚʮʽ. 
 

ʈʆɿʄɯʈ ʍʃɯɹʀʅʀ 550ʛ 1000ʛ 1200ʛ 1400ʛ 

ɺʦʜʘ 190ʤʣ 300ʤʣ 400ʤʣ 480ʤʣ 

Bʝʨʰʢʦʚʝ ʤʘʩʣʦ 15 ʛ 25 ʛ 30 ʛ 40 ʛ 

ɹʦʨʦʰʥʦ ʜʣʷ ʭʣʽʙʘ 330 ʛ 540 ʛ 700 ʛ 840 ʛ 

ʂʫʢʫʨʫʜʟʷʥʘ ʢʨʫʧʘ 30 ʛ 60 ʛ 80 ʛ 95 ʛ 

ʇʦʨʽʟʘʥʝ ʢʠʩʣʝ ʷʙʣʫʢʦ ʽʟ 
ʰʢʽʨʢʦʶ 

İ 1 1 1 

ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ İ ʧʘʢʝʪʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC  

ɻʘʨʙʫʟʦʚʠʡ ʭʣʽʙ 

ʈʦʟʤʽʨ ʭʣʽʙʠʥʠ   1000 ʛ 

ʇʶʨʝ ʟ ʛʘʨʙʫʟʘ*   400ʤʣ 
ɹʦʨʦʰʥʦ ʜʣʷ ʭʣʽʙʘ   650ʛ  
ʉʽʣʴ   1İ ʯ.ʣ. 
ʎʫʢʦʨ   1İ ʯ.ʣ. 
Bʝʨʰʢʦʚʝ ʤʘʩʣʦ   30ʛ 
ʅʘʩʽʥʥʷ ʛʘʨʙʫʟʘ   100ʛ 
ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ   1ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC 
 
*ʇʨʠʛʦʪʫʡʪʝ ʧʶʨʝ ʟ ʢʠʩʣʦ-ʩʦʣʦʜʢʦʛʦ ʤʘʨʠʥʦʚʘʥʦʛʦ ʛʘʨʙʫʟʘ. ɼʦʪʨʠʤʫʡʪʝʩʴ ʟʘʟʥʘʯʝʥʦʾ ʢʽʣʴʢʦʩʪʽ. 
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ʍʣʽʙ ʟ ʘʥʯʦʫʩʘʤʠ 
ʇʦʨʘʜʘ: ʟʘʤʽʩʪʴ ʷʙʣʫʢ ʜʦʜʘʡʪʝ ʧʦʜʨʽʙʥʝʥʽ ʧʽʢʫʣʽ. ʍʣʽʙ ʥʘʜʟʚʠʯʘʡʥʦ ʩʤʘʯʥʠʡ, ʷʢʱʦ ʧʦʜʘʪʠ ʡʦʛʦ 
ʜʦ ʩʪʦʣʫ ʽʟ ʟʝʣʝʥʠʤ ʤʘʩʣʦʤ, ʮʝ ʦʩʦʙʣʠʚʝ ʯʘʩʪʫʚʘʥʥʷ ʜʣʷ ʙʫʜʴ-ʷʢʦʛʦ ʬʫʨʰʝʪʫ. 

ʈʦʟʤʽʨ ʭʣʽʙʠʥʠ   1000 ʛ 

ɺʦʜʘ   440ʤʣ 
ʇʰʝʥʠʯʥʝ ʙʦʨʦʰʥʦ ʟ ʮʽʣʴʥʦʛʦ ʟʝʨʥʘ  700ʛ 
ʎʽʣʴʥʽ ʟʝʨʥʘ ʧʰʝʥʠʮʽ   100ʛ  
ʇʦʜʨʽʙʥʝʥʝ ʬʽʣʝ ʘʥʯʦʫʩʽʚ   11 
ʏʝʨʚʦʥʝ ʷʙʣʫʢʦ ʽʟ ʰʢʽʨʢʦʶ, ʥʘʨʽʟʘʥʝ ʪʦʥʝʥʴʢʠʤʠ 
ʩʢʠʙʦʯʢʘʤʠ   1İ 
Oʣʽʷ ʦʣʠʚʠ   2 ʩ.ʣ. 
ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ   1İ ʧʘʢʝʪʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC 

ʍʣʽʙ ʚʠʥʦʛʨʘʜʘʨʷ 

ʈʦʟʤʽʨ ʭʣʽʙʠʥʠ   1000 ʛ 

ɺʦʜʘ   180ʤʣ 
ʉʫʭʝ ʙʽʣʝ ʚʠʥʦ   180ʤʣ 
ʇʰʝʥʠʯʥʝ ʙʦʨʦʰʥʦ ʟ ʮʽʣʴʥʦʛʦ ʟʝʨʥʘ   570ʛ 
ɾʠʪʥʻ ʙʦʨʦʰʥʦ ʟ ʮʽʣʴʥʦʛʦ ʟʝʨʥʘ   150ʛ 
ʉʽʣʴ    1İ ʯ.ʣ. 
ʂʦʨʠʯʥʝʚʠʡ ʮʫʢʦʨ    1İ ʯ.ʣ. 
ʉʤʘʣʝʮʴ    30ʛ 
ʅʽʞʥʝ ʧʦʜʨʽʙʥʝʥʝ  
ʚʠʥʦʛʨʘʜʥʝ ʣʠʩʪʷ    2 ʩ.ʣ. 
ɼʦʙʨʝ ʧʦʜʨʽʙʥʝʥʘ ʯʝʨʝʤʰʘ    2 ʩ.ʣ. 
ʇʦʜʨʽʙʥʝʥʽ ʛʨʝʮʴʢʽ ʛʦʨʽʭʠ    3 ʩ.ʣ. 
ʉʫʭʘ ʟʘʢʚʘʩʢʘ    Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 
ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ    1ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: WHOLE WHEAT 

ʆʩʥʦʚʘ ʜʣʷ ʧʽʮʠ 

ʈʆɿʄɯʈ ʍʃɯɹʀʅʀ 550ʛ 1000ʛ 1200ʛ 1400ʛ 

ɺʦʜʘ 225ʤʣ 375ʤʣ 570ʤʣ 690ʤʣ 

Oʣʽʷ ʦʣʠʚʠ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 

ʉʽʣʴ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 1Ĳ ʉ.ʣ 

ʎʫʢʦʨ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 1Ĳ ʉ.ʣ 

Oʨʝʛʘʥʦ 1ı ʉ.ʣ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1ı ʉ.ʣ 

ʉʠʨ ʧʘʨʤʝʟʘʥ 1Ĳ ʉ.ʣ 2 İ ʉ.ʣ 3 İ ʉ.ʣ 3Ĳ ʉ.ʣ 

ʂʫʢʫʨʫʜʟʷʥʘ ʢʨʫʧʘ 60 ʛ 100 ʛ 150 ʛ 180 ʛ 

ɹʦʨʦʰʥʦ ʜʣʷ ʭʣʽʙʘ 290 ʛ 475 ʛ 650 ʛ 780 ʛ 

ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ İ ʧʘʢʝʪʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC 
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ʍʣʽʙ ʟ ʮʫʢʽʥʽ  
ʇʦʨʘʜʘ:ʎʝʡ ʭʣʽʙ ʜʫʞʝ ʩʤʘʯʥʠʡ, ʷʢʱʦ ʾʩʪʠ ʡʦʛʦ ʛʘʨʷʯʠʤ ʽʟ ʦʣʽʻʶ ʦʣʠʚʠ. 
  

ʈʆɿʄɯʈ ʍʃɯɹʀʅʀ 550ʛ 1000ʛ 1200ʛ 1400ʛ 

ɺʦʜʘ 30ʤʣ 50ʤʣ 75ʤʣ 90ʤʣ 

ɹʦʨʦʰʥʦ ʜʣʷ ʭʣʽʙʘ 300 ʛ 500 ʛ 750 ʛ 900 ʛ 

ʇʦʜʨʽʙʥʝʥʽ ʩʚʽʞʽ ʮʫʢʽʥʽ 190 ʛ 300 ʛ 450 ʛ 
 

540 ʛ 

ʉʽʣʴ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 
 

1Ĳ ʉ.ʣ 

ʎʫʢʦʨ Ĳ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 1Ĳ ʉ.ʣ 

ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ İ ʧʘʢʝʪʘ 1 ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC  

ʍʣʽʙ ʽʟ ʬʨʘʥʢʦʥʽʡʩʴʢʠʤ ʙʝʢʦʥʦʤ  
ʇʦʨʘʜʘ:ʫ ʧʨʦʛʨʘʤʽ DOUGH ɺʠ ʤʦʞʝʪʝ ʦʙʨʘʪʠ, ʘʙʦ ʧʝʢʪʠ ʭʣʽʙʠʥʫ ʘʙʦ ʛʦʪʫʚʘʪʠ ʨʦʛʘʣʠʢʠ ʟ 
ʥʘʯʠʥʢʦʶ, ʧʦʩʠʧʘʥʽ ʙʦʨʦʰʥʦʤ ʫ ʜʫʭʦʚʮʽ ʥʘ 200ÁC. 

ʈʦʟʤʽʨ ʭʣʽʙʠʥʠ   1000 ʛ 

ɿʥʝʞʠʨʝʥʽ ʚʝʨʰʢʠ   450ʤʣ 
ɾʠʪʥʻ ʙʦʨʦʰʥʦ   400ʛ  
ɹʦʨʦʰʥʦ ʜʣʷ ʭʣʽʙʘ   260ʛ 
ʉʽʣʴ   1İ ʯ.ʣ. 
ɼʦʙʨʝ ʧʦʜʨʽʙʥʝʥʠʡ ʙʝʢʦʥ   100ʛ 
ʉʫʭʘ ʟʘʢʚʘʩʢʘ   Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 
ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ   1İ ʧʘʢʝʪʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC 

ʈʝʮʝʧʪʠ ʭʣʽʙʘ ʟ ʚʠʢʦʨʠʩʪʘʥʥʷʤ ʩʫʤʽʰʝʡ ʜʣʷ ʚʠʧʽʢʘʥʥʷ 

ʇʨʘʮʶʡʪʝ ʟ ʧʨʦʛʨʘʤʦʶ RAPID, ʢʦʣʠ ʢʦʨʠʩʪʫʻʪʝʩʷ ʩʫʤʽʰʘʤʠ ʜʣʷ ʚʠʧʽʢʘʥʥʷ, ʷʢʱʦ ʮʝ ʧʦʛʦʜʞʝʥʦ ʽʟ 
ʚʠʨʦʙʥʠʢʦʤ.  

Ciaʙʘʪʘ  
ʇʦʨʘʜʘ:ɺʠ ʤʦʞʝʪʝ ʟʘʤʽʩʠʪʠ ʪʽʩʪʦ ʟʘ ʜʦʧʦʤʦʛʦʶ ʧʨʦʛʨʘʤʠ DOUGH. ɿʨʦʙʽʪʴ ʨʦʛʘʣʠʢʠ ʽ ʚʠʧʽʢʘʡʪʝ 
ʾʭ.  
 

ʈʆɿʄɯʈ ʍʃɯɹʀʅʀ 550ʛ 1000ʛ 1200ʛ 1400ʛ 

ʊʝʧʣʘ ʚʦʜʘ 175ʤʣ 310ʤʣ 375ʤʣ 450ʤʣ 

ʉʫʤʽʰ ʜʣʷ ʚʠʧʽʢʘʥʥʷ 
ʉʽʘʙʘʪʘ 

375 ʛ 625 ʛ 750 ʛ 900 ʛ 

ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ İ ʧʘʢʝʪ Ĳ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC  

ʂʠʩʣʠʡ ʭʣʽʙ  

ʈʆɿʄɯʈ ʍʃɯɹʀʅʀ 550ʛ 1000ʛ 1200ʛ 1400ʛ 

ʊʝʧʣʘ ʚʦʜʘ 225ʤʣ 375ʤʣ 450ʤʣ 540ʤʣ 

ʉʫʤʽʰ ʜ/ʚʠʧʽʢ. ʢʠʩʣʦʛʦ 
ʭʣʽʙʘ 

360 ʛ 600 ʛ 750 ʛ 900 ʛ 

ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ İ ʧʘʢʝʪʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC 
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ɾʠʪʥʽʡ ʮʽʣʴʥʠʡ ʭʣʽʙ 

ʈʆɿʄɯʈ ʍʃɯɹʀʅʀ 550ʛ 1000ʛ 1200ʛ 1400ʛ 

ʊʝʧʣʘ ʚʦʜʘ 240ʤʣ 425ʤʣ 550ʤʣ 660ʤʣ 

ʉʫʤʽʰ ʜʣʷ ʚʠʧʽʢʘʥʥʷ 
ʞʠʪʥʴʦʛʦ ʭʣʽʙʘ ʟ ʮʽʣʴʥʦʛʦ 
ʟʝʨʥʘ 

360 ʛ 600 ʛ 750 ʛ 900 ʛ 

ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ İ ʧʘʢʝʪʘ 1 ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC 

ʊʝʤʥʠʡ ʭʣʽʙ ʛʨʫʙʦʛʦ ʧʦʤʦʣʫ 

ʈʆɿʄɯʈ ʍʃɯɹʀʅʀ 550ʛ 1000ʛ 1200ʛ 1400ʛ 

ʊʝʧʣʘ ʚʦʜʘ 225ʤʣ 375ʤʣ 450ʤʣ 540ʤʣ 

ʉʫʤʽʰ ʜʣʷ ʚʠʧʽʢʘʥʥʷ 
ʪʝʤʥʦʛʦ ʭʣʽʙʘ ʛʨʫʙʦʛʦ 
ʧʦʤʦʣʫ 

360 ʛ 600 ʛ 750 ʛ 900 ʛ 

ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ İ ʧʘʢʝʪʘ 1 ʧʘʢʝʪ 1 İ ʧʘʢʝʪʘ 1Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: BASIC 

ʇʣʝʪʽʥʢʘ 

ʈʆɿʄɯʈ ʍʃɯɹʀʅʀ 550ʛ 1000ʛ 1200ʛ 1400ʛ 

ʊʝʧʣʘ ʚʦʜʘ ʘʙʦ ʤʦʣʦʢʦ 185ʤʣ 310ʤʣ 375ʤʣ 450ʤʣ 

ʉʫʤʽʰ ʜʣʷ ʚʠʧʽʢʘʥʥʷ 
ʧʣʝʪʽʥʢʠ 

375 ʛ 625 ʛ 750 ʛ 
 

900 ʛ 

ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ İ ʧʘʢʝʪ Ĳ ʧʘʢʝʪ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: RAPID  
 
ʋʚʘʛʘ:ʇʽʜ ʯʘʩ ʢʦʨʠʩʪʫʚʘʥʥʷ ʧʨʦʛʨʘʤʦʶ SWEET BREAD ʭʣʽʙ ʟʥʘʯʥʦ . ʂʦʨʠʩʪʫʡʪʝʩʷ ʨʽʚʥʝʤ l ʧʽʜ 
ʯʘʩ ʜʦʟʫʚʘʥʥʷ, ʽʥʘʢʰʝ ʦʙô̒ʤ ʭʣʽʙʠʥʠ ʙʫʜʝ ʥʘʜʪʦ ʚʝʣʠʢʠʤ. 

ʍʣʽʙ ʽʟ ʞʫʨʘʚʣʠʥʦʶ ʪʘ ʛʨʝʮʴʢʠʤʠ ʛʦʨʽʭʘʤʠ  

ʈʆɿʄɯʈ ʍʃɯɹʀʅʀ 550ʛ 1000ʛ 1200ʛ 1400ʛ 

ʄʦʣʦʢʦ 135ʤʣ 190ʤʣ 220ʤʣ 264ʤʣ 

ʗʡʮʷ 1 3 4 5 

ʆʣʽʷ 3 ʉ.ʣ 5 ʉ.ʣ 6 ʉ.ʣ 7 ʉ.ʣ 

ʎʫʢʦʨ 3 ʉ.ʣ 5 ʉ.ʣ 6 ʉ.ʣ 7 ʉ.ʣ 

ʉʽʣʴ 1ı ʉ.ʣ 2 ʉ.ʣ 2 İ ʉ.ʣ 1Ĳ ʉ.ʣ 

ʎʝʜʨʘ ʣʠʤʦʥʘ İ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 1Ĳ ʉ.ʣ 

ɹʦʨʦʰʥʦ ʜʣʷ ʭʣʽʙʘ 300 ʛ 500 ʛ 620 ʛ 750 ʛ 

ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ İ ʧʘʢʝʪʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 1 ʧʘʢʝʪ 

ʉʫʭʘ ʞʫʨʘʚʣʠʥʘ ʘʙʦ  
ʩʫʭʽ ʚʠʰʥʽ 

30 ʛ 60 ʛ 75 ʛ 90 ʛ 

ʇʦʜʨʽʙʥʝʥʽ ʛʨʝʮʴʢʽ ʛʦʨʽʭʠ 30 ʛ 60 ʛ 75 ʛ 90 ʛ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ : SWEET 
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ʍʣʽʙ ʟ ʢʦʨʠʮʝʶ,ʨʦʜʟʠʥʢʘʤʠ ʪʘ ʛʨʝʮʴʢʠʤʠ ʛʦʨʽʭʘʤʠ  

ʈʆɿʄɯʈ ʍʃɯɹʀʅʀ 550ʛ 1000ʛ 1200ʛ 1400ʛ 

ɺʦʜʘ 200ʤʣ 330ʤʣ 450ʤʣ 540ʤʣ 

Oʣʽʷ 1 ʉ.ʣ 3 ʉ.ʣ 4 ʉ.ʣ 5 ʉ.ʣ 

ʂʦʨʠʮʷ İ ʉ.ʣ 1 ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 1Ĳ ʉ.ʣ 

ʊʝʤʥʠʡ ʢʦʨʠʯʥʝʚʠʡ ʮʫʢʦʨ Ĳ ʉ.ʣ 1ı ʉ.ʣ 1 İ ʉ.ʣ 1Ĳ ʉ.ʣ 

ʈʦʜʟʠʥʢʠ 50 ʛ 80 ʛ 110 ʛ 130 ʛ 

ɻʦʨʽʭʠ 50 ʛ 80 ʛ 110 ʛ 130 ʛ 

ʉʽʣʴ 1 ʉ.ʣ 2 ʉ.ʣ 2 İ ʉ.ʣ 2Ĳ ʉ.ʣ 

ɹʦʨʦʰʥʦ ʜʣʷ ʭʣʽʙʘ 280 ʛ 460 ʛ 580 ʛ 700 ʛ 

ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ İ ʧʘʢʝʪʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 1 ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ : SWEET  

ʉʠʪʥʠʡ ʩʦʣʦʜʢʠʡ ʭʣʽʙ 

ʈʆɿʄɯʈ ʍʃɯɹʀʅʀ 550ʛ 1000ʛ 1200ʛ 1400ʛ 

ɺʦʜʘ 130ʤʣ 210ʤʣ 270ʤʣ 325ʤʣ 

ʗʡʮʷ 1 3 4 5 

ʆʣʽʷ 1 ʉ.ʣ 3 ʉ.ʣ 4 ʉ.ʣ 5 ʉ.ʣ 

ʎʫʢʦʨ 1 ʉ.ʣ 3 ʉ.ʣ 4 ʉ.ʣ 5 ʉ.ʣ 

ʉʽʣʴ 1ʉ.ʣ 2 ʉ.ʣ 2 İ ʉ.ʣ 2Ĳ ʉ.ʣ 

ɹʦʨʦʰʥʦ ʜʣʷ ʭʣʽʙʘ 280 ʛ 460 ʛ 580 ʛ 700 ʛ 

ʈʦʜʟʠʥʢʠ 40 ʛ 75 ʛ 100 ʛ 120 ʛ 

ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ İ ʧʘʢʝʪʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 1 ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ : SWEET 

ʉʚʷʪʢʦʚʠʡ ʭʣʽʙ 

ʈʆɿʄɯʈ ʍʃɯɹʀʅʀ 550ʛ 1000ʛ 1200ʛ 1400ʛ 

ɺʦʜʘ 100ʤʣ 150ʤʣ 180ʤʣ 215ʤʣ 

Mʦʣʦʢʦ 70ʤʣ 230ʤʣ 300ʤʣ 360ʤʣ 

ʆʣʽʷ 1İ ʉ.ʣ 3 ʉ.ʣ 4 ʉ.ʣ 5 ʉ.ʣ 

ʉʽʣʴ 1İ ʉ.ʣ 2 İ ʉ.ʣ 3 ʉ.ʣ 3İ ʉ.ʣ 

ʎʫʢʦʨ 3 ʉ.ʣ 5 ʉ.ʣ 6 ʉ.ʣ 7 ʉ.ʣ 

ɹʦʨʦʰʥʦ ʜʣʷ ʭʣʽʙʘ 280 ʛ 460 ʛ 580 ʛ 470 ʛ 

ʇʦʜʨʽʙʥʝʥʽ ʛʨʝʮʴʢʽ ʛʦʨʽʭʠ 50 ʛ 80 ʛ 110 ʛ 90 ʛ 

ʎʫʢʘʪʠ 50 ʛ 80 ʛ 110 ʛ 90 ʛ 

ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ ı ʧʘʢʝʪʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 1 ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ : SWEET 

ʍʣʽʙ ʩʝʥʜʚʽʯ 

ʈʆɿʄɯʈ ʍʃɯɹʀʅʀ 550ʛ 1000ʛ 1200ʛ 1400ʛ 

ɺʦʜʘ 200ʤʣ 340ʤʣ 460ʤʣ 550ʤʣ 

Maʨʛʘʨʠʥ ʘʙʦ ʚʝʨʰ.ʤʘʩʣʦ 1 ʉ.ʣ 2 ʉ.ʣ 2 İ ʉ.ʣ 2Ĳ ʉ.ʣ 

ʉʽʣʴ 1 ʉ.ʣ 2 ʉ.ʣ 2 İ ʉ.ʣ 2Ĳ ʉ.ʣ 

ʉʫʭʝ ʤʦʣʦʢʦ 1 ʉ.ʣ 2ʉ.ʣ 2 İ ʉ.ʣ 2Ĳ ʉ.ʣ 

ʎʫʢʦʨ 2 ʉ.ʣ 4 ʉ.ʣ 5 ʉ.ʣ 6 ʉ.ʣ 

ɹʦʨʦʰʥʦ ʜʣʷ ʭʣʽʙʘ 305 ʛ 500 ʛ 620 ʛ 750 ʛ 

ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ İ ʧʘʢʝʪʘ İ ʧʘʢʝʪʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 1 ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ : Sandwich 
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ʇʰʝʥʠʯʥʠʡ ʭʣʽʙ ʩʝʥʜʚʽʯ ʟ ʮʽʣʴʥʦʛʦ ʟʝʨʥʘ 

ʈʆɿʄɯʈ ʍʃɯɹʀʅʀ 550ʛ 1000ʛ 1200ʛ 1400ʛ 

ɺʦʜʘ 300ʤʣ 450ʤʣ 570ʤʣ 690ʤʣ 

ʇʰʝʥʠʯʥʝ ʙʦʨʦʰʥʦ ʟ 
ʮʽʣʴʥʦʛʦ ʟʝʨʥʘ 

290 ʛ 500 ʛ 620 ʛ 750 ʛ 

ʉʫʭʝ ʤʦʣʦʢʦ 1ı ʉ.ʣ 2 ʉ.ʣ 2 İ ʉ.ʣ 2Ĳ ʉ.ʣ 

ʉʽʣʴ 1ı ʉ.ʣ 2 ʉ.ʣ 2 İ ʉ.ʣ 2Ĳ ʉ.ʣ 

Maʨʛʘʨʠʥ ʘʙʦ ʚʝʨʰ.ʤʘʩʣʦ 1ı ʉ.ʣ 2 ʉ.ʣ 2 İ ʉ.ʣ 2Ĳ ʉ.ʣ 

ʄʝʜ 2 ʉ.ʣ 3 ʉ.ʣ 4 ʉ.ʣ 4 ʉ.ʣ 

ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ İ ʧʘʢʝʪʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 1 ʧʘʢʝʪ 1ı ʧʘʢʝʪʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ : Sandwich 

ʇʨʠʛʦʪʫʚʘʥʥʷ ʪʽʩʪʘ 

ɺʠ ʤʦʞʝʪʝ ʧʨʦʩʪʦ ʟʘʤʽʩʠʪʠ ʪʽʩʪʦ ʟʘ ʜʦʧʦʤʦʛʦʶ ʧʨʦʛʨʘʤʠ DOUGH ʫ ɺʘʰʽʡ ʭʣʽʙʦʧʽʯʮʽ. ɺʠʨʦʙʠ ʟ 
ʪʽʩʪʘ ʚʠʧʽʢʘʡʪʝ ʫ ʜʫʭʦʚʮʽ. ʇʽʜ ʯʘʩ ʜʨʫʛʦʾ ʬʘʟʠ ʟʘʤʽʩʫ ʜʦʜʘʡʪʝ ʽʥʛʨʝʜʽʻʥʪʠ, ʧʦʯʫʚʰʠ ʟʚʫʢʦʚʠʡ 
ʩʠʛʥʘʣ. ɺ ʧʨʦʛʨʘʤʽ Dourh ʨʽʚʝʥʴ ʚʠʧʽʢʘʥʥʷ ʥʝ ʤʘʻ ʟʥʘʯʝʥʥʷ. ʄʠ ʟʘʙʝʟʧʝʯʠʤʦ ʧʦʨʮʽʾ ʜʣʷ 
ʛʦʪʫʚʘʥʥʷ. ʆʩʴ ʢʽʣʴʢʘ ʨʝʮʝʧʪʽʚ: 

ʌʨʘʥʮʫʟʴʢʠʡ ʙʘʛʝʪ  

ʈʦʟʤʽʨ ʪʽʩʪʘ  ʟʚʠʯʘʡʥʠʡ ʚʝʣʠʢʠʡ 

ɺʦʜʘ  375ʤʣ  550ʤʣ 
ʉʫʭʘ ʧʰʝʥʠʯʥʘ ʟʘʢʚʘʩʢʘ  25ʛ  50ʛ 
ʉʽʣʴ  1ʯ.ʣ.  İ ʯ.ʣ. 
ʎʫʢʦʨ  1ʯ.ʣ.  İ ʯ.ʣ. 
ɹʦʨʦʰʥʦ ʜʣʷ ʭʣʽʙʘ  75ʛ  100ʛ 
ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ  Ĳ ʧʘʢʝʪʘ  1ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: DOUGH  
 
ɻʦʪʦʚʝ ʪʽʩʪʦ ʪʨʝʙʘ ʨʦʟʜʽʣʠʪʠ ʥʘ 2-4 ʯʘʩʪʠʥʠ, ʧʦʪʽʤ ʩʬʦʨʤʫʡʪʝ ʙʘʛʝʪʠ ʽ ʟʘʣʠʰʪʝ ʾʭ ʥʘ 30-40 
ʭʚʠʣʠʥ. ɿʨʦʙʽʪʴ ʢʽʣʴʢʘ ʜʽʘʛʦʥʘʣʴʥʠʭ ʥʘʜʨʽʟʽʚ ʥʘ ʚʝʨʭʥʽʡ ʯʘʩʪʠʥʽ ʙʘʛʝʪʫ ʽ ʚʠʧʽʢʘʡʪʝ ʡʦʛʦ ʫ 
ʜʫʭʦʚʮʽ.  

ʇʽʮʘ ʟ ʮʽʣʴʥʦʛʦ ʟʝʨʥʘ  

ʈʦʟʤʽʨ ʪʽʩʪʘ  ʟʚʠʯʘʡʥʠʡ ʚʝʣʠʢʠʡ 

ɺʦʜʘ  150ʤʣ  225ʤʣ 
ʉʽʣʴ  İ ʯ.ʣ.  1ʯ.ʣ. 
Oʣʽʷ ʦʣʠʚʠ  2 ʩ.ʣ.  3 ʩ.ʣ. 
ʇʰʝʥ.ʙʦʨʦʰʥʦ ʟ ʮʽʣʴʥ.ʟʝʨʥʘ  300ʛ  450ʛ 
ɿʘʨʦʜʢʠ ʧʰʝʥʠʮʽ  1ʩ.ʣ.  1İ ʩ.ʣ. 
ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ  İ ʧʘʢʝʪʘ  Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: DOUGH 
 
ʈʦʟʢʘʯʘʡʪʝ ʪʽʩʪʦ, ʟʨʦʙʽʪʴ ʢʨʫʛʣʽ ʬʦʨʤʠ ʽ ʟʘʣʠʰʪʝ ʾʭ ʥʘ 10 ʭʚʠʣʠʥ. 
ɿʤʘʩʪʽʪʴ ʧʽʮʫ ʩʦʫʩʦʤ ʽ ʧʦʢʣʘʜʽʪʴ ʥʝʦʙʭʽʜʥʽ ʽʥʛʨʝʜʽʻʥʪʠ. 
ɺʠʧʽʢʘʡʪʝ 20 ʭʚʠʣʠʥ 
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ʂʨʫʘʩʘʥʠ 

ʈʦʟʤʽʨ ʪʽʩʪʘ   14 hʪʫʢ 

ʗʡʮʷ   1 
ɺʦʜʘ ʘʙʦ ʤʦʣʦʢʦ   225ʤʣ 
ɺʝʨʰʢʦʚʝ ʤʘʩʣʦ   60ʛ 
ʉʽʣʴ   1 ʯ.ʣ. 
ʎʫʢʦʨ   2 ʩ.ʣ. 
ɹʦʨʦʰʥʦ ʜʣʷ ʭʣʽʙʘ   400ʛ 
ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ   Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: DOUGH  
 
ɿʘʙʝʨʽʪʴ ʪʽʩʪʦ ʟ ʢʦʥʪʝʡʥʝʨʘ, ʟʘʤʽʩʽʪʴ, ʜʘʡʪʝ ʡʦʤʫ ʧʦʣʝʞʘʪʠ, ʘ ʧʦʪʽʤ ʧʨʦʜʦʚʞʫʡʪʝ ʜʘʣʽ; 
ʅʘʢʨʠʡʪʝ ʪʽʩʪʦ ʽ ʧʦʢʣʘʜʽʪʴ ʡʦʛʦ ʫ ʭʦʣʦʜʠʣʴʥʠʢ ʥʘ 30 ʭʚʠʣʠʥ; 
ʈʦʟʢʘʯʘʡʪʝ ʪʽʩʪʦ  ʫ ʬʦʨʤʽ ʧʨʷʤʦʢʫʪʥʠʢʘ, ʟʤʘʩʪʽʪʴ ʨʦʟʪʦʧʣʝʥʠʤ ʚʝʨʰʢʦʚʠʤ ʤʘʩʣʦʤ (ʘʣʝ ʥʝ ʧʦ 
ʢʨʘʷʭ).ʉʢʣʘʜʽʪʴ ʪʽʩʪʦ ʪʨʠ ʨʘʟʠ (ʷʢ ʣʠʩʪ). ʇʦʚʪʦʨʽʪʴ ʮʶ ʧʨʦʮʝʜʫʨʫ ʪʨʠʯʽ.  

ʇʦʢʣʘʜʽʪʴ ʪʽʩʪʦ ʫ ʧʣʘʩʪʠʢʦʚʠʡ ʧʘʢʝʪ ʽ ʟʘʣʠʰʽʪʴ ʫ ʭʦʣʦʜʠʣʴʥʠʢʫ ʥʝ ʤʝʥʰʝ, ʥʽʞ ʥʘ 1 ʛʦʜʠʥʫ, ʘʙʦ 
ʥʘ ʥʽʯ. 

ʈʦʟʢʘʯʘʡʪʝ ʪʽʩʪʦ ʫ ʬʦʨʤʽ ʧʨʷʤʦʢʫʪʥʠʢʘ ʽ ʨʦʟʨʽʞʪʝ ʥʘ 9 (18) ʢʚʘʜʨʘʪʽʚ. ʈʦʟʨʽʞʪʝ ʢʦʞʥʠʡ ʢʚʘʜʨʘʪ 
ʧʦ ʜʽʘʛʦʥʘʣʽ. 

ɿʛʦʨʥʽʪʴ ʪʨʠʢʫʪʥʠʢʠ ʪʨʫʙʦʯʢʦʶ, ʧʦʯʠʥʘʶʯʠ ʟ ʰʠʨʦʢʦʛʦ ʢʨʘʶ ʽ ʧʦʢʣʘʜʽʪʴ ʾʭ ʫ ʟʤʘʱʝʥʫ ʞʠʨʦʤ ʜʝʢʦ 
ʜʣʷ ʚʠʧʽʢʘʥʥʷ. 

ɿʤʘʩʪʽʪʴ ʾʭ ʟʙʠʪʠʤ ʷʡʮʝʤ ʽ ʚʠʧʽʢʘʡʪʝ 20 ʭʚʠʣʠʥ ʫ ʜʫʭʦʚʮʽ ʥʘ 190ÁC. ʅʝ ʚʽʜʢʨʠʚʘʡʪʝ ʜʫʭʦʚʢʫ ʧʽʜ 
ʯʘʩ ʚʠʧʽʢʘʥʥʷ! 

ʂʘʚʦʚʠʡ ʪʦʨʪ  

ʈʦʟʤʽʨ ʪʽʩʪʘ  ʟʚʠʯʘʡʥʠʡ ʚʝʣʠʢʠʡ 

Mʦʣʦʢʦ  170ʤʣ 225ʤʣ 
ʉʽʣʴ  ı ʯ.ʣ. İ ʯ.ʣ. 
ʗʻʯʥʠʡ ʞʦʚʪʦʢ  1 1 
Bʝʨʰʢʦʚʝ ʤʘʩʣʦ ʘʙʦ ʤʘʨʛʘʨʠʥ 10ʛ 20ʛ 
ɹʦʨʦʰʥʦ ʜʣʷ ʭʣʽʙʘ  350ʛ 450ʛ 
ʎʫʢʦʨ  35ʛ 50ʛ 
ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ  İ ʧʘʢʝʪʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ : DOUGH 
 
ɿʘʙʝʨʽʪʴ ʪʽʩʪʦ ʟ ʢʦʥʪʝʡʥʝʨʘ ʽ ʧʨʘʮʶʡʪʝ ʟ ʥʠʤ. 
ʅʘʜʘʡʪʝ ʡʦʤʫ ʬʦʨʤʫ ʢʦʣʘ ʘʙʦ ʧʨʷʤʦʢʫʪʥʠʢʘ ʽ ʜʦʜʘʡʪʝ ʽʥʛʨʝʜʽʻʥʪʠ. 
 

ʈʦʟʪʦʧʣʝʥʝ ʚʝʨʰ.ʤʘʩʣʦ  2ʩ.ʣ. 3ʩ.ʣ.  
ʎʫʢʦʨ  75ʛ 100ʛ 
ʄʝʣʝʥʫ ʢʦʨʠʮʶ  1ʯ.ʣ. 1İ ʯ.ʣ. 
ʇʦʜʨʽʙʥʝʥʽ ʛʦʨʽʭʠ  60ʛ 90ʛ 
ʎʫʢʨʦʚʘ ʛʣʘʟʫʨ, ʟʘ ʩʤʘʢʦʤ 

 
ɿʤʘʩʪʽʪʴ ʪʽʩʪʦ ʚʝʨʰʢʦʚʠʤ ʤʘʩʣʦʤ. 
ɿʤʽʰʘʡʪʝ ʮʫʢʦʨ, ʢʦʨʠʮʶ ʪʘ ʛʦʨʽʭʠ ʫ ʛʣʠʙʦʢʦʤʫ ʧʦʩʫʜʽ ʽ ʟʤʘʩʪʽʪʴ ʮʽʻʶ ʩʫʤʽʰʰʶ ʪʽʩʪʦ ʧʦʚʝʨʭ 
ʤʘʩʣʘ. 

ɿʘʣʠʰʽʪʴ ʪʽʩʪʦ ʥʘ 30 ʭʚʠʣʠʥ ʫ ʪʝʧʣʦʤʫ ʤʽʩʮʽ, ʘ ʧʦʪʽʤ ʚʠʧʽʢʘʡʪʝ. 
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ʈʦʟʤʽʨ ʪʽʩʪʘ  ʟʚʠʯʘʡʥʠʡ ʚʝʣʠʢʠʡ 

ɺʦʜʘ  200ʤʣ  300ʤʣ 
ʉʽʣʴ  ı ʯ.ʣ.  İ ʯ.ʣ. 
ɹʦʨʦʰʥʦ ʜʣʷ ʭʣʽʙʘ  360ʛ  540ʛ 
ʎʫʢʦʨ  İ ʯ.ʣ.  Ĳ ʯ.ʣ. 
ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ  İ ʧʘʢʝʪʘ  Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 
1 ̫ʡʮʝ (ʪʨʦʭʠ ʟʙʠʪʝ), ʱʦʙ ʟʤʘʩʪʠʪʠ  
ʂʨʫʧʥʘ ʩʽʣʴ, ʱʦʙ ʧʦʩʠʧʘʪʠ 
ʇʦʢʣʘʜʽʪʴ ʫʩʽ ʽʥʛʨʝʜʽʻʥʪʠ, ʢʨʽʤ ʷʡʮʷ ʪʘ ʩʦʣʽ, ʫ ʢʨʫʧʥʠʡ ʢʦʥʪʝʡʥʝʨ. 

ʧʨʦʛʨʘʤʘ : DOUGH 
 
ʇʽʩʣʷ ʪʦʛʦ, ʷʢ ʧʨʦʣʫʥʘʻ ʟʚʫʢʦʚʠʡ ʩʠʛʥʘʣ, ʘ ʜʠʩʧʣʝʡ ʧʦʢʘʞʝ 0:00, ʥʘʪʠʩʥʽʪʴ ʢʥʦʧʢʫ START/STOP. 
ʅʘʛʨʽʡʪʝ ʜʫʭʦʚʢʫ ʜʦ 230ÁC 
ʊʽʩʪʦ ʪʨʝʙʘ ʨʦʟʜʽʣʠʪʠ ʥʘ ʯʘʩʪʠʥʠ ʽ ʩʬʦʨʤʫʚʘʪʠ ʜʦʚʛʽ ʪʦʥʢʽ ʰʤʘʪʦʯʢʠ. ʉʢʨʫʪʽʪʴ ʢʦʞʥʠʡ ʰʤʘʪʦʯʦʢ 
ʪʽʩʪʘ. 

ɿʨʦʙʽʪʴ ʢʨʝʥʜʝʣʽ ʪʘ  ʧʦʢʣʘʜʽʪʴ ʾʭ ʥʘ ʟʤʘʱʝʥʝ ʞʠʨʦʤ ʜʝʢʦ. 
ɿʤʘʩʪʽʪʴ ʢʨʝʥʜʝʣʽ ʟʙʠʪʠʤ ʷʡʮʝʤ, ʘ ʧʦʪʽʤ ʧʦʩʠʧʘʡʪʝ ʩʽʣʣʶ. 
ɺʠʧʽʢʘʡʪʝ ʢʨʝʥʜʝʣʽ ʥʘ 200ÁC  12-15 ʭʚʠʣʠʥ ʫ ʧʦʧʝʨʝʜʥʴʦ ʨʦʟʽʛʨʽʪʽʡ ʜʫʭʦʚʮʽ. 

ɼʨʽʞʜʞʦʚʽ ʨʦʛʘʣʠʢʠ  

ʗʢʱʦ ɺʠ ʙʘʞʘʻʪʝ, ʧʦʢʣʘʜʽʪʴ ʘʙʨʠʢʦʩ ʫ ʩʝʨʝʜʠʥʫ, ʜʦ ʫʪʚʦʨʝʥʥʷ ʩʢʦʨʠʥʢʠ. ʇʽʩʣʷ 
ʦʭʦʣʦʜʞʝʥʥʷ ʧʨʠʢʨʘʩʴʪʝ ʮʫʢʨʦʚʦʶ ʧʫʜʨʦʶ. 

ʈʦʛʘʣʠʢʠ  9 hʪʫʢ 12hʪʫʢ  

ʄʦʣʦʢʦ  100ʤʣ 200ʤʣ  
ʉʽʣʴ  Ĳʯ.ʣ. 1ʯ.ʣ.  
ɺʦʜʘ  30ʤʣ 45ʤʣ  
Bʝʨʰʢʦʚʝ ʤʘʩʣʦ  30ʛ 45ʛ  
ʎʽʣʝ ʷʡʮʝ  1 1  
ɾʦʚʪʦʢ ʷʻʯʥʠʡ                    1 
ɹʦʨʦʰʥʦ ʜʣʷ ʭʣʽʙʘ  350ʛ 450ʛ 
ʎʫʢʦʨ  1İ ʩ.ʣ. 2 ʩ.ʣ.  
ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ  İ ʧʘʢʝʪʘ Ĳʧʘʢʝʪʘ  

ʇʨʦʛʨʘʤʘ : DOUGH  
 
ʅʘʜʘʡʪʝ ʪʽʩʪʫ ʙʫʜʴ-ʷʢʫ ʬʦʨʤʫ ʽ ʧʨʘʮʶʡʪʝ ʜʘʣʽ ʚʽʜʧʦʚʽʜʥʦ ʜʦ ʧʦʷʩʥʝʥʴ ʜʣʷ ʈʦʛʘʣʠʢʽʚ ʟ ʢʦʨʠʮʝʶ 
(ɼʘʥʩʴʢʘ ʧʝʨʝʧʽʯʢʘ): 

ʅʘʯʠʥʢʘ  

ʈʦʟʪʦʧʣʝʥʝ ʚʝʨʰ. ʤʘʩʣʦ / Maʨʛʘʨʠʥ 50ʛ 100ʛ  
ʎʫʢʦʨ  50ʛ 100ʛ 
ʄʝʣʝʥʘ ʢʦʨʠʮʷ  İ ʯ.ʣ. Ĳ ʯ.ʣ.  
ʎʫʢʨʦʚʘ ʛʣʘʟʫʨ, ʟʘ ʩʤʘʢʦʤ  

 
ɿʘʙʝʨʽʪʴ ʪʽʩʪʦ ʟ ʢʦʥʪʝʡʥʝʨʘ.  
ʈʦʟʢʘʯʘʡʪʝ ʪʽʩʪʦ ʫ ʬʦʨʤʽ ʧʨʷʤʦʢʫʪʥʠʢʘ ʥʘ ʨʦʙʦʯʽʡ ʧʦʚʝʨʭʥʽ, ʧʦʩʠʧʘʥʦʶ ʙʦʨʦʰʥʦʤ, ʟʤʘʩʪʽʪʴ 
ʪʽʩʪʦ ʤʘʩʣʷʥʠʤ ʢʨʝʤʦʤ. ɿʤʽʰʘʡʪʝ ʮʫʢʦʨ ʠ ʢʦʨʠʮʶ ʠ ʧʦʩʠʧʘʡʪʝ ʧʦʚʝʨʭ ʤʘʩʣʘ.  

ɿʛʦʨʥʽʪʴ ʡʦʛʦ ʪʨʫʙʦʯʢʦʶ, ʧʦʯʠʥʘʶʯʠ ʟ ʰʠʨʦʢʦʛʦ ʢʨʘʶ. ɼʦʙʨʝ ʟʘʱʠʧʥʽʪʴ ʢʨʘʾ. 
ʈʦʟʨʽʞʪʝ ʪʨʫʙʦʯʢʫ ʥʘ ʰʤʘʪʦʯʢʠ ʽ ʧʦʢʣʘʜʽʪʴ ʾʭ ʥʘ ʜʝʢʦ ʪʘʢ, ʱʦʙ ʚʦʥʠ ʥʝ ʪʦʨʢʘʣʠʩʷ ʦʜʥʝ ʦʜʥʦʛʦ. 
ɿʘʣʠʰʽʪʴ ʾʭ ʧʨʠʙʣʠʟʥʦ ʥʘ 40 ʭʚʠʣʠʥ. 
ɺʠʧʽʢʘʡʪʝ ʥʘ 190

0
C  25-30 ʭʚʠʣʠʥ ʫ ʧʦʧʝʨʝʜʥʴʦ ʥʘʛʨʽʪʽʡ ʜʫʭʦʚʮʽ. 

ʇʦʢʨʠʡʪʝ ʾʭ ʮʫʢʨʦʚʦʶ ʛʣʘʟʫʨôʁ, ʜʦʢʠ ʚʦʥʠ ʛʘʨʷʯʽ. 
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ʈʦʛʘʣʠʢʠ ʽʟ ʚʠʩʽʚʢʘʤʠ 

ɯʥʛʨʝʜʽʻʥʪʠ ʜʣʷ ʨʦʛʘʣʠʢʽʚ ʽʟ ʚʠʩʽʚʢʘʤʠ 9 hʪʫʢ 12 hʪʫʢ 

ɺʦʜʘ  325ʤʣ 430ʤʣ 
ʉʽʣʴ  1ʯ.ʣ. 1

İ 
ʯ.ʣ. 

Bʝʨʰ. ʤʘʩʣʦ ʘʙʦ ʤʘʨʛʘʨʠʥ  30ʛ 40ʛ 
ʏʠʩʪʠʡ ʣʝʮʠʪʠʥʦʚʠʡ ʧʦʨʦʰʦʢ* 5ʛ 8ʛ 
ɹʦʨʦʰʥʦ ʜʣʷ ʭʣʽʙʘ  400ʛ 600ʛ 
ɺʠʩʽʚʢʠ  75ʛ 100ʛ 
ʎʫʢʦʨ  1ʯ.ʣ. 1

İ 
ʯ.ʣ. 

ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ  Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 1 ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ : DOUGH 
 
ɿʘʙʝʨʽʪʴ ʪʽʩʪʦ ʧʽʩʣʷ ʟʘʚʝʨʰʝʥʥʷ ʧʨʦʛʨʘʤʠ. 
ʈʦʟʢʘʯʘʡʪʝ ʪʽʩʪʦ, ʟʨʦʙʽʪʴ ʟ ʥʴʦʛʦ ʨʦʛʘʣʠʢʠ. 
ɺʠʧʽʢʘʡʪʝ ʥʘ 200

0 
C ʫ ʧʦʧʝʨʝʜʥʴʦ ʥʘʛʨʽʪʽʡ ʜʫʭʦʚʮʽ. 

 
* ʏʠʩʪʠʡ ʣʝʮʠʪʠʥʦʚʠʡ ʧʦʨʦʰʦʢ - ʮʝ ʥʘʪʫʨʘʣʴʥʠʡ ʝʤʫʣʴʛʘʪʦʨ, ʷʢʠʡ ʟʙʽʣʴʰʫʻ ʦʙô̒ʤ ʚʠʧʽʯʢʠ, 
ʨʦʙʠʪʴ ʤô̫ʢʫʰʢʫ ʧʫʭʢʦʶ, ʘ ʭʣʽʙ ʜʦʚʰʝ ʟʙʝʨʽʛʘʻ ʩʚʽʞʽʩʪʴ. 

ʈʽʟʜʚʷʥʠʡ ʧʠʨʽʛ  

ɯʥʛʨʝʜʽʻʥʪʠ ʜʣʷ ʨʽʟʜʚʷʥʦʛʦ ʧʠʨʦʛʘ ʚʘʛʦʶ  100ʛ 

ʄʦʣʦʢʦ   125ʤʣ 
ɺʝʨʰʢʦʚʠʡ ʢʨʝʤ   125ʛ 
ʗʡʮʷ   1 
ʈʦʤ   3 ʩ.ʣ. 
ɹʦʨʦʰʥʦ ʜʣʷ ʭʣʽʙʘ   500ʛ 
ʎʫʢʦʨ   100ʛ 
ʎʫʢʘʪʠ ʟ ʰʢʽʨʢʠ ʣʠʤʦʥʘ   50ʛ 
ʎʫʢʘʪʠ ʟ ʰʢʽʨʢʠ ʘʧʝʣʴʩʠʥʘ   25ʛ 
ʈʦʜʟʠʥʢʠ   100ʛ 
ʉʽʣʴ   1 ʞʤʝʥʴʢʘ 
ʂʦʨʠʮʷ   2 ʞʤʝʥʴʢʠ 
ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ   2 ʞʤʝʥʴʢʠ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ: DOUGH 
 
ɿʘʙʝʨʽʪʴ ʪʽʩʪʦ ʟ ʢʦʥʪʝʡʥʝʨʘ, ʧʦʤʽʩʪʽʪʴ ʡʦʛʦ ʫ ʬʦʨʤʫ ʜʣʷ ʚʠʧʽʢʘʥʥʷ ʨʽʟʜʚʷʥʦʛʦ ʧʠʨʦʛʘ. ɺʠʧʽʢʘʡʪʝ 
ʥʘ 180ÁC ( ʧʦʧʝʨʝʜʥʴʦ ʥʘʛʨʽʪʘ ʜʫʭʦʚʢʘ ʜʦ 160ÁC) ʧʨʠʙʣʠʟʥʦ 1-1ô15ò ʛʦʜʠʥʠ (ʧʨʠ ʚʝʣʠʢʽʡ 
ʢʽʣʴʢʦʩʪʽ). 

ɹʨʽʦʰ 

ɯʥʛʨʝʜʽʻʥʪʠ  9 hʪʫʢ 12 hʪʫʢ  

ʗʡʮʷ  1 2 
ɼʦʜʘʪʠ ʚʦʜʠ ʘʙʦ ʤʦʣʦʢʦ ʜʦ  225ʤʣ 300ʤʣ 
ʇʝʨ.hʤʘʩʣʦ ʘʙʦ ʤʘʨʛʘʨʠʥ  55ʛ 75ʛ 
ʉʽʣʴ  İ ʯ.ʣ. Ĳ ʯ.ʣ. 
ʎʫʢʦʨ  40ʛ 50ʛ 
ɹʦʨʦʰʥʦ ʜʣʷ ʭʣʽʙʘ  400ʛ 540ʛ 
ʉʫʭʽ ʜʨʽʞʜʞʽ  Ĳ ʧʘʢʝʪʘ 1 ʧʘʢʝʪ 

ʇʨʦʛʨʘʤʘ : DOUGH 
 
ɿʘʙʝʨʽʪʴ ʪʽʩʪʦ ʟ ʢʦʥʪʝʡʥʝʨʘ, ʨʦʟʜʽʣʽʪʴ ʡʦʛʦ ʥʘ ʯʘʩʪʠʥʠ. 
ɿʨʦʙʽʪʴ ʦʜʥʫ ʤʘʣʝʥʴʢʫ ʽ ʦʜʥʫ ʚʝʣʠʢʫ ʢʫʣʴʢʫ ʽʟ ʢʦʞʥʦʾ ʯʘʩʪʠʥʠ. 
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ʇʦʢʣʘʜʽʪʴ ʚʝʣʠʢʫ ʢʫʣʴʢʫ ʫ ʟʤʘʱʝʥʫ ʞʠʨʦʤ ʬʦʨʤʫ ʜʣʷ ʙʨʽʦʰʘ. ʇʦʢʣʘʜʽʪʴ ʤʘʣʝʥʴʢʫ ʢʫʣʴʢʫ ʟʚʝʨʭʫ 
ʥʘ ʚʝʣʠʢʫ . ɼʘʡʪʝ ʪʽʩʪʫ ʧʽʜʥʷʪʠʩʷ ʪʘʢ, ʱʦʙ ʡʦʛʦ ʦʙôʻʤ ʟʙʽʣʴʰʠʚʩʷ ʜʚʽʯʽ. 

ɿʙʠʡʪʝ ʷʡʮʝ ʟ ʥʝʚʝʣʠʢʦʶ ʢʽʣʴʢʽʩʪʶ ʮʫʢʨʫ, ʟʤʘʩʪʽʪʴ ʙʨʽʦʰ ʽ ʚʠʧʽʢʘʡʪʝ. 

Maʨʤʝʣʘʜ 

ʇʨʠʛʦʪʫʚʘʪʠ ʤʘʨʤʝʣʘʜ ʘʙʦ ʜʞʝʤ ʟʘ ʜʦʧʦʤʦʛʦʶ ʭʣʽʙʦʧʽʯʢʠ ʜʫʞʝ ʧʨʦʩʪʦ. ʅʘʚʽʪʴ, ʷʢʱʦ ɺʠ ʥʽʢʦʣʠ ʚ 
ʞʠʪʪʽ ʥʝ ʛʦʪʫʚʘʣʠ ʤʘʨʤʝʣʘʜ, ʚʘʨʪʦ ʩʧʨʦʙʫʚʘʪʠ. ɺʠ ʤʦʞʝʪʝ ʙʫʪʠ ʚʧʝʚʥʝʥʽ, ʱʦ ʫ ɺʘʩ ʚʠʡʜʝ ʜʫʞʝ 
ʩʤʘʯʥʠʡ ʤʘʨʤʝʣʘʜ. 
 
ɿʨʦʙʽʪʴ ʥʘʩʪʫʧʥʝ: 
ʇʦʤʠʡʪʝ ʩʚʽʞʽ ʩʪʠʛʣʽ ʬʨʫʢʪʠ. ʗʙʣʫʢʘ, ʧʝʨʩʠʢʠ, ʛʨʫʰʽ ʪʘ ʽʥʰʽ ʬʨʫʢʪʠ ʽʟ ʪʚʝʨʜʦʶ ʰʢʽʨʢʦʶ ʪʨʝʙʘ 
ʧʦʯʠʩʪʠʪʠ.  

ɿʘʚʞʜʠ ʜʦʪʨʠʤʫʡʪʝʩʷ ʚʢʘʟʘʥʠʭ ʜʦʟ, ʷʢʽ ʟʘʟʥʘʯʝʥʽ ʫ ʧʨʦʛʨʘʤʽ MARMALADE. 
ɺ ʽʥʰʦʤʫ ʨʘʟʽ, ʤʘʨʤʝʣʘʜ ʥʘʜʪʦ ʰʚʠʜʢʦ ʧʦʯʥʝ ʢʠʧʽʪʠ ʠ ʤʦʞʝ ʟʙʽʛʪʠ.  

ɿʚʘʞʪʝ ʬʨʫʢʪʠ, ʨʦʟʨʽʞʪʝ ʾʭ ʥʘ ʤʘʣʝʥʴʢʽ ʰʤʘʪʦʯʢʠ (ʤʘʢʩ. 1ʩʤ) ʘʙʦ ʜʦʜʘʡʪʝ ʞʝʣʶʶʯʠʡ ʮʫʢʦʨ ʫ 

ʩʧʽʚʚʽʜʥʦʰʝʥʥʽ 2:1 .  
ʅʝ ʢʦʨʠʩʪʫʡʪʝʩʷ ʟʚʠʯʘʡʥʠʤ ʮʫʢʨʦʤ ʘʙʦ ʞʝʣʶʶʯʠʤ ʮʫʢʨʦʤ ʫ ʩʧʽʚʚʽʜʥʦʰʝʥʥʽ 1:1 , ʦʩʢʽʣʴʢʠ 
ʜʞʝʤ ʥʝ ʙʫʜʝ ʜʦʩʪʘʪʥʴʦ ʛʫʩʪʠʤ. 

ɿʤʽʰʘʡʪʝ ʬʨʫʢʪʠ ʟ ʮʫʢʨʦʤ ʽ ʧʦʯʠʥʘʡʪʝ ʧʨʦʛʨʘʤʫ, ʷʢʘ ʧʨʘʮʶʻ ʧʦʚʥʽʩʪʶ ʘʚʪʦʤʘʪʠʯʥʦ. 
ʏʝʨʝʟ 1ô20ò,ʧʽʩʣʷ ʟʚʫʢʦʚʦʛʦ ʩʠʛʥʘʣʫ, ɺʠ ʤʦʞʝʪʝ ʧʝʨʝʢʣʘʩʪʠ ʤʘʨʤʝʣʘʜ ʫ ʩʢʣʷʥʽ ʙʘʥʢʠ. ʑʽʣʴʥʦ 
ʟʘʢʨʠʡʪʝ ʙʘʥʢʠ  

ʉʫʥʠʯʥʠʡ ʜʞʝʤ  

ʇʦʤʠʪʽ, ʟʚʽʣʴʥʝʥʽ ʚʽʜ ʛʽʣʦʯʦʢ, ʩʫʥʠʮʽ ʨʦʟʨʽʟʘʥʽ ʘʙʦ ʫ ʚʠʛʣʷʜʽ ʧʶʨʝ 900ʛ 
2:1 ʞʝʣʶʶʯʠʡ ʮʫʢʦʨ   500ʛ 
ʃʠʤʦʥʥʠʡ ʩʽʢ   1ʩ.ʣ. 

 
ɿʤʽʰʘʡʪʝ ʽʥʛʨʝʜʽʻʥʪʠ ʫ ʢʦʥʪʝʡʥʝʨʽ ʟʘ ʜʦʧʦʤʦʛʦʶ ʧʣʘʩʪʠʢʦʚʦʾ ʣʦʧʘʪʢʠ. 
ʆʙʝʨʽʪʴ ʧʨʦʛʨʘʤʫ MARMALADEʽ ʧʦʯʠʥʘʡʪʝ. 
ɿʥʽʤʽʪʴ ʟʘʡʚʠʡ ʮʫʢʦʨ ʽʟ ʩʪʽʥʦʢ ʢʦʥʪʝʡʥʝʨʘ ʟʘ ʜʦʧʦʤʦʛʦʶ ʣʦʧʘʪʢʠ. 
ʇʽʩʣʷ ʟʚʫʢʦʚʦʛʦ ʩʠʛʥʘʣʫ ʟʘʙʝʨʽʪʴ ʢʦʥʪʝʡʥʝʨ ʟ ʧʨʠʣʘʜʫ, ʢʦʨʠʩʪʫʡʪʝʩʷ ʢʫʭʦʥʥʠʤʠ ʨʫʢʘʚʠʯʢʘʤʠ. 
ʇʦʢʣʘʜʽʪʴ ʤʘʨʤʝʣʘʜ ʫ ʩʢʣʷʥʽ ʙʘʥʢʠ ʠ ʱʽʣʴʥʦ ʾʭ ʟʘʢʨʠʡʪʝ. 

ʗʛʽʜʥʠʡ ʜʞʝʤ 

ʇʦʧʝʨʝʜʥʴʦ ʨʦʟʤʦʨʦʞʝʥʽ ʷʛʦʜʠ  950ʛ 
2:1 ʞʝʣʶʶʯʠʡ ʮʫʢʦʨ   500ʛ 
ʃʠʤʦʥʥʠʡ ʩʽʢ   1ʯ.ʣ. 

 
ɿʤʽʰʘʡʪʝ ʽʥʛʨʝʜʽʻʥʪʠ ʫ ʢʦʥʪʝʡʥʝʨʽ . 
ʆʙʝʨʽʪʴ ʧʨʦʛʨʘʤʫ MARMALADE ʽ ʧʦʯʠʥʘʡʪʝ. 
ɿʥ̔ʤʽʪʴ ʟʘʡʚʠʡ ʮʫʢʦʨ ʽʟ ʩʪʽʥʦʢ ʢʦʥʪʝʡʥʝʨʘ ʟʘ ʜʦʧʦʤʦʛʦʶ ʣʦʧʘʪʢʠ. 
ʇʽʩʣʷ ʟʚʫʢʦʚʦʛʦ ʩʠʛʥʘʣʫ ʟʘʙʝʨʽʪʴ ʢʦʥʪʝʡʥʝʨ ʟ ʧʨʠʣʘʜʫ, ʢʦʨʠʩʪʫʡʪʝʩʷ ʢʫʭʦʥʥʠʤʠ ʨʫʢʘʚʠʯʢʘʤʠ. 
ʇʦʢʣʘʜʽʪʴ ʤʘʨʤʝʣʘʜ ʫ ʩʢʣʷʥʽ ʙʘʥʢʠ ʠ ʱʽʣʴʥʦ ʾʭ ʟʘʢʨʠʡʪʝ. 

ɸʧʝʣʴʩʠʥʦʚʠʡ ʜʞʝʤ 

ʇʦʯʠʱʝʥʽ, ʪʦʥʢʦ ʥʘʨʽʟʘʥʽ ʘʧʝʣʴʩʠʥʠ  900ʛ 
ʇʦʯʠʱʝʥʽ, ʪʦʥʢʦ ʥʘʨʽʟʘʥʽ ʣʠʤʦʥʠ  100ʛ 
2:1 ʞʝʣʶʶʯʠʡ ʮʫʢʦʨ   500ʛ 

 
ʇʦʯʠʩʪʽʪʴ ʘʧʝʣʴʩʠʥʠ ʽ ʣʠʤʦʥʠ, ʨʦʟʨʽʞʪʝ ʾʭ ʥʘ ʯʘʩʪʠʥʠ. 
ɼʦʜʘʡʪʝ ʮʫʢʦʨ ʽ ʟʤʽʰʘʡʪʝ ʫʩʽ ʽʥʛʨʝʜʽʻʥʪʠ ʫ ʢʦʥʪʝʡʥʝʨʽ. 
ʆʙʝʨʽʪʴ ʧʨʦʛʨʘʤʫ MARMALADE ʽ ʧʦʯʠʥʘʡʪʝ. 
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ɿʥʽʤʽʪʴ ʟʘʡʚʠʡ ʮʫʢʦʨ ʽʟ ʩʪʽʥʦʢ ʢʦʥʪʝʡʥʝʨʘ ʟʘ ʜʦʧʦʤʦʛʦʶ ʣʦʧʘʪʢʠ. 
ʇʽʩʣʷ ʟʚʫʢʦʚʦʛʦ ʩʠʛʥʘʣʫ ʟʘʙʝʨʽʪʴ ʢʦʥʪʝʡʥʝʨ ʟ ʧʨʠʣʘʜʫ, ʢʦʨʠʩʪʫʡʪʝʩʷ ʢʫʭʦʥʥʠʤʠ ʨʫʢʘʚʠʯʢʘʤʠ. 
ʇʦʢʣʘʜʽʪʴ ʤʘʨʤʝʣʘʜ ʫ ʩʢʣʷʥʽ ʙʘʥʢʠ ʠ ʱʽʣʴʥʦ ʾʭ ʟʘʢʨʠʡʪʝ. 
 
 
 
 

ʋʩʫʥʝʥʥʷ ʥʝʩʧʨʘʚʥʦʩʪʝʡ 

 

ʇʈʆɹʃɽʄɸ  ʇʈʀʏʀʅɸ ʉʇʆʉɯɹ ʋʉʋʅɽʅʅʗ  

ʍʣʽʙ 
ʧʽʜʥʽʤʘʻʪʴʩʷ, 
ʧʦʪʽʤ 
ʦʧʫʩʢʘʻʪʴʩʷ.  

 
 
 
 
 
 
 
 

 Å ɿʤʝʥʰʪʝ ʢʽʣʴʢʽʩʪʴ ʚʦʜʠ 
ʘʙʦ ʤʦʣʦʢʘ ʥʘ 1ï2 ʩʪ. ʣ., 
ʚʠʢʦʨʠʩʪʦʚʫʡʪʝ ʭʦʣʦʜʥʽʰʫ 
ʨʽʜʠʥʫ. 
Å ɿʙʽʣʴʰʪʝ ʢʽʣʴʢʽʩʪʴ ʩʦʣʽ ʥʘ 
ı ʯ. ʣ.  
Å ɿʙʽʣʴʰʪʝ ʢʽʣʴʢʽʩʪʴ ʙʦʨʦʰʥʘ 
ʥʘ 1ï2 ʩʪ. ʣ., ʚʠʢʦʨʠʩʪʦʚʫʡʪʝ 
ʩʚʽʞʽʰʝ ʙʦʨʦʰʥʦ, 
ʚʠʢʦʨʠʩʪʦʚʫʡʪʝ ʥʘʣʝʞʥʠʡ 
ʪʠʧ ʙʦʨʦʰʥʘ.  
Å ɿʤʝʥʰʪʝ ʢʽʣʴʢʽʩʪʴ ʜʨʽʞʜʞʽʚ 
ʥʘ ȧïı ʯ. ʣ., ʚʠʢʦʨʠʩʪʦʚʫʡʪʝ 
ʩʚʽʞʽ ʜʨʽʞʜʞʽ, 
ʚʠʢʦʨʠʩʪʦʚʫʡʪʝ ʥʘʣʝʞʥʠʡ 
ʪʠʧ ʜʨʽʞʜʞʽʚ ʟʘ ʚʽʜʧʦʚʽʜʥʠʭ 
ʧʘʨʘʤʝʪʨʽʚ.  

ʍʣʽʙ ʥʘʜʪʦ 
ʩʠʣʴʥʦ 
ʧʽʜʥʽʤʘʻʪʴʩʷ.  

Å ɼʦʜʘʥʦ ʟʘʙʘʛʘʪʦ ʜʨʽʞʜʞʽʚ. 
Å ɿʘʙʘʛʘʪʦ ʙʦʨʦʰʥʘ ʘʙʦ 
ʥʝʧʨʠʜʘʪʥʠʡ ʪʠʧ ʙʦʨʦʰʥʘ. 
Å ɿʘʤʘʣʦ ʘʙʦ ʟʦʚʩʽʤ ʥʝ 
ʜʦʜʘʥʦ ʩʦʣʽ. 
Å ʈʽʜʠʥʘ ʧʦʻʜʥʘʣʘʩʴ ʽʟ 
ʜʨʽʞʜʞʘʤʠ ʧʝʨʝʜ 
ʟʘʤʽʰʫʚʘʥʥʷʤ. 

Å ɿʤʝʥʰʪʝ ʢʽʣʴʢʽʩʪʴ ʚʦʜʠ ʘʙʦ 
ʤʦʣʦʢʘ ʥʘ 1ï2 ʩʪ. ʣ., 
ʚʠʢʦʨʠʩʪʦʚʫʡʪʝ ʭʦʣʦʜʥʽʰʫ 
ʨʽʜʠʥʫ. 
Å ɿʙʽʣʴʰʪʝ ʢʽʣʴʢʽʩʪʴ ʩʦʣʽ ʥʘ 
ı ʯ. ʣ.  
Å ɿʤʝʥʰʪʝ ʢʽʣʴʢʽʩʪʴ ʮʫʢʨʫ 
ʘʙʦ ʤʝʜʫ ʥʘ İ ʯ. ʣ.  
Å ɿʤʝʥʰʪʝ ʢʽʣʴʢʽʩʪʴ ʙʦʨʦʰʥʘ 
ʥʘ 1ï2 ʩʪ. ʣ. 
Å ɿʤʝʥʰʪʝ ʢʽʣʴʢʽʩʪʴ ʜʨʽʞʜʞʽʚ 
ʥʘ ȧïı ʯ. ʣ., ʚʠʢʦʨʠʩʪʦʚʫʡʪʝ 
ʥʘʣʝʞʥʠʡ ʪʠʧ ʜʨʽʞʜʞʽʚ ʟʘ 
ʚʽʜʧʦʚʽʜʥʠʭ ʧʘʨʘʤʝʪʨʽʚ. 

ʍʣʽʙ ʥʝʜʦʩʪʘʪʥʴʦ 
ʧʽʜʥʽʤʘʻʪʴʩʷ.  

Å ʅʝʜʦʩʪʘʪʥʴʦ ʜʨʽʞʜʞʽʚ. 
Å ɺʠʢʦʨʠʩʪʘʥʦ ʥʘʜʪʦ ʥʝʩʚʽʞʽ 
ʜʨʽʞʜʞʽ ʘʙʦ ʥʝʧʨʠʜʘʪʥʠʡ ʪʠʧ 
ʜʨʽʞʜʞʽʚ. 
Å ɿʘʙʘʛʘʪʦ ʘʙʦ ʥʝʜʦʩʪʘʪʥʴʦ 
ʚʦʜʠ ʯʠ ʨʽʜʠʥʠ. 
Å ɹʫʣʦ ʚʽʜʢʨʠʪʦ ʢʨʠʰʢʫ ʧʽʜ 
ʯʘʩ ʚʠʢʦʥʘʥʥʷ ʧʨʦʛʨʘʤʠ 
ʧʽʜʥʽʤʘʥʥʷ ʪʽʩʪʘ. 
Å ɺʠʢʦʨʠʩʪʘʥʦ ʥʝʧʨʠʜʘʪʥʠʡ 
ʪʠʧ ʙʦʨʦʰʥʘ ʘʙʦ ʥʝʩʚʽʞʝ 
ʙʦʨʦʰʥʦ. 
Å ʈʽʜʠʥʘ ʙʫʣʘ ʥʘʜʪʦ 
ʭʦʣʦʜʥʦʶ ʘʙʦ ʛʘʨʷʯʦʶ. 

Å ɿʙʽʣʴʰʪʝ ʢʽʣʴʢʽʩʪʴ ʚʦʜʠ ʘʙʦ 
ʤʦʣʦʢʘ ʥʘ 1ï2 ʩʪ. ʣ. 
Å ɿʤʝʥʰʪʝ ʢʽʣʴʢʽʩʪʴ ʩʦʣʽ ʥʘ ı 
ʯ. ʣ. 
Å ɿʙʽʣʴʰʪʝ ʢʽʣʴʢʽʩʪʴ ʮʫʢʨʫ 
ʘʙʦ ʤʝʜʫ ʥʘ İ ʯ. ʣ.  
Å ɺʠʢʦʨʠʩʪʦʚʫʡʪʝ ʩʚʽʞʝ 
ʙʦʨʦʰʥʦ, ʚʠʢʦʨʠʩʪʦʚʫʡʪʝ 
ʥʘʣʝʞʥʠʡ ʪʠʧ ʙʦʨʦʰʥʘ.  
Å ɿʙʽʣʴʰʪʝ ʢʽʣʴʢʽʩʪʴ ʜʨʽʞʜʞʽʚ 
ʥʘ ȧïı ʯ. ʣ., ʚʠʢʦʨʠʩʪʦʚʫʡʪʝ 
ʥʘʣʝʞʥʠʡ ʪʠʧ ʜʨʽʞʜʞʽʚ ʟʘ 
ʚʽʜʧʦʚʽʜʥʠʭ ʧʘʨʘʤʝʪʨʽʚ. 
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Å ʅʝ ʜʦʜʘʥʦ ʮʫʢʦʨ. 

ʍʣʽʙ ʢʦʨʦʪʢʠʡ ʽ 
ʚʘʞʢʠʡ.  

Å ɺʠʢʦʨʠʩʪʦʚʫʡʪʝ ʩʚʽʞʽʰʝ 
ʙʦʨʦʰʥʦ, ʚʠʢʦʨʠʩʪʦʚʫʡʪʝ 
ʥʘʣʝʞʥʠʡ ʪʠʧ ʙʦʨʦʰʥʘ.  
Å ɼʦʜʘʡʪʝ ʜʨʽʞʜʞʽ, 
ʚʠʢʦʨʠʩʪʦʚʫʡʪʝ ʩʚʽʞʽ 
ʜʨʽʞʜʞʽ, ʚʠʢʦʨʠʩʪʦʚʫʡʪʝ 
ʥʘʣʝʞʥʠʡ ʪʠʧ ʜʨʽʞʜʞʽʚ ʟʘ 
ʚʽʜʧʦʚʽʜʥʠʭ ʧʘʨʘʤʝʪʨʽʚ. 

ɿʘʪʦʥʢʘ 
ʩʢʦʨʠʥʢʘ.   

Å ɿʙʽʣʴʰʪʝ ʢʽʣʴʢʽʩʪʴ ʮʫʢʨʫ 
ʘʙʦ ʤʝʜʫ ʥʘ İ ʯ. ʣ. 

ʍʣʽʙ 
ʟʘʣʠʰʘʻʪʴʩʷ 
ʩʠʨʠʤ.  

 
Å ʇʝʨʝʚʽʨʪʝ ʜʞʝʨʝʣʦ 
ʞʠʚʣʝʥʥʷ, ʚʠʙʝʨʽʪʴ 
ʧʨʘʚʠʣʴʥʽ ʧʘʨʘʤʝʪʨʠ. 

ʍʣʽʙ ʧʨʠʛʦʨʘʻ.    

Å ɿʤʝʥʰʪʝ ʢʽʣʴʢʽʩʪʴ ʮʫʢʨʫ 
ʘʙʦ ʤʝʜʫ ʥʘ İ ʯ. ʣ. 
Å ɺʠʙʝʨʽʪʴ ʥʘʣʝʞʥʽ 
ʧʘʨʘʤʝʪʨʠ.  

ʍʣʽʙʥʘ ʩʫʤʽʰ ʥʝ 
ʟʤʽʰʫʻʪʴʩʷ.   

Å ɺʩʪʘʥʦʚʽʪʴ ʜʝʢʦ ʜʣʷ ʭʣʽʙʘ 
ʥʘʣʝʞʥʠʤ ʯʠʥʦʤ, ʚʩʪʘʥʦʚʽʪʴ 
ʤʽʩʠʣʴʥʫ ʣʦʧʘʩʪʴ ʥʘ ʚʘʣ 
ʫʩʝʨʝʜʠʥʽ ʜʝʢʘ ʜʣʷ ʭʣʽʙʘ 
ʥʘʣʝʞʥʠʤ ʯʠʥʦʤ.  

ɿʤʝʥʰʝʥʥʷ 
ʚʠʩʦʪʠ.   

Å ɿʤʝʥʰʪʝ ʢʽʣʴʢʽʩʪʴ ʚʦʜʠ ʘʙʦ 
ʤʦʣʦʢʘ ʥʘ 1ï2 ʩʪ. ʣ.   
Å ɿʤʝʥʰʪʝ ʢʽʣʴʢʽʩʪʴ ʮʫʢʨʫ 
ʘʙʦ ʤʝʜʫ ʥʘ İ ʯ. ʣ.   
Å ɿʤʝʥʰʪʝ ʢʽʣʴʢʽʩʪʴ ʩʦʣʽ ʥʘ 
ȧïı ʯ. ʣ.       

ʍʣʽʙ ʟʦʚʩʽʤ ʥʝ 
ʧʽʜʥʽʤʘʻʪʴʩʷ.  

Å ɼʨʽʞʜʞʽʚ ʟʦʚʩʽʤ ʥʝ ʜʦʜʘʥʦ 
ʘʙʦ ʜʦʜʘʥʦ ʥʝʩʚʽʞʽ ʜʨʽʞʜʞʽ. 
Å ɼʽʷ ʜʨʽʞʜʞʽʚ 
ʥʝʡʪʨʘʣʽʟʦʚʘʥʘ ʚʥʘʩʣʽʜʦʢ 
ʩʪʠʢʘʥʥʷ ʽʟ ʩʽʣʣʶ ʘʙʦ 
ʜʦʜʘʚʘʥʥʷ ʥʘʜʪʦ ʛʘʨʷʯʦʛʦ 
ʽʥʛʨʝʜʽʻʥʪʘ. 
Å ʈʽʜʠʥʘ ʧʦʻʜʥʘʣʘʩʴ ʽʟ 
ʜʨʽʞʜʞʘʤʠ ʧʝʨʝʜ 
ʟʘʤʽʰʫʚʘʥʥʷʤ. 

Å ɼʨʽʞʜʞʽ ʧʦʪʨʽʙʥʦ ʚʠʢʠʥʫʪʠ 
ʯʝʨʝʟ 48 ʛʦʜʠʥ ʧʽʩʣʷ 
ʚʽʜʢʨʠʪʪʷ ʾʭ ʧʘʢʫʚʘʥʥʷ. ʂʨʽʤ 
ʪʦʛʦ, ʩʪʨʦʢ ʾʭ ʧʨʠʜʘʪʥʦʩʪʽ ʥʝ 
ʤʘʻ ʙʫʪʠ ʚʠʯʝʨʧʘʥʦ. 
Å ɿʘʚʞʜʠ ʜʦʜʘʚʘʡʪʝ 
ʽʥʛʨʝʜʽʻʥʪʠ ʚ ʧʦʨʷʜʢʫ, 
ʟʘʟʥʘʯʝʥʦʤʫ ʚ ʨʝʮʝʧʪʽ, ð 
ʩʧʦʯʘʪʢʫ ʨʽʜʠʥʫ, ʘ ʜʨʽʞʜʞʽ 
ʦʩʪʘʥʥʽʤʠ. 
Å ɺʠʢʦʨʠʩʪʦʚʫʡʪʝ ʣʠʰʝ 
ʧʦʤʽʨʥʦ ʪʝʧʣʽ ʽʥʛʨʝʜʽʻʥʪʠ. 

ʍʣʽʙ ʽʟ ʥʝʩʽʷʥʦʛʦ 
ʙʦʨʦʰʥʘ ʥʝ ʪʘʢ 
ʩʠʣʴʥʦ 
ʧʽʜʥʽʤʘʻʪʴʩʷ.   

Å ʊʝ, ʱʦ ʭʣʽʙ ʽʟ ʥʝʩʽʷʥʦʛʦ 
ʙʦʨʦʰʥʘ ʤʝʥʰʝ 
ʧʽʜʥʽʤʘʻʪʴʩʷ ʪʘ ʤʘʻ ʱʽʣʴʥʽʰʫ 
ʩʪʨʫʢʪʫʨʫ, ʻ ʥʦʨʤʘʣʴʥʠʤ 
ʷʚʠʱʝʤ. 

Å ʑʦʙ ʦʪʨʠʤʘʪʠ ʙʽʣʴʰ 
ʨʦʟʧʫʰʝʥʫ ʩʪʨʫʢʪʫʨʫ, 
ʩʧʨʦʙʫʡʪʝ ʨʝʮʝʧʪ ʽʟ 
ʚʠʢʦʨʠʩʪʘʥʥʷʤ 50 % 
ʥʝʩʽʷʥʦʛʦ ʙʦʨʦʰʥʘ 

ʍʣʽʙ ʽʟ ʥʝʩʽʷʥʦʛʦ 
ʙʦʨʦʰʥʘ ʽʥʦʜʽ 
ʤʘʻ ʟʤʦʨʱʝʥʫ 
ʘʙʦ ʜʝʱʦ 
ʦʧʫʱʝʥʫ ʚʝʨʭʥʶ 
ʩʢʦʨʠʥʢʫ.   

Å ʎʝ ʪʠʧʦʚʝ ʷʚʠʱʝ ʜʣʷ ʭʣʽʙʘ 
ʟ ʥʝʩʽʷʥʦʛʦ ʙʦʨʦʰʥʘ, 
ʚʠʧʝʯʝʥʦʛʦ ʚ ʜʦʤʘʰʥʽʡ 
ʭʣʽʙʦʧʽʯʮʽ, ʦʩʢʽʣʴʢʠ 
ʢʣʝʡʢʦʚʠʥʘ ʥʘʜʤʽʨʥʦ 
ʨʦʟʪʷʛʫʻʪʴʩʷ ʧʽʜ ʯʘʩ 
ʧʨʦʮʝʩʽʚ ʟʤʽʰʫʚʘʥʥʷ, 
ʧʽʜʥʽʤʘʥʥʷ ʪʘ ʚʠʧʽʢʘʥʥʷ. 

Å ʄʦʞʥʘ ʧʦʢʨʘʱʠʪʠ 
ʨʝʟʫʣʴʪʘʪ, ʚʠʢʦʨʠʩʪʦʚʫʶʯʠ 
ʚʽʜʧʦʚʽʜʥʫ ʧʨʦʛʨʘʤʫ ʜʣʷ 
ʰʚʠʜʢʦʛʦ ʚʠʧʽʢʘʥʥʷ ʭʣʽʙʘ ʟ 
ʥʝʩʽʷʥʦʛʦ ʙʦʨʦʰʥʘ, ʷʢʘ ʤʘʻ 
ʢʦʨʦʪʰʫ ʪʨʠʚʘʣʽʩʪʴ 
ʧʽʜʥʽʤʘʥʥʷ ʙʦʨʦʰʥʘ. 
Å ɼʝʱʦ ʥʝʜʦʩʢʦʥʘʣʠʡ ʚʠʛʣʷʜ 
ʥʝ ʚʧʣʠʚʘʻ ʥʘ ʩʤʘʢ ʽ ʷʢʽʩʪʴ 
ʭʣʽʙʘ. 
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ʋʩʝʨʝʜʠʥʽ ʭʣʽʙʘ 
ʚʝʣʠʢʘ 
ʧʦʨʦʞʥʠʥʘ ʘʙʦ 
ʚʝʨʭʥʷ ʩʢʦʨʠʥʢʘ 
ʨʦʟʣʘʤʘʣʘʩʷ ʯʠ 
ʪʨʽʩʥʫʣʘ.   

Å ʈʽʜʠʥʘ ʧʦʻʜʥʘʣʘʩʴ ʽʟ 
ʜʨʽʞʜʞʘʤʠ ʧʝʨʝʜ 
ʟʘʤʽʰʫʚʘʥʥʷʤ. 

Å ɿʘʚʞʜʠ ʜʦʜʘʚʘʡʪʝ 
ʽʥʛʨʝʜʽʻʥʪʠ ʚ ʧʦʨʷʜʢʫ, 
ʟʘʟʥʘʯʝʥʦʤʫ ʚ ʨʝʮʝʧʪʽ, ð 
ʩʧʦʯʘʪʢʫ ʨʽʜʠʥʫ. 
Å ʋ ʨʘʟʽ ʚʠʢʦʨʠʩʪʘʥʥʷ ʬʫʥʢʮʽʾ 
ʚʽʜʢʣʘʜʝʥʦʛʦ ʟʘʧʫʩʢʫ ʟʘʚʞʜʠ 
ʨʦʟʪʘʰʦʚʫʡʪʝ ʜʨʽʞʜʞʽ 
ʧʦʩʝʨʝʜʠʥʽ ʜʝʢʘ. 

ɺʘʞʢʠʡ, 
ʛʨʫʜʢʫʚʘʪʠʡ ʭʣʽʙ.  

Å ɿʘʙʘʛʘʪʦ ʨʽʜʠʥʠ. 
Å ʅʝʜʦʩʪʘʪʥʴʦ ʜʨʽʞʜʞʽʚ. 
Å ɿʘʙʘʛʘʪʦ ʙʦʨʦʰʥʘ. 
Å ʅʝʩʚʽʞʽ ʽʥʛʨʝʜʽʻʥʪʠ ʘʙʦ 
ʥʝʧʨʠʜʘʪʥʠʡ ʪʠʧ ʙʦʨʦʰʥʘ. 

Å ɿʤʝʥʰʪʝ ʢʽʣʴʢʽʩʪʴ ʨʽʜʠʥʠ 
ʥʘ 1ï2 ʩʪ. ʣ. ʟʘ ʨʘʟ. ʊʦʯʥʦ 
ʚʠʤʽʨʶʡʪʝ ʢʽʣʴʢʽʩʪʴ 
ʽʥʛʨʝʜʽʻʥʪʽʚ. 
Å ɿʙʽʣʴʰʪʝ ʢʽʣʴʢʽʩʪʴ ʜʨʽʞʜʞʽʚ 
ʥʘ 1/4 ʯ. ʣ. ʟʘ ʨʘʟ. 
Å ɿʤʝʥʰʪʝ ʢʽʣʴʢʽʩʪʴ 
ʙʦʨʦʰʥʘ. 
Å ɺʠʢʦʨʠʩʪʦʚʫʡʪʝ ʩʚʽʞʽ 
ʽʥʛʨʝʜʽʻʥʪʠ. 

ɺʦʣʦʛʠʡ ʭʣʽʙ ʙʝʟ 
ʩʢʦʨʠʥʢʠ/ʥʘʜʪʦ 
ʧʦʨʠʩʪʠʡ ʭʣʽʙ.   

Å ɿʘʙʘʛʘʪʦ ʨʽʜʠʥʠ. 
Å ʅʝ ʜʦʜʘʥʦ ʩʽʣʴ. 

Å ʊʦʯʥʦ ʚʠʤʽʨʶʡʪʝ ʢʽʣʴʢʽʩʪʴ 
ʽʥʛʨʝʜʽʻʥʪʽʚ. 
Å ɿʘ ʚʠʩʦʢʦʾ ʚʦʣʦʛʦʩʪʽ 
ʚʠʢʦʨʠʩʪʦʚʫʡʪʝ ʪʨʦʭʠ ʤʝʥʰʝ 
ʚʦʜʠ. 
Å ɼʣʷ ʨʽʟʥʠʭ ʧʘʨʪʽʡ ʙʦʨʦʰʥʘ 
ʤʦʞʝ ʧʦʪʨʝʙʫʚʘʪʠʩʷ ʤʝʥʰʝ 
ʨʽʜʠʥʠ. 

ʇʦʚʽʪʨʷʥʘ 
ʙʫʣʴʙʘʰʢʘ ʧʽʜ 
ʩʢʦʨʠʥʢʦʶ.   

Å ʊʽʩʪʦ ʙʫʣʦ ʥʝʜʦʩʪʘʪʥʴʦ 
ʟʘʤʽʰʘʥʦ. 

Å ʅʘ ʞʘʣʴ, ʪʘʢʝ ʽʥʦʜʽ 
ʪʨʘʧʣʷʻʪʴʩʷ. ʗʢʱʦ ʧʨʦʙʣʝʤʘ 
ʥʝ ʟʥʠʢʘʻ, ʜʦʜʘʡʪʝ ʱʝ ʦʜʥʫ 
ʩʪʦʣʦʚʫ ʣʦʞʢʫ ʨʽʜʠʥʠ. 

 ɺʽʜʦʙʨʘʞʝʥʥʷ 
ʽʥʜʠʢʘʮʽʾ çH:HHè 
ʧʽʩʣʷ ʥʘʪʠʩʢʘʥʥʷ 
ʢʥʦʧʢʠ 
çʧʫʩʢ/ʩʪʦʧè.  

Å ʊʝʤʧʝʨʘʪʫʨʘ ʫ ʭʣʽʙʦʧʽʯʮʽ 
ʟʘʚʠʩʦʢʘ ʜʣʷ ʚʠʧʽʢʘʥʥʷ 
ʭʣʽʙʘ.  

Å ʅʘʪʠʩʥʽʪʴ ʢʥʦʧʢʫ 
çʧʫʩʢ/ʩʪʦʧè ̔  ʚʽʜô̒ʜʥʘʡʪʝ 
ʭʣʽʙʦʧʽʯʢʫ ʚʽʜ 
ʝʣʝʢʪʨʦʤʝʨʝʞʽ, ʧʦʪʽʤ 
ʚʠʡʤʽʪʴ ʜʝʢʦ ʜʣʷ ʭʣʽʙʘ ʪʘ 
ʟʘʣʠʰʘʡʪʝ ʢʨʠʰʢʫ 
ʚʽʜʢʨʠʪʦʶ, ʜʦʢʠ ʭʣʽʙʦʧʽʯʢʘ 
ʥʝ ʦʭʦʣʦʥʝ.  
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SK 

 

Recepty na klasickĨ chlieb 

Popis: 
Tbsp = polievkov§ lyģica 
tsp = ļajov§ lyģiļka 

Pr§ġkovĨ kv§sok = 7 g 
Kv§sok = 25 g 

 

  BM 1400 E 

1 BASIC 

2 WHOLE WHEAT 

3 FRENCH 

4 QUICK 

5 SWEET 

6 CAKE 

7 JAM 

8 DOUGHT 

9 ULTRA FAST 

10 BAKE 

11 DESSERT 

12 HOME MADE 

TRADIĻNħ BIELY CHLIEB 

 

VEōKOSş BOCHNĉKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda                               240ml 350ml 480ml 540ml 

Margar²n alebo maslo 1 tbsp l tbsp 2  tbsp 2 tbsp 

SoŎ 1  1 3/4  2  2  

Suġen® mlieko 1ı tbsp 2 tbsp 2 tbsp 3 tbsp 

Cukor 1ı  tbsp 2 tbsp 2 tbsp 3 tbsp 

M¼ka 310g 500g 620g 760g 

Pr§ġkovĨ kv§sok İ  Ĳ  1  1İ  

Program: BASIC 

Biely chlieb 

VEōKOSş HOCHNĉKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda                               250ml 350ml 500ml 540ml 

SoŎ Ĳ  1  1 İ  2  

Cukor Ĳ  1  1 İ  2  

Pġenica tvrd§ 100g 150g 200g 240g 

M¼ka 250g 350g 500g 540g 

Kv§sok İ  Ĳ  1  1İ  

Program: FRENCH 
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OrechovĨ & hrozienkovĨ chlieb 

Tip: Pridajte hrozienka a orechy po zaznen² zvukov®ho sign§lu poļas druhej f§zy miesenia. 
 

VEōKOSş BOCHNĉKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda alebo mlieko 138ml 275ml 350ml 420g 

Margar²n alebo maslo 15g 30g 40g 50g 

SoŎ ı tsp İ tsp Ĳ tsp 1 tsp 

Cukor İ tsp 1tbsp 2tbsp 2 tsp 

M¼ka 250g 500g 650g 620g 

Pr§ġkovĨ kv§sok İ balenie Ĳ balenie 1 balenie 1İ balenie 

Hrozienka 38g 75g l00g 100g 

Drven® vlaġsk® orechy 20g 40g 60g 60g 

Program: BASIC 
 
Upozornenie: Pri programe ĂSWEETBREADñ je chlieb svetlejġ². Pouģite d§vky pre Level I, inak bude 
objem pr²liġ veŎkĨ. 

MakovĨ chlieb  
Tip: Pred poslednĨm kysnut²m otvorte nakr§tko veko a polejte cesto trochou vody a potom posypte 
makom. Semienka stl§ļajte jemne rukami. 
 

VEōKOSş BOCHNĉKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda  190ml 375ml 570ml 680ml 

M¼ka 250ml 500g 670g 805g 

Kukurica 40g 75g 130g 155g 

Cukor                 İ tsp 1 tsp 1 İ tsp 2 tsp 

SoŎ İ tsp 1 tsp 1 İ tsp 2 tsp 

MletĨ mak 25g 50g 75g 90g 

Str¼hanĨ muġk§tovĨ orech 1 ġtipka 1 ġtipka 2 ġtipka 2 ġtipka 

Maslo 8g 15g 20g 25g 

Str¼hanĨ parmez§n 1tbsp 1tbsp 1 İtbsp 2tbsp 

Pr§ġkovĨ kv§sok İ balenie Ĳ balenie 1 balenie 1İ balenie 

Program: BASIC 
 

Upozornenie: Pri programe ĂSWEETBREADñ je chlieb svetlejġ². Pouģite d§vky pre Level I, inak bude 
objem pr²liġ veŎkĨ. 

Franc¼zsky biely chlieb 

VEōKOSş BOCHNĉKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda  190ml 375ml 550ml 660ml 

SoŎ        1 tsp 1 tsp 1 İ tsp 1 Ĳ tsp 

RastlinnĨ olej İtbsp 1tbsp 1 İ tsp 1 Ĳ tsp 

Kruġna moka                 270g 525g 700g 840g 

M¼ka z tvrdej pġenice 35g 75g l00g 120g 

Cukor İ tsp 1 tsp 1 İ tsp 2 tsp 

Pr§ġkovĨ kv§sok İ balenie Ĳ balenie 1 balenie 1İ balenie 

Program: BASIC 
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Taliansky biely chlieb 

VEōKOSş BOCHNĉKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda  190ml 375ml 570ml 690ml 

SoŎ        İ tsp 1 tsp 1 İ tsp 2 tsp 

RastlinnĨ olej İ tsp 1tbsp 1 İtbsp 2tbsp 

Cukor                 İ tsp 1 tsp 1 İ tsp 2 tsp 

M¼ka 240g 475g 650g 570g 

Kukurica 50g 100g 150g 180g 

Pr§ġkovĨ kv§sok İ balenie Ĳ balenie 1 balenie 1İ balenie 

Program: SANDWICH (BASIC) 

OvsenĨ chlieb 

VEōKOSş BOCHNĉKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda  180ml 350ml 500ml 600ml 

 Margar²n alebo maslo 15g 25g 30g 36g 

SoŎ                             İ tsp 1 tsp 1 İ tsp 1Ĳ tsp 

ĢltĨ surovĨ cukor       İ tsp 1 tsp 1 İ tsp 1Ĳ tsp 

VaŎkanĨ ovos - ñMªkk® 
vloļkyò 

75g 150g 200g 240g 

M¼ka 190g 375g 550g 660g 

Pr§ġkovĨ kv§sok İ balenie Ĳ balenie 1 balenie 1İbalenie 

Program: BASI 
 

Chlieb z cmaru 

VEōKOSş BOCHNĉKA 550g 1000g 1200g 1400g 

 Cmar 190ml 375ml 550ml 660ml 

SoŎ    Ĳ tsp 1 tsp 1 İ tsp 1Ĳ tsp 

Cukor                         Ĳ tsp 1 tsp 1 İ tsp 1Ĳ tsp 

 M¼ka         250g 500g 760g 915g 

Pr§ġkovĨ kv§sok İbalenie Ĳbalenie 1 balenie 1ı balenie 

Program: FRENCH 

 

 ObyļajnĨ hrubĨ biely chlieb 

VEōKOSş BOCHNĉKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Mlieko 175ml 275ml 350ml 420ml 

Margar²n alebo maslo 16g 25g 30g 35g 

SoŎ    Ĳ tsp 1 tsp 1 İ tsp 1Ĳtsp 

Cukor                         Ĳ tsp 1 tsp 1 İ tsp 1Ĳtsp 

 M¼ka   300g 500g 650g 780g 

Pr§ġkovĨ kv§sok İ balenie Ĳbalenie 1 balenie 1ı balenie 

Program: BASIC 
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 CelozrnnĨ chlieb 

VEōKOSş BOCHNĉKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 215ml 350ml 500ml 600g 

Margarina ali maslo 15g 25g 35g 42g 

SoŎ    Ĳ tsp 1 tsp 1 İ tsp 1Ĳ tsp 

Cukor                         Ĳ tsp 1 tsp 1 İ tsp 1Ĳ tsp 

M¼ka 160g 270g 380g 450g 

Pġeniļn§ hladk§ m¼ka 160g 270g 380g 450g 

Pr§ġkovĨ kv§sok İ balenie Ĳ balenie 1 balenie 1ı balenie 

Program: BASIC 

HrozienkovĨ chlieb 

Tip: Pridajte hrozienka alebo akĨkoŎvek inĨ druh ovocia po zaznen² zvukov®ho sign§lu v priebehu 
druhej f§zy miesenia. 
 
 

VEōKOSş BOCHNĉKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda  170ml 275ml 350ml 420 ml 

Margar²n alebo maslo 10g 30g 40g 48g 

SoŎ ı tsp İ tsp Ĳ tsp 1 tsp 

Med Ĳtbsp 1tbsp 2tbsp 2ıtbsp 

M¼ka 305 g 500g 650g 780g 

zimt İ tsp Ĳ tsp 1 tsp 1ı tsp 

Pr§ġkovĨ kv§sok İ balenie Ĳ balenie 1 balenie 1ı balenie 

Hrozienka / suġen® ovocie 40g 75g 100g 120g 

Program: BASIC ali SWEET 
 

Upozornenie: Pri programe ĂSWEETBREADñ je chlieb svetlejġ². Pouģite d§vky pre Level I, inak bude 
objem pr²liġ veŎkĨ.  
 

 ObyļajnĨ chlieb 

VEōKOSş BOCHNĉKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda  175ml 300ml 450ml 540ml 

SoŎ Ĳ tsp 1 tsp 1İ tsp 1Ĳ tsp 

Suġen® pġeniļn® droģdie* 16g 25g 40g 48g 

M¼ka 305g 500g 670g 800g 

Cukor İ tsp 1 tsp 1İ tsp 1Ĳ tsp 

Pr§ġkovĨ kv§sok İ balenie Ĳ balenie 1 balenie 1ı balenie 

Program: FRENCH 
 
* Pġeniļn® droģdie vylepġ² pevnosŠ cesta, ļerstvosŠ a chuŠ. Je jemnejġie ako raģn® droģdie. 

CibuŎovĨ chlieb 

VEōKOSş BOCHNĉKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda  200ml 350ml 500ml 600ml 

SoŎ Ĳ tsp 1 tsp 1İ tsp 1Ĳ tsp 

Cukor Ĳ tsp 1 tsp 1 tsp 1ı tsp 

Opeļen§ cibuŎa 25g 50g 75g 90g 

M¼ka 320g 540g 760g 910g 

Pr§ġkovĨ kv§sok İ balenie Ĳ balenie 1 balenie 1ı balenie 

Program: BASIC 
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ĂBrzl²kñ 

VEōKOSş BOCHNĉKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Ļerstv® mlieko 175ml 275ml 400ml 480ml 

Margar²n alebo maslo 16g 25g 35g 42g 

Vajcia 1 2 4 5 

SoŎ Ĳ tsp 1 tsp 1 İ tsp 1Ĳ tsp 

Med 1ıtbsp 2jģ 3jģ 4tbsp 

M¼ka 305g 500g 700g 840g 

Pr§ġkovĨ kv§sok İ balenie Ĳ balenie 1 balenie 1ı balenie 

Program: BASIC 
 

Upozornenie: Pri programe ĂSWEETBREADñ je chlieb svetlejġ². Pouģite d§vky pre Level I, inak bude 
objem pr²liġ veŎkĨ. 

ZemiakovĨ chlieb 

VEōKOSş BOCHNĉKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda alebo mlieko 175ml 300ml 400ml 480ml 

Margar²n alebo maslo 16g 25g 35g 42g 

Vajcia 1 1 1 1 

Popuļen® varen® zemiaky 95g 150g 200g 240g 

SoŎ 1 tsp 1 tsp 1 İ tsp 1 İ tsp 

Cukor 1 tsp 1 tsp 1 İ tsp 1Ĳ tsp 

M¼ka  350g 630g 780g 840g 

Pr§ġkovĨ kv§sok Ĳ balenie 1 balenie 1İbalenie 1Ĳ balenie 

Program: BASIC 

DroģŅovĨ kysnutĨ chlieb 

VEōKOSş BOCHNĉKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Suġen® droģdie* İ balenie İ balenie Ĳbalenie 1 balenie 

Voda 215ml 350ml 450ml 540ml 

Korenie İ tsp İ tsp 1 tsp 1ı tsp 

SoŎ Ĳ tsp 1 tsp 1 İ tsp 1Ĳ tsp 

Raģn§ m¼ka 150g 250g 340g 410g 

M¼ka 160g 250g 340g 410g 

Pr§ġkovĨ kv§sok İ balenie 1 balenie 1İbalenie 1Ĳ balenie 

Program: BASIC 

Suġen® droģdie je koncentrovan® a dod§va sa v 15 g ch. 

PġeniļnĨ grahamovĨ (celozrnnĨ) chlieb 

VEōKOSş BOCHNĉKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 215ml 350ml 550ml 660ml 

SoŎ Ĳ tsp 1 tsp 1 İ tsp 1Ĳ tsp 

Maslo alebo margar²n 15g 25g 30g 35g 

Med Ĳ tsp 1 tsp 1 İ tsp 1Ĳ tsp 

Ocot İ tsp Ĳ tsp 1tbsp 1ıtbsp 

Pġeniļn§ hrub§ m¼ka 305g 500g 700g 840g 

Pr§ġkovĨ kv§sok İ balenie 1 balenie 1İbalenie 1Ĳbalenie 

Program: WHOLE WHEAT  
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ObyļajnĨ ļierny chlieb 
Tip: Korenie m¹ģete prid§vaŠ buŅ vcelku alebo drven®. Pred poslednĨm kysnut²m otvorte nakr§tko 
veko, polejte cesto trochou vody a posypte ovsom alebo prosom. Jemne ho stl§ļajte v ruke. 

VEōKOSş BOCHNĉKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda  215ml 350ml 450ml 540ml 

Raģn§ m¼ka 105g 170g 220g 265g 

Pġeniļn§ hrub§ m¼ka 105g 170g 220g 265g 

Pġenica 136g 170g 220g 265g 

Sirup z cukrovej repy Ĳ tsp 1 tsp 1 İ tsp 1Ĳtsp 

Zrnk§ nov®ho korenia ı tsp ı tsp 1 İ tsp 1Ĳtsp 

Koriander ı tsp ı tsp 1 İ tsp 1Ĳtsp 

Str¼hanĨ muġk§tovĨ orech İ tsp 1 tsp 2 tsp 2ıtsp 

SoŎ Ĳ tsp 1 tsp 1 tsp 1ı 

Droģdie v pr§ġku ı balenie İ balenie Ĳbalenie 1 balenie 

Pr§ġkovĨ kv§sok ı balenie Ĳ balenie 1 balenie 1ı balenie 

Program: BASIC 

RaģnĨ chlieb  

VELIKOST ĠTRUCE 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 215g 350ml 450ml 540ml 

Droģdie v pr§ġku* ı balenie İ balenie Ĳ balenie 1 balenie 

SoŎ Ĳ tsp 1 tsp 1 İ tsp 1Ĳ tsp 

Cukor İ tsp İ tsp Ĳ tsp 1 tsp 

ĢitnĨ slad 5g 10g 15g 18g 

Ģitn§ m¼ka 190g 300g 400g 480g 

M¼ka 120g 200g 260g 310g 

Kv§sok Ĳ balenie 1 balenie 1İbalenie 1Ĳbalenie 

Program: WHOLE WHEAT 

Chlieb s jablkami a vlaġskĨmi orechmi                      1000g 

Vajcia   2  
Mlieko   250ml  
Olej   4tbsp  
Cukor   1Cup  
Ol¼pan® a opekan® jablk§                                        2Cup  
Posekan® orechy   1Cup  
Univerz§lna m¼ka   380g  
S·da   1  
Pr§ġok do peļiva   1  
SoŎ   İ   
Muġk§tovĨ orech   İ   
Ġkorica   İ   

Program: QUICK 
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ĉRSKY SčDNY CHLIEB                                           1000g  

Cmar   370ml  
Vajcia   2  
Zrno   1tbsp  
Univerz§lna m¼ka   500g  
Cukor   İ Cup  
S·da   1tbps  
SoŎ   İ   
Hrozienka   1Cup  

Program: Quick 

BANĆNOVO-ORECHOVħ CHLIEB                              1000g 

Mlieko   250ml 
Olej   4tbsp 
Mlet® ļerstv® ban§ny   2 ġ§lky 
Vajcia   4 
Cukor   İ ġ§lky 
TmavĨ ģltĨ balenĨ surovĨ cukor:  İ ġ§lky 
Posekan® vlaġsk® orechy:    1 ġ§lka  
Univerz§lna m¼ka   380g  
S·da:   2 
SoŎ    2  

program: QUICK 

KUKURIĻNħ CHLIEB                                           1000g 

Mlieko   250ml 
Vajcia   4 
Olej   1/3 
Cukor   ı ġ§lky 
SoŎ   1 
Univerz§lna m¼ka   300g 
Kukuriļn§ m¼ka   120g 
Pr§ġok do peļiva   5 

Program: Quick 
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Obyļajn® celozrnn® chleby 

Cere§lny chlieb 

VEōKOSş BOCHNĉKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda  290ml 500ml 700ml 840ml 

Margar²n alebo maslo 15g 30g 50g 60g 

SoŎ Ĳ tsp 1 İ tsp 2 tsp 2ı tsp 

Cukor Ĳ tsp 1 İ tsp 2 tsp 2ı tsp 

Ocot Ĳ tsp 1 İtbsp 2tbsp 2ıtbsp 

Hrub§ m¼ka 340g 550g 750g 900g 

7-obilninov® vloļky 180g 200g 300g 360g 

Pr§ġkovĨ kv§sok İ balenie Ĳ balenie 1 balenie 1ı balenie 

Program: WHOLE WHEAT 

BavorskĨ celozrnnĨ chlieb 
Tip: namiesto rasce m¹ģete pouģiŠ İ  ļajovej lyģiļky (5g) koriandra. Fenikel alebo an²z. 

VEōKOSş BOCHNĉKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda  175ml 300 ml 360ml 430ml 

Pġeniļn§ hrub§ m¼ka 240g 400g 570g 690g 

Raģn§ hrub§ m¼ka 80g 125g 150g 180g 

SoŎ Ĳ tsp 1 tsp 1 İ tsp 1Ĳ tsp 

Rasca Ĳtbsp 1tbsp 2tbsp 2ıtbsp 

Priemerne veŎkĨ zemiak  
UvarenĨ a popuļenĨ 

40g 100g 150g 180g 

Droģdie v pr§ġku İ balenie İ balenie Ĳ balenie 1 balenie 

Pr§ġkovĨ kv§sok İ balenie Ĳ balenie 1 balenie 1ı balenie 

Program: WHOLE WHEAT 

 JavorovĨ celozrnnĨ chlieb 

VEōKOSş BOCHNĉKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Margar²n alebo maslo 15g 25g 35g 42g 

SoŎ Ĳ tsp 1 tsp 1 İ tsp 1Ĳ tsp 

JavorovĨ sirup Ĳtbsp 1 İtbsp 2tbsp 2ıtbsp 

M¼ka 330g 540g 260g 315g 

Pr§ġkovĨ kv§sok İ balenie Ĳ balenie 1 balenie 1ı balenie 

Program: BASIC 

JogurtovĨ celozrnnĨ chlieb 

VEōKOSş BOCHNĉKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda ali Mlieko 160ml 250ml 300ml 360ml 

Jogurt 95g 150g 200g 240ml 

SoŎ Ĳ tsp 1 tsp 1 İ tsp 1Ĳ tsp 

Cukor Ĳ tsp 1 tsp 1 İ tsp 1Ĳ tsp 

Ocot İtbsp Ĳtbsp 1tbsp 1ıtbsp 

Pġeniļn§ hrub§ m¼ka 300g 500g 700g 840g 

Pr§ġkovĨ kv§sok İ balenie Ĳ balenie 1 balenie 1ı balenie 

Program: BASIC 
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Chlieb z otr¼b 

VEōKOSş BOCHNĉKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 215ml 350ml 500ml 600ml 

Margar²n alebo maslo 20g 30g 40g 48g 

SoŎ Ĳ tsp 1 tsp 1İ tsp 1Ĳ tsp 

Cukor Ĳ tsp 1 tsp 1İ tsp 1Ĳ tsp 

Pġeniļn® otruby 40g 75g 100g 120g 

Pġeniļn® kl²ļky 30g 50g 70g 85g 

Pġeniļn§ hrub§ m¼ka 240g 400g 650g 780g 

Pr§ġkovĨ kv§sok İ balenie Ĳ balenie 1 balenie 1ı balenie 

Program: WHOLE WHEAT 

CelozrnnĨ chlieb 

VEōKOSş BOCHNĉKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 272ml 450ml 650ml 780ml 

Pġeniļn§ hrub§ m¼ka 110g 175g 250g 300g 

Raģn§ hrub§ m¼ka 110g 175g 250g 300g 

Hrub§ raģn§ m¼ļka 30g 50g 70g 85g 

M¼ka z nezrelej pġenice 30g 50g 70g 85g 

Poh§nkov§ m¼ka 30g 50g 70g 85g 

Slneļnicov® semiaļka 20g 35g 50g 60g 

Tekvicov® semen§ 20g 35g 50g 60g 

ōanov® semienka Ĳtbsp 1tbsp 1 İ tsp 1Ĳ tsp 

Sezam Ĳtbsp 1tbsp 1 İ tsp 1Ĳ tsp 

SoŎ Ĳtbsp 1 tsp 1 İ tsp 1Ĳ tsp 

Med Ĳtbsp 1 tsp 1 İ tsp 1Ĳ tsp 

Suho kvasilo İ balenie İ balenie Ĳ balenie 1balenie 

Pr§ġkovĨ kv§sok Ĳ balenie 1 balenie 1İbalenie 1Ĳ balenie 

Program: WHOLE WHEAT 

PġeniļnĨ chlieb 
Tip: otvorte nakr§tko veko spotrebiļa pred poslednĨm kysnut²m, polejte chlieb hor¼cou vodou, 
posypte pġenicou alebo vaŎkanĨm ovsom a stl§ļajte ich jemne v ruke.  

VEōKOSş BOCHNĉKA 550g 1000g 1200g 1400g 

 Cmar 240ml 400ml 500ml 600ml 

Hrub§ pġeniļn§ m¼ka 136g 230g 280g 335g 

Hrub§ raģn§ m¼ka 105g 180g 230g 280g 

Hrub§ pġeniļn§ m¼ļka 105g 180g 180g 215g 

Slneļnicov® semienka 40g 75g 100g 120g 

SoŎ Ĳ tsp 1 tsp 1 İ tsp 1Ĳ tsp 

Cukor Ĳ tsp 1 tsp 1 İ tsp 1Ĳ tsp 

Droģdie v pr§ġku İ balenie Ĳ balenie 1 balenie 1ı balenie 

Pr§ġkovĨ kv§sok İ balenie Ĳ balenie 1 balenie 1ı balenie 

Program: BASIC 

100% PġeniļnĨ chlieb 

VEōKOSş BOCHNĉKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 215ml 350ml 500ml 600ml 

SoŎ Ĳ tsp 1 tsp 1 İ tsp 1Ĳ tsp 

Med Ĳ tsp 1 tsp 2 tsp 2 tsp 

Hrub§ pġeniļn§ m¼ka 330g 540g 760g 915g 

Pr§ġkovĨ kv§sok İ balenie Ĳ balenie 1 balenie 1ı balenie 

Program: WHOLEMEAL 
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Ļierny chlieb 

VEōKOSş BOCHNĉKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 240ml 400ml 450ml 540ml 

Hrub§ raģn§ m¼ka 105g 180g 180g 215g 

Raģn§ celozrnn§ m¼ka 105g 180g 180g 215g 

Pġeniļn§ hrub§ m¼ka 135g 230g 280g 335g 

Ļierny slad (vyrobenĨ z 
opekanĨch)  
jaļmennĨ d§vaj¼ci tmav®  
zafarbenie vn¼tri chleba 

5g 10g 15g 20g 

SoŎ Ĳ tsp 1 tsp 1İ tsp 1Ĳ tsp 

Slneļnicov® semienka 40g 75g 100g 120g 

TmavĨ sirup z cukrovej 
repy 

İ balenie Ĳ balenie 1 balenie 1ıbalenie 

Pr§ġkovĨ kv§sok İ balenie Ĳ balenie 1 balenie 1ıbalenie 

Pr§ġkovĨ kv§sokilo İ balenie Ĳ balenie 1 balenie 1ıbalenie 

Program: WHOLE WHEAT 

ĻistĨ celozrnnĨ pġeniļnĨ chlieb  

VEōKOSş BOCHNĉKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 215ml 350ml 550ml 660ml 

SoŎ Ĳ tsp 1 tsp 1 İ tsp 1Ĳ tsp 

RastlinnĨ olej Ĳ tsp 1tbsp 1 İtbsp 1Ĳ tsp 

Med İ tsp Ĳ tsp 1 tsp 1ı tsp 

Sirup z cukrovej repy İ tsp Ĳ tsp 1 tsp 1ı tsp 

Hrub§ pġeniļn§ m¼ka 305g 500g 760g 910g 

PravĨ pġeniļnĨ ġkrob İtbsp Ĳtbsp 1tbsp 1ıtbsp 

Pr§ġkovĨ kv§sok İ balenie Ĳ balenie 1 balenie 1ı balenie 

Program: WHOLE WHEAT 

PivnĨ chlieb  

VEōKOSş BOCHNĉKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 120ml 200ml 225ml 270ml 

Pivo 120ml 200ml 225ml 270ml 

Hrub§ pġeniļn§ m¼ka 145g 230g 280g 335g 

Poh§nkov§ m¼ka 110g 180g 180g 215g 

Pġeniļn§ m¼ka 110g 180g 180g 215g 

SoŎ Ĳ tsp 1 tsp 1 İ tsp 1Ĳ tsp 

Sezam 28g 50g 75g 90g 

Ļierny slad (jaļmennĨ slad) 3g 5g 10g 12g 

Pr§ġkovĨ kv§sok İ balenie Ĳ balenie 1 balenie 1ı balenie 

Droģdie v pr§ġku İ balenie Ĳ balenie 1 balenie 1ı balenie 

Program: BASIC 
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VĠETKY druhy chutnĨch pek§rskych poch¼Šok 

FarebnĨ raŔajkovĨ chlieb  
Tip: Chrumkav® m¿sli m¹ģete nahradiŠ ļokol§dovĨm m¿sli alebo vaġim obŎ¼benĨm m¿sli 

VEōKOSş BOCHNĉKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Mlieko 160ml 250ml 330ml 400ml 

M¼ka 256g 425g 570g 690g 

Cukor Ĳtbsp 1 İtbsp 2jģ 2tsp 

SoŎ Ĳ tsp 1 tsp 1 İ tsp 1Ĳ tsp 

Suġen® a hrubo nakr§jan® 
slivky 

9g 15g 20g 25g 

Chrumkav® m¿sli 30g 50g 75g 90g 

Kokosov® vloļky < İtbsp < Ĳtbsp < 1tbsp < 1ıtbsp 

Maslo 16g 25g 35g 42g 

Pr§ġkovĨ kv§sok İ balenie Ĳ balenie 1 balenie 1ı balenie 

Program: BASIC 
 
Upozornenie: Pri programe ĂSWEETBREADñ je chlieb svetlejġ². Pouģite d§vky pre Level I, inak bude 
objem pr²liġ veŎkĨ.  

Chlieb s rumovĨmi hrozienkami a orechmi 

VEōKOSş BOCHNĉKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Mlieko alebo voda 170ml 280ml 350ml 420ml 

Rum 40% Ĳtbsp 1tbsp 2tbsp 2ıtbsp 

Maslo 20g 30g 40g 48g 

Hrub§ pġeniļn§ m¼ka 305g 500g 650g 780g 

BorovicovĨ med 1ıtbsp 2tbsp 3tbsp 3tbsp 

SoŎ Ĳ tsp 1 tsp 1 İ tsp 1Ĳ tsp 

Cel® vlaġsk® orechy* 20g 40g 60g 72g 

Rumov® hrozienka* 30g 50g 75g 90g 

Pr§ġkovĨ kv§sok İ balenie Ĳ balenie 1 balenie 1ı balenie 

Program: BASIC 

JogurtovĨ chlieb 

VEōKOSş BOCHNĉKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda alebo mlieko 160ml 250ml 300ml 360ml 

Jogurt 85g 150g 200g 240g 

SoŎ Ĳ tsp 1 tsp 1 İ tsp 1Ĳ tsp 

Cukor Ĳ tsp 1 tsp 1 İ tsp 1Ĳ tsp 

M¼ka 305g 500g 700g 840g 

Pr§ġkovĨ kv§sok İ balenie Ĳ balenie 1 balenie 1ı balenie 

Program: BASIC 
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Franc¼zsky medovĨ chlieb 

VEōKOSş BOCHNĉKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 200ml 325ml 450ml 540ml 

SoŎ Ĳ tsp 1 tsp 1 İ tsp 1Ĳ tsp 

OlivovĨ olej Ĳtbsp 2tbsp 1 İtbsp 1Ĳtbsp 

Med 1ıtbsp 1 İtbsp Ĳtbsp 1tbsp 

M¼ka 280g 450g 600g 720g 

M¼ka z tvrdej pġenice 40g 75g 100g 120g 

Pr§ġkovĨ kv§sok İ balenie Ĳ balenie 1 balenie 1ı balenie 

Program: ULTRA FAST 
 
Upozornenie: Pri programe ĂSWEETBREADñ je chlieb svetlejġ². Pouģite d§vky pre Level I, inak bude 
objem pr²liġ veŎkĨ. 

ĻerstvĨ syrovĨ chlieb 

VEōKOSş BOCHNĉKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda alebo mlieko 128ml 200ml 300ml 360ml 

Margar²n alebo maslo 20ml 30g 40g 50g 

Cel® vajcia 1 1 1 1 

SoŎ Ĳ tsp 1 tsp 1 İ tsp 1Ĳ tsp 

Cukor Ĳ tsp 1tbsp 1 İtbsp 1Ĳtbsp 

ĻerstvĨ zrnkovĨ syr 72g 125g 200g 240g 

M¼ka 300g 500g 700g 840g 

Pr§ġkovĨ kv§sok İ balenie Ĳ balenie 1 balenie 1ı balenie 

Program: BASIC 

AmarettovĨ chlieb 
Tip: Namiesto mandŎovĨch listov m¹ģete dokonca pouģiŠ drven® mandle. Amaretto m¹ģete nahradiŠ 
mliekom alebo vodou. 

VEōKOSş BOCHNĉKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Mlieko alebo voda 130ml 200ml 200ml 240ml 

Amaretto 40ml 75ml 100ml 120ml 

M¼ka 300g 500g 650g 780g 

Cukor Ĳtbsp 1tbsp 2tbsp 2tbsp 

SoŎ Ĳ tsp 1İ tsp 1Ĳ tsp 2 tsp 

Maslo 20g 30g 40g 48g 

MandŎov® listy 20g 75g 100g 120g 

Pr§ġkovĨ kv§sok İ balenie Ĳ balenie 1 balenie 1ı balenie 

Program: BASIC 
 
Upozornenie: Pri programe ĂSWEETBREADñ je chlieb svetlejġ². Pouģite d§vky pre Level I, inak bude 
objem pr²liġ veŎkĨ. 
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RastlinnĨ (bylinkovĨ) chlieb 

VEōKOSş BOCHNĉKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Cmar 225g 375ml 550ml 660ml 

SoŎ Ĳ tsp 1 tsp 1 İ tsp 1Ĳ tsp 

Maslo 6g 10 g 20g 25g 

Cukor Ĳ tsp 1 tsp 1 İ tsp 1Ĳ tsp 

M¼ka 300g 500g 760g 910g 

ĻerstvĨ a jemne pomletĨ  
Petrģlen alebo mieġan® 
bylinky 

Ĳtbsp 1 İtbsp 2tbsp 2tbsp 

Pr§ġkovĨ kv§sok İ balenie Ĳ balenie 1 balenie 1ı balenie 

 
Program: BASIC (okamģit® peļenie) 

RyģovĨ chlieb 

¶ Uvarte ryģu vo vĨdatne poSoŎenej vode a nechajte ju vychladn¼Š. Odloģte vodu z varenia 

a pouģite podŎa popisu niģġie.   
¶ Tip: namiesto vody z varenia ryģe m¹ģete pouģiŠ mlieko. 

¶ M¹ģete pridaŠ 2 ï 3 polievkov® lyģice hrozienok a 1 ļajov¼ lyģiļku ġkorice 

¶ Nem¹ģete piecŠ vªļġ² chlieb, inak bude chlieb pr²liġ lepkavĨ. 
 

VEōKOSş BOCHNĉKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda z uvarenej ryģe 180ml 300ml 350ml 420ml 

M¼ka 320g 540g 650g 780g 

Okr¼hlo zrnn§ hrub§ ryģa 280g 50g 75g 90g 

Cukor 1ı tsp 2 tsp 3 tsp 3İ tsp 

Pr§ġkovĨ kv§sok İbalenie Ĳ balenie 1 balenie 1ı balenie 

Program: BASIC 

MrkvovĨ chlieb 

VEōKOSş BOCHNĉKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 170ml 275ml 350ml 420ml 

Maslo 16g 25g 30g 36g 

M¼ka 300g 500g 650g 780g 

Na drobno nakr§jan§ 
mrkva* 

32g 60g 90g 110g 

SoŎ Ĳ tsp 1 tsp 1 İ tsp 1Ĳ tsp 

Cukor Ĳ tsp 1 tsp 1 İ tsp 1Ĳ tsp 

Pr§ġkovĨ kv§sok İ balenie Ĳ balenie 1 balenie 1ı balenie 

Program: BASIC 
 
* Ak si ģel§te, m¹ģete urobiŠ mrkvovĨ dģ¼s a pridaŠ z²skanĨ destil§t v potrebnom mnoģstve. 
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KukuriļnĨ chlieb 
Tip: Najsk¹r rozbite vaj²ļka do odmerky a vodu, kĨm nedosiahne poģadovan¼ ¼roveŔ. Chlieb ihneŅ 
peļte a jedzte, kĨm je ļerstvĨ 

 

VEōKOSş BOCHNĉKA 550g 1000g 1200g 1400g 

vajcia 1 2 4 5 

Voda alebo mlieko do 190ml 275ml 400ml 480g 

Margar²n alebo maslo 16g 25g 35g 40g 

SoŎ Ĳ tsp 1 tsp 1 İ tsp 1Ĳ tsp 

Cukor Ĳ tsp 1 tsp 1 İ tsp 1Ĳ tsp 

M¼ka 300g 500g 700g 840g 

Kvas İ balenie Ĳ balenie 1 balenie 1ı balenie 

Program: BASIC 

SlneļnicovĨ chlieb 
Tip: Pridajte slneļnicov® semienka po zaznen² prv®ho zvukov®ho sign§lu. M¹ģete tieģ pouģiŠ 
tekvicov® semienka. Ak jemne opeļiete semienka na panvici, chuŠ bude intenz²vnejġia. 
 

VEōKOSş BOCHNĉKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 230ml 375ml 550ml 660ml 

Maslo 20g 30g 40g 50g 

M¼ka 320g 525g 700g 840g 

SoŎ Ĳ tsp 1 tsp 1İ tsp 1Ĳ tsp 

Cukor Ĳ tsp 1 tsp 1İ tsp 1Ĳ tsp 

Slneļnicov® semienka 20g 35g 50g 60g 

Pr§ġkovĨ kv§sok İ balenie Ĳ balenie 1 balenie 1ı balenie 

Program: BASIC 

Chlieb z f²g a vlaġskĨch orechov 
 

VEōKOSş BOCHNĉKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 215ml 350ml 550ml 660ml 

M¼ka 150g 260g 320g 390g 

Raģn§ m¼ka 200g 400g 450g 540g 

SoŎ Ĳ tsp 1 tsp 1 İ tsp 1Ĳ tsp 

Jemne nakr§jan® suġen® 
figy 

30g 50g 60g 72g 

Nasekan® vlaġsk® orechy 30g 50g 60g 72g 

Med Ĳ tsp 1 İ tsp 2 tsp 2ı tsp 

Droģdie v pr§ġku İ balenie Ĳ balenie 1 balenie 1ı balenie 

Pr§ġkovĨ kv§sok İ balenie Ĳ balenie 1 balenie 1ı balenie 

Program: BASIC 
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SvadobnĨ chlieb (Chlieb a soŎ) 
Tip: Ak ļasovaļ ukazuje 1:30, pouģite mal¼ hlinen¼ n§dobu s priemerom 5 cm na vytvorenie malej 
jamky v strede chleba a potom ho m¹ģete piecŠ. Ako n§hle sa ochlad², m¹ģete jamku naplniŠ soŎou. 
Toto je origin§lny darļek pri svadbe pri priv²tan² alebo inĨch pr²leģitostiach. 
 

VEōKOSş BOCHNĉKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Cmar 170ml 250ml 330ml 400ml 

Voda 95ml 150ml 200ml 240ml 

Ģitn§ m¼ka 115g 175g 240g 290g 

Celozrnn§ ģitn§ m¼ka 115g 175g 240g 290g 

m¼ka 135g 225g 300g 360g 

Cukor Ĳ tsp 1 tsp 1 İ tsp 1Ĳ tsp 

Droģdie v pr§ġku İ balenie Ĳ balenie 1 balenie 1İ balenie 

Pr§ġkovĨ kv§sok İ balenie 1 balenie 1Ĳ balenie 1Ĳ balenie 

Program: BASIC 
 

RastlinnĨ chlieb 

VEōKOSş BOCHNĉKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 215ml 350ml 450ml 540ml 

Droģdie v pr§ġku ı balenie İ balenie Ĳ balenie 1 balenie 

Hladk§ m¼ka 300g 500g 660g 800g 

SoŎ Ĳ tsp 1 tsp 1 İ tsp 1Ĳ tsp 

Cukor Ĳ tsp 1 tsp 1 İ tsp 1Ĳ tsp 

Koriander ı tsp İ tsp Ĳ tsp 1 tsp 

Fenikel ı tsp İ tsp Ĳ tsp 1 tsp 

An²z ı tsp İ tsp Ĳ tsp 1 tsp 

Pr§ġkovĨ kv§sok İ balenie 1 balenie 1ı balenie 1İ balenie 

Program: BASIC 

Franc¼zsky rastlinnĨ chlieb  
Tip: M¹ģete zn²ģiŠ poļet cesnakovĨch str¼ļikov ġtvorn§sobne, keŅ ich pokr§jate na tenk® pl§tky, 
nech§te ich jemne zhnedn¼Š na masle a prid§te ich k ostatnĨm pr²sad§m ako n§hle sa ochladia. ChuŠ 
je lepġia, m¹ģete tieģ nahradiŠ soŎ rastlinnou soŎou. 

 

VEōKOSş BOCHNĉKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 215ml 350ml 480ml 570ml 

M¼ka 320g 525g 700g 840 

Hrub§ pġeniļn§ m¼ka 40g 75g 100g 120g 

Cukor Ĳ tsp 1 tsp 1 İ tsp 1Ĳ tsp 

SoŎ Ĳ tsp 1 tsp 1 İ tsp 1Ĳ tsp 

NasekanĨ petrģlen, k¹por, 
reģucha 

1ı tsp 1 İtbsp 2tbsp 2İtbsp 

Jemne nakr§janĨ cesnak 1ı tsp 2 tsp 3 tsp 3 tsp 

Maslo 10g 15g 20g 25g 

Pr§ġkovĨ kv§sok İ balenie Ĳ balenie 1 balenie 1ı balenie 

Program: BASIC 
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Paprikovo-mandŎovĨ chlieb 
Tip: Tento chlieb na veļierky chut² oveŎa lepġie so syrokr®mom. Je oveŎa svetlejġ². Ak chcete, aby bol 
hrubġ², pouģite poloviļn® mnoģstvo z odpor¼ļan®ho mnoģstva kv§sku. 

 

VEōKOSş BOCHNĉKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 190ml 325ml 450ml 540ml 

M¼ka 300g 500g 700g 840g 

SoŎ Ĳ tsp 1 tsp 1 İ tsp 1Ĳ tsp 

Cukor Ĳ tsp 1 tsp 1 İ tsp 1Ĳ tsp 

Maslo 10g 15g 20g 25g 

Opekan® mandŎov® listy 40g 75g 100g 120g 

Zrnk§ sladkej papriky Ĳtbsp 1tbsp 1 İtbsp 1Ĳtbsp 

Pr§ġkovĨ kv§sok İ balenie Ĳ balenie 1 balenie 1ı balenie 

Program: BASIC 

KukuriļnĨ chlieb 
Tip: Cesto sa obzvl§ġŠ hod² na robenie chrumkavĨch roģkov. Na peļenie roģkov pouģite program 
ĂRAPID+DOUGHñ a peļte ich v r¼re. 

 

VEōKOSş BOCHNĉKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 190ml 300ml 400ml 480ml 

Maslo 15g 25g 30g 40g 

M¼ka 330g 540g 700g 840g 

Kukurica 30g 60g 80g 95g 

Nasekan® kysl® jablk§ so 
ġupkou    

İ 1 1 1 

Pr§ġkovĨ kv§sok İ balenie Ĳ balenie 1 balenie 1ı balenie 

Program: BASIC 

TekvicovĨ chlieb 

VEōKOSş BOCHNĉKA   1000 g 

Tekvicov® pyr®*   400ml 
M¼ka   650g  
SoŎ   1İ

 
 

Cukor    
Maslo   30g 
Tekvicov® semienka   100g 
Pr§ġkovĨ kv§sok   1balenie 

Program: BASIC 
 
* Robte tekvicov® pyr® zo sladkokyslej marinovanej tekvice. Pouģite uveden® mnoģstvo. 
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SardelovĨ chlieb 
Tip: namiesto jablka m¹ģete pridaŠ rovnak® mnoģstvo jemne nakr§janej ļalam§dy (uhoriek). Chlieb je 
obzvl§ġŠ chutnĨ, keŅ sa pod§va s rastlinnĨm maslom ako obloģenĨ sendviļ. 

VEōKOSş BOCHNĉKA   1000 g 

Voda    440ml 
Pġeniļn§ hrub§ m¼ka   700g 
Celozrnn§ pġeniļn§ m¼ka   100g  
Jemne nakr§jan® sardelov® pl§tky  11 
Ļerven® jablko so ġupkou, odk¹stkovan® 
a pokr§jan® na tenk® pl§tky   1İ

 
 

OlivovĨ olej   2 tbsp 
Pr§ġkovĨ kv§sok   1İ

 
 

Program: BASIC 
 

Vin§rsky chlieb 

VEōKOSş BOCHNĉKA   1000 g 

Voda    180ml 
Such® biele v²no   180ml 
Pġeniļn§ hrub§ m¼ka   570g 
Ģitn§ hrub§ m¼ka   150g 
SoŎ   1İ

 
 

ĢltĨ surovĨ cukor   1İ
 
 

Bravļov§ alebo oġkvarkov§ masŠ  30g 
Krehk® a jemne pokr§jan®  
hroznov® listy (v²nna r®va)   2tbsp 
Jemne nakr§janĨ p·r   2tbsp 
Nahrubo podrven® vlaġsk® orechy  3tbsp 
Droģdie v pr§ġku   Ĳ 
Pr§ġkovĨ kv§sok   1balenie 

Program: WHOLE WHEAT 
 

PizzovĨ chlieb 

 

VEōKOSş BOCHNĉKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 225ml 375ml 570ml 690ml 

OlivovĨ olej Ĳtbsp 1tbsp 1tbsp 1tbsp 

SoŎ Ĳ tsp 1 tsp 1 İ tsp 1Ĳ tsp 

Cukor Ĳ tsp 1 tsp 1 İ tsp 1Ĳ tsp 

Origano 1ı tsp Ĳ tsp 1 tsp 1ı tsp 

Parmez§novĨ syr 1Ĳtbsp 2 İtbsp 3 İtbsp 3Ĳtbsp 

Kukuriļn® zrnk§ 60g 100g 150g 180g 

M¼ka 290g 475g 650g 780g 

Pr§ġkovĨ kv§sok İ balenie Ĳ balenie 1 balenie 1ı balenie 

Program: BASIC 
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CuketovĨ chlieb 
Tip: Tento chlieb je obzvl§ġŠ chutnĨ, ak ho jete hor¼ci s trochou olivov®ho oleja. 

VEōKOSş BOCHNĉKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 30ml 50ml 75ml 90ml 

M¼ka 300g 500g 750g 900g 

Jemne pokr§jan§ surov§ 
cuketa 

190g 300g 450g 
 

540g 

SoŎ Ĳ tsp 1 tsp 1 İ tsp 
 

1Ĳ tsp 

Cukor Ĳ tsp 1 tsp 1 İ tsp 1Ĳ tsp 

Pr§ġkovĨ kv§sok İ balenie 1 balenie 1 balenie 1ı balenie 

Program: BASIC 

Franc¼zsky chlieb so slaninou 
Tip: pri programe ĂDOUGHñ m¹ģete zvoliŠ, ļi budete piecŠ chlieb alebo roģky s pr²sadami posypanĨmi 
hladkou m¼kou a piecŠ chlieb v r¼re na peļenie pri 200 ÁC. 

VEōKOSş BOCHNĉKA   1000 g 

Cmar   450ml 
Ģitn§ hladk§ m¼ka   400g  
M¼ka   260g 
SoŎ   1İ

 
 

Jemne nakr§jan§ prerasten§ slanina  100g 
Droģdie v pr§ġku   Ĳ 
Pr§ġkovĨ kv§sok   1İ

 
balenie 

Program: BASIC 

Recepty na chlieb s r¹znymi zmesami na peļenie 

Pouģ²vajte program ĂRAPIDñ pri kombin§ci§ch zmes² na peļenie, ak vĨrobca neurļil inak. 

Ciabatta 
Tip: cesto m¹ģete pripraviŠ pri programe ĂDOUGHñ. Vyrobte roģky a upeļte ich. 
 

VEōKOSş BOCHNĉKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Vlaģn§ voda 175ml 310ml 375ml 450ml 

Zmes ciabatty 375g 625g 750g 900g 

Pr§ġkovĨ kv§sok İ balenie Ĳ balenie 1 balenie 1ı balenie 

Program: BASIC 

KysnutĨ chlieb 

VEōKOSş BOCHNĉKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Vlaģn§ voda 225ml 375ml 450ml 540ml 

Zmes na kysnutĨ chlieb 360g 600g 750g 900g 

Pr§ġkovĨ kv§sok İ balenie Ĳ balenie 1 balenie 1ı balenie 

Program: BASIC 
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CelozrnnĨ ģitno-raģnĨ chlieb 

VEōKOSş BOCHNĉKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Vlaģn§ voda 240ml 425ml 550ml 660ml 

Zmes z ģita a raģe 360g 600g 750g 900g 

Pr§ġkovĨ kv§sok İ balenie 1 balenie 1 balenie 1ı balenie 

Program: BASIC 

ObyļajnĨ ļierny chlieb 

VEōKOSş BOCHNĉKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Vlaģn§ voda 225ml 375ml 450ml 540ml 

Zmes na ļierny chlieb 360g 600g 750g 900g 

Pr§ġkovĨ kv§sok İ balenie 1 balenie 1 İ balenie 1Ĳ balenie 

Program: BASIC 

Jemne vykysnut® pletienky 

VEōKOSş BOCHNĉKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Vlaģn§ voda alebo mlieko 185ml 310ml 375ml 450ml 

Zmes na vykysnut® 
pletienky 

375g 625g 750g 
 

900g 

Pr§ġkovĨ kv§sok İ balenie Ĳ balenie 1 balenie 1ı balenie 

Program: RAPID 
 
Upozornenie: Pri programe ĂSWEETBREADñ je chlieb svetlejġ². Pouģite d§vky pre Level I, inak bude 
objem pr²liġ veŎkĨ. 

 

Chlieb s brusn²c a vlaġskĨch orechov  

VEōKOSş BOCHNĉKA 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 

SoŎ 1ı tsp 2 tsp 2 İ tsp 1Ĳ tsp 

Citr·nov§ k¹ra İ tsp 1 tsp 1 İ tsp 1Ĳ tsp 

M¼ka 300g 500g 620g 750g 

Pr§ġkovĨ kv§sok İ balenie Ĳ balenie Ĳ balenie 1 balenie 

Suġen® brusnice alebo  
suġen® viġne 

30g 60g 75g 90g 

Nasekan® vlaġsk® orechy 30g 60g 75g 90g 

Program: SWEET 
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Ġkoricovo-hrozienkovo-orechovĨ chlieb 

VEōKOSş BOCHNĉKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 200ml 330ml 450ml 540ml 

Olej 1tbsp 3tbsp 4tbsp 5tbsp 

Ġkorica İ tsp 1 tsp 1 İ tsp 1Ĳ tsp 

TmavĨ cukor Ĳtbsp 1ıtbsp 1 İ tsp 1Ĳ tsp 

Hrozienka 50g 80g 110g 130g 

Orechy 50g 80g 110g 130g 

SoŎ 1 tsp 2 tsp 2 İ tsp 2Ĳ tsp 

M¼ka 280g 460g 580g 700g 

Pr§ġkovĨ kv§sok İ balenie Ĳ balenie Ĳ balenie 1 balenie 

Program: SWEET 

SLĆVNOSTNħ LAHODNħ CHLIEB 

VEōKOSş BOCHNĉKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 130ml 210ml 270ml 325ml 

Vajcia 1 3 4 5 

olej 1tbsp 3tbsp 4tbsp 5tbsp 

Cukor 1tbsp 3tbsp 4tbsp 5tbsp 

SoŎ 1tsp 2 tsp 2 İ tsp 2Ĳ tsp 

M¼ka 280g 460g 580g 700g 

Hrozienka 40g 75g 100g 120g 

Pr§ġkovĨ kv§sok İ balenie Ĳ balenie Ĳ balenie 1 balenie 

Program: SWEET 

PRĆZDNINOVħ CHLIEB 

VEōKOSş BOCHNĉKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 100ml 150ml 180ml 215ml 

Mlieko 70ml 230ml 300ml 360ml 

Olej 1İtbsp 3tbsp 4tbsp 5tbsp 

SoŎ 1İ tsp 2 İ tsp 3 tsp 3İ tsp 

Cukor 3tbsp 5tbsp 6tbsp 7tbsp 

M¼ka 280g 460g 580g 470g 

Nasekan® vlaġsk® orechy 50g 80g 110g 90g 

Pocukren® ovocie 50g 80g 110g 90g 

Pr§ġkovĨ kv§sok ı balenie Ĳ balenie Ĳ balenie 1 balenie 

Program: SWEET 

SENDVIĻ 

VEōKOSş BOCHNĉKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 200ml 340ml 460ml 550ml 

Margar²n alebo maslo 1tbsp 2tbsp 2 İtbsp 2Ĳtbsp 

SoŎ 1 tsp 2 tsp 2 İ tsp 2Ĳ tsp 

Suġen® mlieko 1tbsp 2jģ 2 İtbsp 2Ĳtbsp 

Cukor 2tbsp 4tbsp 5tbsp 6tbsp 

M¼ka 305g 500g 620g 750g 

Pr§ġkovĨ kv§sok İ balenie İ balenie Ĳ balenie 1 balenie 

Program: Sandwich (BASIC) 
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CELOZRNNħ PĠENIĻNħ CHLIEB 

VEōKOSş BOCHNĉKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 300ml 450ml 570ml 690ml 

Hrub§ pġeniļn§ m¼ka 290g 500g 620g 750g 

Suġen® mlieko 1ıtbsp 2tbsp 2 İtbsp 2Ĳtbsp 

SoŎ 1ı tsp 2 tsp 2 İ tsp 2Ĳ tsp 

Margar²n alebo maslo 1ıtbsp 2tbsp 2 İtbsp 2Ĳtbsp 

Med 2tbsp 3tbsp 4tbsp 4tbsp 

Pr§ġkovĨ kv§sok İ balenie Ĳ balenie 1 balenie 1ı balenie 

Program: Sandwich (BASIC) 
 

Pr²prava cesta 

M¹ģete Ŏahko pripravovaŠ cesto pri programe ĂDOUGHñ na vaġom pr²stroji na peļenie chleba. Cesto 
m¹ģete Ņalej piecŠ vo vaġej r¼re. V priebehu druhej f§zy miesenia pridajte pr²sady, keŅ budete poļuŠ 
zvukovĨ sign§l. Pri programe ĂDOUGHñ nie s¼ rozdiely v ¼rovniach peļenia. Uvedieme mnoģstv§, 
ktor® m¹ģete pripravovaŠ. Tu je niekoŎko receptov: 

Franc¼zska bageta  

VeŎkosŠ cesta  NORMĆLNA  VEōKĆ 

Voda  375ml  550ml 
Suġen® pġeniļn® droģdie  25g  50g 
SoŎ  1  İ  
Cukor  1  İ  
M¼ka  75g  100g 
Pr§ġkovĨ kv§sok  Ĳ  1balenie 

Program: DOUGH  
 

¶ KeŅ je cesto pripraven®, rozdeŎte ho na 2 ï 4 ļasti, vytvarujte dlh® kusy a nechajte ich piecŠ 30 ï 
40 min¼t. Urobte niekoŎko diagon§lnych rezov po povrchu a vloģte chlieb na peļenie do r¼ry.  

Celozrnn§ pizza  

VeŎkosŠ cesta  NORMĆLNA  VEōKĆ 

Voda  150ml  225ml 
SoŎ  İ   1 
OlivovĨ olej  2tbsp  3tbsp 
Pġeniļn§ hrub§ m¼ka  300g  450g 
Pġeniļn® kl²ļky  1tbsp  1İ

 
tbsp 

Pr§ġkovĨ kv§sok  İ   Ĳ 

Program: DOUGH 
 

¶ Vytvarujte (roztiahnite) cesto, vytvorte okr¼hle tvary a nechajte ich piecŠ 10 min¼t. 

¶ Posypte cesto koren²m na pizzu  poģadovanĨmi pr²sadami. 

¶ Peļte 20 min¼t. 
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Franc¼zske roģky (Croissanty) 

VeŎkosŠ cesta   14 k¼skov 

Vajce   1 
NaplŔte vodou alebo mliekom do  225ml 
Maslo   60g 
SoŎ   1 
Cukor   2tbsp 
M¼ka hladk§   400g 
Pr§ġkovĨ kv§sok    Ĳ 

Program: DOUGH  
 

¶ Vyberte cesto z n§doby, pomieste, nechajte oddĨchnuŠ a znovu peļte; 

¶ Prikryte cesto a vloģte do chladniļky na 30 min¼t; 

¶ RozviŔte cesto do obdŌģnika a polejte ho roztopenĨm maslom (nie po okrajoch). Preloģte cesto 
trikr§t (ako dopis). Zopakujte tento postup trikr§t. 

¶ Poloģte cesto do plastov®ho vrec¼ġka najmenej na 1 hodinu alebo na noc do chladniļky. 

¶ RozviŔte cesto do obdŌģnika a pokr§jajte ho na 9 (18) ġtvorcov. Prekrojte jednotliv® ġtvorce 
uhloprieļne. 

¶ ZviŔte trojuholn²ky smerom od ġirġej ļasti a poloģte ich na pomastenĨ pek§ļ. 

¶ Potrite ich rozbitĨmi vajcami a peļte ich 20 min¼t v r¼re nahriatej na 190 ÁC. Neotv§rajte r¼ru 
poļas peļenia! 

Z§kusok ku k§ve 

VeŎkosŠ cesta  NORMĆLNA  VEōKĆ 

Mlieko  170ml 225ml 
SoŎ  ı İ  
ĢŌtok z vajca  1 1 
Maslo alebo margar²n  10g 20g 
Hladk§ m¼ka  350g 450g 
Cukor  35g 50g 
Pr§ġkovĨ kv§sok  İ  Ĳ 

Program : DOUGH 
 

¶ Vyberte cesto z n§doby a opracujte ho. 

¶ Vytvorte z neho okr¼hle alebo ġtvorcov® tvary a pridajte nasleduj¼ce n§plne. 
 

Roztopen® maslo  2tbsp 3tbsp  
Cukor   75g 100g 
Nastr¼han§ ġkorica  1 1İ

 
 

Drven® orechy  60g 90g 
Cukrov§ poleva podŎa chuti 

 

¶ Potrite cesto maslom. 

¶ Pomieġajte cukor, ġkoricu a orechy v miske a posypte ich po masle. 

¶ Nechajte cesto oddĨchnuŠ 30 min¼t na teplom mieste a potom ho peļte. 
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Pracl²ky 

VeŎkosŠ cesta  NORMĆLNA  VEōKĆ 

Voda  200ml  300ml 
SoŎ  ı  İ  
Hladk§ m¼ka  360g  540g 
Cukor  İ   Ĳ 
Pr§ġkovĨ kv§sok  İ   Ĳ 
1 vajce (jemne vyġŎahan® ) posypaŠ  
Hrubozrnn§ soŎ na posypanie 
Vloģte vġetky pr²sady okrem vajca a hrubozrnnej SoŎi do n§doby. 

program : Dough 
 

¶ KeŅ zaznie zvonļek a displej zobraz² 0:00, stlaļte tlaļidlo START/STOP. 

¶ Nahrejte r¼ru na 230 ÁC 

¶ RozdeŎte cesto na k¼sky a vytvarujte dlh® tenk® rolky z kaģd®ho kusu cesta. 

¶ Vytvorte pracl²ky a poloģte ich na pomastenĨ pek§ļ. 

¶ Potrite pracl²ky naġŎahanĨm vajcom a potom posypte soŎou. 

¶ Peļte pracl²ky pri 200 ÁC 12 ï 15 min¼t v predhriatej r¼re. 

Kysnut® rolky  
Ak si ģel§te, m¹ģete poloģiŠ marhuŎu do stredu pred peļen²m. Posypte upeļen® a vychladen® Ăvolsk® 
ok§ñ pr§ġkovĨm cukrom. 

Rolky  9 k¼skov 12 k¼skov 

Mlieko  100ml 200ml  
SoŎ  Ĳ 1  
Voda  30ml 45ml  
Mªso  30g 45g  
Cel® vajce  1 1+1 vajeļnĨ ģŌtok 
M¼ka hladk§   350g 450  
Cukor  1İ

 
tbsp 2tbsp  

Pr§ġkovĨ kv§sok  İ  Ĳ  

Program : DOUGH  
 
Vytvarujte cesto podŎa v§ġho ģelania alebo podŎa nasleduj¼ceho popisu pre ġkoricov® z§viny (D§nske 
cesto): 

N§plŔ  

Roztopen® maslo / margar²n  50g 100g  
Cukor  50g 100g 
Nastr¼han§ ġkorica  İ  Ĳ  
Cukrov§ poleva podŎa chuti  

 

¶ Vyberte cesto z pek§ļa a vypracujte ho. 

¶ RozviŔte ho do pravouhl®ho tvaru a posypte pracovn¼ plochu a polejte maslom cesto. 
Rozmixujte cukor a ġkoricu a posypte nimi maslo. 

¶ ZaviŔte cesto smerom od ġirġej ļasti. Konļeky dobre zaviŔte. 

¶ Nakr§jajte rolku na k¼sky a poloģte ich na pek§ļ, tak aby sa vz§jomne nedotĨkali. 

¶ Nechajte ich oddĨchnuŠ asi 40 min¼t. 

¶ Peļte ich pri 190 ÁC 25 ï 30 min¼t v predhriatej r¼re. 

¶ Polejte ich cukrovou polevou, kĨm s¼ eġte hor¼ce. 
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Rolky z otr¼b 

Pr²sady pre rolky z otr¼b   9 k¼skov 12 k¼skov 

Voda  325ml 430ml 
SoŎ  1 1

İ 
 

Maslo alebo margar²n  30g 40g 
ĻistĨ lecit²novĨ pr§ġok*  5g 8g 
Hladk§ m¼ka  400g 600g 
Otruby  75g 100g 
Cukor  1 1

İ 
 

Pr§ġkovĨ kv§sok  Ĳ 1 balenie 

Program : DOUGH 
 

¶ Po ukonļen² programu vyberte cesto. 

¶ Vypracujte cesto a vytvorte rolky zo vġetkĨch k¼skov, ktor® treba Ņalej spracov§vaŠ. 

¶ Peļte pri 200 ÁC v predhriatej r¼re. 
 
* ĻistĨ lecit²novĨ pr§ġok je pr²rodnĨ emulg§tor, ktorĨ podporuje objem chleba, rob² mªkk® ļasti 
mªkġ²mi a svetlejġ²mi a udrģuje cesto dlhġie ļerstv®. 

Vianoļn® ġtoly 

Pr²sady pre vianoļn® ġtoly v§ģiace  100g 

Mlieko   125ml 
MaslovĨ kr®m   125g 
Vajcia   1 
Rum   3tbsp 
Hladk§ m¼ka   500g 
Cukor   100g 
Scukornaten§ citr·nov§ k¹ra   50g 
Scukornaten§ pomaranļov§ k¹ra   25g 
Hrozienka   100g 
SoŎ   1ġtipka 
Ġkorica   2ġtipky 
Pr§ġkovĨ kv§sok   2 

Program: DOUGH 
 
Vyberte cesto z n§doby, vytvarujte z neho medail·niky. Peļte pri 180 ÁC (160 ÁC pri hor¼co-vzduġnej 
r¼re) pribliģne 1 hod ï 1 hod. 15 min¼t (pri vªļġ²ch mnoģstv§ch). 

Kol§ļiky 

Pr²sady pre  9 k¼skov 12 k¼skov 

Vajce  1 2 
NaplŔte vodou alebo mliekom do 225ml 300ml 
Maslo alebo margar²n  55g 75g 
SoŎ  İ  Ĳ 
Cukor  40g 50g 
Hladk§ m¼ka  400g 540g 
Pr§ġkovĨ kv§sok  Ĳ 1  

Program : DOUGH 
 

¶ Vyberte cesto z n§doby, opracujte ho a rozdeŎte na k¼sky. 

¶ Vyrobte jednu mal¼ guŎku a jednu veŎk¼ guŎku z kaģd®ho k¼sku. 

¶ Poloģte veŎk¼ guŎku na pomastenĨ pek§ļ. Poloģte mal¼ guŎku tieģ na pek§ļ. Nechajte vykysn¼Š 
na dvojn§sobnĨ objem.  

¶ Rozmixujte vajce s trochou cukru, potrite kol§ļiky a peļte. 
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Lekv§r 

Je jednoduch® urobiŠ dģemy a lekv§r s pr²strojom na peļenie chleba. Dokonca aj keŅ ste nikdy 
predtĨm lekv§r nerobili, stoji za to vysk¼ġaŠ. M¹ģete si byŠ ist², ģe vyrob²te obzvl§ġŠ chutnĨ lekv§r. 
 
Postupujte nasledovne: 

¶ Umyte ļerstv®, zrel® ovocie. Oġ¼pte jablk§, broskyne, hruġky a ostatn® ovocie s tvrdou ġupkou. 

¶ Vģdy pouģ²vajte odpor¼ļan® d§vky, pretoģe s¼ presne stanoven® pre program ĂMARMALADEñ. 
Inak riskujete, ģe lekv§r zovrie pr²liġ rĨchlo alebo vykyp². 

¶ Odv§ģte ovocie, pokr§jajte ho na mal® k¼sky (max 1 cm) alebo pridajte kryġt§lovĨ cukor 2:1 
v stanovenom mnoģstve. 
Rozhodne nepouģ²vajte beģnĨ cukor alebo 1:1 kryġt§lovĨ cukor, pretoģe dģem nebude dostatoļne 
hustĨ. 

¶ Rozmixujte ovocie s cukrom a spustite program, ktorĨ bude beģaŠ ¼plne automaticky. 

¶ Po 1 hod 20 min. zaznie zvukovĨ sign§l. M¹ģete plniŠ lekv§r do sklenenĨch fliaġ. FŎaġe dobre 
uzatvorte. 

JahodovĨ lekv§r  

Umyt® a oļisten® ļerstv® jahody, buŅ pokr§jan® na k¼sky alebo zmixovan® 900g 
2:1 kryġt§lovĨ cukor   500g 
Citr·nov§ ġŠava   1tbsp 

 

¶ Rozmixujte vġetky pr²sady v n§dobe s plastovou ġpachtŎou. 

¶ ZvoŎte a spustite program ĂMARMALADEñ. 

¶ Odstr§Ŕte zvyġky cukru po stran§ch n§doby stierkou. 

¶ Po zaznen² zvukov®ho sign§lu vyberte n§dobu zo spotrebiļa s rukavicami. 

¶ NaplŔte lekv§r do sklenenĨch fliaġ a dobre ich uzatvorte. 

Lekv§r z bob¼Ŏ 

Rozmrznut® hlboko zmrazen® bobule  950g 
2:1 kryġt§lovĨ cukor   500g 
Citr·nov§ ġŠava   1tbsp 

 

¶ Rozmixujte vġetky pr²sady v n§dobe. 

¶ ZvoŎte a spustite program ĂMARMALADEñ. 

¶ Odstr§Ŕte zvyġky cukru zo str§n n§dob pomocou stierky. 

¶ Po zaznen² zvukov®ho sign§lu vyberte n§dobu zo spotrebiļa rukavicami. 

¶ NaplŔte lekv§r do sklenenĨch fliaġ a dobre ich uzatvorte. 

PomaranļovĨ lekv§r 

Ol¼pan® a jemne nakr§jan® pomaranļe  900g 
Ol¼pan® a jemne nakr§jan® citr·ny  100g 
2:1 kryġt§lovĨ cukor   500g 

 

¶ Ol¼pte pomaranļe a citr·ny pokr§jajte ich na k¼sky. 

¶ Pridajte cukor rozmixujte vġetky pr²sady v n§dobe. 

¶ ZvoŎte a spustite program ĂMARMALADEñ. 

¶ Odstr§Ŕte zvyġky cukru zo str§n n§doby umelohmotnou stierkou. 

¶ KeŅ zaznie zvukovĨ sign§l, vyberte n§dobu zo spotrebiļa rukavicami. 

¶ NaplŔte lekv§r do sklenenĨch fliaġ a dobre ich uzatvorte. 
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Rieġenie probl®mov 

 

PROBL£M  PRĉĻINA RIEĠENIE  

Bochn²k st¼pa, 
potom klesne. 

 
 
 
 
 
 
 
 

 Å Dajte menej vody alebo 
mlieka o 1 ï 2 polievkov® 
lyģice, pouģite chladnejġiu 
vodu. 
Å Pridajte viac soli, ı 
polievkovej lyģice.  
Å Pridajte viac m¼ky o 1-2 
polievkov® lyģice, pouģite 
ļerstvejġiu m¼ku spr§vneho 
typu  
Å Pridajte viac kv§sku (droģdia) 
ȧ-ı polievkovej lyģice, 
pouģite ļerstvĨ kv§sok, 
pouģite spr§vny typ droģdia, 
spr§vne upravenĨ.  

Chlieb pr²liġ 
nakysol. 

Å Pr²liġ veŎa droģdia. 
Å Pr²liġ veŎa m¼ky alebo 
nespr§vny druh m¼ky. 
Å M§lo soli, alebo ģiadna soŎ. 
Å VeŎa vody v droģd² pred 
miesen²m. 

Å Pridajte viac vody alebo 
mlieka, 1 ï 2 pol. lyģice, 
pouģite chladnejġiu vodu. 
Å Pridajte viac soli o ı 
polievkov¼ lyģicu.  
Å Pridajte cukor alebo med o  
İ polievkov¼ lyģicu.  
Å Pridajte m¼ku o 1 - 2 
polievkov® lyģice. 
Å Pridajte droģdie o ȧ - ı 
polievkovej lyģice, pouģite 
spr§vny typ droģdia v spr§vnej 
¼prave. 

Chlieb dostatoļne 
nenakysne. 

Å M§lo droģdia. 
Å Droģdie je pr²liġ star® alebo 
nespr§vny typ droģdia. 
Å Pr²liġ veŎa / m§lo vody / 
tekutiny. 
Å Vrchn§k bol v priebehu 
kysnutia otvorenĨ. 
ÅNespr§vny typ m¼ky alebo 
star§ m¼ka. 
Å Tekutina bola pr²liġ chladn§ 
alebo pr²liġ hor¼ca. 
Å Nepridali ste cukor. 

Å Pridajte viac vody alebo 
mlieka o 1-2 polievkov® lyģice. 
Å Zn²ģte d§vku soli o ı lyģice. 
Å Pridajte viac cukru alebo 
medu o  İ lyģicu.  
Å  Pouģite ļerstv¼ m¼ku, 
pouģite spr§vny typ m¼ky.  
Å Pridajte viac droģdia o ȧ-ı 
lyģice, pouģite spr§vny typ 
droģdia v spr§vnej ¼prave. 

Chlieb je kr§tky 
a ŠaģkĨ 

 

Å Pouģite ļerstvejġiu m¼ku, 
pouģite spr§vny ty m¼ky.  
Å Pridajte droģdie, ļerstv® 
droģdie, spr§vny typ 
v spr§vnej ¼prave. 

K¹rka je pr²liġ 
svetl§. 

 
Å Pridajte cukor alebo med o İ 
polievk. lyģice. 

Chlieb je 
nedopeļenĨ.  

 
Å Skontrolujte elektrick® 
nap§janie, zvoŎte spr§vne 
nastavenia. 

Chlieb je 
prepeļenĨ.  

 
Å Pridajte menej cukru alebo 
medu o İ polievkov¼ lyģicu. 
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Å ZvoŎte spr§vne nastavenia.  

Zmes nie je dobre 
premiesen§. 

 

Å Poloģte panvicu na chlieb 
spr§vne, tlaļte miesiacu 
lopatku spr§vne na rukovªŠ 
v panvici.  

Vysok® 
nastavenie vĨġky. 

 

Å Pridajte menej vody alebo 
mlieka o 1-2 polievkov® lyģice.   
Å Pridajte menej cukru alebo 
medu o İ polievkovej lyģice.   
Å Pridajte menej kv§sku ȧ-ı 
polievkovej lyģice.       

Chlieb ¼plne 
nenakysol. 

Å Zabudli ste pridaŠ droģdie 
(kv§sok) alebo bolo droģdie 
star®. 
Å Droģdie sa zniļilo kontaktom 
so soŎou alebo pridan²m 
pr²sady, ktor§ je pr²liġ hor¼ca. 
Å VeŎa vody v droģd² pred 
miesen²m. 

Å Droģdie by sa mala 
spotrebovaŠ do 48 hod²n po 
otvoren² nemala by sa 
presiahnuŠ jeho trvanlivosŠ. 
Å Vģdy prid§vajte pr²sady 
v porad² uvedenom v recepte, 
tekutinu prv¼, droģdie 
posledn®. 
Å Pouģ²vajte iba vlaģn® 
pr²sady. 

CelozrnnĨ chlieb 
nemej nakysol. 

Å To je norm§lne pre chlieb 
vyrobenĨ z hrubej m¼ky, ģe 
menej nakysne a m§ hustejġiu 
konzistenciu. 

Å Pre svetlejġie zloģenie 
pouģite 50% d§vku receptu 
hrubej m¼ky. 

CelozrnnĨ chlieb 
m§ niekedy 
vr§skavĨ vrch 
alebo jemne 
vpadnutĨ vrch. 

Å Toto je typick® pre celozrnnĨ 
chlieb vo vaġej dom§cej 
pek§rniļke, pretoģe ġkrob sa 
hromad² pri miesen², kysnut² 
a peļen². 

Å Moģno uprednostn²te 
vĨsledky pomocou programu 
pre zrĨchlen® peļenie 
celozrnn®ho chleba, ktorĨ 
skr§ti dobu kysnutia. 
Å JednoduchĨ vzhŎad 
neovplyvn² chuŠ a kvalitu 
chleba. 

Bochn²k m§ veŎk¼ 
vzduġn¼ dieru vo 
vn¼tri alebo na 
povrchu k¹ry. 

Å VeŎa vody v droģd² pred 
miesen²m. 

Å Vģdy prid§vajte pr²sady 
v porad² uvedenom v recepte, 
vodu prv¼. 
Å KeŅ vyuģ²vate odloģenĨ 
ġtart, uistite sa droģdie je 
v strede panvice. 

şaģkĨ, hrudkovitĨ 
chlieb 

Å Pr²liġ veŎa tekutiny. 
Å M§lo droģdia. 
Å Pr²liġ veŎa m¼ky. 
Å Starġie pr²sady, alebo 
nespr§vny typ m¼ky. 

Å Pridajte menej tekutiny o 1 ï 
2 polievkov® lyģice naraz. 
Pouģ²vajte primeran¼ d§vku. 
Å Pridajte viac droģdia o ı 
lyģice naraz. 
Å Zn²ģte mnoģstvo m¼ky. 
Å Pouģite ļerstv® pr²sady. 

OtvorenĨ, 
navlhnutĨ / 
p·rovitĨ chlieb. 

Å Pr²liġ veŎa vody. 
Å Nepridali ste soŎ. 

Å Pouģ²vajte primeran® d§vky. 
Å Pri vyġġej vlhkosti pouģite 
o troġku menej vody. 
Å R¹zne d§vky m¼ky, m¹ģu 
vyģadovaŠ menej tekutiny. 

Vzduchov§ 
bublina pod 
k¹rkou. 

Å Cesto bolo slabo 
premiesen®. 

Å NaneġŠastie sa to 
jednor§zovo prihod². Ak 
probl®m pretrv§va, pridajte 
o polievkov¼ lyģicu tekutiny 
viac. 
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 Zobrazenie 
"H:HH" po 
stlaļen² tlaļidla 
"start/stop".  

Å Teplota v pek§rniļke je pr²liġ 
vysok§ na peļenie chleba.  

Å Stlaļte tlaļidlo "start/stop" 
a odpojte pek§rniļku, potom 
vyberte panvicu von a otvorte 
kryt, kĨm sa pek§rniļka 
nevychlad².  

  



 245 

CZ 
 

Klasick® recepty na chleba 

Zkratky: 
PL = pol®vkov§ lģ²ce 
ĻL = ļajov§ lģiļka 

Suġen® droģd² = 7 g 
Droģd² = 25 g 

 

 BM 1400 E 

1 BASIC 

2 WHOLE WHEAT 

3 FRENCH 

4 QUICK 

5 SWEET 

6 CAKE 

7 JAM 

8 DOUGHT 

9 ULTRA FAST 

10 BAKE 

11 DESSERT 

12 HOME MADE 

TRADIĻNĉ BĉLħ CHLEBA 

VELIKOST BOCHNĉKU 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda                               240ml 350ml 480ml 540ml 

Margar²n nebo m§slo 1 PL 1İ PL 2 PL 2 PL 

SŢl                                  1 ĻL 1ĲĻL 2 ĻL 2 ĻL 

Suġen® ml®ko 1ı PL 2 PL 2 İ PL 3 PL 

Cukr                     1ı  PL 2 PL 2 İ PL 3 PL 

Chlebov§ mouka 310g 500g 620g 760g 

Suġen® droģd² İ bal²ļku Ĳ bal²ļku 1bal²ļek 1İ bal²ļku 

Program: BASIC 

B²lĨ chleba 

VELIKOST BOCHNĉKU 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda                               250ml 350ml 500ml 540ml 

SŢl     Ĳ ĻL 1 ĻL 1 İ ĻL 2 ĻL 

Cukr                                Ĳ ĻL 1 ĻL 1 İ ĻL 2 ĻL 

Pġeniļn§ mouka krupice 100g 150g 200g 240g 

Chlebov§ mouka 250g 350g 500g 540g 

Droģd² İ bal²ļku Ĳ bal²ļku 1 bal²ļek 1İ bal²ļku 

Program: FRENCH  
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Chleba s oŚechy a rozinkami 

Tip: PŚidejte rozinky a oŚechy po akustick®m sign§lu bŊhem druh® f§ze hnŊten².  

VELIKOST BOCHNĉKU 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda nebo ml®ko 138ml 275ml 350ml 420g 

Margar²n nebo m§slo 15g 30g 40g 50g 

SŢl                                ı ĻL İ ĻL Ĳ ĻL 1 ĻL 

Cukr            İ ĻL 1 PL 2 PL 2 ĻL 

Chlebov§ mouka 250g 500g 650g 620g 

Suġen® droģd² İ bal²ļku Ĳ bal²ļku 1 bal²ļek 1İ bal²ļku 

Rozinky 38g 75g l00g 100g 

Drcen® vlaġsk® oŚechy 20g 40g 60g 60g 

Program: BASIC 
 
Pozn§mka: Kdyģ pouģijete program SWEETBREAD, bude chleba svŊtlejġ². Pouģ²vejte d§vky ¼rovnŊ 
1, jinak bude objem moc velkĨ. 

Chleba s m§kem  
Tip: PŚed posledn²m kynut²m kr§tce otevŚete v²ko, potŚete tŊsto vodou a posypte m§kem. M§k jemnŊ 
pŚitlaļte rukou. 
 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda  190ml 375ml 570ml 680ml 

Chlebov§ mouka 250g 500g 670g 805g 

KukuŚiļn§ mouka krupice 40g 75g 130g 155g 

Cukr              İ ĻL 1 ĻL 1 İ ĻL 2 ĻL 

SŢl İ ĻL 1 ĻL 1 İ ĻL 2 ĻL 

CelĨ nebo mletĨ m§k 25g 50g 75g 90g 

StrouhanĨ muġk§tovĨ oŚ²ġek 1 ġpetka 1 ġpetka 2 ġpetka 2 ġpetka 

M§slo  8g 15g 20g 25g 

StrouhanĨ parmaz§n 1 PL 1 PL 1 İ PL 2 PL 

Suġen® droģd² İ bal²ļku Ĳ bal²ļku 1 bal²ļek 1İ bal²ļku 

 Program: BASIC 
 
Pozn§mka: Kdyģ pouģijete program SWEETBREAD, bude chleba svŊtlejġ². Pouģ²vejte d§vky ¼rovnŊ 
1. Jinak bude objem pŚ²liġ velkĨ. 

B²lĨ francouzskĨ chleba 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda  190ml 375ml 550ml 660ml 

SŢl      1 ĻL 1 ĻL 1 İ ĻL 1 Ĳ ĻL 

RostlinnĨ olej İ PL 1 PL 1 İ ĻL 1 Ĳ ĻL 

Chlebov§ mouka 270g 525g 700g 840g 

Hrub§ pġeniļn§ mouka 35g 75g l00g 120g 

Cukr İ ĻL 1 ĻL 1 İ ĻL 2 ĻL 

Suġen® droģd² İ bal²ļku Ĳ bal²ļku 1 bal²ļek 1İ bal²ļku 

Program: BASIC 
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B²lĨ italskĨ chleba 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda  190ml 375ml 570ml 690ml 

SŢl      İ ĻL 1 ĻL 1 İ ĻL 2 ĻL 

RostlinnĨ olej İ ĻL 1 PL 1 İ PL 2 PL 

Cukr                İ ĻL 1 ĻL 1 İ ĻL 2 ĻL 

Chlebov§ mouka 240g 475g 650g 570g 

KukuŚiļn§ mouka krupice 50g 100g 150g 180g 

Program: SANDWICH 

OvesnĨ chleba 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda  180ml 350ml 500ml 600ml 

Margar²n nebo m§slo 15g 25g 30g 36g 

SŢl                          İ ĻL 1 ĻL 1 İ ĻL 1Ĳ ĻL 

HnŊdĨ cukr İ ĻL 1 ĻL 1 İ ĻL 1Ĳ ĻL 

Ovesn® vloļky 75g 150g 200g 240g 

Chlebov§ mouka 190g 375g 550g 660g 

Suġen® droģd² İ bal²ļku Ĳ bal²ļku 1 bal²ļek 1İbal²ļku 

Program: BASIC 

Podm§slovĨ chleba 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Podm§sl² 190ml 375ml 550ml 660ml 

SŢl Ĳ ĻL 1 ĻL 1 İ ĻL 1Ĳ ĻL 

Cukr                    Ĳ ĻL 1 ĻL 1 İ ĻL 1Ĳ ĻL 

Chlebov§ mouka 250g 500g 760g 915g 

Suġen® droģd² İbal²ļku Ĳbal²ļku 1 bal²ļek 1ı bal²ļku 

Program: FRENCH 

HrubozrnnĨ b²lĨ chleba 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Ml®ko 175ml 275ml 350ml 420ml 

Margar²n nebo m§slo 16g 25g 30g 35g 

SŢl Ĳ ĻL 1 ĻL 1 İ ĻL 1ĲĻL 

Cukr                       Ĳ ĻL 1 ĻL 1 İ ĻL 1ĲĻL 

Chlebov§ mouka 300g 500g 650g 780g 

Suġen® droģd² İ bal²ļku Ĳbal²ļku 1 bal²ļek 1ı bal²ļku 

Program: BASIC 

CelozrnnĨ chleba  

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 215ml 350ml 500ml 600g 

Margar²n nebo m§slo 15g 25g 35g 42g 

SŢl  Ĳ ĻL 1 ĻL 1 İ ĻL 1Ĳ ĻL 

Cukr                      Ĳ ĻL 1 ĻL 1 İ ĻL 1Ĳ ĻL 

Chlebov§ mouka 160g 270g 380g 450g 

Celozrnn§ pġeniļn§ mouka 160g 270g 380g 450g 

Suġen® droģd² İ bal²ļku Ĳ bal²ļku 1 bal²ļek 1ı bal²ļku 

Program: BASIC 
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Chleba s rozinkami 
Tip: PŚidejte rozinky nebo jak®koliv jin® suġen® ovoce po akustick®m sign§lu bŊhem druh® f§ze 
hnŊten².  
 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda  170ml 275ml 350ml 420 ml 

Margar²n nebo m§slo 10g 30g 40g 48g 

SŢl ı ĻL İ ĻL Ĳ ĻL 1 ĻL 

Med Ĳ PL 1 PL 2 PL 2ı PL 

Chlebov§ mouka 305 g 500g 650g 780g 

SkoŚice İ ĻL Ĳ ĻL 1 ĻL 1ı ĻL 

Suġen® droģd² İ bal²ļku Ĳ bal²ļku 1 bal²ļek 1ı bal²ļku 

Rozinky / suġen® ovoce 40g 75g 100g 120g 

Program: BASIC nebo SWEET 
 
Pozn§mka: Kdyģ pouģijete program SWEETBREAD, bude chleba svŊtlejġ². Pouģ²vejte d§vky ¼rovnŊ 
1, jinak bude objem moc velkĨ.  

HrubozrnnĨ chleba  

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda  175ml 300ml 450ml 540ml 

SŢl Ĳ ĻL 1 ĻL 1İ ĻL 1Ĳ ĻL 

SuġenĨ pġeniļnĨ kv§sek* 16g 25g 40g 48g 

Chlebov§ mouka 305g 500g 670g 800g 

Cukr İ ĻL 1 ĻL 1İ ĻL 1Ĳ ĻL 

Suġen® droģd² İ bal²ļku Ĳ bal²ļku 1 bal²ļek 1ı bal²ļku 

Program: FRENCH  
 
* PġeniļnĨ kv§sek vylepġuje konzistenci tŊsta, ļerstvost a chuŠ. Je jemnŊjġ² neģ ģitnĨ kv§sek.  

CibulovĨ chleba 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda  200ml 350ml 500ml 600ml 

SŢl Ĳ ĻL 1 ĻL 1İ ĻL 1Ĳ ĻL 

Cukr Ĳ ĻL 1 ĻL 1 ĻL 1ı ĻL 

Osmaģen§ cibule 25g 50g 75g 90g 

Chlebov§ mouka 320g 540g 760g 910g 

Suġen® droģd² İ bal²ļku Ĳ bal²ļku 1 bal²ļek 1ı bal²ļku 

Program: BASIC  

SladkĨ chleba 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Ļerstv® ml®ko 175ml 275ml 400ml 480ml 

Margar²n nebo m§slo 16g 25g 35g 42g 

Vejce 1 2 4 5 

SŢl Ĳ ĻL 1 ĻL 1 İ ĻL 1Ĳ ĻL 

Med 1ı PL 2PL 3PL 4 PL 

Chlebov§ mouka 305g 500g 700g 840g 

Suġen® droģd² İ bal²ļku Ĳ bal²ļku 1 bal²ļek 1ı bal²ļku 

Program: BASIC 
Pozn§mka: Kdyģ pouģijete program SWEETBREAD, bude chleba svŊtlejġ². 
Pouģ²vejte d§vky ¼rovnŊ 1, jinak bude objem moc velkĨ. 
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BramborovĨ chleba 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda nebo ml®ko 175ml 300ml 400ml 480ml 

Margar²n nebo m§slo 16g 25g 35g 42g 

Vejce 1 1 1 1 

Rozmaļkan® vaŚen® 
brambory 

95g 150g 200g 240g 

SŢl 1 ĻL 1 ĻL 1 İ ĻL 1 İ ĻL 

Cukr 1 ĻL 1 ĻL 1 İ ĻL 1Ĳ ĻL 

Chlebov§ mouka 350g 630g 780g 840g 

Suġen® droģd² Ĳ bal²ļku 1 bal²ļek 1İbal²ļku 1Ĳ bal²ļku 

Program: BASIC 

Kv§skovĨ chleba 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

SuġenĨ kv§sek* İ bal²ļku İ bal²ļku Ĳbal²ļku 1 bal²ļek 

Voda 215ml 350ml 450ml 540ml 

Chlebov® koŚen² İ ĻL İ ĻL 1 ĻL 1ı ĻL 

SŢl Ĳ ĻL 1 ĻL 1 İ ĻL 1Ĳ ĻL 

Ģitn§ mouka 150g 250g 340g 410g 

Chlebov§ mouka 160g 250g 340g 410g 

Suġen® droģd² İ bal²ļku 1 bal²ļek 1İbal²ļku 1Ĳ bal²ļku 

Program: BASIC 
*SuġenĨ kv§sek je koncentrovanĨ a prod§v§ se v bal²ļc²ch po 15 g. 

PġeniļnĨ grahamovĨ chleba 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 215ml 350ml 550ml 660ml 

SŢl Ĳ ĻL 1 ĻL 1 İ ĻL 1Ĳ ĻL 

M§slo nebo margar²n 15g 25g 30g 35g 

Med Ĳ ĻL 1 ĻL 1 İ ĻL 1Ĳ ĻL 

Ocet İ ĻL Ĳ ĻL 1 PL 1ı PL 

Celozrnn§ pġeniļn§ mouka 305g 500g 700g 840g 

Suġen® droģd² İ bal²ļku 1 bal²ļek 1İbal²ļku 1Ĳbal²ļku 

Program: WHOLE WHEAT 

HrubozrnnĨ tmavĨ chleba 
Tip: KoŚen² mŢģete pŚidat vcelku nebo rozdrcen®. PŚed posledn²m kynut²m kr§tce otevŚete v²ko, 
potŚete tŊsto vodou a posypte ovesnĨmi vloļkami nebo prosem. JemnŊ je pŚitlaļte rukou. 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda  215ml 350ml 450ml 540ml 

Ģitn§ mouka 105g 170g 220g 265g 

Celozrnn§ pġeniļn§ mouka 105g 170g 220g 265g 

Ġpaldov§ mouka 136g 170g 220g 265g 

řepnĨ sirup Ĳ ĻL 1 ĻL 1 İ ĻL 1ĲĻL 

Cel® nov® koŚen² ı ĻL ı ĻL 1 İ ĻL 1ĲĻL 

Koriandr ı ĻL ı ĻL 1 İ ĻL 1ĲĻL 

StrouhanĨ muġk§tovĨ oŚ²ġek İ ĻL 1 ĻL 2 ĻL 2ıĻL 

SŢl Ĳ ĻL 1 ĻL 1 ĻL 1ı 

SuġenĨ kv§sek ı bal²ļku İ bal²ļku Ĳbal²ļku 1 bal²ļek 

Suġen® droģd² ı bal²ļku Ĳ bal²ļku 1 bal²ļek 1ı bal²ļku 

Program: BASIC  
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ĢitnĨ chleba 

VELIKOST ĠTRUCE 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 215ml 350ml 450ml 540ml 

SuġenĨ kv§sek* ı bal²ļku İ bal²ļku Ĳ bal²ļku 1 bal²ļek 

SŢl Ĳ ĻL 1 ĻL 1 İ ĻL 1Ĳ ĻL 

Cukr İ ĻL İ ĻL Ĳ ĻL 1 ĻL 

ĢitnĨ slad 5g 10g 15g 18g 

Ģitn§ mouka 190g 300g 400g 480g 

Chlebov§ mouka 120g 200g 260g 310g 

Droģd² Ĳ bal²ļku 1 bal²ļek 1İbal²ļku 1Ĳbal²ļku 

Program: WHOLE WHEAT  

Chleba s jablky a oŚechy                                           1000g 

Vejce   2  
Ml®ko   250 ml  
Olej   4 PL  
Cukr   1 hrnek  
Oloupan§ nastrouhan§ jablka Granny Smith  2 hrnky  
Nasekan® vlaġsk® oŚechy   1 hrnek  
Polohrub§ mouka   380 g  
Jedl§ soda   1 ĻL  
Pr§ġek do peļiva   1 ĻL  
SŢl   İ ĻL  
Muġk§tovĨ oŚ²ġek   İ ĻL  
SkoŚice   İ ĻL  

Program: QUICK  

IrskĨ chleba                                                                 1000g 

Podm§sl²   370 ml  
Vejce   2  
Km²n   1 PL  
Polohrub§ mouka   500 g  
Cukr   İ hrnku  
Jedl§ soda   1 PL  
SŢl   İ ĻL  
Rozinky   1 hrnek  

Program: Quick 

Chleba s ban§ny a oŚechy                                          1000g 

Ml®ko   250 ml 
Olej   4 PL 
Oloupan® a rozmaļkan® ban§ny:  2 hrnky 
Vejce   4 
Cukr   İ hrnku 
BalenĨ tmavŊ hnŊdĨ cukr:   İ hrnku 
Nasekan® vlaġsk® oŚechy:    1 hrnek  
Polohrub§ mouka   380 g  
Jedl§ soda:   2 ĻL 
SŢl    2 ĻL  

program: QUICK 
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KukuŚiļnĨ chleba                                           1000g 

Ml®ko   250 ml 
Vejce   4 
Olej   1/3 ĻL 
Cukr   ı hrnku 
SŢl   1 ĻL 
Polohrub§ mouka   300 g 
KukuŚiļn§ mouka   120 g 
Pr§ġek do peļiva   5 ĻL 

Program: Quick 

Celozrnn® chleby 

SedmizrnnĨ chleba 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda  290ml 500ml 700ml 840ml 

Margar²n nebo m§slo 15g 30g 50g 60g 

SŢl Ĳ ĻL 1 İ ĻL 2 ĻL 2ı ĻL 

Cukr Ĳ ĻL 1 İ ĻL 2 ĻL 2ı ĻL 

Ocet Ĳ ĻL 1 İ PL 2 PL 2ı PL 

Celozrnn§ pġeniļn§ mouka 340g 550g 750g 900g 

Vloļky sedmi zrn 180g 200g 300g 360g 

Suġen® droģd² İ bal²ļek Ĳ bal²ļku 1 bal²ļek 1ı bal²ļku 

Program : WHOLE WHEAT  

BavorskĨ celozrnnĨ chleba  
Tip: M²sto km²nu mŢģete pouģ²t tak® İ ļajov® lģiļky (5 g) koriandru. Fenykl nebo anĨz. 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda  175ml 300 ml 360ml 430ml 

Celozrnn§ pġeniļn§ mouka 240g 400g 570g 690g 

Ģitn§ celozrnn§ mouka 80g 125g 150g 180g 

SŢl Ĳ ĻL 1 ĻL 1 İ ĻL 1Ĳ ĻL 

Km²n Ĳ PL 1 PL 2 PL 2ı PL 

StŚednŊ velk§ brambora  
uvaŚen§ a rozmaļkan§ 

40g 100g 150g 180g 

SuġenĨ kv§sek İ bal²ļku İ bal²ļku Ĳ bal²ļku 1 bal²ļek 

Suġen® droģd² İ bal²ļku Ĳ bal²ļku 1 bal²ļek 1ı bal²ļku 

Program: WHOLE WHEAT  

CelozrnnĨ chleba s javorovĨm sirupem 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Margar²n nebo m§slo 15g 25g 35g 42g 

SŢl Ĳ ĻL 1 ĻL 1 İ ĻL 1Ĳ ĻL 

JavorovĨ sirup Ĳ PL 1 İ PL 2 PL 2ı PL 

Chlebov§ mouka 330g 540g 260g 315g 

Suġen® droģd² İ bal²ļku Ĳ bal²ļku 1 bal²ļek 1ı bal²ļku 

Program: BASIC  
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JogurtovĨ celozrnnĨ chleba 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda nebo ml®ko 160ml 250ml 300ml 360ml 

Jogurt 95g 150g 200g 240ml 

SŢl Ĳ ĻL 1 ĻL 1 İ ĻL 1Ĳ ĻL 

Cukr Ĳ ĻL 1 ĻL 1 İ ĻL 1Ĳ ĻL 

Ocet İ PL Ĳ PL 1 PL 1ı PL 

Celozrnn§ pġeniļn§ mouka 300g 500g 700g 840g 

Suġen® droģd² İ bal²ļku Ĳ bal²ļku 1 bal²ļek 1ı bal²ļku 

Program: BASIC  

OtrubovĨ chleba 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 215ml 350ml 500ml 600ml 

Margar²n nebo m§slo 20g 30g 40g 48g 

SŢl Ĳ ĻL 1 ĻL 1İ ĻL 1Ĳ ĻL 

Cukr Ĳ ĻL 1 ĻL 1İ ĻL 1Ĳ ĻL 

Pġeniļn® otruby 40g 75g 100g 120g 

Pġeniļn® kl²ļky 30g 50g 70g 85g 

Celozrnn§ pġeniļn§ mouka 240g 400g 650g 780g 

Suġen® droģd² İ bal²ļku Ĳ bal²ļku 1 bal²ļek 1ı bal²ļek 

Program: WHOLE WHEAT 

Cere§ln² chleba 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 272ml 450ml 650ml 780ml 

Celozrnn§ pġeniļn§ mouka 110g 175g 250g 300g 

Ģitn§ celozrnn§ mouka 110g 175g 250g 300g 

Hrub§ ģitn§ mouka 30g 50g 70g 85g 

Hrub§ mouka z nezral® 
ġpaldy 

30g 50g 70g 85g 

Hrub§ pohankov§ mouka 30g 50g 70g 85g 

Sluneļnicov§ sem²nka 20g 35g 50g 60g 

DĨŔov§ sem²nka 20g 35g 50g 60g 

Lanena semena Ĳ PL 1 PL 1 İ ĻL 1Ĳ ĻL 

Sezamov® sem²nko Ĳ PL 1 PL 1 İ ĻL 1Ĳ ĻL 

SŢl Ĳ PL 1 ĻL 1 İ ĻL 1Ĳ ĻL 

Med Ĳ PL 1 ĻL 1 İ ĻL 1Ĳ ĻL 

SuġenĨ kv§sek İ bal²ļku İ bal²ļku Ĳ bal²ļku 1bal²ļek 

Suġen® droģd² Ĳ bal²ļku 1 bal²ļek 1İbal²ļku 1Ĳ bal²ļku 

Program: WHOLE WHEAT 
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ĠpaldovĨ chleba 
Tip: PŚed posledn²m kynut²m kr§tce otevŚete v²ko spotŚebiļe, potŚete chleba teplou vodou, posypte 
ġpaldou nebo ovesnĨmi vloļkami a zlehka je pŚitlaļte rukou.  
 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Podm§sl² 240ml 400ml 500ml 600ml 

Celozrnn§ ġpaldov§ mouka 136g 230g 280g 335g 

Celozrnn§ ģitn§ mouka 105g 180g 230g 280g 

Hrub§ ġpaldov§ mouka 105g 180g 180g 215g 

Sluneļnicov§ sem²nka 40g 75g 100g 120g 

SŢl Ĳ ĻL 1 ĻL 1 İ ĻL 1Ĳ ĻL 

Cukr Ĳ ĻL 1 ĻL 1 İ ĻL 1Ĳ ĻL 

SuġenĨ kv§sek İ bal²ļku Ĳ bal²ļku 1 bal²ļek 1ı bal²ļku 

Suġen® droģd² İ bal²ļku Ĳ bal²ļku 1 bal²ļek 1ı bal²ļku 

Program: BASIC 

100% celozrnnĨ pġeniļnĨ chleba 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 215ml 350ml 500ml 600ml 

SŢl Ĳ ĻL 1 ĻL 1 İ ĻL 1Ĳ ĻL 

Med Ĳ ĻL 1 ĻL 2 ĻL 2 ĻL 

Celozrnn§ pġeniļn§ mouka 330g 540g 760g 915g 

Suġen® droģd² İ bal²ļku Ĳ bal²ļku 1 bal²ļek 1ı bal²ļku 

Program: WHOLEMEAL 

TmavĨ chleba 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 240ml 400ml 450ml 540ml 

Celozrnn§ ģitn§ mouka 105g 180g 180g 215g 

Hrub§ ģitn§ mouka 105g 180g 180g 215g 

Celozrnn§ pġeniļn§ mouka 135g 230g 280g 335g 

ĻernĨ slad (vyrobenĨ z 
praģen®ho)  
jeļmenn®ho sladu 
prod§van®ho v prodejn§ch  
zdrav® vĨģivy, dod§ tmavou 
barvu chlebov® stŚ²dce 

5g 10g 15g 20g 

SŢl Ĳ ĻL 1 ĻL 1İ ĻL 1Ĳ ĻL 

Sluneļnicov§ sem²nka 40g 75g 100g 120g 

TmavĨ ŚepnĨ sirup İ bal²ļku Ĳ bal²ļku 1 bal²ļek 1ıbal²ļku 

Suġen® droģd² İ bal²ļku Ĳ bal²ļku 1 bal²ļek 1ıbal²ļku 

Suġen® droģd² İ bal²ļku Ĳ bal²ļku 1 bal²ļek 1ıbal²ļku 

Program: WHOLE WHEAT 
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CelozrnnĨ pġeniļnĨ chleba 

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 215ml 350ml 550ml 660ml 

SŢl Ĳ ĻL 1 ĻL 1 İ ĻL 1Ĳ ĻL 

RostlinnĨ olej Ĳ ĻL 1 PL 1 İ PL 1Ĳ ĻL 

Med İ ĻL Ĳ ĻL 1 ĻL 1ı ĻL 

řepnĨ sirup İ ĻL Ĳ ĻL 1 ĻL 1ı ĻL 

Celozrnn§ pġeniļn§ mouka 305g 500g 760g 910g 

PravĨ pġeniļnĨ gluten İ PL Ĳ PL 1 PL 1ı PL 

Suġen® droģd² İ bal²ļku Ĳ bal²ļku 1 bal²ļek 1ı bal²ļku 

Program: WHOLE WHEAT 

Pivn² chleba  

VELIKOST ĠTRUCE     550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 120ml 200ml 225ml 270ml 

Pivo 120ml 200ml 225ml 270ml 

Celozrnn§ pġeniļn§ mouka 145g 230g 280g 335g 

Pohankov§ mouka 110g 180g 180g 215g 

Celozrnn§ ġpaldov§ mouka 110g 180g 180g 215g 

SŢl Ĳ ĻL 1 ĻL 1 İ ĻL 1Ĳ ĻL 

Sezamov® sem²nko 28g 50g 75g 90g 

ĻernĨ slad (jeļmennĨ slad) 3g 5g 10g 12g 

Suġen® droģd² İ bal²ļku Ĳ bal²ļku 1 bal²ļek 1ı bal²ļku 

SuġenĨ kv§sek İ bal²ļku Ĳ bal²ļku 1 bal²ļek 1ı bal²ļku 

Program: BASIC 

RšZN£ druhy chutn®ho kŚupav®ho peļiva 

BarevnĨ sn²daŔovĨ chleba 
Tip: KŚupav® m¿sli mŢģete nahradit ļokol§dovĨm m¿sli nebo svĨm obl²benĨm m¿sli. 

VELIKOST BOCHNĉKU 550g 1000g 1200g 1400g 

Ml®ko 160ml 250ml 330ml 400ml 

Chlebov§ mouka 256g 425g 570g 690g 

Cukr Ĳ PL 1 İ PL 2PL 2CL 

SŢl Ĳ CL 1 CL 1 İ CL 1Ĳ CL 

Suġen®, nahrubo  
nakr§jen® ġvestky 

9g 15g 20g 25g 

KŚupav® m¿sli 30g 50g 75g 90g 

Kokosov® vloļky < İ PL < Ĳ PL < 1 PL < 1ı PL 

M§slo 16g 25g 35g 42g 

Suġen® droģd² İ bal²ļku Ĳ bal²ļku 1 bal²ļek 1ı bal²ļku 

Program: BASIC 
 
Pozn§mka: Kdyģ pouģijete program SWEETBREAD, bude chleba svŊtlejġ². Pouģijte d§vky ¼rovnŊ 1, 
jinak bude objem pŚ²liġ velkĨ.  
 
 
 
 
 
 
 
 



 255 

RumovĨ chleba s rozinkami a oŚechy 

VELIKOST BOCHNĉKU 550g 1000g 1200g 1400g 

Ml®ko nebo voda 170ml 280ml 350ml 420ml 

40 % rum Ĳ PL 1 PL 2 PL 2ı PL 

M§slo 20g 30g 40g 48g 

Celozrnn§ pġeniļn§ mouka 305g 500g 650g 780g 

JedlovĨ med 1ı PL 2 PL 3 PL 3 PL 

SŢl Ĳ CL 1 CL 1 İ CL 1Ĳ CL 

Cel§ j§dra vlaġskĨch 
oŚechŢ* 

20g 40g 60g 72g 

Schwartausk® rumov® 
rozinky* 

30g 50g 75g 90g 

Suġen® droģd² İ bal²ļku Ĳ bal²ļku 1 bal²ļek 1ı bal²ļku 

Program: BASIC 
 

 
Pozn§mka: Kdyģ pouģijete program SWEETBREAD, bude chleba svŊtlejġ². Pouģijte d§vky ¼rovnŊ 1, 
jinak bude objem pŚ²liġ velkĨ. 
*Tyto pŚ²sady pŚidejte po prvn²m akustick®m sign§lu.  

JogurtovĨ chleba 

VELIKOST BOCHNĉKU 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda ali Ml®ko 160ml 250ml 300ml 360ml 

jogurt 85g 150g 200g 240g 

SŢl Ĳ CL 1 CL 1 İ CL 1Ĳ CL 

Cukr Ĳ CL 1 CL 1 İ CL 1Ĳ CL 

Chlebov§ mouka 305g 500g 700g 840g 

Suġen® droģd² İ bal²ļku Ĳ bal²ļku 1 bal²ļek 1ı bal²ļku 

Program: BASIC 

FrancouzskĨ medovĨ chleba 

VELIKOST BOCHNĉKU 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 200ml 325ml 450ml 540ml 

SŢl Ĳ CL 1 CL 1 İ CL 1Ĳ CL 

OlivovĨ olej Ĳ PL 2 PL 1 İ PL 1Ĳ PL 

Med 1ı PL 1 İ PL Ĳ PL 1 PL 

Chlebov§ mouka 280g 450g 600g 720g 

Hrub§ pġeniļn§ mouka 40g 75g 100g 120g 

Suġen® droģd² İ bal²ļku Ĳ bal²ļku 1 bal²ļek 1ı bal²ļku 

Program: ULTRA FAST 
Pozn§mka: Kdyģ pouģijete program SWEETBREAD, bude chleba svŊtlejġ². Pouģ²vejte d§vky ¼rovnŊ 
1, jinak bude objem moc velkĨ. 

SĨrovĨ chleba 

VELIKOST BOCHNĉKU 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda nebo ml®ko 128ml 200ml 300ml 360ml 

Margar²n nebo m§slo 20ml 30g 40g 50g 

Cel® vejce 1 1 1 1 

SŢl Ĳ CL 1 CL 1 İ CL 1Ĳ CL 

Cukr Ĳ CL 1 PL 1 İ PL 1Ĳ PL 

PŚ²rodn² hrudkovĨ sĨr 72g 125g 200g 240g 

Chlebov§ mouka 300g 500g 700g 840g 

Suġen® droģd² İ bal²ļku Ĳ bal²ļku 1 bal²ļek 1ı bal²ļku 
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Program: BASIC 

AmarettovĨ chleba 
Tip: M²sto mandlovĨch pŢlek mŢģete pouģ²t tak® drcen® mandle. Amaretto mŢģete nahradit ml®kem 
nebo vodou. 

VELIKOST BOCHNĉKU 550g 1000g 1200g 1400g 

Ml®ko nebo voda 130ml 200ml 200ml 240ml 

Amaretto 40ml 75ml 100ml 120ml 

Chlebov§ mouka 300g 500g 650g 780g 

Cukr Ĳ PL 1 PL 2 PL 2 PL 

SŢl Ĳ CL 1İ CL 1Ĳ CL 2 CL 

M§slo 20g 30g 40g 48g 

Mandlov® pŢlky 20g 75g 100g 120g 

Suġen® droģd² İ bal²ļku Ĳ bal²ļku 1 bal²ļek 1ı bal²ļku 

Program: BASIC 
 

Pozn§mka: Kdyģ pouģijete program SWEETBREAD, bude chleba svŊtlejġ². Pouģ²vejte d§vky ¼rovnŊ 
1, jinak bude objem moc velkĨ. 

BylinkovĨ chleba 

VELIKOST BOCHNĉKU 550g 1000g 1200g 1400g 

Podm§sl² 225g 375ml 550ml 660ml 

SŢl Ĳ CL 1 CL 1 İ CL 1Ĳ CL 

M§slo 6g 10 g 20g 25g 

Cukr Ĳ CL 1 CL 1 İ CL 1Ĳ CL 

Chlebov§ mouka 300g 500g 760g 910g 

Ļerstv§, jemnŊ nasekan§  
petrģel nebo smŊs bylinek 

Ĳ PL 1 İ PL 2 PL 2 PL 

Suġen® droģd² İ bal²ļku Ĳ bal²ļku 1 bal²ļek 1ı bal²ļku 

Program: BASIC  (okamģit® peļen²) 

RĨģovĨ chleba 

¶ UvaŚte rĨģi v dostateļn®m mnoģstv² slan® vody a nechejte vychl§dnout. Vodu, ve kter® se rĨģe 
vaŚila, si ponechejte pro pozdŊjġ² pouģit².   

¶ Tip: M²sto vody, ve kter® se vaŚila rĨģe, mŢģete pouģ²t ml®ko.   

¶ MŢģete pŚidat 2ï3 pol®vkov® lģ²ce rozinek a 1 ļajovou lģiļku skoŚice.   

¶ NemŢģete p®ct velkĨ bochn²k, chl®b by byl pŚ²liġ lepivĨ.   
 

VELIKOST BOCHNĉKU 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda, ve kter® se vaŚila 
rĨģe 

180ml 300ml 350ml 420ml 

Chlebov§ mouka 320g 540g 650g 780g 

Kulat§ rĨģe ï v§ha za 
syrova 

280g 50g 75g 90g 

Cukr 1ı CL 2 CL 3 CL 3İ CL 

Suġen® droģd² İbal²ļku Ĳ bal²ļku 1 bal²ļek 1ı bal²ļku 

Program: BASIC 
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MrkvovĨ chleba 

VELIKOST BOCHNĉKU 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 170ml 275ml 350ml 420ml 

M§slo 16g 25g 30g 36g 

Chlebov§ mouka 300g 500g 650g 780g 

Mrkev nakr§jen§ na drobn® 
kostiļky 

32g 60g 90g 110g 

SŢl Ĳ CL 1 CL 1 İ CL 1Ĳ CL 

Cukr Ĳ CL 1 CL 1 İ CL 1Ĳ CL 

Suġen® droģd² İ bal²ļku Ĳ bal²ļku 1 bal²ļek 1ı bal²ļku 

Program: BASIC 
 
*MŢģete si tak® vyrobit mrkvovou ġŠ§vu a pouģ²t ji v potŚebn®m mnoģstv². 

VajeļnĨ chleba 
Tip: NejdŚ²ve uġlehejte vejce v odmŊŚovac² n§dobŊ a do potŚebn®ho mnoģstv² doPLŔte vodu. Chleba 
ihned upeļte a jezte ļerstvĨ. 

 

VELIKOST BOCHNĉKU 550g 1000g 1200g 1400g 

Vejce 1 2 4 5 

Vodou nebo ml®kem do 
mnoģstv² 

190ml 275ml 400ml 480g 

Margar²n nebo m§slo 16g 25g 35g 40g 

SŢl Ĳ CL 1 CL 1 İ CL 1Ĳ CL 

Cukr Ĳ CL 1 CL 1 İ CL 1Ĳ CL 

Chlebov§ mouka 300g 500g 700g 840g 

Droģd² İ bal²ļku Ĳ bal²ļku 1 bal²ļek 1ı bal²ļku 

Program: BASIC 

SluneļnicovĨ chleba 
Tip: PŚidejte sluneļnicov§ sem²nka po prvn²m akustick®m sign§lu. MŢģete pouģ²t tak® dĨŔov§ 
sem²nka. Pokud sem²nka kr§tce opraģ²te na p§nvi, bude chuŠ mnohem vĨraznŊjġ². 
 

VELIKOST BOCHNĉKU 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 230ml 375ml 550ml 660ml 

M§slo 20g 30g 40g 50g 

Chlebov§ mouka 320g 525g 700g 840g 

SŢl Ĳ CL 1 CL 1İ CL 1Ĳ CL 

Cukr Ĳ CL 1 CL 1İ CL 1Ĳ CL 

Sluneļnicov§ sem²nka 20g 35g 50g 60g 

Suġen® droģd² İ bal²ļku Ĳ bal²ļku 1 bal²ļek 1ı bal²ļku 

Program: BASIC 
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Chleba s f²ky a vlaġskĨmi oŚechy 
Tip: Kdyģ pouģijete ļerstv§ j§dra vlaġskĨch oŚechŢ, na kterĨch je jeġtŊ nezaschl§ slupka, bude chleba 
lehce nahoŚklĨ, ale velmi chutnĨ, a bude se vĨbornŊ hodit k mlad®mu v²nu 
 

VELIKOST BOCHNĉKU 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 215ml 350ml 550ml 660ml 

Chlebov§ mouka 150g 260g 320g 390g 

Ģitn§ mouka 200g 400g 450g 540g 

SŢl Ĳ CL 1 CL 1 İ CL 1Ĳ CL 

Na jemno nakr§jen® such® 
f²ky  

30g 50g 60g 72g 

Nasekan® vlaġsk® oŚechy 30g 50g 60g 72g 

Med Ĳ CL 1 İ CL 2 CL 2ı CL 

SuġenĨ kv§sek İ bal²ļku Ĳ bal²ļku 1 bal²ļek 1ı bal²ļku 

Suġen® droģd² İ bal²ļku Ĳ bal²ļku 1 bal²ļek 1ı bal²ļku 

Program: BASIC 

 Svatebn² chleba (chl®b a sŢl) 
 
Tip: Jakmile disPLej uk§ģe ¼daj 1:30, pouģijte malou keramickou misku o prŢmŊru 5 cm, pomoc² n²ģ 
vytvoŚ²te uprostŚed chleba malou jamku, misku ponech§te na chlebŊ bŊhem peļen². Po vychladnut² 
mŢģete jamku naPLnit SŢl². Tento chleba je origin§ln²m svatebn²m d§rkem, d§rkem pŚi stŊhov§n² nebo 
pŚi jinĨch pŚ²leģitostech. 
 

VELIKOST BOCHNĉKU 550g 1000g 1200g 1400g 

Podm§sl² 170ml 250ml 330ml 400ml 

Voda 95ml 150ml 200ml 240ml 

Ģitn§ mouka 115g 175g 240g 290g 

Celozrnn§ ģitn§ mouka 115g 175g 240g 290g 

Chlebov§ mouka 135g 225g 300g 360g 

Cukr Ĳ CL 1 CL 1 İ CL 1Ĳ CL 

SuġenĨ kv§sek İ bal²ļku Ĳ bal²ļku 1 bal²ļek 1İ bal²ļku 

Suġen® droģd² İ bal²ļku 1 bal²ļek 1Ĳ bal²ļku 1Ĳ bal²ļku 

Program: BASIC 

BylinkovĨ chleba 

VELIKOST BOCHNĉKU 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 215ml 350ml 450ml 540ml 

SuġenĨ kv§sek ı bal²ļku İ bal²ļku Ĳ bal²ļku 1 bal²ļek 

Chlebov§ mouka 300g 500g 660g 800g 

SŢl Ĳ CL 1 CL 1 İ CL 1Ĳ CL 

Cukr Ĳ CL 1 CL 1 İ CL 1Ĳ CL 

Koriandr ı CL İ CL Ĳ CL 1 CL 

Fenykl ı CL İ CL Ĳ CL 1 CL 

AnĨz ı CL İ CL Ĳ CL 1 CL 

Suġen® droģd² İ bal²ļku 1 bal²ļek 1ı bal²ļku 1İ bal²ļku 

Program: BASIC 

FrancouzskĨ bylinkovĨ chleba 
Tip: Poļet strouģkŢ ļesneku mŢģete zvĨġit ļtyŚikr§t tak, ģe je nakr§j²te na tenk® PL§tky, nech§te 
lehce zhnŊdnout na m§sle a po zchladnut² je pŚid§te k ostatn²m pŚ²sad§m. ChuŠ mŢģete vylepġit, kdyģ 
m²sto bŊģn® SŢli pouģijete bylinkovou sŢl.  
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VELIKOST BOCHNĉKU 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 215ml 350ml 480ml 570ml 

Chlebov§ mouka 320g 525g 700g 840 

Hrub§ pġeniļn§ mouka 40g 75g 100g 120g 

Cukr Ĳ CL 1 CL 1 İ CL 1Ĳ CL 

SŢl Ĳ CL 1 CL 1 İ CL 1Ĳ CL 

Nasekan§ petrģel, kopr a 
ŚeŚicha 

1ı CL 1 İ PL 2 PL 2İ PL 

Na jemno rozdrcen® 
strouģky ļesneku 

1ı CL 2 CL 3 st 3 st 

M§slo 10g 15g 20g 25g 

Suġen® droģd² İ bal²ļku Ĳ bal²ļku 1 bal²ļek 1ı bal²ļku 

Program: BASIC 

MandlovĨ chleba s pepŚem 
Tip: Tento chleba, kterĨ je vhodnĨ pro rychl® obļerstven², chutn§ jeġtŊ l®pe se smetanovĨm sĨrem. Je 
mnohem lehļ². Pokud chcete m²t hustġ² konzistenci, pouģijte pouze polovinu doporuļen®ho mnoģstv² 
droģd² 

VELIKOST BOCHNĉKU 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 190ml 325ml 450ml 540ml 

Chlebov§ mouka 300g 500g 700g 840g 

SŢl Ĳ CL 1 CL 1 İ CL 1Ĳ CL 

Cukr Ĳ CL 1 CL 1 İ CL 1Ĳ CL 

M§slo 10g 15g 20g 25g 

Praģen® pŢlky mandl² 40g 75g 100g 120g 

ZelenĨ pepŚ celĨ Ĳ PL 1 PL 1 İ PL 1Ĳ PL 

Suġen® droģd² İ bal²ļku Ĳ bal²ļku 1 bal²ļek 1ı bal²ļku 

Program: BASIC 

KukuŚiļnĨ chleba  
Tip: TŊsto je vhodn® zejm®na pro pŚ²pravu kŚupavĨch chlebovĨch rohl²kŢ. Pouģijte program 
RAPID+DOUHG, vytvarujte chlebov® rohl²ky a upeļte je v troubŊ. 

 

VELIKOST BOCHNĉKU 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 190ml 300ml 400ml 480ml 

M§slo 15g 25g 30g 40g 

Chlebov§ mouka 330g 540g 700g 840g 

KukuŚiļn§ mouka krupice 30g 60g 80g 95g 

Kysel§ jablka se slupkou 
nakr§jen§ na kostiļky 

İ 1 1 1 

Suġen® droģd² İ bal²ļku Ĳ bal²ļku 1 bal²ļek 1ı bal²ļku 

Program: BASIC 

DĨŔovĨ chleba 

VELIKOST BOCHNĉKU   0,9 kg 

DĨŔov§ kaġe*   400 ml 
Chlebov§ mouka   650 g  
SŢl   1 İ ĻL 
Cukr    
M§slo   30 g 
DĨŔov§ sem²nka   100 g 
Suġen® droģd²                                                                          1 bal²ļek 

Program: BASIC 
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*DĨŔovou kaġi vyrob²te rozmixov§n²m sladkokysel® nakl§dan® dĨnŊ. Pouģijte uveden® mnoģstv². 

AnļoviļkovĨ chleba 
Tip: M²sto jablka mŢģete pŚidat stejn® mnoģstv² na jemno nakr§jen® nakl§dan® zeleniny. Chleba je 
vĨjimeļnŊ chutnĨ, kdyģ se pod§v§ s bylinkovĨm m§slem, a bude speci§ln² pochoutkou na kaģd®m 
ġv®dsk®m stole. 

VELIKOST BOCHNĉKU   0,9 kg 

Voda    440 ml 
Celozrnn§ pġeniļn§ mouka   700 g 
Celozrnn§ pġeniļn§ mouka   100 g  
JemnŊ nasekan® PL§tky anļoviļek  11 
Ļerven® jablko se slupkou, odj§dŚen® 
a nakr§jen® na tenk® PL§tky   1 İ  
OlivovĨ olej                                         2 PL 
Suġen® droģd²   1 İ bal²ļku 

Program: BASIC 

VinaŚŢv chleba 

VELIKOST BOCHNĉKU   1000g 

Voda    180 ml 
Such® b²l® v²no   180 ml 
Celozrnn§ pġeniļn§ mouka   570 g 
Ģitn§ celozrnn§ mouka   150 g 
SŢl   1 İ ĻL 
HnŊdĨ cukr   1 İ ĻL 
VepŚov® nebo ġkvarkov® s§dlo   30 g 
SvŊģ², na jemno nakr§jen®  
listy vinn® r®vy   2PL 
Na jemno nakr§jenĨ p·rek   2 PL 
Na hrubo drcen® vlaġsk® oŚechy  3 PL 
SuġenĨ kv§sek                                             Ĳ bal²ļku 
Suġen® droģd²   1 bal²ļek 

Program: WHOLE WHEAT 

PizzovĨ chleba 

 

VELIKOST BOCHNĉKU 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 225ml 375ml 570ml 690ml 

OlivovĨ olej Ĳ PL 1 PL 1 PL 1 PL 

SŢl Ĳ CL 1 CL 1 İ CL 1Ĳ CL 

Cukr Ĳ CL 1 CL 1 İ CL 1Ĳ CL 

Oregano 1ı CL Ĳ CL 1 CL 1ı CL 

Parmaz§n 1Ĳ PL 2 İ PL 3 İ PL 3Ĳ PL 

KukuŚiļn§ mouka krupice 60g 100g 150g 180g 

Chlebov§ mouka 290g 475g 650g 780g 

Suġen® droģd² İ bal²ļku Ĳ bal²ļku 1 bal²ļek 1ı bal²ļku 

Program: BASIC 
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CuketovĨ chleba 
Tip: Vyj²meļnou chuŠ tohoto chleba maxim§lnŊ vychutn§te, kdyģ ho budete j²st horkĨ s kapkou 
olivov®ho oleje. 

VELIKOST BOCHNĉKU 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 30ml 50ml 75ml 90ml 

Chlebov§ mouka 300g 500g 750g 900g 

Na jemno nakr§jen§ 
cuketa 

190g 300g 450g 
 

540g 

SŢl Ĳ CL 1 CL 1 İ CL 
 

1Ĳ CL 

Cukr Ĳ CL 1 CL 1 İ CL 1Ĳ CL 

Suġen® droģd² İ bal²ļku 1 bal²ļek 1 bal²ļek 1ı bal²ļku 

Program: BASIC 

FranckĨ slaninovĨ chleba 
Tip: V programu DOUGH si mŢģete zvolit buŅ chlebovĨ bochn²k nebo chlebov® rohl²ky s pŚ²sadami, 
popraġte moukou a peļte chleba v peļic² troubŊ pŚi tePLotŊ 200ÁC. 

VELIKOST BOCHNĉKU   1000g 

Podm§sl²   450 ml 
Ģitn§ mouka   400 g  
Chlebov§ mouka   260 g 
SŢl   1 İ ĻL 
Prorostl§ slanina nakr§jen§ na drobn® kostiļky  100 g 
SuġenĨ kv§sek                                         Ĳ bal²ļku 
Suġen® droģd²   1 İ bal²ļku 

Program: BASIC 
 
 

Recepty na chleba pŚi pouģit² smŊs² na peļen² 

Pokud na vĨrobku nen² uveden jinĨ postup, pouģijte pŚi peļen² s hotovou smŊs² program RAPID.  

B²lĨ italskĨ chleba ciabatta 
Tip: TŊsto mŢģete pŚipravit s pouģit²m programu DOUGH. VytvoŚte chlebov® rohl²ky a upeļte je. 

VELIKOST BOCHNĉKU 550g 1000g 1200g 1400g 

Vlaģn§ voda 175ml 310ml 375ml 450ml 

Hotov§ smŊs na italskĨ 
chleba ciabatta 

375g 625g 750g 900g 

Suġen® droģd² İ bal²ļku Ĳ bal²ļku 1 bal²ļek 1ı bal²ļku 

Program: BASIC 

Kv§skovĨ chleba  

VELIKOST BOCHNĉKU 550g 1000g 1200g 1400g 

Vlaģn§ voda 225ml 375ml 450ml 540ml 

Hotov§ smŊs na kv§skovĨ 
chleba 

360g 600g 750g 900g 

Suġen® droģd² İ bal²ļku Ĳ bal²ļku 1 bal²ļek 1ı bal²ļku 

Program: BASIC 
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CelozrnnĨ ģitnĨ chleba 

VELIKOST BOCHNĉKU 550g 1000g 1200g 1400g 

Vlaģn§ voda 240ml 425ml 550ml 660ml 

Celozrnn§ ģitn§ 
hotov§ chlebov§ smŊs 

360g 600g 750g 900g 

Suġen® droģd² İ bal²ļku 1 bal²ļek 1 bal²ļek 1ı bal²ļku 

Program: BASIC 

HrubozrnnĨ tmavĨ chleba 

VELIKOST BOCHNĉKU 550g 1000g 1200g 1400g 

Vlaģn§ voda 225ml 375ml 450ml 540ml 

Hotov§ smŊs na 
hrubozrnnĨ tmavĨ chleba 

360g 600g 750g 900g 

Suġen® droģd² İ bal²ļku 1 bal²ļek 1 İ bal²ļku 1Ĳ bal²ļku 

Program: BASIC 

JemnĨ kv§skovĨ PLetenec 

VELIKOST BOCHNĉKU 550g 1000g 1200g 1400g 

Vlaģn§ voda nebo ml®ko 185ml 310ml 375ml 450ml 

Hotov§ smŊs na jemnĨ 
kv§skovĨ PLetenec 

375g 625g 750g 
 

900g 

Suġen® droģd² İ bal²ļku Ĳ bal²ļku 1 bal²ļek 1ı bal²ļku 

Program: RAPID 
 
Pozn§mka: Kdyģ pouģijete program SWEETBREAD, bude chleba svŊtlejġ². Pouģijte d§vky ¼rovnŊ 1, 
jinak bude objem pŚ²liġ velkĨ. 
 

Chleba s brusinkami a vlaġskĨmi oŚechy 

VELIKOST BOCHNĉKU 550g 1000g 1200g 1400g 

Ml®ko 135ml 190ml 220ml 264ml 

Vejce 1 3 4 5 

M§slovĨ olej 3 PL 5 PL 6 PL 7 PL 

Cukr 3 PL 5 PL 6 PL 7 PL 

SŢl 1ı CL 2 CL 2 İ CL 1Ĳ CL 

Citr·nov§ kŢra İ CL 1 CL 1 İ CL 1Ĳ CL 

Chlebov§ mouka 300g 500g 620g 750g 

Suġen® droģd² İ bal²ļku Ĳ bal²ļku Ĳ bal²ļku 1 bal²ļek 

Suġen® brusinky nebo  
suġen® tŚeġnŊ 

30g 60g 75g 90g 

Nasekan® vlaġsk® oŚechy 30g 60g 75g 90g 

Program: SWEET 
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SkoŚicovĨ chleba s rozinkami a oŚechy 

VELIKOST BOCHNĉKU 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 200ml 330ml 450ml 540ml 

Olej 1 PL 3 PL 4 PL 5 PL 

SkoŚice İ CL 1 CL 1 İ CL 1Ĳ CL 

TmavŊ hnŊdĨ cukr Ĳ PL 1ı PL 1 İ CL 1Ĳ CL 

Rozinky 50g 80g 110g 130g 

OŚechy 50g 80g 110g 130g 

SŢl 1 CL 2 CL 2 İ CL 2Ĳ CL 

Chlebov§ mouka 280g 460g 580g 700g 

Suġen® droģd² İ bal²ļku Ĳ bal²ļku Ĳ bal²ļku 1 bal²ļek 

Program: SWEET 

Sv§teļn² sladkĨ chleba 

VELIKOST BOCHNĉKU 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 130ml 210ml 270ml 325ml 

Vejce 1 3 4 5 

Olej 1 PL 3 PL 4 PL 5 PL 

Cukr 1 PL 3 PL 4 PL 5 PL 

SŢl 1CL 2 CL 2 İ CL 2Ĳ CL 

Chlebov§ mouka 280g 460g 580g 700g 

Rozinky 40g 75g 100g 120g 

Suġen® droģd² İ bal²ļku Ĳ bal²ļku Ĳ bal²ļku 1 bal²ļek 

Program: SWEET 

 NedŊln² chleba 

VELIKOST BOCHNĉKU 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 100ml 150ml 180ml 215ml 

Ml®ko 70ml 230ml 300ml 360ml 

Olej 1İ PL 3 PL 4 PL 5 PL 

SŢl 1İ CL 2 İ CL 3 CL 3İ CL 

Cukr 3 PL 5 PL 6 PL 7 PL 

Chlebov§ mouka 280g 460g 580g 470g 

Nasekan® vlaġsk® oŚechy 50g 80g 110g 90g 

Kandovan® ovoce 50g 80g 110g 90g 

Suġen® droģd² ı bal²ļku Ĳ bal²ļku Ĳ bal²ļku 1 bal²ļek 

Program: SWEET 

SendviļovĨ chleba 

VELIKOST BOCHNĉKU 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 200ml 340ml 460ml 550ml 

Margar²n nebo m§slo 1 PL 2 PL 2 İ PL 2Ĳ PL 

SŢl 1 CL 2 CL 2 İ CL 2Ĳ CL 

Suġen® ml®ko 1 PL 2PL 2 İ PL 2Ĳ PL 

Cukr 2 PL 4 PL 5 PL 6 PL 

Chlebov§ mouka 305g 500g 620g 750g 

Suġen® droģd² İ bal²ļku İ bal²ļku Ĳ bal²ļku 1 bal²ļek 

Program: Sandwich (BASIC) 
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CelozrnnĨ sendviļovĨ chleba 

VELIKOST BOCHNĉKU 550g 1000g 1200g 1400g 

Voda 300ml 450ml 570ml 690ml 

Celozrnn§ pġeniļn§ mouka 290g 500g 620g 750g 

Suġen® ml®ko 1ı PL 2 PL 2 İ PL 2Ĳ PL 

SŢl 1ı CL 2 CL 2 İ CL 2Ĳ CL 

Margar²n nebo m§slo 1ı PL 2 PL 2 İ PL 2Ĳ PL 

Med 2 PL 3 PL 4 PL 4 PL 

Suġen® droģd² İ bal²ļku Ĳ bal²ļku 1 bal²ļek 1ı bal²ļku 

Program: Sandwich (BASIC) 
 

PŚ²prava tŊsta 

TŊsto mŢģete snadno pŚipravit pomoc² programu DOUGH nastaviteln®ho na vaġ² pek§rnŊ. D§le mŢģe 
bĨt tŊsto zpracov§no a peļeno ve vaġ² troubŊ. BŊhem 2. f§ze peļen², kdyģ uslyġ²te akustickĨ sign§l, 
pŚidejte pŚ²sady. V programu DOUHG nejsou ģ§dn® rozd²ly mezi ¼rovnŊmi peļen². Uvedeme d§vky, 
kter® lze pŚipravit. Zde je nŊkolik receptŢ: 

Francouzsk§ bageta  

Velikost tŊsta  NORMĆLNĉ  VELKĆ 

Voda  375 ml  550 ml 
SuġenĨ pġeniļnĨ kv§sek  25 g  50 g 
SŢl  1 ĻL  İ ĻL 
Cukr                                        1 ĻL                               İ ĻL 
Chlebov§ mouka  75 g  100 g 
Suġen® droģd²  Ĳ bal²ļku 1 bal²ļek 

Program: DOUGH  
 

¶ Jakmile je tŊsto hotov®, rozdŊlte je na 2ï4 d²ly, vytvarujte dlouh® bochn²ky a nechejte je 30ï40 
minut odpoļinout. Na povrchu proveŅte nŊkolik ġikmĨch ŚezŢ a dejte chleba p®ct do trouby.  

Celozrnn§ pizza  

Velikost tŊsta  NORMĆLNĉ  VELKĆ 

Voda  150 ml  225 ml 
SŢl  İ ĻL 1 ĻL 
OlivovĨ olej  2 PL  3 PL 
Celozrnn§ pġeniļn§ mouka  300 g  450 g 
Pġeniļn® kl²ļky  1 PL  1 İ PL 
Suġen® droģd²  İ bal²ļku  Ĳ bal²ļku 

Program: DOUGH 
 

¶ Rozv§lejte tŊsto, vytvoŚte kulat® tvary a nechejte je 10 minut odpoļinout. 

¶ Na tŊsto rozetŚete pizzovou om§ļku a poloģte poģadovan® ingredience. 

¶ Peļte po dobu 20 minut. 
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Croissanty 

Velikost tŊsta   14 kusŢ 

Vejce   1 
DoPLŔte vodou nebo ml®kem na  225 ml 
M§slo   60 g 
SŢl   1 ĻL 
Cukr   2 PL 
Chlebov§ mouka   400 g 
Suġen® droģd²    Ĳ bal²ļku 

Program: DOUGH  
 

¶ VyjmŊte tŊsto z n§doby, prohnŊŠte, nechejte odpoļinout a znovu zpracujte. 

¶ TŊsto pŚikryjte a vloģte na 30 minut do chladniļky. 

¶ TŊsto vyv§lejte do tvaru troj¼heln²ku a potŚete rozpuġtŊnĨm m§slem (ne po okraj²ch). TŊsto tŚikr§t 
pŚeloģte (jako dopis). Tento postup tŚikr§t zopakujte. 

¶ TŊsto v igelitov®m pytl²ku vloģte nejm®nŊ na 1 hodinu nebo na celou noc do chladniļky. 

¶ TŊsto vyv§lejte do tvaru troj¼heln²ku a nakr§jejte je na 9 (18) ļtvereļkŢ. KaģdĨ ļtvereļek ġikmo 
rozŚ²znŊte. 

¶ Troj¼heln²ky srolujte tak, ģe zaļnete od ġirġ² strany, a poloģte je na vymaġtŊnĨ PLech na peļen². 

¶ PotŚete je ġlehanĨm vejcem a peļte po dobu 20 minut v troubŊ vyhŚ§t® na 190ÁC. BŊhem peļen² 
troubu neotv²rejte! 

Kol§ļ ke k§vŊ  

Velikost tŊsta  NORMĆLNĉ  VELKĆ 

Ml®ko  170 ml 225 ml 
SŢl  ı ĻL İ ĻL 
VajeļnĨ ģloutek  1 1 
M§slo nebo margar²n  10 g 20 g 
Chlebov§ mouka  350 g 450 g 
Cukr  35 g 50 g 
Suġen® droģd²  İ bal²ļku Ĳ bal²ļku 

Program: DOUGH 
 

¶ VyjmŊte tŊsto z n§doby a zpracujte je. 

¶ VytvoŚte kulatĨ nebo ļtvercovĨ tvar a pŚidejte n§sleduj²c² ingredience. 
 

RozpuġtŊn® m§slo  2 PL 3 PL  
Cukr   75g 100g 
Mlet§ skoŚice  1 ĻL 1 İ ĻL 
Drcen® oŚechy  60 g 90 g 
Mnoģstv² polevy podle vaġeho pŚ§n². 

 

¶ RozetŚete m§slo na tŊsto. 

¶ Sm²chejte cukr, skoŚici a oŚechy v misce a smŊs² posypte m§slo. 

¶ Nechejte tŊsto 30 minut odpoļinout na tePL®m m²stŊ a potom upeļte. 
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Precl²ky 

Velikost tŊsta  NORMĆLNĉ  VELKĆ 

Voda  200 ml  300 ml 
SŢl  ı ĻL  İ ĻL 
Chlebov§ mouka   360 g  540 g 
Cukr  İ ĻL  Ĳ ĻL 
Suġen® droģd²  İ bal²ļku  Ĳ bal²ļku 
1 (lehce naġlehan®) vejce na potŚen²  
Hrubozrnn§ sŢl na posyp§n² 
Vġechny ingredience kromŊ vejce a hrubozrnn® SŢli vloģte do n§doby. 

Program: DOUGH 
 

¶ Jakmile uslyġ²te akustickĨ sign§l a na disPLeji se objev² ¼daj 0:00, stisknŊte tlaļ²tko 
START/STOP. 

¶ Troubu rozehŚejte na 230 ÁC. 

¶ RozdŊlte tŊsto na kousky a z kaģd®ho kousku vyv§lejte dlouhĨ tenkĨ v§leļek. 

¶ Vytvarujte precl²ky a poloģte je na vymaġtŊnĨ PLech na peļen². 

¶ Precl²ky potŚete rozġlehanĨm vejcem a posypte SŢl². 

¶ Precl²ky peļte v pŚedehŚ§t® troubŊ pŚi tePLotŊ 200ÁC po dobu 12ï15 minut. 

Kynut® rohl²ky  

Pokud chcete, vloģte doprostŚed broskev, pŚed peļic² povrch, peļen§ a zchladl§ Ăsmaģen§ vejceñ s 
pr§ġkovĨm cukrem.  

Rohl²ky  9 kusŢ 12 kusŢ   

Ml®ko  100 ml 200 ml  
SŢl  Ĳ ĻL 1 ĻL  
Voda  30 ml 45 ml  
M§slo  30 g 45 g  
Cel® vejce  1 1+1 vajeļnĨ ģloutek  
Chlebov§ mouka   350 g 450 g  
Cukr  1İ PL 2 PL  
Suġen® droģd²  İ bal²ļku Ĳ bal²ļku  

Program: DOUGH  
 
TŊsto vytvarujte podle vaġeho pŚ§n² nebo z nŊj podle n§sleduj²c²ho receptu vytvoŚte skoŚicov® rohl²ky 
(d§nsk® peļivo):  
 

N§PLŔ  

RozpuġtŊn® m§slo / margar²n  50 g 100 g  
Cukr  50 g 100 g 
Mlet§ skoŚice  İ ĻL Ĳ ĻL  
Mnoģstv² polevy podle vaġeho pŚ§n²  

 

¶ VyjmŊte tŊsto z peļic² n§doby a dŢkladnŊ je zpracujte.  

¶ Vyv§lejte je do tvaru troj¼heln²ku na pomouļen® pracovn² desce a na tŊsto rozetŚete m§slovĨ 
kr®m. Sm²chejte cukr a skoŚici a smŊs² posypte m§slo.  

¶ Srolujte je od ġirġ² strany. Strany dŢkladnŊ zapravte. 

¶ Z§vin nakr§jejte na kousky a poloģte je na PLech na peļen² tak, aby se vz§jemnŊ nedotĨkaly. 

¶ Nechejte je asi 40 minut odpoļinout. 

¶ Peļte je v pŚedehŚ§t® troubŊ pŚi tePLotŊ 190 ÁC po dobu 25ï30 minut. 

¶ PotŚete je polevou, dokud jsou jeġtŊ hork®. 
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Otrubov® rohl²ky 

Ingredience na otrubov® rohl²ky  9 kusŢ 12 kusŢ 

Voda  325 ml 430 ml 
SŢl  1 ĻL 1 İ ĻL 
M§slo nebo margar²n  30 g 40 g 
ĻistĨ lecitinovĨ pr§ġek*  5 g 8 g 
Chlebov§ mouka  400 g 600 g 
Pġeniļn® otruby  75 g 100 g 
Cukr  1 ĻL 1 İ

 
ĻL 

Suġen® droģd²  Ĳ bal²ļku 1 bal²ļek 

Program: DOUGH 
 

¶ Po skonļen² programu tŊsto vyjmŊte. 

¶ TŊsto zpracujte a vytvoŚte z nŊj rohl²ky, kter® je tŚeba d§l zpracovat. 

¶ Peļte v pŚedehŚ§t® troubŊ pŚi tePLotŊ 200 ÁC. 
* ĻistĨ lecitinovĨ pr§ġek je pŚ²rodn² emulg§tor, kterĨ zvŊtġuje objem chleba, zjemŔuje a zesvŊtluje 
stŚ²dku a zajiġŠuje delġ² ļerstvost. 

V§noļn² ġt·la 

Ingredience na v§noļn² ġt·lu o v§ze                                                                  100 g 

Ml®ko   125 ml 
M§slovĨ kr®m   125 g 
Vejce   1 
Rum   3 PL 
Chlebov§ mouka   500 g 
Cukr   100 g 
Kandovan§ citr·nov§ kŢra   50 g 
Kandovan§ pomeranļov§ kŢra   25 g 
Rozinky   100 g 
SŢl   1 ġpetka 
SkoŚice   2 ġpetky 
Suġen® droģd²   2 bal²ļky 

Program: DOUGH 
 
VyjmŊte tŊsto z n§doby a vloģte do PLechov® formy na ġt·lu. Peļte pŚi 180 ÁC (160 ÁC v pŚ²padŊ 
horkovzduġn® trouby) asi 1 hodinu aģ 1 hodinu a 15 minut (v pŚ²padŊ vŊtġ²ho mnoģstv²). 

Brioġky 

Ingredience na  9 kusŢ 12 kusŢ  

Vejce  1 2 
DoPLŔte vodou nebo ml®kem na  225 ml 300 ml 
M§slo nebo margar²n  55 g 75 g 
SŢl  İ ĻL Ĳ ĻL 
Cukr  40 g 50 g 
Chlebov§ mouka  400 g 540 g 
Suġen® droģd²  Ĳ bal²ļku 1 bal²ļek 

Program: DOUGH 
 

¶ VyjmŊte tŊsto z n§doby, zpracujte je a rozdŊlte na kousky. 

¶ Z kaģd®ho kousku vytvoŚte jednu malou a jednu vŊtġ² kuliļku. 

¶ VŊtġ² kuliļky poloģte na vymaġtŊnĨ brioġkovĨ PLech. Mal® kuliļky um²stŊte na ty vŊtġ². Nechejte 
st§t, aģ se objem zdvojn§sob². 

¶ Rozm²chejte vejce s trochou cukru, potŚete brioġky a peļte. 
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Marmel§da 

Vyr§bŊt dģemy nebo marmel§dy je s dom§c² pek§rnou velmi snadn®. I kdyģ jste dosud nikdy 
marmel§du nepŚipravovali, stoj² to za zkouġku. UrļitŊ vyrob²te vynikaj²c² marmel§dy. 
 
Postup je n§sleduj²c²: 

¶ Ļerstv®, zral® ovoce omyjte. Jablka oloupejte. Broskve, hruġky a dalġ² ovoce s tvrdou slupkou.  

¶ Vģdy pouģ²vejte doporuļen§ mnoģstv², protoģe jsou pŚesnŊ stanoven§ pro program 
MARMALADE. 
Jinak riskujete, ģe marmel§da bude pŚ²liġ brzy vaŚit nebo ģe pŚeteļe.  

¶ Odvaģte ovoce, nakr§jejte je na mal® kousky (maxim§lnŊ 1 cm) nebo pŚidejte ģel²rovac² cukr 2:1 v 
uvedenĨch mnoģstv²ch.  
UrļitŊ nepouģ²vejte obyļejnĨ cukr nebo ģel²rovac² cukr 1:1, protoģe dģem by nebyl dostateļnŊ 
hustĨ. 

¶ Sm²chejte ovoce s cukrem a spusŠte program, kterĨ bŊģ² ¼PLnŊ automaticky. 

¶ Po 1 hodinŊ a 20 minut§ch zazn² akustickĨ sign§l a mŢģete marmel§du PLnit do sklenic. Sklenice 
dobŚe zavŚete.  

JahodovĨ dģem  

Opran® a oļiġtŊn® ļerstv® jahody nakr§jejte na kousky nebo rozmaļkejte 900 g 
Ģel²rovac² cukr 2:1   500 g 
Citr·nov§ ġŠ§va   1 PL 

 

¶ Ingredience sm²chejte v n§dobŊ PLastovou stŊrkou. 

¶ Zvolte program MARMALADE a mŢģete zaļ²t. 

¶ Zbytky cukru odstraŔte ze stŊn n§doby ġkrabkou. 

¶ Jakmile zazn² akustickĨ sign§l, vyjmŊte s pomoc² chŔapky n§dobu z pŚ²stroje. 

¶ Marmel§du naPLŔte do sklenic. DobŚe je uzavŚete. 

Dģem z bobul²  

Rozmrazte hluboce zmrazen® bobule  950 g 
Ģel²rovac² cukr 2:1   500 g 
Citr·nov§ ġŠ§va   1 PL 

 

¶ Sm²chejte ingredience v n§dobŊ. 

¶ Zvolte program MARMALADE a mŢģete zaļ²t. 

¶ Zbytky cukru odstraŔte ze stŊn n§doby ġkrabkou. 

¶ Jakmile zazn² akustickĨ sign§l, vyjmŊte s pomoc² chŔapky n§dobu z pŚ²stroje. 

¶ Marmel§du naPLŔte do sklenic. DobŚe je uzavŚete. 

PomeranļovĨ dģem  

Oloupan® a na tenk® PL§tky nakr§jen® pomeranļe  900 g 
Oloupan® a na tenk® PL§tky nakr§jen® citr·ny  100 g 
Ģel²rovac² cukr 2:1   500 g 

 

¶ Pomeranļe a citr·ny oloupejte a nakr§jejte na kousky. 

¶ PŚidejte cukr a sm²chejte vġechny ingredience v n§dobŊ. 

¶ Zvolte program MARMALADE a mŢģete zaļ²t. 

¶ Zbytky cukru odstraŔte ze stŊn n§doby PLastovou ġkrabkou. 

¶ Jakmile zazn² akustickĨ sign§l, vyjmŊte s pomoc² chŔapky n§dobu z pŚ²stroje. 

¶ Marmel§du naPLŔte do sklenic. DobŚe je uzavŚete. 
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OdstraŔov§n² probl®mŢ 

 

PROBL£M  DšVOD řEĠENĉ  

Bochn²k nakyne, 
potom spadne.  

 
 
 
 
 
 
 
 

Å Uberte 1-2 pol®vkov® lģ²ce 
vody nebo ml®ka, pouģijte 
chladnŊjġ² tekutinu. 
Å PŚidejte ı ļajov® lģiļky soli. 
Å PŚidejte 1-2 pol®vkov® lģ²ce 
mouky, pouģijte ļerstvŊjġ² 
mouku, pouģijte spr§vnĨ typ 
mouky.  
Å Uberte ȧ-ı ļajov® lģiļky 
kvasnic, pouģijte ļerstv® 
kvasnice, pouģijte spr§vnĨ typ 
kvasnic ve spr§vnĨch 
podm²nk§ch. 

Chl®b pŚ²liġ 
vykyne.  

Å PŚ²liġ mnoho kvasnic. 
Å PŚ²liġ mnoho mouky nebo 
nespr§vnĨ typ mouky. 
Å Nedostatek soli nebo jste 
¼plnŊ zapomnŊli pŚidat sŢl. 
Å Tekutina pŚiġla do styku s 
kvasnicemi jeġtŊ pŚed 
hnŊten²m. 

Å Uberte 1-2 pol®vkov® lģ²ce 
vody nebo ml®ka, pouģijte 
chladnŊjġ² tekutinu. 
Å PŚidejte ı ļajov® lģiļky soli.  
Å Uberte İ ļajov® lģiļky cukru 
nebo medu. 
Å Uberte 1-2 pol®vkov® lģ²ce 
mouky. 
Å Uberte ȧ-ı ļajov® lģiļky 
kvasnic, pouģijte spr§vnĨ typ 
kvasnic ve spr§vnĨch 
podm²nk§ch. 

Chl®b dostateļnŊ 
nevykyne.  

Å Nedostatek kvasnic. 
Å Kvasnice jsou pŚ²liġ star® 
nebo byl pouģit nespr§vnĨ typ. 
Å PŚ²liġ mnoho nebo pŚ²liġ m§lo 
vody nebo tekutiny. 
Å BŊhem programu kynut² bylo 
otevŚeno v²ko. 
Å Byl pouģit nespr§vnĨ typ 
mouky nebo byla mouka star§. 
Å Tekutina byla pŚ²liġ studen§ 
nebo pŚ²liġ hork§. 
Å Nebyl pŚid§n ģ§dnĨ cukr. 

Å PŚidejte 1-2 pol®vkov® lģ²ce 
vody nebo ml®ka. 
Å Uberte ı ļajov® lģiļky soli. 
Å PŚidejte İ ļajov® lģiļky 
cukru nebo medu.  
Å Pouģijte ļerstvŊjġ² mouku, 
pouģijte spr§vnĨ typ mouky.  
Å PŚidejte ȧ-ı ļajov® lģiļky 
kvasnic, pouģijte spr§vnĨ typ 
kvasnic ve spr§vnĨch 
podm²nk§ch. 

Bochn²k je malĨ a 
tuhĨ. 

 

Å Pouģijte ļerstvŊjġ² mouku, 
pouģijte spr§vnĨ typ mouky.  
Å PŚidejte kvasnice, pouģijte 
ļerstv® kvasnice, pouģijte 
spr§vnĨ typ kvasnic ve 
spr§vnĨch podm²nk§ch. 

KŢrka je pŚ²liġ 
svŊtl§.  

 
Å PŚidejte İ ļajov® lģiļky 
cukru nebo medu. 

Bochn²k je 
nedopeļenĨ.  

 
Å Zkontrolujte pŚ²vod proudu, 
zvolte spr§vn® nastaven². 

Bochn²k je 
pŚepeļenĨ.  

 
Å Uberte İ ļajov® lģiļky cukru 
nebo medu. 
Å Zvolte spr§vn® nastaven².  

Chlebov§ smŊs 
nen² um²chan§.  

 
Å UsaŅte spr§vnŊ chlebovĨ 
pek§ļ, zatlaļte hnŊtac² metly 
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spr§vnŊ do unaġeļŢ v 
chlebov®m pek§ļi.  

PŚizpŢsoben² pro 
vysokou 
nadmoŚskou 
vĨġku.  

 

Å Uberte 1-2 pol®vkov® lģ²ce 
vody nebo ml®ka. 
Å Uberte İ ļajov® lģiļky cukru 
nebo medu.  
Å Uberte ȧ-ı ļajov® lģiļky 
kvasnic. 

Chl®b vŢbec 
nevykyne.  

Å ZapomnŊli jste pŚidat 
kvasnice nebo jsou kvasnice 
star®. 
Å Kvasnice byly zniļeny 
stykem se sol² nebo pŚid§n²m 
pŚ²sady, kter§ byla pŚ²liġ hork§. 
Å Tekutina pŚiġla do styku s 
kvasnicemi jeġtŊ pŚed 
hnŊten²m. 

Å Kvasnice se maj² 48 hodin po 
otevŚen² vyhodit a nemaj² 
pŚekroļit datum pouģitelnosti. 
Å Vģdy pŚid§vejte pŚ²sady v 
poŚad² uveden®m v receptu, 
tekutinu prvn² a kvasnice 
naposled. 
Å Pouģ²vejte pouze vlaģn® 
pŚ²sady. 

Chl®b z celozrnn® 
mouky nakyne 
m®nŊ.  

Å U chleba z 
celozrnn® mouky je norm§ln², 
ģe m®nŊ vykyne a m§ hutnŊjġ² 
strukturu. 

Å Chcete-li kypŚejġ² strukturu, 
pouģijte recept s 50 % 
celozrnn® mouky. 

CelozrnnĨ chl®b 
m§ nŊkdy 
svraġtŊlĨ nebo 
m²rnŊ propadlĨ 
vrġek.  

Å To je typick® pro celozrnnĨ 
chl®b ve vaġ² dom§c² pek§rnŊ 
Home Bread Maker, protoģe 
se lepek pŚi hnŊten², kynut² a 
peļen² pŚ²liġ pŚepne. 

Å MŢģete upŚednostŔovat 
vĨsledky dosaģen® pomoc² 
spr§vn®ho programu rychl®ho 
peļen² celozrnn®ho chleba 
Rapid Baked Wholemeal), 
kterĨ m§ kratġ² dobu kynut². 
Å HrubĨ vzhled neovlivŔuje 
chuŠ a kvalitu chleba. 

Bochn²k m§ 
velkou 
vzduchovou 
bublinu uvnitŚ 
nebo kŢrka 
praskla.  

Å Tekutina pŚiġla do styku s 
kvasnicemi jeġtŊ pŚed 
hnŊten²m. 

Å Vģdy pŚid§vejte pŚ²sady v 
poŚad² uveden®m v receptu, 
tekutinu jako prvn². 
Å Kdyģ pouģ²v§te volbu 
odloģen®ho startu, 
ujistŊte se, ģe kvasnice jsou 
ve stŚedu pek§ļe. 

HutnĨ slehlĨ 
chl®b.  

Å PŚ²liġ mnoho tekutiny. 
Å Nedostatek kvasnic. 
Å PŚ²liġ mnoho mouky. 
Å Starġ² pŚ²sady nebo ġpatnĨ 
typ mouky. 

Å SouļasnŊ uberte 1-2 
pol®vkov® lģ²ce tekutiny. 
Pouģijte pŚesnŊ odmŊŚen§ 
mnoģstv². 
Å SouļasnŊ pŚidejte 1/4 ļajov® 
lģiļky kvasnic. 
Å Sniģte mnoģstv² mouky. 
Å Pouģ²vejte ļerstv® pŚ²sady. 

OtevŚenĨ, vlhkĨ, 
pŚ²liġ p·rovitĨ 
chl®b.  

Å PŚ²liġ mnoho tekutiny. 
Å NepŚidali jste ģ§dnou sŢl. 

Å Pouģijte pŚesnŊ odmŊŚen§ 
mnoģstv². 
Å V prostŚed² s vysokou 
vlhkost² pouģijte o trochu 
m®nŊ vody. 
Å RŢzn® ġarģe mouky mohou 
vyģadovat m®nŊ tekutiny. 

Vzduchov® 
bubliny pod 
kŢrkou.  

Å TŊsto nebylo dostateļnŊ 
uhnŊteno. 

Å Toto se bohuģel stane ve 
vĨjimeļnĨch pŚ²padech. Pokud 
probl®m pŚetrv§v§, pŚidejte 
pol®vkovou lģ²ci tekutiny 
nav²c. 
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Po stisknut² 
tlaļ²tka 
Ăstart/stopñ se 

zobraz² ĂH:HHñ. 

Å Teplota v pek§rnŊ je pŚ²liġ 
vysok§ na peļen² chleba.  

Å StisknŊte tlaļ²tko 
Ăstart/stopñ a vypojte 
pek§rnu, pak vyjmŊte pek§ļ, 
otevŚete kryt a nechte jej tak, 
dokud pek§rna nevychladne.  
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PL 
 

Klasyczne receptury wypieku chleba  

Legenda: 
ğs = ğyŨka stoğowa; ğh = ğyŨeczka do herbaty 

Tabela czas·w pieczenia 

 BM 1400 E 

1 BASIC 

2 WHOLE WHEAT 

3 FRENCH 

4 QUICK 

5 SWEET 

6 CAKE 

7 JAM 

8 DOUGHT 

9 ULTRA FAST 

10 BAKE 

11 DESSERT 

12 HOME MADE 

Tradycyjny biağy chleb 

WIELKOśĹ BOCHENKA     550g 1000g 1200g 1400g 

Woda                              270ml 350ml 480ml 540ml 

Margaryna lub masğo        1 ğs l İ ğs 2 ğs 2 ğs 

S·l                                      1 ğh 1 3/4 ğh 2 ğh 2 ğh 

Mleko w proszku                 1ı ğs 2 ğs 2 İ ğs 3 ğs 

Cukier                            1ı  ğs 2 ğs 2 İ ğs 3 ğs 

MŃka chlebowa 380g 500g 620g 760g 

DroŨdŨe suszone               İ opakowania Ĳ opakowania 1 opakowanie 1İ opakowania 

Program: BASIC 

Biağy chleb 

WIELKOśĹ BOCHENKA     550g 1000g 1200g 1400g 

Woda                           250ml 350ml 500ml 540ml 

S·l        Ĳ ğs 1 ğs 1 İ ğs 2 ğs 

Cukier                                  Ĳ ğs 1 ğs 1 İ ğs 2 ğs 

Kasza manna 100g 150g 200g 240g 

MŃka chlebowa 250g 350g 500g 540g 

DroŨdŨe İ opakowania Ĳ opakowania 1 opakowanie 1İ opakowania 

Program: FRENCH 
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Chleb z orzechami i rodzynkami  
Dobra rada: Rodzynki i orzechy dodaj po usğyszeniu sygnağu dŦwiňkowego podczas drugiego wyrabiania  ciasta. 
 

WIELKOśĹ BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Woda lub mleko 138ml 275ml 350ml 420g 

Margaryna lub masğo 15g 30g 40g 50g 

S·l                                 ı ğs İ ğs Ĳ ğs 1 ğs 

Cukier               İ ğs 1 ğh 2 ğh 2 ğs 

MŃka chlebowa 250g 500g 650g 620g 

DroŨdŨe suszone İ opakowania Ĳ opakowania 1 opakowanie 1İ opakowania 

Rodzynki            38g 75g l00g 100g 

Zmielone orzechy 20g 40g 60g 60g 

Program: BASIC 
Uwaga: JeŨeli uŨywasz programu SWEETBREAD (chleb typu sğodkiego), chleb bňdzie miağ nieco jaŜniejszŃ barwň. 
UwaŨaj, aby iloŜĺ skğadnik·w nie przekroczyğa  pierwszego poziomu miarki; w przeciwnym razie iloŜĺ skğadnik·w 
bňdzie zbyt duŨa. 

Chleb z makiem 
Dobra rada: Przed ostatnim wyrastaniem otw·rz na chwilň pokrywň, delikatnie zwilŨ powierzchniň ciasta wodŃ i 
posyp makiem. Ziarna maku moŨesz r·wnieŨ delikatnie  wetrzeĺ dğoniŃ w gğŃb ciasta. 
 

WIELKOśĹ BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Woda 190ml 375ml 570ml 680ml 

MŃka chlebowa 250ml 500g 670g 805g 

Kasza kukurydziana 40g 75g 130g 155g 

Cukier            İ ğs 1 ğs 1 İ ğs 2 ğs 

S·l İ ğs 1 ğs 1 İ ğs 2 ğs 

Cağe lub mielone ziarna maku 25g 50g 75g 90g 

Otarta gağka muszkatoğowa 1 szczypta 1 szczypta 2 szczypta 2 szczypta 

Masğo 8g 15g 20g 25g 

Starty parmezan 1 ğh 1 ğh 1 İ ğh 2 ğh 

DroŨdŨe suszone İ opakowania Ĳ opakowania 1 opakowanie 1İ opakowania 

Program: BASIC 
Uwaga: JeŨeli uŨywasz programu SWEETBREAD (chleb typu sğodkiego), upieczony chleb bňdzie miağ nieco 
jaŜniejszŃ barwň. UwaŨaj, aby iloŜĺ skğadnik·w nie przekroczyğa  pierwszego poziomu miarki; w przeciwnym razie 
iloŜĺ skğadnik·w bňdzie zbyt duŨa. 

Francuski biağy chleb 

WIELKOśĹ BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Woda 190ml 375ml 550ml 660ml 

S·l      1 ğs 1 ğs 1 İ ğs 1 Ĳ ğs 

Olej roŜlinny İ ğh 1 ğh 1 İ ğs 1 Ĳ ğs 

MŃka chlebowa 270g 525g 700g 840g 

MŃka pszenna Durum 35g 75g l00g 120g 

Cukier İ ğs 1 ğs 1 İ ğs 2 ğs 

DroŨdŨe suszone İ opakowania Ĳ opakowania 1 opakowanie 1İ opakowania 

Program: BASIC 
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Wğoski biağy chleb 

WIELKOśĹ BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Woda 190ml 375ml 570ml 690ml 

S·l     İ ğs 1 ğs 1 İ ğs 2 ğs 

Olej roŜlinny İ ğs 1 ğh 1 İ ğh 2 ğh 

Cukier               İ ğs 1 ğs 1 İ ğs 2 ğs 

MŃka chlebowa 240g 475g 650g 570g 

Kasza kukurydziana 50g 100g 150g 180g 

DroŨdŨe suszone İ opakowania Ĳ opakowania 1 opakowanie 1İ opakowania 

Program: SANDWICH 
 

Chleb owsiany 

WIELKOśĹ BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Woda 180ml 350ml 500ml 600ml 

Margaryna lub masğo 15g 25g 30g 36g 

S·l                          İ ğs 1 ğs 1 İ ğs 1Ĳ ğs 

Cukier brŃzowy İ ğs 1 ğs 1 İ ğs 1Ĳ ğs 

Owies walcowany -
èmiňkkie pğatkiç 

75g 150g 200g 240g 

MŃka chlebowa 190g 375g 550g 660g 

DroŨdŨe suszone İ opakowania Ĳ opakowania 1 opakowanie 1İ opakowania 

Program: BASIC 

Chleb z serwatkŃ 

WIELKOśĹ BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Serwatka 190ml 375ml 550ml 660ml 

S·l  Ĳ ğs 1 ğs 1 İ ğs 1Ĳ ğs 

Cukier                         Ĳ ğs 1 ğs 1 İ ğs 1Ĳ ğs 

MŃka chlebowa 250g 500g 760g 915g 

DroŨdŨe suszone İopakowania Ĳopakowania 1 opakowanie 1ı opakowania 

Program: FRENCH 

Gruboziarnisty biağy chleb 

WIELKOśĹ BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Mleko 175ml 275ml 350ml 420ml 

Margaryna lub masğo 16g 25g 30g 35g 

S·l Ĳ ğs 1 ğs 1 İ ğs 1Ĳğs 

Cukier Ĳ ğs 1 ğs 1 İ ğs 1Ĳğs 

MŃka chlebowa 300g 500g 650g 780g 

DroŨdŨe suszone İ opakowania Ĳopakowania 1 opakowanie 1ı  
opakowania 

Program: BASIC 

Chleb peğnoziarnisty 

WIELKOśĹ BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Woda 215ml 350ml 500ml 600g 

Margaryna lub masğo 15g 25g 35g 42g 

S·l Ĳ ğs 1 ğs 1 İ ğs 1Ĳ ğs 

Cukier                         Ĳ ğs 1 ğs 1 İ ğs 1Ĳ ğs 

MŃka chlebowa 160g 270g 380g 450g 

MŃka peğnoziarnista 160g 270g 380g 450g 

DroŨdŨe suszone İ opakowania Ĳ opakowania 1 opakowanie 1ı opakowania 

Program: BASIC 
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Chleb z rodzynkami 

Dobra rada: Rodzynki lub inne suszone owoce dodaj po sygnale dŦwiňkowym podczas drugiego zagniatania ciasta. 

WIELKOśĹ BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Woda 170ml 275ml 350ml 420 ml 

Margaryna lub masğo 10g 30g 40g 48g 

S·l ı ğs İ ğs Ĳ ğs 1 ğs 

Mi·d Ĳ ğh 1 ğh 2 ğh 2ı ğh 

MŃka chlebowa 305 g 500g 650g 780g 

Cynamon İ ğs Ĳ ğs 1 ğs 1ı ğs 

DroŨdŨe suszone İ opakowania Ĳ opakowania 1 opakowanie 1ı opakowania 

Rodzynki/suszone owoce 40g 75g 100g 120g 

Program: BASIC lub SWEET 
Uwaga: JeŨeli uŨywasz programu SWEETBREAD (chleb typu sğodkiego), upieczony chleb bňdzie miağ nieco 
jaŜniejszŃ barwň. UwaŨaj, aby iloŜĺ skğadnik·w nie przekroczyğa  pierwszego poziomu miarki; w przeciwnym razie 
iloŜĺ skğadnik·w bňdzie zbyt duŨa. 

Chleb  z grubo mielonymi ziarnami 

WIELKOśĹ BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Woda 175ml 300ml 450ml 540ml 

S·l Ĳ ğs 1 ğs 1İ ğs 1Ĳ ğs 

Suszony zakwas pszenny* 16g 25g 40g 48g 

MŃka chlebowa 305g 500g 670g 800g 

Cukier İ ğs 1 ğs 1İ ğs 1Ĳ ğs 

DroŨdŨe suszone İ opakowania Ĳ opakowania 1 opakowanie 1ı opakowania 

Program: FRENCH 
Å Zakwas pszenny poprawia jňdrnoŜĺ miŃŨszu i smak chleba. Jest delikatniejszy niŨ zakwas Ũytni. 

Chleb cebulowy 

WIELKOśĹ BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Woda 200ml 350ml 500ml 600ml 

S·l Ĳ ğs 1 ğs 1İ ğs 1Ĳ ğs 

Cukier Ĳ ğs 1 ğs 1 ğs 1ı ğs 

PraŨona cebula 25g 50g 75g 90g 

MŃka chlebowa 320g 540g 760g 910g 

DroŨdŨe suszone İ opakowania Ĳ opakowania 1 opakowanie 1ı opakowania 

Program: BASIC 

Sğodki chlebek 

WIELKOśĹ BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g 

świeŨe mleko 175ml 275ml 400ml 480ml 

Margaryna lub masğo 16g 25g 35g 42g 

Jaja 1 2 4 5 

S·l Ĳ ğs 1 ğs 1 İ ğs 1Ĳ ğs 

Mi·d 1ı ğh 2ğh 3ğh 4 ğh 

MŃka chlebowa 305g 500g 700g 840g 

DroŨdŨe suszone İ opakowania Ĳ opakowania 1 opakowanie 1ı opakowania 

Program: BASIC 
Uwaga: JeŨeli uŨywasz programu SWEETBREAD (chleb typu sğodkiego), upieczony chleb bňdzie miağ nieco 
jaŜniejszŃ barwň. UwaŨaj, aby iloŜĺ skğadnik·w nie przekroczyğa  pierwszego poziomu miarki; w przeciwnym razie 
iloŜĺ skğadnik·w bňdzie zbyt duŨa. 
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Chleb ziemniaczany 

WIELKOśĹ BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Woda lub mleko 175ml 300ml 400ml 480ml 

Margaryna lub masğo 16g 25g 35g 42g 

Jaja 1 1 1 1 

Sprasowane gotowane 
ziemniaki 

95g 150g 200g 240g 

S·l 1 ğs 1 ğs 1 İ ğs 1 İ ğs 

Cukier 1 ğs 1 ğs 1 İ ğs 1Ĳ ğs 

MŃka chlebowa 350g 630g 780g 840g 

DroŨdŨe suszone Ĳ opakowania 1 opakowanie 1İ opakowania 1Ĳ opakowania 

Program: BASIC 

Chleb na zakwasie 

WIELKOśĹ BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Zakwas suszony * İ opakowania İ 
opakowania 

Ĳopakowania 1 opakowanie 

Woda 215ml 350ml 450ml 540ml 

Przyprawy do chleba İ ğs İ ğs 1 ğs 1ı ğs 

S·l Ĳ ğs 1 ğs 1 İ ğs 1Ĳ ğs 

MŃka Ũytnia 150g 250g 340g 410g 

MŃka chlebowa 160g 250g 340g 410g 

DroŨdŨe suszone İ opakowania 1 opakowanie 1İ 
opakowania 

1Ĳ 
opakowania 

Program: BASIC 
Zakwas suszony je skoncentrowany. Zakwas jest dostňpny w sprzedaŨy w opakowaniach po 15g. 

Graham 

WIELKOśĹ BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Woda 215ml 350ml 550ml 660ml 

S·l Ĳ ğs 1 ğs 1 İ ğs 1Ĳ ğs 

Masğo lub margaryna 15g 25g 30g 35g 

Mi·d Ĳ ğs 1 ğs 1 İ ğs 1Ĳ ğs 

Ocet İ ğs Ĳ ğs 1 ğh 1ı ğh 
MŃka pszenna peğnoziarnista 305g 500g 700g 840g 

DroŨdŨe suszone İ opakowania 1 opakowanie 1İ opakowania 1Ĳ opakowania 

Program: WHOLE WHEAT  

Gruboziarnisty ciemny chleb 
Dobra rada: Przyprawy moŨesz dodaĺ w cağoŜci lub rozdrobnione. Przed ostatnim wyrastaniem otw·rz na chwilň 
pokrywň urzŃdzenia, zwilŨ nieco powierzchniň ciasta, posyp po wierzchu ziarnami owsa i prosa, a nastňpnie wciŜnij 
je delikatnie w gğŃb ciasta. 
 

WIELKOśĹ BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Woda 215ml 350ml 450ml 540ml 

MŃka Ũytnia 105g 170g 220g 265g 
MŃka pszenna peğnoziarnista 105g 170g 220g 265g 

MŃka orkiszowa 136g 170g 220g 265g 

Syrop buraczany Ĳ ğs 1 ğs 1 İ ğs 1Ĳğs 

Ziarnka ziela angielskiego 
(goŦdziki) 

ı ğs ı ğs 1 İ ğs 1Ĳğs 

Kolendra ı ğs ı ğs 1 İ ğs 1Ĳğs 

Otarta gağka muszkatoğowa İ ğs 1 ğs 2 ğs 2ığs 

S·l Ĳ ğs 1 ğs 1 ğs 1ı 

Zakwas suszony ı opakowania İ opakowania Ĳopakowania 1 opakowanie 
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DroŨdŨe suszone ı opakowania Ĳ opakowania 1 opakowanie 1ı opakowania 

Program: BASIC 

Chleb Ũytni 

WIELKOśĹ BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Woda 215g 350ml 450ml 540ml 

Zakwas suszony* ı opakowania İ opakowania Ĳ opakowania 1 opakowanie 

S·l Ĳ ğs 1 ğs 1 İ ğs 1Ĳ ğs 

Cukier İ ğs İ ğs Ĳ ğs 1 ğs 

Sğ·d Ũytni 5g 10g 15g 18g 

MŃka Ũytnia 190g 300g 400g 480g 

MŃka chlebowa 120g 200g 260g 310g 

DroŨdŨe Ĳ opakowania 1 opakowanie 1İ opakowania 1Ĳ opakowania 

Program: WHOLE WHEAT 

Chleb z jabğkami i orzechami                                     1000g   

Jaja  2 
Mleko   40 ml 
Olej  4 ğs 
Cukier   1 filiŨanka 
Jabğka, obrane ze sk·rki i starte (Gramry Smith)  2 filiŨanki 
Posiekane orzechy   1 filiŨanka 
MŃka uniwersalna  380g 
Soda (wňglan sodu)  1 ğh 
Proszek do pieczenia  1 ğh 
S·l   İ ğh 
Gağka muszkatoğowa   İ ğh 
Cynamon  İ ğh 

Program: QUICK 

Irlandzki chleb z sodŃ                                                 1000g 
Serwatka  370ml 
Jaja   2 
Nasiona kminku  1 ğs 
MŃka uniwersalna   500g 
Cukier  İ filiŨanki 
Soda (wňglan sodu)  1 ğs 
S·l   İ ğh 
Rodzynki   1 filiŨanka 

Program: QUICK 

Chleb z bananami i orzechami                                   1000g 

Mleko  250 ml 
Olej  4 ğs 
Dojrzağe, przetarte banany  2 filiŨanki 
Jaja   4 
Cukier   İ filiŨanki 
Cukier brŃzowy:   İ filiŨanki 
Posiekane orzechy:   1 filiŨanka 
MŃka uniwersalna   380g 
Soda (wňglan sodu):   2 ğh 
S·l  2 ğh 

Program: QUICK 
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Chleb kukurydziany                                                    1000g 

Mleko   250ml 
Jaja   4 
Olej   1/3 ğh 
Cukier  ı filiŨanki 
S·l  1 ğh 
MŃka uniwersalna  300 g 
MŃka kukurydziana   120 g 
Proszek do pieczenia  5 ğh 

Program: Quick 

Chleb z siedmioma zboŨami 

WIELKOśĹ BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Woda 290ml 500ml 700ml 840ml 

Margaryna lub masğo 15g 30g 50g 60g 

S·l Ĳ ğs 1 İ ğs 2 ğs 2ı ğs 

Cukier Ĳ ğs 1 İ ğs 2 ğs 2ı ğs 

Ocet Ĳ ğs 1 İ ğh 2 ğh 2ı ğh 

MŃka peğnoziarnista 340g 550g 750g 900g 

Pğatki siedmiu zb·Ũ 180g 200g 300g 360g 

DroŨdŨe suszone İ opakowanie Ĳ opakowania 1 opakowanie 1ı opakowania 

Program: WHOLE WHEAT 

Bawarski chleb peğnoziarnisty 

WIELKOśĹ BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Woda 175ml 300 ml 360ml 430ml 

MŃka pszenna peğnoziarnista 240g 400g 570g 690g 

MŃka Ũytnia peğnoziarnista 80g 125g 150g 180g 

S·l Ĳ ğs 1 ğs 1 İ ğs 1Ĳ ğs 

Kminek Ĳ ğh 1 ğh 2 ğh 2ı ğh 

Ŝredniej wielkoŜci ziemniaki, 
ugotowane i sprasowane 

40g 100g 150g 180g 

Zakwas suszony İ opakowania İ opakowania Ĳ opakowania 1 opakowanie 

DroŨdŨe suszone İ opakowania Ĳ opakowania 1 opakowanie 1ı opakowania 

Program: WHOLE WHEAT 
Dobra rada: Zamiast kminku moŨesz dodaĺ  İ ğyŨeczki (5g) cağych bŃdŦ zmielonych nasion kolendry lub anyŨu. 

Chleb klonowy peğnoziarnisty 

WIELKOśĹ BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Margaryna lub masğo 15g 25g 35g 42g 

S·l Ĳ ğs 1 ğs 1 İ ğs 1Ĳ ğs 

Syrop klonowy Ĳ ğh 1 İ ğh 2 ğh 2ı ğh 

MŃka chlebowa 330g 540g 260g 315g 

DroŨdŨe suszone İ opakowania Ĳ opakowania 1 opakowanie 1ı opakowania 

Program: BASIC 
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Chleb jogurtowy peğnoziarnisty 

WIELKOśĹ BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Woda lub mleko 160ml 250ml 300ml 360ml 

Jogurt 95g 150g 200g 240ml 

S·l Ĳ ğs 1 ğs 1 İ ğs 1Ĳ ğs 

Cukier Ĳ ğs 1 ğs 1 İ ğs 1Ĳ ğs 

Ocet İ ğh Ĳ ğh 1 ğh 1ı ğh 

MŃka pszenna peğnoziarnista 300g 500g 700g 840g 

DroŨdŨe suszone İ opakowania Ĳ opakowania 1 opakowanie 1ı opakowania 

Program: BASIC 

Chleb z otrňbami 

WIELKOśĹ BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Woda 215ml 350ml 500ml 600ml 

Margaryna lub masğo 20g 30g 40g 48g 

S·l Ĳ ğs 1 ğs 1İ ğs 1Ĳ ğs 

Cukier Ĳ ğs 1 ğs 1İ ğs 1Ĳ ğs 

Otrňby pszenne 40g 75g 100g 120g 

Kieğki pszenicy 30g 50g 70g 85g 

MŃka pszenna peğnoziarnista 240g 400g 650g 780g 

DroŨdŨe suszone İ opakowania Ĳ opakowania 1 opakowanie 1ı opakowanie 

Program: WHOLE WHEAT 

Chleb z ziarnami zb·Ũ 

WIELKOśĹ BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Woda 272ml 450ml 650ml 780ml 

MŃka pszenna peğnoziarnista 110g 175g 250g 300g 

MŃka Ũytnia peğnoziarnista 110g 175g 250g 300g 

Grubo mielona mŃka Ũytnia 30g 50g 70g 85g 

Grubo mielona mŃka z ziaren 
niedojrzağego orkiszu  

30g 50g 70g 85g 

MŃka gryczana 30g 50g 70g 85g 

Ziarna sğonecznika 20g 35g 50g 60g 

Pestki dyni 20g 35g 50g 60g 

Siemiň lniane Ĳ ğh 1 ğh 1 İ ğs 1Ĳ ğs 

Sezam Ĳ ğh 1 ğh 1 İ ğs 1Ĳ ğs 

S·l Ĳ ğh 1 ğs 1 İ ğs 1Ĳ ğs 

Mi·d Ĳ ğh 1 ğs 1 İ ğs 1Ĳ ğs 

Zakwas suszony İ opakowania İ opakowania Ĳ opakowania 1opakowanie 

DroŨdŨe suszone Ĳ opakowania 1 opakowanie 1İopakowania 1Ĳ opakowania 

Program: WHOLE WHEAT 
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Chleb z orkiszem 
Dobra rada: przed ostatnim wyrastaniem otw·rz na chwilň pokrywň urzŃdzenia, powierzchniň ciasta zwilŨ delikatnie 
ciepğŃ wodŃ, posyp po wierzchu ziarnami orkiszu lub walcowanego owsa, a nastňpnie wetrzyj je delikatnie w gğŃb 
ciasta. 
 

WIELKOśĹ BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Serwatka 240ml 400ml 500ml 600ml 

MŃka orkiszowa peğnoziarnista 136g 230g 280g 335g 

MŃka Ũytnia peğnoziarnista 105g 180g 230g 280g 

Grubo mielona mŃka orkiszowa 105g 180g 180g 215g 

Ziarna sğonecznika 40g 75g 100g 120g 

S·l Ĳ ğs 1 ğs 1 İ ğs 1Ĳ ğs 

Cukier Ĳ ğs 1 ğs 1 İ ğs 1Ĳ ğs 

Zakwas suszony İ opakowania Ĳ opakowania 1 opakowanie 1ı opakowania 

DroŨdŨe suszone İ opakowania Ĳ opakowania 1 opakowanie 1ı opakowania 

Program: BASIC 

100% chleb peğnoziarnisty 

WIELKOśĹ BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Woda 215ml 350ml 500ml 600ml 

S·l Ĳ ğs 1 ğs 1 İ ğs 1Ĳ ğs 

Mi·d Ĳ ğs 1 ğs 2 ğs 2 ğs 

MŃka pszenna peğnoziarnista 330g 540g 760g 915g 

DroŨdŨe suszone İ opakowania Ĳ opakowania 1 opakowanie 1ı opakowania 

Program: WHOLEMEAL 

Ciemny chleb 

WIELKOśĹ BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Woda 240ml 400ml 450ml 540ml 

Grubo mielona mŃka Ũytnia 
peğnoziarnista 

105g 180g 180g 215g 

MŃka Ũytnia peğnoziarnista 105g 180g 180g 215g 

MŃka pszenna peğnoziarnista 135g 230g 280g 335g 

Czarny sğ·d (sğ·d jňczmienny 
ciemnopraŨony ï dostňpny w 
sklepach ze zdrowŃ ŨywnoŜciŃ 
ïnadaje miŃŨszowi chleba 
ciemne zabarwienie) 8g 

5g 10g 15g 20g 

S·l Ĳ ğs 1 ğs 1İ ğs 1Ĳ ğs 

Pestki sğonecznika 40g 75g 100g 120g 

Syrop buraczany İ opakowania Ĳ opakowania 1 opakowanie 1ıopakowania 

DroŨdŨe suszone İ opakowania Ĳ opakowania 1 opakowanie 1ıopakowania 

DroŨdŨe suszone İ opakowania Ĳ opakowania 1 opakowanie 1ıopakowania 

Program: WHOLE WHEAT 
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Peğnoziarnisty chleb z grubo mielonŃ mŃkŃ 

Prawdziwy peğnoziarnisty chleb pszenny  

WIELKOśĹ BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Woda 215ml 350ml 550ml 660ml 

S·l Ĳ ğs 1 ğs 1 İ ğs 1Ĳ ğs 

Olej roŜlinny Ĳ ğs 1 ğh 1 İ ğh 1Ĳ ğs 

Mi·d İ ğs Ĳ ğs 1 ğs 1ı ğs 

Syrop buraczany İ ğs Ĳ ğs 1 ğs 1ı ğs 

MŃka pszenna peğnoziarnista 305g 500g 760g 910g 

Naturalny gluten pszenny İ ğh Ĳ ğh 1 ğh 1ı ğh 

DroŨdŨe suszone İ opakowania Ĳ opakowania 1 opakowanie 1ı opakowania 

Program: WHOLE WHEAT 

Chleb piwny 

WIELKOśĹ BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Woda 120ml 200ml 225ml 270ml 

Piwo 120ml 200ml 225ml 270ml 

MŃka pszenna peğnoziarnista 145g 230g 280g 335g 

MŃka gryczana 110g 180g 180g 215g 

MŃka orkiszowa peğnoziarnista 110g 180g 180g 215g 

S·l Ĳ ğs 1 ğs 1 İ ğs 1Ĳ ğs 

Sezam 28g 50g 75g 90g 

Sğ·d ciemny (jňczmienny) 3g 5g 10g 12g 

DroŨdŨe suszone İ opakowania Ĳ opakowania 1 opakowanie 1ı opakowania 

Zakwas suszony İ opakowania Ĳ opakowania 1 opakowanie 1ı opakowania 

Program: BASIC 

Wszystkie rodzaje smakowitych ciast 

Kolorowy chleb Ŝniadaniowy 

Dobra rada: ChrupiŃce pğatki moŨesz zastŃpiĺ pğatkami czekoladowymi lub swoimi ulubionymi pğatkami. 
 

WIELKOśĹ BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Mleko 160ml 250ml 330ml 400ml 

MŃka chlebowa 256g 425g 570g 690g 

Cukier Ĳ ğh 1 İ ğh 2ğh 2ğs 

S·l Ĳ ğs 1 ğs 1 İ ğs 1Ĳ ğs 

Suszone, grubo pokrojone  
Ŝliwki 

9g 15g 20g 25g 

ChrupiŃce pğatki 30g 50g 75g 90g 

Wi·rki kokosowe < İ ğh < Ĳ ğh < 1 ğh < 1ı ğh 

Masğo 16g 25g 35g 42g 

DroŨdŨe suszone İ opakowania Ĳ opakowania 1 opakowanie 1ı opakowania 

Program: BASIC 
Uwaga: JeŨeli uŨywasz programu SWEETBREAD (chleb typu sğodkiego), upieczony chleb bňdzie miağ nieco 
jaŜniejszŃ barwň. UwaŨaj, aby iloŜĺ skğadnik·w nie przekroczyğa  pierwszego poziomu miarki; w przeciwnym razie 
iloŜĺ skğadnik·w bňdzie zbyt duŨa. 
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Chleb z rumem, rodzynkami i orzechami wğoskimi 

WIELKOśĹ BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Mleko lub Woda 170ml 280ml 350ml 420ml 

Rum 40% Ĳ ğh 1 ğh 2 ğh 2ı ğh 

Masğo 20g 30g 40g 48g 

MŃka pszenna peğnoziarnista 305g 500g 650g 780g 

Mi·d jodğowy (sosnowy) 1ı ğh 2 ğh 3 ğh 3 ğh 

S·l Ĳ ğs 1 ğs 1 İ ğs 1Ĳ ğs 

Cağe jŃdra ğuskanych 
orzech·w wğoskich* 

20g 40g 60g 72g 

Rodzynki (namoczone w rumie)* 30g 50g 75g 90g 

DroŨdŨe suszone İ opakowania Ĳ opakowania 1 opakowanie 1ı opakowania 

Program: BASIC 
Uwaga: JeŨeli uŨywasz programu SWEETBREAD (chleb typu sğodkiego), upieczony chleb bňdzie miağ nieco 
jaŜniejszŃ barwň. UwaŨaj, aby iloŜĺ skğadnik·w nie przekroczyğa  pierwszego poziomu miarki; w przeciwnym razie 
iloŜĺ skğadnik·w bňdzie zbyt duŨa. 
Å Te skğadniki naleŨy dodaĺ po pierwszym sygnale dŦwiňkowym. 

Chleb jogurtowy 

WIELKOśĹ BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Woda lub Mleko 160ml 250ml 300ml 360ml 

jogurt 85g 150g 200g 240g 

S·l Ĳ ğs 1 ğs 1 İ ğs 1Ĳ ğs 

Cukier Ĳ ğs 1 ğs 1 İ ğs 1Ĳ ğs 

MŃka chlebowa 305g 500g 700g 840g 

DroŨdŨe suszone İ opakowania Ĳ opakowania 1 opakowanie 1ı opakowania 

Program: BASIC 

Francuski chleb miodowy 

WIELKOśĹ BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Woda 200ml 325ml 450ml 540ml 

S·l Ĳ ğs 1 ğs 1 İ ğs 1Ĳ ğs 

Oliwa z oliwek Ĳ ğh 2 ğh 1 İ ğh 1Ĳ ğh 

Mi·d 1ı ğh 1 İ ğh Ĳ ğh 1 ğh 

MŃka chlebowa 280g 450g 600g 720g 

MŃka pszenna Durum 40g 75g 100g 120g 

DroŨdŨe suszone İ opakowania Ĳ opakowania 1 opakowanie 1ı opakowania 

Program: RAPID 
Uwaga: JeŨeli uŨywasz programu SWEETBREAD (chleb typu sğodkiego), upieczony chleb bňdzie miağ nieco 
jaŜniejszŃ barwň. UwaŨaj, aby iloŜĺ skğadnik·w nie przekroczyğa  pierwszego poziomu miarki; w przeciwnym razie 
iloŜĺ skğadnik·w bňdzie zbyt duŨa. 

Chleb z twarogiem 

WIELKOśĹ BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Woda lub mleko 128ml 200ml 300ml 360ml 

Margaryna lub masğo 20ml 30g 40g 50g 

Cağe jaja 1 1 1 1 

S·l Ĳ ğs 1 ğs 1 İ ğs 1Ĳ ğs 

Cukier Ĳ ğs 1 ğh 1 İ ğh 1Ĳ ğh 

Twar·g (gruboziarnisty) 72g 125g 200g 240g 

MŃka chlebowa 300g 500g 700g 840g 

DroŨdŨe suszone İ opakowania Ĳ opakowania 1 opakowanie 1ı opakowania 

Program: BASIC 
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Chleb z amaretto 
Dobra rada: Zamiast pğatk·w migdağowych moŨesz uŨyĺ wi·rk·w migdağowych. Amaretto moŨna zastŃpiĺ mlekiem 
lub wodŃ. 
 

WIELKOśĹ BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Mleko lub woda 130ml 200ml 200ml 240ml 

Amaretto 40ml 75ml 100ml 120ml 

MŃka chlebowa 300g 500g 650g 780g 

Cukier Ĳ ğh 1 ğh 2 ğh 2 ğh 

S·l Ĳ ğs 1İ ğs 1Ĳ ğs 2 ğs 

Masğo 20g 30g 40g 48g 

Pğatki migdağowe 20g 75g 100g 120g 

DroŨdŨe suszone İ opakowania Ĳ opakowania 1 opakowanie 1ı opakowania 

Program: BASIC 
Uwaga: JeŨeli uŨywasz programu SWEETBREAD (chleb typu sğodkiego), upieczony chleb bňdzie miağ nieco 
jaŜniejszŃ barwň. UwaŨaj, aby iloŜĺ skğadnik·w nie przekroczyğa  pierwszego poziomu miarki; w przeciwnym razie 
iloŜĺ skğadnik·w bňdzie zbyt duŨa. 

Chleb z zioğami 

WIELKOśĹ BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Serwatka 225g 375ml 550ml 660ml 

S·l Ĳ ğs 1 ğs 1 İ ğs 1Ĳ ğs 

Masğo 6g 10 g 20g 25g 

Cukier Ĳ ğs 1 ğs 1 İ ğs 1Ĳ ğs 

MŃka chlebowa 300g 500g 760g 910g 

świeŨa, drobno posiekana  
pietruszka lub mieszane zioğa 

Ĳ ğh 1 İ ğh 2 ğh 2 ğh 

DroŨdŨe suszone İ opakowania Ĳ opakowania 1 opakowanie 1ı opakowania 

Program: BASIC (natychmiastowe pieczenie) 
 

Chleb ryŨowy 
¶ RyŨ ugotuj w duŨej iloŜci wody, a nastňpnie odstaw do ostygniňcia. Nie wylewaj wody, w kt·rej gotowağ siň ryŨ, 

lecz uŨyj jej zgodnie z podanymi niŨej wskaz·wkami. 
¶ Rada: zamiast wody, w kt·rej gotowağ siň ryŨ, moŨesz uŨyĺ mleka. 
¶ MoŨesz dodaĺ  2-3 ğyŨki stoğowe rodzynek i jednŃ ğyŨeczkň cynamonu.  
¶ Nie naleŨy piec wiňkszych bochenk·w, poniewaŨ konsystencja chleba stanie siň zbyt kleista. 
 

WIELKOśĹ BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Woda, w kt·rej gotowağ siň ryŨ 180ml 300ml 350ml 420ml 

MŃka chlebowa 320g 540g 650g 780g 

RyŨ okrŃgğoziarnisty  
(surowa masa) 

280g 50g 75g 90g 

Cukier 1ı ğs 2 ğs 3 ğs 3İ ğs 

DroŨdŨe suszone İopakowania Ĳ opakowania 1 opakowanie 1ı opakowania 

Program: BASIC 

Chleb z marchewkŃ 

WIELKOśĹ BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Woda 170ml 275ml 350ml 420ml 

Masğo 16g 25g 30g 36g 

MŃka chlebowa 300g 500g 650g 780g 

Drobno posiekana marchewka* 32g 60g 90g 110g 

S·l Ĳ ğs 1 ğs 1 İ ğs 1Ĳ ğs 

Cukier Ĳ ğs 1 ğs 1 İ ğs 1Ĳ ğs 

DroŨdŨe suszone İ opakowania Ĳ opakowania 1 opakowanie 1ı opakowania 

Program: BASIC 
Å Do pieczenia chleba moŨesz wykorzystaĺ wi·rki marchewkowe pozostağe po przygotowaniu soku z marchewek. 
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Chleb z jajami 
Dobra rada: jaja najpierw ubij w miarce do odmierzania skğadnik·w, a nastňpnie uzupeğnij wodŃ do wğaŜciwego 
poziomu. Chleb naleŨy od razu upiec i zjeŜĺ, gdy jest jeszcze ŜwieŨy. 
 

WIELKOśĹ BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Jaja 1 2 4 5 

z wodŃ lub mlekiem do 190ml 275ml 400ml 480g 

Margaryna lub masğo 16g 25g 35g 40g 

S·l Ĳ ğs 1 ğs 1 İ ğs 1Ĳ ğs 

Cukier Ĳ ğs 1 ğs 1 İ ğs 1Ĳ ğs 

MŃka chlebowa 300g 500g 700g 840g 

DroŨdŨe İ opakowania Ĳ opakowania 1 opakowanie 1ı opakowania 

Program: BASIC 

Chleb z ziarnami sğonecznika 
Dobra rada: Ziarna sğonecznika dodaj po pierwszym sygnale dŦwiňkowym. MoŨesz takŨe uŨyĺ pestek dyni. JeŨeli 
ziarna przed dodaniem upraŨysz szybko na patelni, ich smak bňdzie bardziej intensywny.  
 

WIELKOśĹ BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Woda 230ml 375ml 550ml 660ml 

Masğo 20g 30g 40g 50g 

MŃka chlebowa 320g 525g 700g 840g 

S·l Ĳ ğs 1 ğs 1İ ğs 1Ĳ ğs 

Cukier Ĳ ğs 1 ğs 1İ ğs 1Ĳ ğs 

Ziarna sğonecznika 20g 35g 50g 60g 

DroŨdŨe suszone İ opakowania Ĳ opakowania 1 opakowanie 1ı opakowania 

Program: BASIC 

Chleb z figami i orzechami wğoskimi 
Dobra rada: JeŨeli dodasz ŜwieŨych orzech·w pokrytych biağŃ ğupinkŃ, chleb bňdzie miağ lekko gorzkawy, lecz 
bardzo przyjemny smak. Taki chleb doskonale nadaje siň do podania  z mğodym winem ï moszczem. 
 

WIELKOśĹ BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Woda 215ml 350ml 550ml 660ml 

MŃka chlebowa 150g 260g 320g 390g 

MŃka Ũytnia 200g 400g 450g 540g 

S·l Ĳ ğs 1 ğs 1 İ ğs 1Ĳ ğs 

Drobno posiekane suszone figi 30g 50g 60g 72g 

Posiekane orzechy wğoskie 30g 50g 60g 72g 

Mi·d Ĳ ğs 1 İ ğs 2 ğs 2ı ğs 

Zakwas suszony İ opakowania Ĳ opakowania 1 opakowanie 1ı opakowania 

DroŨdŨe suszone İ opakowania Ĳ opakowania 1 opakowanie 1ı opakowania 

Program: BASIC 
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Chleb weselny (Chleb i s·l) 
Dobra rada: Kiedy na ekranie wyŜwietlacza pojawi siň czas 1:30, przy pomocy filiŨanki z kamionki  o Ŝrednicy 5 cm 
zr·b na Ŝrodku bochenka nieduŨe wgğňbienie. Nastňpnie upiecz chleb, a kiedy ostygnie, wgğňbienie napeğnij solŃ. 
Tak przygotowany chleb moŨna podarowaĺ jako oryginalny prezent z okazji Ŝlubu, przeprowadzki lub  przy innych 
okazjach. 
 

WIELKOśĹ BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Serwatka 170ml 250ml 330ml 400ml 

Woda 95ml 150ml 200ml 240ml 

MŃka Ũytnia 115g 175g 240g 290g 

MŃka Ũytnia peğnoziarnista 115g 175g 240g 290g 

MŃka chlebowa 135g 225g 300g 360g 

Cukier Ĳ ğs 1 ğs 1 İ ğs 1Ĳ ğs 

Zakwas suszony İ opakowania Ĳ opakowania 1 opakowanie 1İ opakowania 

DroŨdŨe suszone İ opakowania 1 opakowanie 1Ĳ opakowania 1Ĳ opakowania 

Program: BASIC 

Chleb zioğowy 

WIELKOśĹ BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Woda 215ml 350ml 450ml 540ml 

Zakwas suszony ı opakowania İ opakowania Ĳ opakowania 1 opakowanie 

MŃka chlebowa 300g 500g 660g 800g 

S·l Ĳ ğs 1 ğs 1 İ ğs 1Ĳ ğs 

Cukier Ĳ ğs 1 ğs 1 İ ğs 1Ĳ ğs 

Kolendra ı ğs İ ğs Ĳ ğs 1 ğs 

Mielony anyŨ ı ğs İ ğs Ĳ ğs 1 ğs 

Nasiona anyŨu ı ğs İ ğs Ĳ ğs 1 ğs 

DroŨdŨe suszone İ opakowania 1 opakowanie 1ı opakowania 1İ opakowania 

Program: BASIC 

Francuski chleb zioğowy 
Dobra rada: Liczbň zŃbk·w czosnku moŨesz zwiňkszyĺ nawet czterokrotnie: pokr·j je na cienkie plasterki, przepraŨ 
na maŜle i po schğodzeniu dodaj do pozostağych skğadnik·w. Dziňki temu  smak bňdzie jeszcze lepszy. ZwykğŃ s·l 
moŨesz zastŃpiĺ solŃ zioğowŃ. 
 

WIELKOśĹ BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Woda 215ml 350ml 480ml 570ml 

MŃka chlebowa 320g 525g 700g 840 

MŃka pszenna Durum 40g 75g 100g 120g 

Cukier Ĳ ğs 1 ğs 1 İ ğs 1Ĳ ğs 

S·l Ĳ ğs 1 ğs 1 İ ğs 1Ĳ ğs 

Posiekane zioğa: pietruszka,  
koper i rzeŨucha 

1ı ğs 1 İ ğh 2 ğh 2İ ğh 

ZmiaŨdŨone zŃbki czosnku 1ı ğs 2 ğs 3 ğs 3 ğs 

Masğo 10g 15g 20g 25g 

DroŨdŨe suszone İ opakowania Ĳ opakowania 1 opakowanie 1ı opakowania 

Program: BASIC 
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Chleb z pieprzem i migdağami 
Dobra rada: Ten chleb, podawany zwykle na zabawach, jest jeszcze smaczniejszy i lŨejszy, jeŨeli do ciasta dodamy 
twarogu. JeŜli chcesz, aby jego miŃŨsz byğ bardziej zbity, uŨyj poğowy zalecanej iloŜci droŨdŨy.  
 

WIELKOśĹ BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Woda 190ml 325ml 450ml 540ml 

MŃka chlebowa 300g 500g 700g 840g 

S·l Ĳ ğs 1 ğs 1 İ ğs 1Ĳ ğs 

Cukier Ĳ ğs 1 ğs 1 İ ğs 1Ĳ ğs 

Masğo 10g 15g 20g 25g 

PraŨone pğatki migdağ·w 40g 75g 100g 120g 

Ziarna zielonej papryki (pieprz 
zielony) 

Ĳ ğh 1 ğh 1 İ ğh 1Ĳ ğh 

DroŨdŨe suszone İ opakowania Ĳ opakowania 1 opakowanie 1ı opakowania 

Program: BASIC 

Chleb kukurydziany 
Dobra rada: Ten rodzaj ciasta nadaje siň zwğaszcza do pieczenia chrupiŃcych paluch·w. UŨyj program·w RAPID + 
DOUGH (Super Szybki + Ciasto), uformuj paluchy i upiecz je w piekarniku.  
 

WIELKOśĹ BOCHENKA 0,5kg 0,9kg 1,125kg 1,350kg 

Woda 190ml 300ml 400ml 480ml 

Masğo 15g 25g 30g 40g 

MŃka chlebowa 330g 540g 700g 840g 

Kasza kukurydziana 30g 60g 80g 95g 

Posiekane z ğupinŃ kwaŜne 
jabğko 

İ 1 1 1 

DroŨdŨe suszone İ opakowania Ĳ opakowania 1 opakowanie 1ı opakowania 

Program: BASIC 

Chleb z dyniŃ 

WIELKOśĹ BOCHENKA  1000g 

Pur®e z dyni*  400ml  
MŃka chlebowa  650g  
S·l   1 İ ğh 
Cukier   1 İ ğh 
Masğo  30g 
Pestki dyni  100g 
DroŨdŨe suszone  1 opakowanie 

Program: BASIC 
Å Pur®e przygotuj ze sğodko-kwaŜnych marynowanych dyŒ. Zastosuj podanŃ w przepisie iloŜĺ skğadnika.  

Chleb z anchois 
Dobra rada: Zamiast jabğka moŨesz dodaĺ takŃ samŃ iloŜĺ drobno posiekanych kwaszonych og·rk·w. Chleb bňdzie 
wyjŃtkowo smakowağ podany z masğem zioğowym. Doskonale nadaje siň r·wnieŨ do przygotowania kanapek. 

WIELKOśĹ BOCHENKA  1000g  

Woda  440ml 
MŃka pszenna peğnoziarnista  700g 
Grubo mielona mŃka pszenna peğnoziarnista  100g 
Drobno posiekane filety anchois  11 
Czerwone jabğko z ğupinŃ, wydrŃŨone  
i pokrojone na cienkie plasterki  1 İ 
Oliwa z oliwek  2 ğs 
DroŨdŨe suszone  1 İ opakowania 

Program: BASIC 
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Chleb z winnicy 

WIELKOśĹ BOCHENKA   1000g 

Woda   180ml 
Wytrawne biağe wino   180ml 
MŃka pszenna peğnoziarnista   570g 
MŃka Ũytnia peğnoziarnista   150g 
S·l   1 İ ğh 
Cukier brŃzowy    1 İ ğh 
Smalec wieprzowy lub tğuszcz ze skwarek  30g 
Miňkkie, drobno posiekane liŜcie winoroŜli  2 ğs 
Drobno posiekany por   2 ğs 
Grubo posiekane orzechy wğoskie                                               3 ğs 
Zakwas suszony    Ĳ opakowania 
DroŨdŨe suszone   1 opakowanie 

Program: WHOLE WHEAT 

Chleb o smaku pizzy 

WIELKOśĹ BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Woda 225ml 375ml 570ml 690ml 

Oliwa z oliwek Ĳ ğh 1 ğh 1 ğh 1 ğh 

S·l Ĳ ğs 1 ğs 1 İ ğs 1Ĳ ğs 

Cukier Ĳ ğs 1 ğs 1 İ ğs 1Ĳ ğs 

Oregano 1ı ğs Ĳ ğs 1 ğs 1ı ğs 

Parmezan 1Ĳ ğh 2 İ ğh 3 İ ğh 3Ĳ ğh 

Kasza kukurydziana  60g 100g 150g 180g 

MŃka chlebowa 290g 475g 650g 780g 

DroŨdŨe suszone İ opakowania Ĳ opakowania 1 
opakowanie 

1ı 
opakowania 

Program: BASIC 

Chleb z cukiniŃ (zucchini) 
Rada: Ten chleb jest szczeg·lnie smaczny podawany na ciepğo, z oliwŃ z oliwek. 
 

WIELKOśĹ BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Woda 30ml 50ml 75ml 90ml 

MŃka chlebowa 300g 500g 750g 900g 

Drobno posiekane surowe  190g 300g 450g 540g 

S·l Ĳ ğs 1 ğs 1 İ ğs 1Ĳ ğs 

Cukier Ĳ ğs 1 ğs 1 İ ğs 1Ĳ ğs 

DroŨdŨe suszone İ opakowania 1 opakowanie 1 opakowanie 1ı opakowania 

Program: BASIC 

FrankoŒski chleb z boczkiem 
Dobra rada: UŨywajŃc programu DOUGH (ciasto) moŨesz podanych skğadnik·w przygotowaĺ jeden bochenek lub 
wiňkszŃ iloŜĺ mağych paluch·w. Chleb opr·sz mŃkŃ i upiecz w piekarniku w temperaturze 200ÁC. 

WIELKOśĹ BOCHENKA  1000g  

Serwatka  450ml 
MŃka Ũytnia  400g 
MŃka chlebowa  260g 
S·l  1 İ ğh 
Drobno posiekany boczek hamburski  100g 
Zakwas suszony  Ĳ opakowania 
DroŨdŨe suszone  1 İ opakowania 

Program: BASIC 
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Przepisy na chleb z gotowych mieszanek mŃki chlebowej 

JeŨeli producent nie zaleca inaczej, do przygotowania chleba z gotowych mieszanek naleŨy uŨywaĺ programu 
RAPID. 

Ciabatta 
Dobra rada: Ciasto moŨesz przygotowaĺ r·wnieŨ uŨywajŃc programu DOUGH (ciasto). Nastňpnie uformuj i upiecz 
ciabatty. 
 

WIELKOśĹ BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Letnia woda 175ml 310ml 375ml 450ml 

Mieszanka mŃki na ciabattň 375g 625g 750g 900g 

DroŨdŨe suszone İ opakowania Ĳ opakowania 1 opakowanie 1ı opakowania 

Program: BASIC 

Chleb droŨdŨowy 

WIELKOśĹ BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Letnia woda 225ml 375ml 450ml 540ml 

Mieszanka mŃki na  
chleb droŨdŨowy 

360g 600g 750g 900g 

DroŨdŨe suszone İ opakowania Ĳ opakowania 1 opakowanie 1ı opakowania 

Program: BASIC 

Peğnoziarnisty chleb Ũytni 

WIELKOśĹ BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Letnia woda 240ml 425ml 550ml 660ml 

Mieszanka do wypieku  
peğnoziarnistego chleba 

360g 600g 750g 900g 

DroŨdŨe suszone İ opakowania 1 opakowanie 1 opakowanie 1ı opakowania 

Program: BASIC 

Ciemny chleb z grubo mielonej mŃki 

WIELKOśĹ BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Letnia woda 225ml 375ml 450ml 540ml 

Mieszanka grubo mielonej  
ciemnej mŃki 

360g 600g 750g 900g 

DroŨdŨe suszone İ opakowania 1 opakowanie 1 İ opakowania 1Ĳ opakowania 

Program: BASIC 

Wykwintna chağka droŨdŨowa 

WIELKOśĹ BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Letnia woda lub letnie 
mleko 

185ml 310ml 375ml 450ml 

Mieszanka na wykwintnŃ 
chağkň droŨdŨowŃ 

375g 625g 750g 
 

900g 

DroŨdŨe suszone İ opakowania Ĳ opakowania 1 opakowanie 1ı opakowania 

Program: RAPID 
Uwaga: JeŨeli uŨywasz programu SWEETBREAD (chleb typu sğodkiego), upieczony chleb bňdzie miağ nieco 
jaŜniejszŃ barwň. UwaŨaj, aby iloŜĺ skğadnik·w nie przekroczyğa  pierwszego poziomu miarki; w przeciwnym razie 
iloŜĺ skğadnik·w bňdzie zbyt duŨa. 
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Chleb z bor·wkami i orzechami wğoskimi 

WIELKOśĹ BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Mleko 135ml 190ml 220ml 264ml 

Jaja 1 3 4 5 

Masğo, olej 3 ğh 5 ğh 6 ğh 7 ğh 

Cukier 3 ğh 5 ğh 6 ğh 7 ğh 

S·l 1ı ğs 2 ğs 2 İ ğs 1Ĳ ğs 

Sk·rka z cytryny İ ğs 1 ğs 1 İ ğs 1Ĳ ğs 

MŃka chlebowa 300g 500g 620g 750g 

DroŨdŨe suszone İ opakowania Ĳ opakowania Ĳ opakowania 1 opakowanie 

Suszone bor·wki lub 
czereŜnie 

30g 60g 75g 90g 

Posiekane orzechy wğoskie 30g 60g 75g 90g 

Program: SWEET 

Chleb z cynamonem, rodzynkami i orzeszkami 

WIELKOśĹ BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Woda 200ml 330ml 450ml 540ml 

Olej 1 ğh 3 ğh 4 ğh 5 ğh 

Cynamon İ ğs 1 ğs 1 İ ğs 1Ĳ ğs 

Ciemny cukier brŃzowy Ĳ ğh 1ı ğh 1 İ ğs 1Ĳ ğs 

Rodzynki 50g 80g 110g 130g 

Orzeszki 50g 80g 110g 130g 

S·l 1 ğs 2 ğs 2 İ ğs 2Ĳ ğs 

MŃka chlebowa 280g 460g 580g 700g 

DroŨdŨe suszone İ opakowania Ĳ opakowania Ĳ opakowania 1 opakowanie 

Program: SWEET 

Luksusowy sğodki chlebek 

WIELKOśĹ BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Woda 130ml 210ml 270ml 325ml 

Jaja 1 3 4 5 

Olej 1 ğh 3 ğh 4 ğh 5 ğh 

Cukier 1 ğh 3 ğh 4 ğh 5 ğh 

S·l 1ğs 2 ğs 2 İ ğs 2Ĳ ğs 

MŃka chlebowa 280g 460g 580g 700g 

Rodzynki 40g 75g 100g 120g 

DroŨdŨe suszone İ opakowania Ĳ opakowania Ĳ opakowania 1 opakowanie 

Program: SWEET 

Chleb wakacyjny 

WIELKOśĹ BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Woda 100ml 150ml 180ml 215ml 

Mleko 70ml 230ml 300ml 360ml 

Olej 1İ ğh 3 ğh 4 ğh 5 ğh 

S·l 1İ ğs 2 İ ğs 3 ğs 3İ ğs 

Cukier 3 ğh 5 ğh 6 ğh 7 ğh 

MŃka chlebowa 280g 460g 580g 470g 

Posiekane orzechy 50g 80g 110g 90g 

Owoce kandyzowane 50g 80g 110g 90g 

DroŨdŨe suszone ı opakowania Ĳ opakowania Ĳ opakowania 1 opakowanie 

Program: SWEET 
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Chleb kanapkowy 

WIELKOśĹ BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Woda 200ml 340ml 460ml 550ml 

Margaryna lub masğo 1 ğh 2 ğh 2 İ ğh 2Ĳ ğh 

S·l 1 ğs 2 ğs 2 İ ğs 2Ĳ ğs 

Mleko w proszku 1 ğh 2ğh 2 İ ğh 2Ĳ ğh 

Cukier 2 ğh 4 ğh 5 ğh 6 ğh 

MŃka chlebowa 305g 500g 620g 750g 

DroŨdŨe suszone İ opakowania İ opakowania Ĳ opakowania 1 opakowanie 

Program: Sandwich 

Peğnoziarnisty chleb kanapkowy 

WIELKOśĹ BOCHENKA 550g 1000g 1200g 1400g 

Woda 300ml 450ml 570ml 690ml 

MŃka pszenna peğnoziarnista 290g 500g 620g 750g 

Mleko w proszku 1ı ğh 2 ğh 2 İ ğh 2Ĳ ğh 

S·l 1ı ğs 2 ğs 2 İ ğs 2Ĳ ğs 

Margaryna lub masğo 1ı ğh 2 ğh 2 İ ğh 2Ĳ ğh 

Mi·d 2 ğh 3 ğh 4 ğh 4 ğh 

DroŨdŨe suszone İ opakowania Ĳ opakowania 1 opakowanie 1ı opakowania 

Program: Sandwich 

Przygotowanie ciasta 
Program DOUGH (ciasto) umoŨliwia ğatwe przygotowanie ciasta na chleb. Ciasto moŨna nastňpnie w dowolny 
spos·b formowaĺ i piec w piekarniku. Sygnağ dŦwiňkowy, kt·ry rozlega siň podczas drugiego wyrabiania  informuje, 
Ũe nadszedğ czas na dodanie pozostağych skğadnik·w. Program DOUGH (ciasto) nie rozr·Ũnia poziom·w pieczenia. 
Miarki w zağŃczeniu. PoniŨej zamieszczamy kilka przepis·w. 

Bagietka 

IloŜĺ ciasta NORMALNA DUŧA 

Woda 375ml 550ml 
Suszony zakwas pszenny 25g 50g 
S·l 1 ğh İ ğh 
Cukier 1 ğh İ ğh 
MŃka chlebowa 552g 700g 
MŃka pszenna Durum 75g 100g 
DroŨdŨe suszone Ĳ opakowania 1 opakowanie 

Program: DOUGH 
Kiedy ciasto jest gotowe, naleŨy podzieliĺ je na 2-4 czňŜci, uformowaĺ podğuŨne bagietki i pozostawiĺ na 30-40 
minut. Nastňpnie na powierzchni kaŨdej bagietki wykonaĺ kilka r·wnolegğych, ukoŜnych bruzd i wstawiĺ do 
piekarnika.  

Peğnoziarniste ciasto na pizzň 

IloŜĺ ciasta NORMALNA DUŧA 

Woda 150ml 225ml 
S·l İ ğh 1 ğh 
Oliwa z oliwek 2 ğs 3 ğs 
MŃka pszenna peğnoziarnista 300g 450g 
Kieğki pszenicy 1 ğs 1 İ ğs 
DroŨdŨe suszone İ opakowania Ĳ opakowania 

Program: DOUGH 
Rozwağkuj lub spğaszcz ciasto, uformuj krŃŨki i odstaw je na 10 minut. Nastňpnie ciasto posmaruj sosem do pizzy, na 
powierzchni uğ·Ũ skğadniki wedğug wğasnego uznania i piecz przez 20 minut.  
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Tort o smaku kawowym 

IloŜĺ ciasta NORMALNA DUŧA 

Mleko 170ml 225ml 
S·l ı ğh İ ğh 
ŧ·ğtko jajka 1 1 
Masğo lub margaryna 10g 20g 
MŃka chlebowa 350g 450g 
Cukier 35g 50g 
DroŨdŨe suszone İ opakowania Ĳ opakowania 

Program: DOUGH 
¶ Ciasto wyjmij z formy i nadaj mu odpowiedni ksztağt. 
¶ Uformuj okrŃgğy lub kwadratowy tort, a nastňpnie  przeğ·Ũ go masŃ przygotowanŃ w nastňpujŃcy spos·b:  
 

Stopione masğo 2 ğs 3 ğs 
Cukier 75 g l00 g 
starty cynamon 1 ğh  1 İ ğh 
Posiekane orzeszki 60 g 90 g 

 
Lukier / cukier-puder, iloŜĺ wg uznania 
¶ Posmaruj ciasto ubitym masğem. 
¶ W naczyniu wymieszaj cukier, cynamon i orzechy i posyp po maŜle. 
¶ Ciasto pozostaw w ciepğym pomieszczeniu na okoğo 30 minut, a nastňpnie upiecz. 

Precle 

IloŜĺ ciasta NORMALNA DUŧA 

Woda 200ml 300ml 
S·l ı ğh İ ğh 
MŃka chlebowa 360g 540g 
Cukier İ ğh Ĳ ğh 
DroŨdŨe suszone İ opakowania Ĳ opakowania 
1 jajko (lekko ubite) do posmarowania 
Grubo mielona s·l na posypkň 
Wszystkie skğadniki z wyjŃtkiem jajka i grubo mielonej soli umieŜĺ w formie do pieczenia chleba.  

Program: DOUGH 
 
Kiedy rozlegnie siň sygnağ dŦwiňkowy, a na ekranie wyŜwietli siň 0:00, naciŜnij przycisk START/STOP.  
Nagrzej piekarnik do 230Á. Podziel ciasto na mniejsze kawağki i uformuj z nich dğugie, cienkie wağeczki.   
¶ Uformuj precle i uğ·Ũ je na natğuszczonej blasze. 
¶ Precle posmaruj lub polej ubitym jajkiem i posyp grubo mielonŃ solŃ.  
¶ Precle piecz okoğo 12-15 minut w temperaturze 200ÁC, w nagrzanym wczeŜniej piekarniku.  
 

Rogaliki 

IloŜĺ ciasta 14 sztuk 

Jajo  1 
uzupeğniĺ wodŃ lub mlekiem do  225ml 
Masğo 60g 
S·l 1 ğh 
Cukier 2 ğs 
MŃka chlebowa 400 g 
DroŨdŨe suszone Ĳ opakowania 

Program: DOUGH 
¶ Wyjmij ciasto z naczynia, zagnieĺ, odstaw, aby odpoczňğo, a nastňpnie ponownie zagnieĺ.  
¶ Przykryj ciasto i wstaw na 30 minut do lod·wki. Nastňpnie rozwağkuj ciasto nadajŃc mu ksztağt prostokŃta i 

posmaruj roztopionym masğem (z wyjŃtkiem brzeg·w). Ciasto zğ·Ũ trzykrotnie (jak list). Powt·rz tň czynnoŜĺ trzy 
razy. 

¶ Ciasto wğ·Ũ do foliowej torebki lub zawiŒ w foliň i wstaw do lod·wki przynajmniej na 1 h, a najlepiej na cağŃ noc. 
¶ Ciasto rozwağkuj nadajŃc mu ksztağt prostokŃta, a nastňpnie pokr·j na 9 (18) czňŜci. KaŨdŃ czňŜĺ przekr·j w 

poprzek.  
¶ Zawijaj tr·jkŃty zaczynajŃc od szerszego koŒca i ukğadaj na natğuszczonej blasze. Posmaruj rogaliki ubitym 

jajkiem i piecz 20 minut w piekarniku nagrzanym do temperatury 190ÁC. Podczas pieczenia nie otwieraj 
piekarnika! 
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Paluchy droŨdŨowe 
Przed rozpoczňciem pieczenia moŨesz do wnňtrza palucha wcisnŃĺ morelň. Upieczone i schğodzone èpieczone 
jajkaç posyp po wierzchu cukrem-pudrem. 

IloŜĺ ciasta 9 sztuk 12 sztuk 

Mleko 100ml 200ml 
S·l Ĳ ğh 1 ğh 
Woda 30ml 45ml 
Masğo 30g 45g 
Cağe jajko  1 1+1 Ũ·ğtko 
MŃka chlebowa 350g 450g 
Cukier 1 İ ğs 2 ğs 
DroŨdŨe suszone İ opakowania Ĳ opakowania 

Program: DOUGH 
Ciasto uformuj wedğug wğasnego uznania albo wedğug przepisu na paluchy z cynamonem (pieczywo duŒskie). 
Nadzienie: 

Stopione masğo/margaryna 50g 100g 
Cukier 50g 100g 
Starty cynamon İ ğh Ĳ ğh 

Polewa wzglňdnie posypka ï wedğug uznania 
¶ Ciasto wyjmij z naczynia i dokğadnie zagnieĺ.  
¶ Na stolnicy lub blacie posypanym mŃkŃ rozwağkuj ciasto nadajŃc mu ksztağt prostokŃta i posmaruj masğem. Tak 

przygotowane ciasto posyp cukrem wymieszanym z cynamonem.  
¶ ZawiŒ ciasto zaczynajŃc od szerszego koŒca. ZawiŒ r·wnieŨ boki.   
¶ Przygotowane w ten spos·b ciasto pokr·j na mniejsze kawağki i uğ·Ũ na blasze uwaŨajŃc, aby wzajemnie siň nie 

dotykağy.  
¶ Paluchy odstaw na okoğo 40 minut. 
¶ Nastňpnie piecz paluchy 25-30 minut w nagrzanym piekarniku w temperaturze 190ÁC.  
¶ GorŃce paluchy polej polewŃ lub posyp posypkŃ.  

 

Paluchy z otrňbami 

Skğadniki na paluchy z otrňbami 9 kosov 12 kosov 

Woda 325ml 430ml 
S·l 1 ğh 1 İ ğh 
Masğo lub margaryna 30g 40g 
Czysta lecytyna w proszku* 5g  8g 
MŃka chlebowa 400g 600g 
Otrňby 75g 100g 
Cukier 1 ğh 1 İ ğh 
DroŨdŨe suszone Ĳ opakowania 1 opakowanie 

Program: DOUGH 
¶ Po zakoŒczeniu programu ciasto wyjmij z formy.  
¶ Zagnieĺ ciasto i uformuj paluchy, a nastňpnie kaŨdy z paluch·w jeszcze raz osobno zagnieĺ. 
¶ Piecz w temperaturze 200ÁC w nagrzanym piekarniku.  
¶ Czysta lecytyna w proszku jest naturalnym emulgatorem, kt·ry zwiňksza objňtoŜĺ chleba i dodatkowo zmiňkcza 

miŃŨsz. MiŃŨsz chleba z dodatkiem lecytyny ma nieco jaŜniejszŃ barwň. Dziňki zawartoŜci lecytyny chleb  dğuŨej 
zachowuje ŜwieŨoŜĺ.  

¶  

świŃteczny koğacz na BoŨe Narodzenie 

Skğadniki na ŜwiŃteczny koğacz z nadzieniem  100g: 

Mleko 125ml 
Masğo ubite z cukrem na puszystŃ masň 125g 
Jaja 1 
Rum 3 ğs 
MŃka chlebowa 500g 
Cukier 100g 
Kandyzowana sk·rka cytryny 50g 
Kandyzowana sk·rka pomaraŒczy 25g 
Rodzynki 100g 
S·l 1 szczypta 
Cynamon 2 opakowania 
DroŨdŨe suszone 2 opakowania 

Program: DOUGH 
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Wyjmij ciasto z formy i przeğ·Ũ do specjalnej formy przeznaczonej do pieczenia  koğacza (z dziurŃ poŜrodku). Ciasto 
powinno ŜciŜle przylegaĺ do Ŝcianek do formy. Piecz w temperaturze  180ÁC (160ÁC w piekarniku z termoobiegiem) 
przez okoğo 1h 15 min (przy wiňkszej iloŜci).   

Brioszki 

Skğadniki  9 sztuk 12 sztuk 

Jaja 1 2 
uzupeğnij wodŃ lub mlekiem do 225 ml 300 ml 
Masğo lub margaryna  55 g 75 g 
S·l İ ğh Ĳ ğh 
Cukier 40g 50g 
MŃka chlebowa 400g 540g 
DroŨdŨe suszone Ĳ opakowania 1 opakowanie 

Program: DOUGH 
¶ Wyjmij ciasto z formy i podziel je na czňŜci.  
¶ Z kaŨdego kawağka uformuj dwie kule: wiňkszŃ i mniejszŃ. 
¶ WiňkszŃ kulň wstaw do natğuszczonej blachy przeznaczonej do pieczenia brioszek (mağy model). MniejszŃ kulň 

postaw na wiňkszej i pozostaw do wyroŜniňcia. Ciasto powinno podwoiĺ swojŃ objňtoŜĺ.   
¶ Wymieszaj jajko z cukrem, polej brioszki, a nastňpnie upiecz.  

DŧEM 

KorzystajŃc z automatu do wypieku chleba moŨesz r·wnieŨ w prosty spos·b przygotowaĺ dŨemy lub marmolady.  
Warto spr·bowaĺ nawet nie majŃc Ũadnego doŜwiadczenia. Na pewno uda ci siň przyrzŃdziĺ znakomite dŨemy.   
Proces przygotowania jest nastňpujŃcy: 
¶ Umyj ŜwieŨe, dojrzağe owoce. Jabğka, brzoskwinie, gruszki i inne owoce z twardŃ ğupinŃ obierz ze sk·rki.  
¶ Nigdy nie zmieniaj podanych w przepisach iloŜci skğadnik·w, poniewaŨ zostağy one dokğadnie wyliczone dla  

programu MARMALADE (dŨem); w przeciwnym razie dŨem zagotuje siň zbyt szybko albo wrňcz wykipi.   
¶ ZwaŨ owoce i pokr·j je na mniejsze kawağki (najwyŨej o wielkoŜci 1 cm). 
¶ Dodaj okreŜlonŃ w przepisie iloŜĺ cukru ŨelujŃcego  2:1. Nigdy nie uŨywaj zwykğego cukru ani cukru ŨelujŃcego 

1:1, poniewaŨ dŨem nie uzyska prawidğowej gňstoŜci.  
¶ Wymieszaj owoce z cukrem i uruchom program. Dziağanie programu jest cağkowicie automatyczne.   
¶ Po upğywie 1h 20 min urzŃdzenie zasygnalizuje zakoŒczenie programu przy pomocy sygnağu dŦwiňkowego. 

Gotowy dŨem wyjmij, przeğ·Ũ do szklanych sğoik·w i szczelnie zamknij.  

DŨem truskawkowy 
Umyte i obrane z szypuğek truskawki, pokrojone na kawağki lub przetarte:  900g 
cukier ŨelujŃcy 2:1 500g 
Sok z cytryny 1 ğs 
¶ Przy pomocy plastikowej ğyŨki kuchennej wymieszaj w formie wszystkie skğadniki. 
¶ Wybierz i uruchom  program MARMALADE (dŨem).  
¶ Przy pomocy ğyŨki lub skrobaczki usuŒ pozostağoŜci cukru z krawňdzi formy do pieczenia.  
¶ Po usğyszeniu sygnağu dŦwiňkowego wyjmij formň z urzŃdzenia uŨywajŃc rňkawic kuchennych.  
¶ Przeğ·Ũ dŨem do szklanych sğoik·w i szczelnie zamknij.   

DŨem z owoc·w jagodowych 
RozmroŨone owoce jagodowe 950 g 
cukier ŨelujŃcy 2:1 500 g 
Sok z cytryny 
¶ Przy pomocy plastikowej ğyŨki kuchennej wymieszaj w formie wszystkie skğadniki. 
¶ Wybierz i uruchom  program MARMALADE (dŨem).  
¶ Przy pomocy ğyŨki lub skrobaczki usuŒ pozostağoŜci cukru z krawňdzi formy.  
¶ Po usğyszeniu sygnağu dŦwiňkowego wyjmij formň z urzŃdzenia uŨywajŃc rňkawic kuchennych.  
¶ Przeğ·Ũ dŨem do szklanych sğoik·w i szczelnie zamknij.   
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DŨem pomaraŒczowy 
Obrane ze sk·rki, drobno pokrojone pomaraŒcze 900 g 
Obrane ze sk·rki, drobno pokrojone cytryny 110 g 
Cukier ŨelujŃcy 2:1 500 g 
¶ PomaraŒcze i cytryny obierz ze sk·rki i pokr·j na kawağki. 
¶ Dodaj cukier i wymieszaj wszystkie skğadniki. 
¶ Wybierz i uruchom  program MARMALADE (dŨem).   
¶ Przy pomocy ğyŨki lub skrobaczki usuŒ resztki cukru z krawňdzi formy do pieczenia.  
¶ Po usğyszeniu sygnağu dŦwiňkowego wyjmij formň z urzŃdzenia uŨywajŃc rňkawic kuchennych.  
¶ Przeğ·Ũ dŨem do szklanych sğoik·w i szczelnie zamknij.   

 
 
Wiňcej przepis·w i porad na temat uŨytkowania znajdziesz na stronie internetowej: 
¶ http://www.breadmachinedigest.com/recipes/recipes_loaf.html 

Na stronie internetowej w jňzyku angielskim znajdziesz jeszcze wiňcej przepis·w (okoğo 130). Wiele 
z nich podaje r·wnieŨ wartoŜci energetyczne. Do przeglŃdania strony niezbňdna jest znajomoŜĺ 
jňzyka angielskiego. 

RozwiŃzywanie problem·w 

 

PROBLEM PRZYCZYNA ROZWIłZANIE 

Bochenek 
wyrasta, a 
nastňpnie siň 
zapada. 

 
 
 
 
 
 
 
 

- 1-2 ğyŨeczki do herbaty mniej 
wody/ mleka, uŨyĺ chğodniejszej 
wody 
- ı ğyŨki wiňcej soli  
- 1-2 ğyŨki wiňcej mŃki, uŨyĺ 
ŜwieŨej mŃki, uŨyĺ 
odpowiedniego gatunku mŃki 
- ȧ-ı ğyŨki mniej droŨdŨy, uŨyĺ 
ŜwieŨych droŨdŨy, uŨyĺ 
odpowiedniego typu droŨdŨy 
przy wğaŜciwym ustawieniu 
programu 

Bochenek zbyt 
mocno wyrasta. 

- zbyt duŨo dodanych 
droŨdŨy 
- zbyt duŨo mŃki lub 
nieprawidğowy typ mŃki 
- za mağo soli 
- skğadniki pğynne 
wymieszağy siň z 
droŨdŨami przed 
wyrabianiem 

- 1-2 ğyŨeczki do herbaty mniej 
wody lub mleka, uŨyĺ 
chğodniejszej wody 
- ı ğyŨki wiňcej soli  
- İ ğyŨki mniej cukru lub miodu 
- 1-2 ğyŨki mniej mŃki 
- ȧ-ı ğyŨki mniej droŨdŨy, uŨyĺ 
odpowiedniego typu droŨdŨy 
przy wğaŜciwym ustawieniu 
programu 

Bochenek zbyt 
mağo wyrasta. 

- za mağo droŨdŨy 
- droŨdŨe sŃ nieŜwieŨe 
lub uŨyto niewğaŜciwego 
typu droŨdŨy 
- zbyt duŨo lub za mağo 
wody bŃdŦ skğadnik·w 
pğynnych 
- pokrywa byğa otwarta 
podczas programu 
wyrastania 
- uŨyto niewğaŜciwego 
typu mŃki lub starej czy 
teŨ zapleŜniağej mŃki 

- 1-2 ğyŨki wiňcej wody lub mleka 
- ı ğyŨeczki do herbaty mniej 
soli 
- İ ğyŨki wiňcej cukru lub miodu 
- uŨyĺ ŜwieŨej mŃki, uŨyĺ 
odpowiedniego gatunku mŃki 
- ȧ-ı ğyŨki wiňcej droŨdŨy, uŨyĺ 
ŜwieŨych droŨdŨy, uŨyĺ 
odpowiedniego typu droŨdŨy 
przy wğaŜciwym ustawieniu 
programu 

http://www.breadmachinedigest.com/recipes/recipes_loaf.html
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- skğadniki pğynne byğy 
za zimne lub za gorŃce 
- nie zostağ dodany 
cukier 

Bochenek jest 
mağy i ciňŨki. 

 

- uŨyĺ ŜwieŨej mŃki, uŨyĺ 
odpowiedniego gatunku mŃki 
- dodaĺ droŨdŨy, uŨyĺ ŜwieŨych 
droŨdŨy, uŨyĺ odpowiedniego 
typu droŨdŨy przy wğaŜciwym 
ustawieniu programu 

Sk·rka jest zbyt 
jasna. 

 
- İ ğyŨki wiňcej cukru lub miodu 
ï wybraĺ wğaŜciwe ustawienia 

Bochenek jest za 
mağo zapieczony. 

 - wybraĺ wğaŜciwe ustawienia 

Bochenek jest 
zbyt mocno 
zapieczony. 

 
- İ ğyŨki mniej cukru lub miodu 
- wybraĺ wğaŜciwe ustawienia 

Mieszanka do 
wypieku chleba 
nie zostağa 
wymieszana. 

 

- pravilno namestite posodo za 
kruh, lopatico za gnetenje 
pravilno potisnite na gred v 
posodi za kruh 

Ustawienie 
urzŃdzenia w 
zaleŨnoŜci od 
wysokoŜci nad 
poziomem morza.  

 

- 1-2 ğyŨki mniej wody lub mleka 
- İ ğyŨki mniej cukru lub miodu 
- ȧ-ı ğyŨeczki do herbaty mniej 
droŨdŨy 

Bochenek wcale 
nie chce 
wyrosnŃĺ. 

-byĺ moŨe nie zostağy 
dodane droŨdŨe, lub 
byğy one nieŜwieŨe czy 
teŨ spleŜniağe 
- droŨdŨe zostağy 
zniszczone, wchodzŃĺ w 
kontakt z solŃ lub ze 
zbyt gorŃcym dodanym  
skğadnikiem 
- skğadniki pğynne 
wymieszağy siň z 
droŨdŨami przed 
wyrabianiem 

- droŨdŨe powinny byĺ zuŨyte w 
ciŃgu 48 godzin po otwarciu 
opakowania i nie powinny byĺ 
uŨyte po upğywie ich okresu 
przydatnoŜci do spoŨycia 
- wszystkie skğadniki naleŨy 
zawsze dodawaĺ wedğug 
kolejnoŜci, zalecanej w 
przepisie, skğadniki pğynne na 
poczŃtku i droŨdŨe na koŒcu 
- uŨywaĺ naleŨy tylko letnich 
skğadnik·w 

Chleb 
peğnoziarnisty jest 
niŨszy. 

- w przypadku chleba z 
mŃki z peğnego 
przemiağu to zupeğnie 
normalne, taki chleb ma 
r·wnieŨ bardziej zwartŃ 
strukturň 

- aby otrzymaĺ lŨejszŃ strukturň 
chleba, naleŨy zastosowaĺ 50 % 
mŃki z peğnego przemiağu 

Chleb 
peğnoziarnisty ma 
czasem 
pofağdowany lub 
popňkany 
wierzch. 

- to typowe dla chleba 
peğnoziarnistego, 
upieczonego w tym 
wypiekaczu do chleba, 
wpğyw glutenu w czasie 
procesu wyrabiania, 
wyrastania i pieczenia. 

- stosowaĺ program szybki, do 
szybkiego upieczenia chleba 
peğnoziarnistego, w kt·rym 
kr·tszy jest czas wyrastania 
- zwyczajny wyglŃd nie wpğywa 
na smak i jakoŜĺ chleba 

Bochenek ma 
duŨŃ dziurň w 
Ŝrodku lub sk·rka 
jest pňkniňta. 

- skğadniki pğynne 
wymieszağy siň z 
droŨdŨami przed 
wyrabianiem 

- wszystkie skğadniki naleŨy 
zawsze dodawaĺ wedğug 
kolejnoŜci, zalecanej w 
przepisie, droŨdŨe na koŒcu 
- stosujŃc funkcjň op·Ŧnienia 
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czasowego, naleŨy sprawdziĺ, 
czy droŨdŨe sŃ w Ŝrodku formy 
na chleb 

DuŨy, grudkowaty 
chleb. 

- zbyt duŨo pğynu 
- za mağo droŨdŨy 
- zbyt duŨo mŃki 
- nieŜwieŨe skğadniki lub 
zğy typ mŃki 

- zmniejszyĺ iloŜĺ pğynu 
dodawanego na raz o 1-2 
ğyŨeczki, uŨywaĺ dokğadnych 
miarek 
- zwiňkszyĺ iloŜĺ droŨdŨy 
jednorazowo o ı ğyŨeczki do 
herbaty 
- zmniejszyĺ iloŜĺ mŃki 
- uŨywaĺ ŜwieŨych skğadnik·w 

Wilgotny, zbyt 
puszysty chleb. 

- zbyt duŨo pğynu 
- za mağo dodanej soli. 

- uŨywaĺ dokğadnych miarek 
- w przypadku duŨej wilgotnoŜci 
zastosowaĺ mniej wody 
- r·Ũne typy mŃki mogŃ 
potrzebowaĺ mniej pğyn·w 

Pňcherzyk 
powietrza pod 
sk·rkŃ. 

- masa chlebowa zostağa 
za mağo wymieszana 

- niestety, moŨe do tego dojŜĺ w 
pojedyŒczych przypadkach; 
jeŨeli sytuacja siň powtarza, 
naleŨy dodaĺ dodatkowŃ 
ğyŨeczkň pğynu. 

Po przyciŜniňciu 
przycisku 
"Start/Stop" na 
wyŜwietlaczu 
ukazuje siň napis 
"H:HH". 

- temperatura w 
urzŃdzerniu jest zbyt 
wysoka, aby piec w nim 
chleb 

- przycisnŃĺ naleŨy przycisk 
"Start/Stop" i odğŃczyĺ 
urzŃdzenie z sieci elektrycznej; 
formň do pieczenia chleba 
naleŨy nastňpnie wyciŃgnŃĺ z 
urzŃdzenia i pozostawiĺ otwartŃ 
pokrywň, dop·ki urzŃdzenie siň 
nie ochğodzi 
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RU 
 

ʂʣʘʩʩʠʯʝʩʢʠʝ ʨʝʮʝʧʪʳ ʭʣʝʙʘ 

ʋʩʣʦʚʥʳʝ ʦʙʦʟʥʘʯʝʥʠʷ: 
ʉʪ. ʣ. = ʩʪʦʣʦʚʘʷ ʣʦʞʢʘ 
ʏ. ʣ. = ʯʘʡʥʘʷ ʣʦʞʢʘ 

ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ (1 ʧʘʢʝʪʠʢ) = 7 ʛʨ. 
ɼʨʦʞʞʠ (1 ʧʘʢʝʪʠʢ) = 25 ʛʨ. 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʳ ʚʳʧʝʢʘʥʠʷ: 

 BM 1400 E 

1 ʆʩʥʦʚʥʦʝ (BASIC) 

2 ʀʟ ʮʝʣʴʥʦʡ ʤʫʢʠ (WHOLE WHEAT) 

3 ʌʨʘʥʮʫʟʩʢʘʷ ʚʳʧʝʯʢʘ (FRENCH) 

4 ɹʳʩʪʨʘʷ ʚʳʧʝʯʢʘ (QUICK) 

5 ʉʣʘʜʢʦʝ (SWEET) 

6 ʇʠʨʦʞʥʦʝ (CAKE ) 

7 ɼʞʝʤ (JAM) 

8 ʊʝʩʪʦ (DOUGH) 

9 ʋʣʴʪʨʘʙʳʩʪʨʘʷ ʚʳʧʝʯʢʘ (ULTRA FAST) 

10 ɺʳʧʝʢʘʥʠʝ (BAKE) 

11 ɼʝʩʝʨʪ (DESSERT) 

12 ɼʦʤʘʰʥʷʷ ʚʳʧʝʯʢʘ (HOME MADE) 

ʊʈɸɼʀʎʀʆʅʅʓʁ ʇʐɽʅʀʏʅʓʁ ʍʃɽɹ 

ʈɸɿʄɽʈ ɹʋʍɸʅʂʀ 550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ                             240ʤʣ 350ʤʣ 480ʤʣ 540ʤʣ 

ʄʘʨʛʘʨʠʥ ʠʣʠ ʩʣʠʚʦʯʥʦʝ 
ʤʘʩʣʦ 

1 ʩʪ. ʣ l İ ʩʪ. ʣ 2 ʩʪ. ʣ 2 ʩʪ. ʣ 

ʉʦʣʴ                                 1 ʯ. ʣ. 1 3/4 ʯ. ʣ. 2 ʯ. ʣ. 2 ʯ. ʣ. 

ʉʫʭʦʝ ʤʦʣʦʢʦ 1ı ʩʪ. ʣ 2 ʩʪ. ʣ 2 İ ʩʪ. ʣ 3 ʩʪ. ʣ 

ʉʘʭʘʨ                       1ı  ʩʪ. ʣ 2 ʩʪ. ʣ 2 İ ʩʪ. ʣ 3 ʩʪ. ʣ 

ʍʣʝʙʦʧʝʢʘʨʥʘʷ ʤʫʢʘ 310ʛʨ. 500ʛʨ. 620ʛʨ. 760ʛʨ. 

ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1ʧʘʢʝʪʠʢ 1İ 
ʧʘʢʝʪʠʢʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʆʩʥʦʚʥʦʝ (BASIC) 

ʇʰʝʥʠʯʥʳʡ ʭʣʝʙ    

ʈɸɿʄɽʈ ɹʋʍɸʅʂʀ 550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ                         250ʤʣ 350ʤʣ 500ʤʣ 540ʤʣ 

ʉʦʣʴ   Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1 İ ʯ. ʣ. 2 ʯ. ʣ. 

ʉʘʭʘʨ                            Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1 İ ʯ. ʣ. 2 ʯ. ʣ. 

ʄʘʥʥʘʷ ʢʨʫʧʘ ʠʟ ʪʚʝʨʜʦʡ 
ʧʰʝʥʠʮʳ 

100ʛʨ. 150ʛʨ. 200ʛʨ. 240ʛʨ. 

ʍʣʝʙʦʧʝʢʘʨʥʘʷ ʤʫʢʘ 250ʛʨ. 350ʛʨ. 500ʛʨ. 540ʛʨ. 

ɼʨʦʞʞʠ İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 1İ 
ʧʘʢʝʪʠʢʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʌʨʘʥʮʫʟʩʢʘʷ ʚʳʧʝʯʢʘ (French) 
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ʍʣʝʙ ʩ ʦʨʝʭʘʤʠ ʠ ʠʟʶʤʦʤ 

ʉʦʚʝʪ: ʜʦʙʘʚʣʷʡʪʝ ʦʨʝʭʠ ʠ ʠʟʶʤ ʚʦ ʚʪʦʨʦʡ ʬʘʟʝ ʟʘʤʝʩʘ ʪʝʩʪʘ (ʧʦʩʣʝ ʟʚʫʢʦʚʦʛʦ ʩʠʛʥʘʣʘ).  

ʈɸɿʄɽʈ ɹʋʍɸʅʂʀ 550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ ʠʣʠ ʤʦʣʦʢʦ 138ʤʣ 275ʤʣ 350ʤʣ 420ʛʨ. 

ʄʘʨʛʘʨʠʥ ʠʣʠ ʩʣʠʚʦʯʥʦʝ 
ʤʘʩʣʦ 

15ʛʨ. 30ʛʨ. 40ʛʨ. 50ʛʨ. 

ʉʦʣʴ                                 ı ʯ. ʣ. İ ʯ. ʣ. Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 

ʉʘʭʘʨ              İ ʯ. ʣ. 1 ʩʪ. ʣ 2 ʩʪ. ʣ 2 ʯ. ʣ. 

ʍʣʝʙʦʧʝʢʘʨʥʘʷ ʤʫʢʘ 250ʛʨ. 500ʛʨ. 650ʛʨ. 620ʛʨ. 

ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 1İ 
ʧʘʢʝʪʠʢʘ 

ʀʟʶʤ          38ʛʨ. 75ʛʨ. l00ʛʨ. 100ʛʨ. 

ɼʨʦʙʣʝʥʦʝ ̫ ʜʨʦ ʛʨʝʮʢʦʛʦ 
ʦʨʝʭʘ 

20ʛʨ. 40ʛʨ. 60ʛʨ. 60ʛʨ. 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʆʩʥʦʚʥʦʝ (Basic) 
 

ɺʥʠʤʘʥʠʝ! ʇʨʠ ʠʩʧʦʣʴʟʦʚʘʥʠʠ ʧʨʦʛʨʘʤʤʳ çʉʣʘʜʢʠʡ ʭʣʝʙè (Sweetbread) ʭʣʝʙ ʧʦʣʫʯʘʝʪʩʷ 
ʙʦʣʝʝ ʧʳʰʥʳʤ. ʀʩʧʦʣʴʟʫʡʪʝ ʧʦʨʮʠʠ ʫʨʦʚʥʷ I ð ʚ ʧʨʦʪʠʚʥʦʤ ʩʣʫʯʘʝ ʦʙʲʝʤ ʙʫʜʝʪ ʩʣʠʰʢʦʤ 
ʙʦʣʴʰʠʤ. 

ʍʣʝʙ ʩ ʤʘʢʦʤ  
ʉʦʚʝʪ: ʚ ʢʦʥʮʝ ʬʘʟʳ ʧʦʜʲʝʤʘ ʪʝʩʪʘ ʥʝʥʘʜʦʣʛʦ ʧʨʠʦʪʢʨʦʡʪʝ ʢʨʳʰʢʫ, ʩʤʘʞʴʪʝ ʪʝʩʪʦ ʚʦʜʦʡ ʠ 
ʧʦʩʳʧʴʪʝ ʩʚʝʨʭʫ ʤʘʢʦʚʳʝ ʟʝʨʥʘ. ʉʣʝʛʢʘ ʧʨʦʡʜʠʪʝʩʴ ʧʦ ʤʘʩʩʝ ʨʫʢʦʡ, ʯʪʦʙʳ ʟʝʨʥʘ ʩʤʝʰʘʣʠʩʴ ʩ 
ʪʝʩʪʦʤ.  

ʈɸɿʄɽʈ ɹʋʍɸʅʂʀ 550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ 190ʤʣ 375ʤʣ 570ʤʣ 680ʤʣ 

ʍʣʝʙʦʧʝʢʘʨʥʘʷ ʤʫʢʘ 250ʛʨ. 500ʛʨ. 670ʛʨ. 805ʛʨ. 

ʂʫʢʫʨʫʟʥʘʷ ʢʨʫʧʘ 40ʛʨ. 75ʛʨ. 130ʛʨ. 155ʛʨ. 

ʉʘʭʘʨ             İ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1 İ ʯ. ʣ. 2 ʯ. ʣ. 

ʉʦʣʴ İ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1 İ ʯ. ʣ. 2 ʯ. ʣ. 

ʅʝʧʨʦʩʝʷʥʥʳʡ ʤʦʣʦʪʳʡ 
ʤʘʢ 

25ʛʨ. 50ʛʨ. 75ʛʨ. 90ʛʨ. 

ʊʝʨʪʳʡ ʤʫʩʢʘʪʥʳʡ ʦʨʝʭ 1 ʱʝʧʦʪʢʘ 1 ʱʝʧʦʪʢʘ 2 ʱʝʧʦʪʢʘ 2 ɦ ʝʧʦʪʢʘ 

ʉʣʠʚʦʯʥʦʝ ʤʘʩʣʦ 8ʛʨ. 15ʛʨ. 20ʛʨ. 25ʛʨ. 

ʊʝʨʪʳʡ ʧʘʨʤʝʟʘʥ 1 ʩʪ. ʣ 1 ʩʪ. ʣ 1 İ ʩʪ. ʣ 2 ʩʪ. ʣ 

ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 1İ 
ʧʘʢʝʪʠʢʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʆʩʥʦʚʥʦʝ (BASIC) 
 

ɺʥʠʤʘʥʠʝ! ʇʨʠ ʠʩʧʦʣʴʟʦʚʘʥʠʠ ʧʨʦʛʨʘʤʤʳ çʉʣʘʜʢʠʡ ʭʣʝʙè (Sweetbread) ʭʣʝʙ ʧʦʣʫʯʘʝʪʩʷ 
ʙʦʣʝʝ ʧʳʰʥʳʤ. ʀʩʧʦʣʴʟʫʡʪʝ ʧʦʨʮʠʠ ʫʨʦʚʥʷ I. ɺ ʧʨʦʪʠʚʥʦʤ ʩʣʫʯʘʝ ʦʙʲʝʤ ʙʫʜʝʪ ʩʣʠʰʢʦʤ 
ʙʦʣʴʰʠʤ. 

ʌʨʘʥʮʫʟʩʢʠʡ ʧʰʝʥʠʯʥʳʡ ʭʣʝʙ 

ʈɸɿʄɽʈ ɹʋʍɸʅʂʀ 550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ 190ʤʣ 375ʤʣ 550ʤʣ 660ʤʣ 

ʉʦʣʴ    1 ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1 İ ʯ. ʣ. 1 Ĳ ʯ. ʣ. 

ʈʘʩʪʠʪʝʣʴʥʦʝ ʤʘʩʣʦ İ ʩʪ. ʣ 1 ʩʪ. ʣ 1 İ ʯ. ʣ. 1 Ĳ ʯ. ʣ. 

ʍʣʝʙʦʧʝʢʘʨʥʘʷ ʤʫʢʘ 270ʛʨ. 525ʛʨ. 700ʛʨ. 840ʛʨ. 

ʄʫʢʘ ʠʟ ʪʚʝʨʜʦʡ ʧʰʝʥʠʮʳ 35ʛʨ. 75ʛʨ. l00ʛʨ. 120ʛʨ. 

ʉʘʭʘʨ İ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1 İ ʯ. ʣ. 2 ʯ. ʣ. 

ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 1İ 
ʧʘʢʝʪʠʢʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʆʩʥʦʚʥʦʝ (BASIC) 
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ʀʪʘʣʴʷʥʩʢʠʡ ʧʰʝʥʠʯʥʳʡ ʭʣʝʙ 

ʈɸɿʄɽʈ ɹʋʍɸʅʂʀ 550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ 190ʤʣ 375ʤʣ 570ʤʣ 690ʤʣ 

ʉʦʣʴ    İ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1 İ ʯ. ʣ. 2 ʯ. ʣ. 

ʈʘʩʪʠʪʝʣʴʥʦʝ ʤʘʩʣʦ İ ʯ. ʣ. 1 ʩʪ. ʣ 1 İ ʩʪ. ʣ 2 ʩʪ. ʣ 

ʉʘʭʘʨ             İ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1 İ ʯ. ʣ. 2 ʯ. ʣ. 

ʍʣʝʙʦʧʝʢʘʨʥʘʷ ʤʫʢʘ 240ʛʨ. 475ʛʨ. 650ʛʨ. 570ʛʨ. 

ʂʫʢʫʨʫʟʥʘʷ ʢʨʫʧʘ 50ʛʨ. 100ʛʨ. 150ʛʨ. 180ʛʨ. 

ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 1İ 
ʧʘʢʝʪʠʢʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʉʵʥʜʚʠʯ (SANDWICH) 

ʆʚʩʷʥʳʡ ʭʣʝʙ  

ʈɸɿʄɽʈ ɹʋʍɸʅʂʀ 550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ 180ʤʣ 350ʤʣ 500ʤʣ 600ʤʣ 

ʄʘʨʛʘʨʠʥ ʠʣʠ ʩʣʠʚʦʯʥʦʝ 
ʤʘʩʣʦ 

15ʛʨ. 25ʛʨ. 30ʛʨ. 36ʛʨ. 

ʉʦʣʴ                        İ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1 İ ʯ. ʣ. 1Ĳ ʯ. ʣ. 

ʂʦʨʠʯʥʝʚʳʡ ʩʘʭʘʨ İ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1 İ ʯ. ʣ. 1Ĳ ʯ. ʣ. 

ʆʚʩʷʥʳʝ ʭʣʦʧʴʷ (Tender 
Flakes) 

75ʛʨ. 150ʛʨ. 200ʛʨ. 240ʛʨ. 

ʍʣʝʙʦʧʝʢʘʨʥʘʷ ʤʫʢʘ 190ʛʨ. 375ʛʨ. 550ʛʨ. 660ʛʨ. 

ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 1İʧʘʢʝʪʠʢʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʆʩʥʦʚʥʦʝ (BASIC) 

ʍʣʝʙ ʠʟ ʧʘʭʪʳ 

ʈɸɿʄɽʈ ɹʋʍɸʅʂʀ 550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ʇʘʭʪʘ 190ʤʣ 375ʤʣ 550ʤʣ 660ʤʣ 

ʉʦʣʴ  Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1 İ ʯ. ʣ. 1Ĳ ʯ. ʣ. 

ʉʘʭʘʨ                         Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1 İ ʯ. ʣ. 1Ĳ ʯ. ʣ. 

ʍʣʝʙʦʧʝʢʘʨʥʘʷ ʤʫʢʘ 250ʛʨ. 500ʛʨ. 760ʛʨ. 915ʛʨ. 

ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ İʧʘʢʝʪʠʢʘ Ĳʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 1ı 
ʧʘʢʝʪʠʢʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʌʨʘʥʮʫʟʩʢʘʷ ʚʳʧʝʯʢʘ (French) 

ʇʰʝʥʠʯʥʳʡ ʭʣʝʙ ʠʟ ʤʫʢʠ ʛʨʫʙʦʛʦ ʧʦʤʦʣʘ  

ʈɸɿʄɽʈ ɹʋʍɸʅʂʀ 550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ʄʦʣʦʢʦ 175ʤʣ 275ʤʣ 350ʤʣ 420ʤʣ 

ʄʘʨʛʘʨʠʥ ʠʣʠ ʩʣʠʚʦʯʥʦʝ 
ʤʘʩʣʦ 

16ʛʨ. 25ʛʨ. 30ʛʨ. 35ʛʨ. 

ʉʦʣʴ Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1 İ ʯ. ʣ. 1Ĳʯ. ʣ. 

ʉʘʭʘʨ                       Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1 İ ʯ. ʣ. 1Ĳʯ. ʣ. 

ʍʣʝʙʦʧʝʢʘʨʥʘʷ ʤʫʢʘ 300ʛʨ. 500ʛʨ. 650ʛʨ. 780ʛʨ. 

ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ Ĳʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 1ı 
ʧʘʢʝʪʠʢʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʆʩʥʦʚʥʦʝ (BASIC) 
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ʍʣʝʙ ʠʟ ʥʝʧʨʦʩʝʷʥʥʦʡ ʤʫʢʠ  

ʈɸɿʄɽʈ ɹʋʍɸʅʂʀ 550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ 215ʤʣ 350ʤʣ 500ʤʣ 600ʛʨ. 

ʄʘʨʛʘʨʠʥ ʠʣʠ ʩʣʠʚʦʯʥʦʝ 
ʤʘʩʣʦ 

15ʛʨ. 25ʛʨ. 35ʛʨ. 42ʛʨ. 

ʉʦʣʴ Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1 İ ʯ. ʣ. 1Ĳ ʯ. ʣ. 

ʉʘʭʘʨ                      Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1 İ ʯ. ʣ. 1Ĳ ʯ. ʣ. 

ʍʣʝʙʦʧʝʢʘʨʥʘʷ ʤʫʢʘ 160ʛʨ. 270ʛʨ. 380ʛʨ. 450ʛʨ. 

ʅʝʧʨʦʩʝʷʥʥʘʷ ʧʰʝʥʠʯʥʘʷ 
ʤʫʢʘ 

160ʛʨ. 270ʛʨ. 380ʛʨ. 450ʛʨ. 

ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 1ı 
ʧʘʢʝʪʠʢʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʆʩʥʦʚʥʦʝ (BASIC)  

ʍʣʝʙ ʩ ʠʟʶʤʦʤ 

ʉʦʚʝʪ: ʜʦʙʘʚʣʷʡʪʝ ʠʟʶʤ ʠʣʠ ʣʶʙʳʝ ʜʨʫʛʠʝ ʩʫʭʦʬʨʫʢʪʳ ʚʦ ʚʪʦʨʦʡ ʬʘʟʝ ʟʘʤʝʩʘ (ʧʦʩʣʝ 
ʟʚʫʢʦʚʦʛʦ ʩʠʛʥʘʣʘ).  

ʈɸɿʄɽʈ ɹʋʍɸʅʂʀ 550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ 170ʤʣ 275ʤʣ 350ʤʣ 420 ʤʣ 

ʄʘʨʛʘʨʠʥ ʠʣʠ ʩʣʠʚʦʯʥʦʝ 
ʤʘʩʣʦ 

10ʛʨ. 30ʛʨ. 40ʛʨ. 48ʛʨ. 

ʉʦʣʴ ı ʯ. ʣ. İ ʯ. ʣ. Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 

ʄʝʜ Ĳ ʩʪ. ʣ 1 ʩʪ. ʣ 2 ʩʪ. ʣ 2ı ʩʪ. ʣ 

ʍʣʝʙʦʧʝʢʘʨʥʘʷ ʤʫʢʘ 305 ʛʨ. 500ʛʨ. 650ʛʨ. 780ʛʨ. 

ʂʦʨʠʮʘ İ ʯ. ʣ. Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1ı ʯ. ʣ. 

ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 1ı 
ʧʘʢʝʪʠʢʘ 

ʀʟʶʤ / ʩʫʭʦʬʨʫʢʪʳ 40ʛʨ. 75ʛʨ. 100ʛʨ. 120ʛʨ. 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʆʩʥʦʚʥʦʝ (BASIC) ʠʣʠ ʉʣʘʜʢʦʝ (Sweet) 
 

ɺʥʠʤʘʥʠʝ! ʇʨʠ ʠʩʧʦʣʴʟʦʚʘʥʠʠ ʧʨʦʛʨʘʤʤʳ çʉʣʘʜʢʠʡ ʭʣʝʙè (Sweetbread) ʭʣʝʙ ʧʦʣʫʯʘʝʪʩʷ 
ʙʦʣʝʝ ʧʳʰʥʳʤ. ʀʩʧʦʣʴʟʫʡʪʝ ʧʦʨʮʠʠ ʫʨʦʚʥʷ I ð ʚ ʧʨʦʪʠʚʥʦʤ ʩʣʫʯʘʝ ʦʙʲʝʤ ʙʫʜʝʪ ʩʣʠʰʢʦʤ 
ʙʦʣʴʰʠʤ.  

ʍʣʝʙ ʠʟ ʤʫʢʠ ʛʨʫʙʦʛʦ ʧʦʤʦʣʘ  

ʈɸɿʄɽʈ ɹʋʍɸʅʂʀ 550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ 175ʤʣ 300ʤʣ 450ʤʣ 540ʤʣ 

ʉʦʣʴ Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1İ ʯ. ʣ. 1Ĳ ʯ. ʣ. 

ʉʫʭʘʷ ʧʰʝʥʠʯʥʘʷ 
ʟʘʢʚʘʩʢʘ* 

16ʛʨ. 25ʛʨ. 40ʛʨ. 48ʛʨ. 

ʍʣʝʙʦʧʝʢʘʨʥʘʷ ʤʫʢʘ 305ʛʨ. 500ʛʨ. 670ʛʨ. 800ʛʨ. 

ʉʘʭʘʨ İ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1İ ʯ. ʣ. 1Ĳ ʯ. ʣ. 

ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 1ı 
ʧʘʢʝʪʠʢʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʌʨʘʥʮʫʟʩʢʘʷ ʚʳʧʝʯʢʘ (French)  
 

* ʇʰʝʥʠʯʥʘʷ ʟʘʢʚʘʩʢʘ ʫʣʫʯʰʘʝʪ ʛʫʩʪʦʪʫ, ʩʚʝʞʝʩʪʴ ʠ ʚʢʫʩ ʪʝʩʪʘ. ʆʥʘ ʤʷʛʯʝ, ʯʝʤ ʨʞʘʥʘʷ 
ʟʘʢʚʘʩʢʘ.  
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ʍʣʝʙ ʩ ʣʫʢʦʤ  

ʈɸɿʄɽʈ ɹʋʍɸʅʂʀ 550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ 200ʤʣ 350ʤʣ 500ʤʣ 600ʤʣ 

ʉʦʣʴ Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1İ ʯ. ʣ. 1Ĳ ʯ. ʣ. 

ʉʘʭʘʨ Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1ı ʯ. ʣ. 

ɾʘʨʝʥʳʡ ʣʫʢ 25ʛʨ. 50ʛʨ. 75ʛʨ. 90ʛʨ. 

ʍʣʝʙʦʧʝʢʘʨʥʘʷ ʤʫʢʘ 320ʛʨ. 540ʛʨ. 760ʛʨ. 910ʛʨ. 

ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 1ı 
ʧʘʢʝʪʠʢʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʆʩʥʦʚʥʦʝ (BASIC)  

ʉʜʦʙʘ 

ʈɸɿʄɽʈ ɹʋʍɸʅʂʀ 550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ʉʚʝʞʝʝ ʤʦʣʦʢʦ 175ʤʣ 275ʤʣ 400ʤʣ 480ʤʣ 

ʄʘʨʛʘʨʠʥ ʠʣʠ ʩʣʠʚʦʯʥʦʝ 
ʤʘʩʣʦ 

16ʛʨ. 25ʛʨ. 35ʛʨ. 42ʛʨ. 

ʗʡʮʘ 1 2 4 5 

ʉʦʣʴ Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1 İ ʯ. ʣ. 1Ĳ ʯ. ʣ. 

ʄʝʜ 1ı ʩʪ. ʣ 2ʩʪ. ʣ 3ʩʪ. ʣ 4 ʩʪ. ʣ 

ʍʣʝʙʦʧʝʢʘʨʥʘʷ ʤʫʢʘ 305ʛʨ. 500ʛʨ. 700ʛʨ. 840ʛʨ. 

ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 1ı 
ʧʘʢʝʪʠʢʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʆʩʥʦʚʥʦʝ (BASIC) 
 

ɺʥʠʤʘʥʠʝ! ʇʨʠ ʠʩʧʦʣʴʟʦʚʘʥʠʠ ʧʨʦʛʨʘʤʤʳ çʉʣʘʜʢʠʡ ʭʣʝʙè (Sweetbread) ʭʣʝʙ ʧʦʣʫʯʘʝʪʩʷ 
ʙʦʣʝʝ ʧʳʰʥʳʤ. 
ʀʩʧʦʣʴʟʫʡʪʝ ʧʦʨʮʠʠ ʫʨʦʚʥʷ I ð ʚ ʧʨʦʪʠʚʥʦʤ ʩʣʫʯʘʝ ʦʙʲʝʤ ʙʫʜʝʪ ʩʣʠʰʢʦʤ ʙʦʣʴʰʠʤ. 

ʂʘʨʪʦʬʝʣʴʥʳʡ ʭʣʝʙ 

ʈɸɿʄɽʈ ɹʋʍɸʅʂʀ 550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ ʠʣʠ ʤʦʣʦʢʦ 175ʤʣ 300ʤʣ 400ʤʣ 480ʤʣ 

ʄʘʨʛʘʨʠʥ ʠʣʠ ʩʣʠʚʦʯʥʦʝ 
ʤʘʩʣʦ 

16ʛʨ. 25ʛʨ. 35ʛʨ. 42ʛʨ. 

ʗʡʮʘ 1 1 1 1 

ʂʘʨʪʦʬʝʣʴʥʦʝ ʧʶʨʝ 95ʛʨ. 150ʛʨ. 200ʛʨ. 240ʛʨ. 

ʉʦʣʴ 1 ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1 İ ʯ. ʣ. 1 İ ʯ. ʣ. 

ʉʘʭʘʨ 1 ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1 İ ʯ. ʣ. 1Ĳ ʯ. ʣ. 

ʍʣʝʙʦʧʝʢʘʨʥʘʷ ʤʫʢʘ 350ʛʨ. 630ʛʨ. 780ʛʨ. 840ʛʨ. 

ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 1İʧʘʢʝʪʠʢʘ 1Ĳ 
ʧʘʢʝʪʠʢʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʆʩʥʦʚʥʦʝ (BASIC) 

ʍʣʝʙ ʠʟ ʪʝʩʪʘ ʥʘ ʦʧʘʨʝ (ʂʚʘʩʥʦʡ ʭʣʝʙ) 

ʈɸɿʄɽʈ ɹʋʍɸʅʂʀ 550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ʉʫʭʘʷ ʟʘʢʚʘʩʢʘ* İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ Ĳʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 

ɺʦʜʘ 215ʤʣ 350ʤʣ 450ʤʣ 540ʤʣ 

ʉʧʝʮʠʠ ʜʣʷ ʭʣʝʙʘ İ ʯ. ʣ. İ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1ı ʯ. ʣ. 

ʉʦʣʴ Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1 İ ʯ. ʣ. 1Ĳ ʯ. ʣ. 

ʈʞʘʥʘʷ ʤʫʢʘ 150ʛʨ. 250ʛʨ. 340ʛʨ. 410ʛʨ. 

ʍʣʝʙʦʧʝʢʘʨʥʘʷ ʤʫʢʘ 160ʛʨ. 250ʛʨ. 340ʛʨ. 410ʛʨ. 

ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 1İʧʘʢʝʪʠʢʘ 1Ĳ 
ʧʘʢʝʪʠʢʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʆʩʥʦʚʥʦʝ (Basic) 
*ʉʫʭʘʷ ʟʘʢʚʘʩʢʘ ʢʦʥʮʝʥʪʨʠʨʦʚʘʥʥʘʷ, ʧʨʦʜʘʝʪʩʷ ʚ ʧʘʢʝʪʠʢʘʭ ʧʦ 15 ʛʨ. 
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ʍʣʝʙ ʠʟ ʥʝʧʨʦʩʝʷʥʥʦʡ ʧʰʝʥʠʯʥʦʡ ʤʫʢʠ  

ʈɸɿʄɽʈ ɹʋʍɸʅʂʀ 550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ 215ʤʣ 350ʤʣ 550ʤʣ 660ʤʣ 

ʉʦʣʴ Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1 İ ʯ. ʣ. 1Ĳ ʯ. ʣ. 

ʉʣʠʚʦʯʥʦʝ ʤʘʩʣʦ ʠʣʠ 
ʤʘʨʛʘʨʠʥ 

15ʛʨ. 25ʛʨ. 30ʛʨ. 35ʛʨ. 

ʄʝʜ Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1 İ ʯ. ʣ. 1Ĳ ʯ. ʣ. 

ʋʢʩʫʩ İ ʯ. ʣ. Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʩʪ. ʣ 1ı ʩʪ. ʣ 

ʅʝʧʨʦʩʝʷʥʥʘʷ ʧʰʝʥʠʯʥʘʷ 
ʤʫʢʘ 

305ʛʨ. 500ʛʨ. 700ʛʨ. 840ʛʨ. 

ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 1İʧʘʢʝʪʠʢʘ 1Ĳʧʘʢʝʪʠʢʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʀʟ ʮʝʣʴʥʦʡ ʤʫʢʠ (Whole wheat) 

ʏʝʨʥʳʡ ʭʣʝʙ ʠʟ ʤʫʢʠ ʛʨʫʙʦʛʦ ʧʦʤʦʣʘ 
ʉʦʚʝʪ: ʩʧʝʮʠʠ ʜʦʙʘʚʣʷʶʪʩʷ ʣʠʙʦ ʚ ʮʝʣʦʤ, ʣʠʙʦ ʚ ʠʟʤʝʣʴʯʝʥʥʦʤ ʚʠʜʝ. ʇʝʨʝʜ ʧʦʩʣʝʜʥʠʤ 
ʧʦʜʲʝʤʦʤ ʪʝʩʪʘ ʥʝʥʘʜʦʣʛʦ ʦʪʢʨʦʡʪʝ ʢʨʳʰʢʫ, ʩʤʘʞʴʪʝ ʪʝʩʪʦ ʚʦʜʦʡ ʠ ʧʦʩʳʧʴʪʝ ʩʚʝʨʭʫ ʦʚʩʷʥʳʤʠ 
ʭʣʦʧʴʷʤʠ ʠʣʠ ʟʝʨʥʘʤʠ ʧʨʦʩʘ. ʉʣʝʛʢʘ  ʧʨʦʡʜʠʪʝʩʴ ʧʦ ʤʘʩʩʝ ʨʫʢʦʡ, ʯʪʦʙʳ ʟʝʨʥʘ ʠ ʭʣʦʧʴʷ 
ʩʤʝʰʘʣʠʩʴ ʩ ʪʝʩʪʦʤ. 

ʈɸɿʄɽʈ ɹʋʍɸʅʂʀ 550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ 215ʤʣ 350ʤʣ 450ʤʣ 540ʤʣ 

ʈʞʘʥʘʷ ʤʫʢʘ 105ʛʨ. 170ʛʨ. 220ʛʨ. 265ʛʨ. 

ʅʝʧʨʦʩʝʷʥʥʘʷ ʧʰʝʥʠʯʥʘʷ 
ʤʫʢʘ 

105ʛʨ. 170ʛʨ. 220ʛʨ. 265ʛʨ. 

ʄʫʢʘ ʠʟ ʧʰʝʥʠʮʳ ʩʧʝʣʴʪʘ 136ʛʨ. 170ʛʨ. 220ʛʨ. 265ʛʨ. 

ʉʚʝʢʦʣʴʥʳʡ ʩʠʨʦʧ Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1 İ ʯ. ʣ. 1Ĳʯ. ʣ. 

ʏʝʨʥʳʡ ʧʝʨʝʮ ʛʦʨʦʰʢʦʤ ı ʯ. ʣ. ı ʯ. ʣ. 1 İ ʯ. ʣ. 1Ĳʯ. ʣ. 

ʂʦʨʠʘʥʜʨ ı ʯ. ʣ. ı ʯ. ʣ. 1 İ ʯ. ʣ. 1Ĳʯ. ʣ. 

ʊʝʨʪʳʡ ʤʫʩʢʘʪʥʳʡ ʦʨʝʭ İ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 2 ʯ. ʣ. 2ıʯ. ʣ. 

ʉʦʣʴ Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1ı 

ʉʫʭʘʷ ʟʘʢʚʘʩʢʘ ı ʧʘʢʝʪʠʢʘ İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ Ĳʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 

ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ ı ʧʘʢʝʪʠʢʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 1ı 
ʧʘʢʝʪʠʢʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʆʩʥʦʚʥʦʝ (Basic)  

ʈʞʘʥʦʡ ʭʣʝʙ    

ʈɸɿʄɽʈ ɹʋʍɸʅʂʀ 550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ 215ʤʣ 350ʤʣ 450ʤʣ 540ʤʣ 

ʉʫʭʘʷ ʟʘʢʚʘʩʢʘ* ı ʧʘʢʝʪʠʢʘ İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 

ʉʦʣʴ Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1 İ ʯ. ʣ. 1Ĳ ʯ. ʣ. 

ʉʘʭʘʨ İ ʯ. ʣ. İ ʯ. ʣ. Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 

ʈʞʘʥʦʡ ʩʦʣʦʜ 5ʛʨ. 10ʛʨ. 15ʛʨ. 18ʛʨ. 

ʈʞʘʥʘʷ ʤʫʢʘ 190ʛʨ. 300ʛʨ. 400ʛʨ. 480ʛʨ. 

ʍʣʝʙʦʧʝʢʘʨʥʘʷ ʤʫʢʘ 120ʛʨ. 200ʛʨ. 260ʛʨ. 310ʛʨ. 

ɼʨʦʞʞʠ Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 1İʧʘʢʝʪʠʢʘ 1Ĳʧʘʢʝʪʠʢʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʀʟ ʮʝʣʴʥʦʡ ʤʫʢʠ (Whole wheat) 
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ʍʣʝʙ ʩ ʷʙʣʦʢʘʤʠ ʠ ʛʨʝʮʢʠʤʠ ʦʨʝʭʘʤʠ                                 
1000 ʛʨ. 

ʗʡʮʘ   2  
ʄʦʣʦʢʦ   250 ʤʣ  
ʈʘʩʪʠʪʝʣʴʥʦʝ ʤʘʩʣʦ   4 ʩʪ. ʣ.  
ʉʘʭʘʨ   1 ʩʪʘʢʘʥ  
ʆʯʠʱʝʥʥʳʝ ʠ ʥʘʪʝʨʪʳʝ ʟʝʣʝʥʳʝ ʢʠʩʣʦ-ʩʣʘʜʢʠʝ ʷʙʣʦʢʠ (ʩʦʨʪ çɻʨʵʥʥʠ ʉʤʠʪè)2 ʩʪʘʢʘʥʘ  
ʊʦʣʯʝʥʳʝ ʷʜʨʘ ʛʨʝʮʢʦʛʦ ʦʨʝʭʘ  1 ʩʪʘʢʘʥ  
ʄʫʢʘ ʫʥʠʚʝʨʩʘʣʴʥʘʷ   380 ʛʨ.  
ʇʝʢʘʨʩʢʘʷ ʩʦʜʘ   1 ʯ. ʣ.  
ʈʘʟʨʳʭʣʠʪʝʣʴ (ʧʝʢʘʨʩʢʠʡ ʧʦʨʦʰʦʢ)  1 ʯ. ʣ.  
ʉʦʣʴ   İ ʯ. ʣ.  
ʄʫʩʢʘʪʥʳʡ ʦʨʝʭ   İ ʯ. ʣ.  
ʂʦʨʠʮʘ   İ ʯ. ʣ.  

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ɹʳʩʪʨʦʝ (Quick)  

ʀʈʃɸʅɼʉʂʀʁ ʍʃɽɹ ʅɸ ʉʆɼɽ                                 1000 ʛʨ. 

ʇʘʭʪʘ   370 ʤʣ  
ʗʡʮʘ   2  
ʉʝʤʝʥʘ ʪʤʠʥʘ   1 ʩʪ. ʣ.  
ʄʫʢʘ ʫʥʠʚʝʨʩʘʣʴʥʘʷ   500 ʛʨ.  
ʉʘʭʘʨ   İ ʉʪʘʢʘʥʘ  
ʇʝʢʘʨʩʢʘʷ ʩʦʜʘ   1 ʩʪ. ʣ.  
ʉʦʣʴ   İ ʯ. ʣ.  
ʀʟʶʤ   1 ʩʪʘʢʘʥ  

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ɹʳʩʪʨʦʝ (Quick) 

ʍʣʝʙ ʩ ʦʨʝʭʘʤʠ ʠ ʙʘʥʘʥʘʤʠ                                     1000 ʛʨ. 

ʄʦʣʦʢʦ   250 ʤʣ 
ʈʘʩʪʠʪʝʣʴʥʦʝ ʤʘʩʣʦ   4 ʩʪ. ʣ. 
ʇʶʨʝ ʩʧʝʣʳʭ ʙʘʥʘʥʦʚ   2 ʩʪʘʢʘʥʘ 
ʗʡʮʘ   4 
ʉʘʭʘʨ   İ ʩʪʘʢʘʥʘ 
ʊʝʤʥʦ-ʢʦʨʠʯʥʝʚʳʡ ʩʘʭʘʨ ʩʧʨʝʩʩʦʚʘʥʥʳʡ  İ ʩʪʘʢʘʥʘ 
ʊʦʣʯʝʥʦʝ ̫ʜʨʦ ʛʨʝʮʢʦʛʦ ʦʨʝʭʘ   1 ʩʪʘʢʘʥ  
ʄʫʢʘ ʫʥʠʚʝʨʩʘʣʴʥʘʷ   380 ʛʨ.  
ʇʝʢʘʨʩʢʘʷ ʩʦʜʘ   2 ʯ. ʣ. 
ʉʦʣʴ    2 ʯ. ʣ.  

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ɹʳʩʪʨʦʝ (Quick) 

ʂʋʂʋʈʋɿʅʓʁ ʍʃɽɹ                                           1000 ʛʨ. 

ʄʦʣʦʢʦ   250 ʤʣ 
ʗʡʮʘ   4 
ʈʘʩʪʠʪʝʣʴʥʦʝ ʤʘʩʣʦ   1/3 ʯ. ʣ. 
ʉʘʭʘʨ   ı ʩʪʘʢʘʥʘ 
ʉʦʣʴ   1 ʯ. ʣ. 
ʄʫʢʘ ʫʥʠʚʝʨʩʘʣʴʥʘʷ   300 ʛʨ. 
ʂʫʢʫʨʫʟʥʘʷ ʤʫʢʘ ʢʨʫʧʥʦʛʦ ʧʦʤʦʣʘ  120 ʛʨ. 
ʈʘʟʨʳʭʣʠʪʝʣʴ (ʧʝʢʘʨʩʢʠʡ ʧʦʨʦʰʦʢ)  5 ʯ. ʣ. 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ɹʳʩʪʨʦʝ (Quick) 
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ʍʣʝʙ ʠʟ ʥʝʧʨʦʩʝʷʥʥʦʡ ʤʫʢʠ ʛʨʫʙʦʛʦ ʧʦʤʦʣʘ 

ʍʣʝʙ ʠʟ ʩʤʝʩʠ ʩʝʤʠ ʟʣʘʢʦʚ  

ʈɸɿʄɽʈ ɹʋʍɸʅʂʀ 550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ 290ʤʣ 500ʤʣ 700ʤʣ 840ʤʣ 

ʄʘʨʛʘʨʠʥ ʠʣʠ ʩʣʠʚʦʯʥʦʝ 
ʤʘʩʣʦ 

15ʛʨ. 30ʛʨ. 50ʛʨ. 60ʛʨ. 

ʉʦʣʴ Ĳ ʯ. ʣ. 1 İ ʯ. ʣ. 2 ʯ. ʣ. 2ı ʯ. ʣ. 

ʉʘʭʘʨ Ĳ ʯ. ʣ. 1 İ ʯ. ʣ. 2 ʯ. ʣ. 2ı ʯ. ʣ. 

ʋʢʩʫʩ Ĳ ʯ. ʣ. 1 İ ʩʪ. ʣ 2 ʩʪ. ʣ 2ı ʩʪ. ʣ 

ʅʝʧʨʦʩʝʷʥʥʘʷ ʤʫʢʘ 340ʛʨ. 550ʛʨ. 750ʛʨ. 900ʛʨ. 

ʉʤʝʩʴ ʭʣʦʧʴʝʚ ʩʝʤʠ 
ʟʣʘʢʦʚ 

180ʛʨ. 200ʛʨ. 300ʛʨ. 360ʛʨ. 

ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ İ ʧʘʢʝʪʠʢ Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 1ı 
ʧʘʢʝʪʠʢʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʀʟ ʮʝʣʴʥʦʡ ʤʫʢʠ (Whole wheat)  

ɹʘʚʘʨʩʢʠʡ ʭʣʝʙ ʠʟ ʥʝʧʨʦʩʝʷʥʥʦʡ ʤʫʢʠ  
ʉʦʚʝʪ: ʚʤʝʩʪʦ ʪʤʠʥʘ ʤʦʞʥʦ ʪʘʢʞʝ ʠʩʧʦʣʴʟʦʚʘʪʴ İ ʯ. ʣ. (5 ʛʨ.) ʢʦʨʠʘʥʜʨʘ, ʬʝʥʭʝʣʷ (ʩʣʘʜʢʦʛʦ 
ʫʢʨʦʧʘ) ʠʣʠ ʘʥʠʩʦʚʳʭ ʩʝʤʷʥ. 

ʈɸɿʄɽʈ ɹʋʍɸʅʂʀ 550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ 175ʤʣ 300 ʤʣ 360ʤʣ 430ʤʣ 

ʅʝʧʨʦʩʝʷʥʥʘʷ ʧʰʝʥʠʯʥʘʷ 
ʤʫʢʘ 

240ʛʨ. 400ʛʨ. 570ʛʨ. 690ʛʨ. 

ʈʞʘʥʘʷ ʥʝʧʨʦʩʝʷʥʥʘʷ 
ʤʫʢʘ 

80ʛʨ. 125ʛʨ. 150ʛʨ. 180ʛʨ. 

ʉʦʣʴ Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1 İ ʯ. ʣ. 1Ĳ ʯ. ʣ. 

ʊʤʠʥ Ĳ ʩʪ. ʣ 1 ʩʪ. ʣ 2 ʩʪ. ʣ 2ı ʩʪ. ʣ 

ʂʘʨʪʦʬʝʣʴ ʩʨʝʜʥʝʛʦ 
ʨʘʟʤʝʨʘ  
ʂʘʨʪʦʬʝʣʴʥʦʝ ʧʶʨʝ  

40ʛʨ. 100ʛʨ. 150ʛʨ. 180ʛʨ. 

ʉʫʭʘʷ ʟʘʢʚʘʩʢʘ İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 

ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 1ı 
ʧʘʢʝʪʠʢʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʀʟ ʮʝʣʴʥʦʡ ʤʫʢʠ (Whole wheat)  

ʍʣʝʙ ʠʟ ʥʝʧʨʦʩʝʷʥʥʦʡ ʤʫʢʠ ʩ ʢʣʝʥʦʚʳʤ ʩʠʨʦʧʦʤ  

ʈɸɿʄɽʈ ɹʋʍɸʅʂʀ 550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ʄʘʨʛʘʨʠʥ ʠʣʠ ʩʣʠʚʦʯʥʦʝ 
ʤʘʩʣʦ 

15ʛʨ. 25ʛʨ. 35ʛʨ. 42ʛʨ. 

ʉʦʣʴ Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1 İ ʯ. ʣ. 1Ĳ ʯ. ʣ. 

ʂʣʝʥʦʚʳʡ ʩʠʨʦʧ Ĳ ʩʪ. ʣ 1 İ ʩʪ. ʣ 2 ʩʪ. ʣ 2ı ʩʪ. ʣ 

ʍʣʝʙʦʧʝʢʘʨʥʘʷ ʤʫʢʘ 330ʛʨ. 540ʛʨ. 260ʛʨ. 315ʛʨ. 

ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 1ı 
ʧʘʢʝʪʠʢʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʆʩʥʦʚʥʦʝ (Basic) 
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ʍʣʝʙ ʠʟ ʥʝʧʨʦʩʝʷʥʥʦʡ ʤʫʢʠ ʥʘ ʢʝʬʠʨʝ (ʧʨʦʩʪʦʢʚʘʰʝ, ʡʦʛʫʨʪʝ)
  

ʈɸɿʄɽʈ ɹʋʍɸʅʂʀ 550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ ʠʣʠ ʤʦʣʦʢʦ 160ʤʣ 250ʤʣ 300ʤʣ 360ʤʣ 

ʂʝʬʠʨ (ʧʨʦʩʪʦʢʚʘʰʘ, 
ʡʦʛʫʨʪ) 

95ʛʨ. 150ʛʨ. 200ʛʨ. 240ʤʣ 

ʉʦʣʴ Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1 İ ʯ. ʣ. 1Ĳ ʯ. ʣ. 

ʉʘʭʘʨ Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1 İ ʯ. ʣ. 1Ĳ ʯ. ʣ. 

ʋʢʩʫʩ İ ʩʪ. ʣ Ĳ ʩʪ. ʣ 1 ʩʪ. ʣ 1ı ʩʪ. ʣ 

ʅʝʧʨʦʩʝʷʥʥʘʷ ʧʰʝʥʠʯʥʘʷ 
ʤʫʢʘ 

300ʛʨ. 500ʛʨ. 700ʛʨ. 840ʛʨ. 

ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 1ı 
ʧʘʢʝʪʠʢʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʆʩʥʦʚʥʦʝ (Basic)  

ʍʣʝʙ ʩ ʦʪʨʫʙʷʤʠ  

ʈɸɿʄɽʈ ɹʋʍɸʅʂʀ 550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ 215ʤʣ 350ʤʣ 500ʤʣ 600ʤʣ 

ʄʘʨʛʘʨʠʥ ʠʣʠ ʩʣʠʚʦʯʥʦʝ 
ʤʘʩʣʦ 

20ʛʨ. 30ʛʨ. 40ʛʨ. 48ʛʨ. 

ʉʦʣʴ Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1İ ʯ. ʣ. 1Ĳ ʯ. ʣ. 

ʉʘʭʘʨ Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1İ ʯ. ʣ. 1Ĳ ʯ. ʣ. 

ʇʰʝʥʠʯʥʳʝ ʦʪʨʫʙʠ 40ʛʨ. 75ʛʨ. 100ʛʨ. 120ʛʨ. 

ʇʨʦʨʦʱʝʥʥʘʷ ʧʰʝʥʠʮʘ 30ʛʨ. 50ʛʨ. 70ʛʨ. 85ʛʨ. 

ʅʝʧʨʦʩʝʷʥʥʘʷ ʧʰʝʥʠʯʥʘʷ 
ʤʫʢʘ 

240ʛʨ. 400ʛʨ. 650ʛʨ. 780ʛʨ. 

ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 1ı ʧʘʢʝʪʠʢ 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʀʟ ʮʝʣʴʥʦʡ ʤʫʢʠ (Whole wheat) 

ɿʣʘʢʦʚʳʡ ʭʣʝʙ 

ʈɸɿʄɽʈ ɹʋʍɸʅʂʀ 550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ 272ʤʣ 450ʤʣ 650ʤʣ 780ʤʣ 

ʅʝʧʨʦʩʝʷʥʥʘʷ ʧʰʝʥʠʯʥʘʷ 
ʤʫʢʘ 

110ʛʨ. 175ʛʨ. 250ʛʨ. 300ʛʨ. 

ʈʞʘʥʘʷ ʥʝʧʨʦʩʝʷʥʥʘʷ 
ʤʫʢʘ 

110ʛʨ. 175ʛʨ. 250ʛʨ. 300ʛʨ. 

ʈʞʘʥʘʷ ʤʫʢʘ ʛʨʫʙʦʛʦ 
ʧʦʤʦʣʘ 

30ʛʨ. 50ʛʨ. 70ʛʨ. 85ʛʨ. 

ʄʫʢʘ ʛʨʫʙʦʛʦ ʧʦʤʦʣʘ ʠʟ 
ʥʝʟʨʝʣʦʡ ʧʰʝʥʠʮʳ 
ʩʧʝʣʴʪʘ 

30ʛʨ. 50ʛʨ. 70ʛʨ. 85ʛʨ. 

ʄʫʢʘ ʛʨʫʙʦʛʦ ʧʦʤʦʣʘ ʠʟ 
ʛʨʝʯʥʝʚʦʡ ʢʨʫʧʳ 

30ʛʨ. 50ʛʨ. 70ʛʨ. 85ʛʨ. 

ʉʝʤʝʥʘ ʧʦʜʩʦʣʥʝʯʥʠʢʘ 20ʛʨ. 35ʛʨ. 50ʛʨ. 60ʛʨ. 

ʊʳʢʚʝʥʥʳʝ ʩʝʤʝʥʘ 20ʛʨ. 35ʛʨ. 50ʛʨ. 60ʛʨ. 

ʃʴʥʷʥʳʝ ʩʝʤʝʥʘ Ĳ ʩʪ. ʣ 1 ʩʪ. ʣ 1 İ ʯ. ʣ. 1Ĳ ʯ. ʣ. 

ʂʫʥʞʫʪ Ĳ ʩʪ. ʣ 1 ʩʪ. ʣ 1 İ ʯ. ʣ. 1Ĳ ʯ. ʣ. 

ʉʦʣʴ Ĳ ʩʪ. ʣ 1 ʯ. ʣ. 1 İ ʯ. ʣ. 1Ĳ ʯ. ʣ. 

ʄʝʜ Ĳ ʩʪ. ʣ 1 ʯ. ʣ. 1 İ ʯ. ʣ. 1Ĳ ʯ. ʣ. 

ʉʫʭʘʷ ʟʘʢʚʘʩʢʘ İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1ʧʘʢʝʪʠʢ 

ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 1İʧʘʢʝʪʠʢʘ 1Ĳ 
ʧʘʢʝʪʠʢʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʀʟ ʮʝʣʴʥʦʡ ʤʫʢʠ (Whole wheat) 
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ʍʣʝʙ ʠʟ ʧʰʝʥʠʮʳ ʩʧʝʣʴʪʘ 
ʉʦʚʝʪ: ʧʝʨʝʜ ʧʦʩʣʝʜʥʠʤ ʧʦʜʲʝʤʦʤ ʪʝʩʪʘ ʥʝʥʘʜʦʣʛʦ ʦʪʢʨʦʡʪʝ ʢʨʳʰʢʫ ʧʨʠʙʦʨʘ, ʩʤʘʞʴʪʝ ʪʝʩʪʦ 
ʪʝʧʣʦʡ ʚʦʜʦʡ ʠ ʧʦʩʳʧʴʪʝ ʩʚʝʨʭʫ ʦʚʩʷʥʳʤʠ ʭʣʦʧʴʷʤʠ ʠʣʠ ʭʣʦʧʴʷʤʠ ʧʰʝʥʠʮʳ ʩʧʝʣʴʪʘ, ʘ ʟʘʪʝʤ 
ʩʣʝʛʢʘ ʧʨʠʞʤʠʪʝ ʠʭ ʨʫʢʦʡ.  

ʈɸɿʄɽʈ ɹʋʍɸʅʂʀ 550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ʇʘʭʪʘ 240ʤʣ 400ʤʣ 500ʤʣ 600ʤʣ 

ʅʝʧʨʦʩʝʷʥʥʘʷ ʤʫʢʘ ʠʟ 
ʧʰʝʥʠʮʳ ʩʧʝʣʴʪʘ 

136ʛʨ. 230ʛʨ. 280ʛʨ. 335ʛʨ. 

ʈʞʘʥʘʷ ʥʝʧʨʦʩʝʷʥʥʘʷ 
ʤʫʢʘ 

105ʛʨ. 180ʛʨ. 230ʛʨ. 280ʛʨ. 

ʄʫʢʘ ʛʨʫʙʦʛʦ ʧʦʤʦʣʘ ʠʟ 
ʧʰʝʥʠʮʳ ʩʧʝʣʴʪʘ 

105ʛʨ. 180ʛʨ. 180ʛʨ. 215ʛʨ. 

ʉʝʤʝʥʘ ʧʦʜʩʦʣʥʝʯʥʠʢʘ 40ʛʨ. 75ʛʨ. 100ʛʨ. 120ʛʨ. 

ʉʦʣʴ Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1 İ ʯ. ʣ. 1Ĳ ʯ. ʣ. 

ʉʘʭʘʨ Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1 İ ʯ. ʣ. 1Ĳ ʯ. ʣ. 

ʉʫʭʘʷ ʟʘʢʚʘʩʢʘ İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 1ı 
ʧʘʢʝʪʠʢʘ 

ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 1ı 
ʧʘʢʝʪʠʢʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʆʩʥʦʚʥʦʝ (Basic) 

ʍʣʝʙ ʠʟ 100% ʥʝʦʙʨʘʙʦʪʘʥʥʦʡ ʥʝʧʨʦʩʝʷʥʥʦʡ ʧʰʝʥʠʯʥʦʡ ʤʫʢʠ 

ʈɸɿʄɽʈ ɹʋʍɸʅʂʀ 550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ 215ʤʣ 350ʤʣ 500ʤʣ 600ʤʣ 

ʉʦʣʴ Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1 İ ʯ. ʣ. 1Ĳ ʯ. ʣ. 

ʄʝʜ Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 2 ʯ. ʣ. 2 ʯ. ʣ. 

ʅʝʧʨʦʩʝʷʥʥʘʷ ʧʰʝʥʠʯʥʘʷ 
ʤʫʢʘ 

330ʛʨ. 540ʛʨ. 760ʛʨ. 915ʛʨ. 

ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 1ı 
ʧʘʢʝʪʠʢʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʀʟ ʥʝʧʨʦʩʝʷʥʥʦʡ ʤʫʢʠ (WHOLEMEAL) 

ʏʝʨʥʳʡ ʭʣʝʙ 

ʈɸɿʄɽʈ ɹʋʍɸʅʂʀ 550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ 240ʤʣ 400ʤʣ 450ʤʣ 540ʤʣ 

ʈʞʘʥʘʷ ʧʰʝʥʠʯʥʘʷ ʤʫʢʘ 
ʛʨʫʙʦʛʦ ʧʦʤʦʣʘ 

105ʛʨ. 180ʛʨ. 180ʛʨ. 215ʛʨ. 

ʈʞʘʥʘʷ ʥʝʧʨʦʩʝʷʥʥʘʷ 
ʤʫʢʘ 

105ʛʨ. 180ʛʨ. 180ʛʨ. 215ʛʨ. 

ʅʝʧʨʦʩʝʷʥʥʘʷ ʧʰʝʥʠʯʥʘʷ 
ʤʫʢʘ 

135ʛʨ. 230ʛʨ. 280ʛʨ. 335ʛʨ. 

ɾʞʝʥʳʡ ʩʦʣʦʜ 
(ʧʦʣʫʯʝʥʥʳʡ ʠʟ 
ʦʙʞʘʨʝʥʥʦʛʦ  
ʷʯʤʝʥʥʦʛʦ ʩʦʣʦʜʘ, 
ʢʦʪʦʨʳʡ ʧʨʦʜʘʝʪʩʷ  
ʚ ʤʘʛʘʟʠʥʘʭ ʥʘʪʫʨʘʣʴʥʳʭ 
ʧʨʦʜʫʢʪʦʚ ʜʣʷ  
ʧʨʠʜʘʥʠʷ ʪʝʤʥʦʚʘʪʦʛʦ 
ʦʪʪʝʥʢʘ ʤʷʢʠʰʘ ʭʣʝʙʘ) 

5ʛʨ. 10ʛʨ. 15ʛʨ. 20ʛʨ. 

ʉʦʣʴ Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1İ ʯ. ʣ. 1Ĳ ʯ. ʣ. 

ʉʝʤʝʥʘ ʧʦʜʩʦʣʥʝʯʥʠʢʘ 40ʛʨ. 75ʛʨ. 100ʛʨ. 120ʛʨ. 

ʊʝʤʥʳʡ ʩʚʝʢʦʣʴʥʳʡ ʩʠʨʦʧ İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 1ıʧʘʢʝʪʠʢʘ 

ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 1ıʧʘʢʝʪʠʢʘ 

ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 1ıʧʘʢʝʪʠʢʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʀʟ ʮʝʣʴʥʦʡ ʤʫʢʠ (Whole wheat) 
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ʍʣʝʙ ʠʟ ʯʠʩʪʦʡ ʥʝʧʨʦʩʝʷʥʥʦʡ ʤʫʢʠ  

ʈɸɿʄɽʈ ɹʋʍɸʅʂʀ 550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ 215ʤʣ 350ʤʣ 550ʤʣ 660ʤʣ 

ʉʦʣʴ Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1 İ ʯ. ʣ. 1Ĳ ʯ. ʣ. 

ʈʘʩʪʠʪʝʣʴʥʦʝ ʤʘʩʣʦ Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʩʪ. ʣ 1 İ ʩʪ. ʣ 1Ĳ ʯ. ʣ. 

ʄʝʜ İ ʯ. ʣ. Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1ı ʯ. ʣ. 

ʉʚʝʢʦʣʴʥʳʡ ʩʠʨʦʧ İ ʯ. ʣ. Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1ı ʯ. ʣ. 

ʅʝʧʨʦʩʝʷʥʥʘʷ ʧʰʝʥʠʯʥʘʷ 
ʤʫʢʘ 

305ʛʨ. 500ʛʨ. 760ʛʨ. 910ʛʨ. 

ʅʘʪʫʨʘʣʴʥʘʷ ʧʰʝʥʠʯʥʘʷ 
ʢʣʝʡʢʦʚʠʥʘ 

İ ʩʪ. ʣ Ĳ ʩʪ. ʣ 1 ʩʪ. ʣ 1ı ʩʪ. ʣ 

ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 1ı 
ʧʘʢʝʪʠʢʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʀʟ ʮʝʣʴʥʦʡ ʤʫʢʠ (Whole wheat)  

ʇʠʚʥʦʡ ʭʣʝʙ  

ʈɸɿʄɽʈ ɹʋʍɸʅʂʀ 550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ 120ʤʣ 200ʤʣ 225ʤʣ 270ʤʣ 

ʇʠʚʦ 120ʤʣ 200ʤʣ 225ʤʣ 270ʤʣ 

ʅʝʧʨʦʩʝʷʥʥʘʷ ʧʰʝʥʠʯʥʘʷ 
ʤʫʢʘ 

145ʛʨ. 230ʛʨ. 280ʛʨ. 335ʛʨ. 

ɻʨʝʯʥʝʚʘʷ ʤʫʢʘ 110ʛʨ. 180ʛʨ. 180ʛʨ. 215ʛʨ. 

ʅʝʧʨʦʩʝʷʥʥʘʷ ʤʫʢʘ ʠʟ 
ʧʰʝʥʠʮʳ ʩʧʝʣʴʪʘ 

110ʛʨ. 180ʛʨ. 180ʛʨ. 215ʛʨ. 

ʉʦʣʴ Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1 İ ʯ. ʣ. 1Ĳ ʯ. ʣ. 

ʂʫʥʞʫʪ 28ʛʨ. 50ʛʨ. 75ʛʨ. 90ʛʨ. 

ɾʞʝʥʳʡ (ʷʯʤʝʥʥʳʡ) 
ʩʦʣʦʜ 

3ʛʨ. 5ʛʨ. 10ʛʨ. 12ʛʨ. 

ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 1ı 
ʧʘʢʝʪʠʢʘ 

ʉʫʭʘʷ ʟʘʢʚʘʩʢʘ İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 1ı 
ʧʘʢʝʪʠʢʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʆʩʥʦʚʥʦʝ (Basic) 

ɺʩʝʚʦʟʤʦʞʥʘʷ ʜʝʣʠʢʘʪʝʩʥʘʷ ʚʳʧʝʯʢʘ 

ʎʚʝʪʥʦʡ ʭʣʝʙ ʥʘ ʟʘʚʪʨʘʢ  
ʉʦʚʝʪ: ʚʤʝʩʪʦ ʭʨʫʩʪʷʱʠʭ ʤʶʩʣʝʡ ʤʦʞʥʦ ʜʦʙʘʚʠʪʴ ʰʦʢʦʣʘʜʥʳʝ ʠʣʠ ʚʘʰʠ ʣʶʙʠʤʳʝ.  

ʈɸɿʄɽʈ ɹʋʍɸʅʂʀ 550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ʄʦʣʦʢʦ 160ʤʣ 250ʤʣ 330ʤʣ 400ʤʣ 

ʍʣʝʙʦʧʝʢʘʨʥʘʷ ʤʫʢʘ 256ʛʨ. 425ʛʨ. 570ʛʨ. 690ʛʨ. 

ʉʘʭʘʨ Ĳ ʩʪ. ʣ 1 İ ʩʪ. ʣ 2ʩʪ. ʣ 2ʯ. ʣ. 

ʉʦʣʴ Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1 İ ʯ. ʣ. 1Ĳ ʯ. ʣ. 

ʉʫʰʝʥʥʳʝ ʠ ʥʘʨʝʟʘʥʥʳʝ  
ʙʦʣʴʰʠʤʠ ʢʫʩʢʘʤʠ ʩʣʠʚʳ 

9ʛʨ. 15ʛʨ. 20ʛʨ. 25ʛʨ. 

ʍʨʫʩʪʷʱʠʝ ʤʶʩʣʠ 30ʛʨ. 50ʛʨ. 75ʛʨ. 90ʛʨ. 

ʂʦʢʦʩʦʚʘʷ ʩʪʨʫʞʢʘ < İ ʩʪ. ʣ < Ĳ ʩʪ. ʣ < 1 ʩʪ. ʣ < 1ı ʩʪ. ʣ 

ʉʣʠʚʦʯʥʦʝ ʤʘʩʣʦ 16ʛʨ. 25ʛʨ. 35ʛʨ. 42ʛʨ. 

ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 1ı 
ʧʘʢʝʪʠʢʘ 

  
ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʆʩʥʦʚʥʦʝ (Basic)   
 

ɺʥʠʤʘʥʠʝ! ʇʨʠ ʠʩʧʦʣʴʟʦʚʘʥʠʠ ʧʨʦʛʨʘʤʤʳ çʉʣʘʜʢʠʡ ʭʣʝʙè (Sweetbread) ʭʣʝʙ ʧʦʣʫʯʘʝʪʩʷ 
ʙʦʣʝʝ ʧʳʰʥʳʤ. ʀʩʧʦʣʴʟʫʡʪʝ ʧʦʨʮʠʠ ʫʨʦʚʥʷ I ð ʚ ʧʨʦʪʠʚʥʦʤ ʩʣʫʯʘʝ ʦʙʲʝʤ ʙʫʜʝʪ ʩʣʠʰʢʦʤ 
ʙʦʣʴʰʠʤ.  
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ʍʣʝʙ ʩ ʠʟʶʤʦʤ, ʨʦʤʦʤ ʠ ʦʨʝʭʘʤʠ  

ʈɸɿʄɽʈ ɹʋʍɸʅʂʀ 550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ ʠʣʠ ʤʦʣʦʢʦ 170ʤʣ 280ʤʣ 350ʤʣ 420ʤʣ 

ʈʦʤ ʩ ʩʦʜʝʨʞʘʥʠʝʤ 
ʘʣʢʦʛʦʣʷ 

Ĳ ʩʪ. ʣ 1 ʩʪ. ʣ 2 ʩʪ. ʣ 2ı ʩʪ. ʣ 

ʉʣʠʚʦʯʥʦʝ ʤʘʩʣʦ 20ʛʨ. 30ʛʨ. 40ʛʨ. 48ʛʨ. 

ʅʝʧʨʦʩʝʷʥʥʘʷ ʧʰʝʥʠʯʥʘʷ 
ʤʫʢʘ 

305ʛʨ. 500ʛʨ. 650ʛʨ. 780ʛʨ. 

ʇʠʭʪʦʚʳʡ ʤʝʜ 1ı ʩʪ. ʣ 2 ʩʪ. ʣ 3 ʩʪ. ʣ 3 ʩʪ. ʣ 

ʉʦʣʴ Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1 İ ʯ. ʣ. 1Ĳ ʯ. ʣ. 

ʎʝʣʴʥʳʝ ʷʜʨʘ ʛʨʝʮʢʦʛʦ 
ʦʨʝʭʘ* 

20ʛʨ. 40ʛʨ. 60ʛʨ. 72ʛʨ. 

ʀʟʶʤ ʚ ʨʦʤʝ Schwartau* 30ʛʨ. 50ʛʨ. 75ʛʨ. 90ʛʨ. 

ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 1ı 
ʧʘʢʝʪʠʢʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʆʩʥʦʚʥʦʝ (Basic)   
 

ɺʥʠʤʘʥʠʝ! ʇʨʠ ʠʩʧʦʣʴʟʦʚʘʥʠʠ ʧʨʦʛʨʘʤʤʳ çʉʣʘʜʢʠʡ ʭʣʝʙè (Sweetbread) ʭʣʝʙ ʧʦʣʫʯʘʝʪʩʷ 
ʙʦʣʝʝ ʧʳʰʥʳʤ. ʀʩʧʦʣʴʟʫʡʪʝ ʧʦʨʮʠʠ ʫʨʦʚʥʷ I ð ʚ ʧʨʦʪʠʚʥʦʤ ʩʣʫʯʘʝ ʦʙʲʝʤ ʙʫʜʝʪ ʩʣʠʰʢʦʤ 
ʙʦʣʴʰʠʤ. 
*ʕʪʠ ʠʥʛʨʝʜʠʝʥʪʳ ʜʦʙʘʚʣʷʶʪʩʷ ʧʦʩʣʝ ʧʝʨʚʦʛʦ ʟʚʫʢʦʚʦʛʦ ʩʠʛʥʘʣʘ.  

ʍʣʝʙ ʥʘ ʢʝʬʠʨʝ (ʧʨʦʩʪʦʢʚʘʰʝ, ʡʦʛʫʨʪʝ) 

ʈɸɿʄɽʈ ɹʋʍɸʅʂʀ 550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ ʠʣʠ ʤʦʣʦʢʦ 160ʤʣ 250ʤʣ 300ʤʣ 360ʤʣ 

ʂʝʬʠʨ (ʧʨʦʩʪʦʢʚʘʰʘ, 
ʡʦʛʫʨʪ) 

85ʛʨ. 150ʛʨ. 200ʛʨ. 240ʛʨ. 

ʉʦʣʴ Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1 İ ʯ. ʣ. 1Ĳ ʯ. ʣ. 

ʉʘʭʘʨ Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1 İ ʯ. ʣ. 1Ĳ ʯ. ʣ. 

ʍʣʝʙʦʧʝʢʘʨʥʘʷ ʤʫʢʘ 305ʛʨ. 500ʛʨ. 700ʛʨ. 840ʛʨ. 

ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 1ı 
ʧʘʢʝʪʠʢʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʆʩʥʦʚʥʦʝ (Basic) 

ʌʨʘʥʮʫʟʩʢʠʡ ʤʝʜʦʚʳʡ ʭʣʝʙ  

ʈɸɿʄɽʈ ɹʋʍɸʅʂʀ 550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ 200ʤʣ 325ʤʣ 450ʤʣ 540ʤʣ 

ʉʦʣʴ Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1 İ ʯ. ʣ. 1Ĳ ʯ. ʣ. 

ʆʣʠʚʢʦʚʦʝ ʤʘʩʣʦ Ĳ ʩʪ. ʣ 2 ʩʪ. ʣ 1 İ ʩʪ. ʣ 1Ĳ ʩʪ. ʣ 

ʄʝʜ 1ı ʩʪ. ʣ 1 İ ʩʪ. ʣ Ĳ ʩʪ. ʣ 1 ʩʪ. ʣ 

ʍʣʝʙʦʧʝʢʘʨʥʘʷ ʤʫʢʘ 280ʛʨ. 450ʛʨ. 600ʛʨ. 720ʛʨ. 

ʄʫʢʘ ʠʟ ʪʚʝʨʜʦʡ 
ʧʰʝʥʠʮʳ 

40ʛʨ. 75ʛʨ. 100ʛʨ. 120ʛʨ. 

ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 1ı 
ʧʘʢʝʪʠʢʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ɹʳʩʪʨʘʷ (RAPID) 
 

ɺʥʠʤʘʥʠʝ! ʇʨʠ ʠʩʧʦʣʴʟʦʚʘʥʠʠ ʧʨʦʛʨʘʤʤʳ çʉʣʘʜʢʠʡ ʭʣʝʙè (Sweetbread) ʭʣʝʙ ʧʦʣʫʯʘʝʪʩʷ 
ʙʦʣʝʝ ʧʳʰʥʳʤ. ʀʩʧʦʣʴʟʫʡʪʝ ʧʦʨʮʠʠ ʫʨʦʚʥʷ I ð ʚ ʧʨʦʪʠʚʥʦʤ ʩʣʫʯʘʝ ʦʙʲʝʤ ʙʫʜʝʪ ʩʣʠʰʢʦʤ 
ʙʦʣʴʰʠʤ. 
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ʍʣʝʙ ʩ ʪʚʦʨʦʛʦʤ 

ʈɸɿʄɽʈ ɹʋʍɸʅʂʀ 550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ ʠʣʠ ʤʦʣʦʢʦ 128ʤʣ 200ʤʣ 300ʤʣ 360ʤʣ 

ʄʘʨʛʘʨʠʥ ʠʣʠ ʩʣʠʚʦʯʥʦʝ 
ʤʘʩʣʦ 

20ʤʣ 30ʛʨ. 40ʛʨ. 50ʛʨ. 

ʎʝʣʴʥʳʝ ʷʡʮʘ 1 1 1 1 

ʉʦʣʴ Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1 İ ʯ. ʣ. 1Ĳ ʯ. ʣ. 

ʉʘʭʘʨ Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʩʪ. ʣ 1 İ ʩʪ. ʣ 1Ĳ ʩʪ. ʣ 

ʊʚʦʨʦʛ 72ʛʨ. 125ʛʨ. 200ʛʨ. 240ʛʨ. 

ʍʣʝʙʦʧʝʢʘʨʥʘʷ ʤʫʢʘ 300ʛʨ. 500ʛʨ. 700ʛʨ. 840ʛʨ. 

ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 1ı 
ʧʘʢʝʪʠʢʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʆʩʥʦʚʥʦʝ (Basic)  

ʍʣʝʙ ʩ ʣʠʢʝʨʦʤ ɸʤʘʨʝʪʪʦ 
ʉʦʚʝʪ: ʚʤʝʩʪʦ ʣʠʩʪʴʝʚ ʤʠʥʜʘʣʷ ʤʦʞʥʦ ʠʩʧʦʣʴʟʦʚʘʪʴ ʜʘʞʝ ʜʨʦʙʣʝʥʳʡ ʤʠʥʜʘʣʴ. ɺʤʝʩʪʦ ʣʠʢʝʨʘ 
ɸʤʘʨʝʪʪʦ ʤʦʞʥʦ ʜʦʙʘʚʠʪʴ ʤʦʣʦʢʦ ʠʣʠ ʚʦʜʫ. 

ʈɸɿʄɽʈ ɹʋʍɸʅʂʀ 550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ ʠʣʠ ʤʦʣʦʢʦ 130ʤʣ 200ʤʣ 200ʤʣ 240ʤʣ 

ʃʠʢʝʨ ɸʤʘʨʝʪʪʦ 40ʤʣ 75ʤʣ 100ʤʣ 120ʤʣ 

ʍʣʝʙʦʧʝʢʘʨʥʘʷ ʤʫʢʘ 300ʛʨ. 500ʛʨ. 650ʛʨ. 780ʛʨ. 

ʉʘʭʘʨ Ĳ ʩʪ. ʣ 1 ʩʪ. ʣ 2 ʩʪ. ʣ 2 ʩʪ. ʣ 

ʉʦʣʴ Ĳ ʯ. ʣ. 1İ ʯ. ʣ. 1Ĳ ʯ. ʣ. 2 ʯ. ʣ. 

ʉʣʠʚʦʯʥʦʝ ʤʘʩʣʦ 20ʛʨ. 30ʛʨ. 40ʛʨ. 48ʛʨ. 

ʃʠʩʪʴʷ ʤʠʥʜʘʣʷ 20ʛʨ. 75ʛʨ. 100ʛʨ. 120ʛʨ. 

ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 1ı 
ʧʘʢʝʪʠʢʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʆʩʥʦʚʥʦʝ (Basic) 
 

ɺʥʠʤʘʥʠʝ! ʇʨʠ ʠʩʧʦʣʴʟʦʚʘʥʠʠ ʧʨʦʛʨʘʤʤʳ çʉʣʘʜʢʠʡ ʭʣʝʙè (Sweetbread) ʭʣʝʙ ʧʦʣʫʯʘʝʪʩʷ 
ʙʦʣʝʝ ʧʳʰʥʳʤ. ʀʩʧʦʣʴʟʫʡʪʝ ʧʦʨʮʠʠ ʫʨʦʚʥʷ I ð ʚ ʧʨʦʪʠʚʥʦʤ ʩʣʫʯʘʝ ʦʙʲʝʤ ʙʫʜʝʪ ʩʣʠʰʢʦʤ 
ʙʦʣʴʰʠʤ. 

ʍʣʝʙ ʩ ʪʨʘʚʘʤʠ   

ʈɸɿʄɽʈ ɹʋʍɸʅʂʀ 550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ʇʘʭʪʘ 225ʛʨ. 375ʤʣ 550ʤʣ 660ʤʣ 

ʉʦʣʴ Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1 İ ʯ. ʣ. 1Ĳ ʯ. ʣ. 

ʉʣʠʚʦʯʥʦʝ ʤʘʩʣʦ 6ʛʨ. 10 ʛʨ. 20ʛʨ. 25ʛʨ. 

ʉʘʭʘʨ Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1 İ ʯ. ʣ. 1Ĳ ʯ. ʣ. 

ʍʣʝʙʦʧʝʢʘʨʥʘʷ ʤʫʢʘ 300ʛʨ. 500ʛʨ. 760ʛʨ. 910ʛʨ. 

ʉʚʝʞʘʷ ʠ ʤʝʣʢʦ 
ʥʘʨʝʟʘʥʥʘʷ  
ʧʝʪʨʫʰʢʘ ʠʣʠ ʩʤʝʩʴ ʪʨʘʚ 

Ĳ ʩʪ. ʣ 1 İ ʩʪ. ʣ 2 ʩʪ. ʣ 2 ʩʪ. ʣ 

ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 1ı 
ʧʘʢʝʪʠʢʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʆʩʥʦʚʥʦʝ (Basic) (ʥʝʤʝʜʣʝʥʥʘʷ ʚʳʧʝʯʢʘ)   
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ʈʠʩʦʚʳʡ ʭʣʝʙ 

¶ ʈʠʩ ʚʘʨʷʪ ʚ ʦʙʠʣʴʥʦ ʧʦʩʦʣʝʥʥʦʡ ʚʦʜʝ ʠ ʞʜʫʪ, ʧʦʢʘ ʦʥ ʦʩʪʳʥʝʪ. ʀʩʧʦʣʴʟʦʚʘʥʥʫʶ ʜʣʷ ʚʘʨʢʠ 
ʚʦʜʫ ʥʝ ʚʳʣʠʚʘʶʪ ʠ ʠʩʧʦʣʴʟʫʶʪ ʝʝ ʦʧʠʩʘʥʥʳʤ ʥʠʞʝ ʩʧʦʩʦʙʦʤ.   

¶ ʉʦʚʝʪ: ʚʤʝʩʪʦ ʚʦʜʳ ʜʣʷ ʚʘʨʢʠ ʨʠʩʘ ʤʦʞʥʦ ʚʟʷʪʴ ʤʦʣʦʢʦ.   

¶ ʄʦʞʥʦ ʜʦʙʘʚʠʪʴ 2ï3 ʩʪʦʣʦʚʳʭ ʣʦʞʢʠ ʠʟʶʤʘ ʠ 1 ʯʘʡʥʫʶ ʣʦʞʢʫ ʢʦʨʠʮʳ.   

¶ ɹʫʭʘʥʢʘ ʥʝ ʤʦʞʝʪ ʙʳʪʴ ʙʦʣʴʰʝʛʦ ʨʘʟʤʝʨʘ ʯʝʤ ʫʢʘʟʘʥʦ ʥʠʞʝ, ʠʥʘʯʝ  ʭʣʝʙ ʧʦʣʫʯʠʪʩʷ 
ʩʣʠʰʢʦʤ ʣʠʧʢʠʤ. 
   

ʈɸɿʄɽʈ ɹʋʍɸʅʂʀ 550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ ʜʣʷ ʚʘʨʢʠ ʨʠʩʘ 180ʤʣ 300ʤʣ 350ʤʣ 420ʤʣ 

ʍʣʝʙʦʧʝʢʘʨʥʘʷ ʤʫʢʘ 320ʛʨ. 540ʛʨ. 650ʛʨ. 780ʛʨ. 

ʂʨʫʛʣʦʟʝʨʥʠʩʪʳʡ ʨʠʩ 
(ʤʘʩʩʘ ʚ ʩʳʨʦʤ ʚʠʜʝ) 

280ʛʨ. 50ʛʨ. 75ʛʨ. 90ʛʨ. 

ʉʘʭʘʨ 1ı ʯ. ʣ. 2 ʯ. ʣ. 3 ʯ. ʣ. 3İ ʯ. ʣ. 

ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ İʧʘʢʝʪʠʢʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 1ı 
ʧʘʢʝʪʠʢʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʆʩʥʦʚʥʦʝ (Basic)   

ʍʣʝʙ ʩ ʤʦʨʢʦʚʴʶ 

ʈɸɿʄɽʈ ɹʋʍɸʅʂʀ 550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ 170ʤʣ 275ʤʣ 350ʤʣ 420ʤʣ 

ʉʣʠʚʦʯʥʦʝ ʤʘʩʣʦ 16ʛʨ. 25ʛʨ. 30ʛʨ. 36ʛʨ. 

ʍʣʝʙʦʧʝʢʘʨʥʘʷ ʤʫʢʘ 300ʛʨ. 500ʛʨ. 650ʛʨ. 780ʛʨ. 

ʅʘʨʝʟʘʥʥʘʷ ʤʝʣʢʠʤʠ 
ʢʫʙʠʢʘʤʠ ʤʦʨʢʦʚʴ* 

32ʛʨ. 60ʛʨ. 90ʛʨ. 110ʛʨ. 

ʉʦʣʴ Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1 İ ʯ. ʣ. 1Ĳ ʯ. ʣ. 

ʉʘʭʘʨ Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1 İ ʯ. ʣ. 1Ĳ ʯ. ʣ. 

ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 1ı 
ʧʘʢʝʪʠʢʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʆʩʥʦʚʥʦʝ (Basic)  
 

* ʇʨʠ ʞʝʣʘʥʠʠ ʤʦʞʥʦ ʚʳʞʘʪʴ ʤʦʨʢʦʚʥʳʡ ʩʦʢ ʠ ʜʦʙʘʚʠʪʴ ʧʦʣʫʯʝʥʥʳʝ ʚʳʞʠʤʢʠ ʚ ʥʫʞʥʦʤ 
ʢʦʣʠʯʝʩʪʚʝ. 

ʍʣʝʙ ʩ ʷʡʮʘʤʠ  
ʉʦʚʝʪ: ʩʥʘʯʘʣʘ ʚʙʝʡʪʝ ʷʡʮʘ ʚ ʤʝʨʥʫʶ ʯʘʰʫ ʠ ʜʦʣʝʡʪʝ ʚʦʜʳ ʜʦ ʥʝʦʙʭʦʜʠʤʦʛʦ ʫʨʦʚʥʷ. ʍʣʝʙ 
ʚʳʧʝʢʘʝʪʩʷ ʩʨʘʟʫ ʠ ʫʧʦʪʨʝʙʣʷʝʪʩʷ ʚ ʩʚʝʞʝʤ ʚʠʜʝ. 
 

ʈɸɿʄɽʈ ɹʋʍɸʅʂʀ 550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ʗʡʮʘ 1 2 4 5 

ʉ ʚʦʜʦʡ ʠʣʠ ʤʦʣʦʢʦʤ ʜʦ 
ʫʨʦʚʥʷ: 

190ʤʣ 275ʤʣ 400ʤʣ 480ʛʨ. 

ʄʘʨʛʘʨʠʥ ʠʣʠ ʩʣʠʚʦʯʥʦʝ 
ʤʘʩʣʦ 

16ʛʨ. 25ʛʨ. 35ʛʨ. 40ʛʨ. 

ʉʦʣʴ Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1 İ ʯ. ʣ. 1Ĳ ʯ. ʣ. 

ʉʘʭʘʨ Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1 İ ʯ. ʣ. 1Ĳ ʯ. ʣ. 

ʍʣʝʙʦʧʝʢʘʨʥʘʷ ʤʫʢʘ 300ʛʨ. 500ʛʨ. 700ʛʨ. 840ʛʨ. 

ɼʨʦʞʞʠ İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 1ı 
ʧʘʢʝʪʠʢʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʆʩʥʦʚʥʦʝ (Basic) 
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ʍʣʝʙ ʩ ʩʝʤʝʥʘʤʠ ʧʦʜʩʦʣʥʝʯʥʠʢʘ  
ʉʦʚʝʪ: ʩʝʤʝʥʘ ʧʦʜʩʦʣʥʝʯʥʠʢʘ ʜʦʙʘʚʣʷʶʪʩʷ ʧʦʩʣʝ ʧʝʨʚʦʛʦ ʟʚʫʢʦʚʦʛʦ ʩʠʛʥʘʣʘ. ʄʦʞʥʦ ʪʘʢʞʝ 
ʠʩʧʦʣʴʟʦʚʘʪʴ ʩʝʤʝʥʘ ʪʳʢʚʳ. ɽʩʣʠ ʩʣʝʛʢʘ ʧʦʜʞʘʨʠʪʴ ʩʝʤʝʥʘ ʥʘ ʩʢʦʚʦʨʦʜʝ, ʚʢʫʩ ʙʫʜʝʪ ʙʦʣʝʝ 
ʦʱʫʪʠʤʳʤ. 

ʈɸɿʄɽʈ ɹʋʍɸʅʂʀ 550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ 230ʤʣ 375ʤʣ 550ʤʣ 660ʤʣ 

ʉʣʠʚʦʯʥʦʝ ʤʘʩʣʦ 20ʛʨ. 30ʛʨ. 40ʛʨ. 50ʛʨ. 

ʍʣʝʙʦʧʝʢʘʨʥʘʷ ʤʫʢʘ 320ʛʨ. 525ʛʨ. 700ʛʨ. 840ʛʨ. 

ʉʦʣʴ Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1İ ʯ. ʣ. 1Ĳ ʯ. ʣ. 

ʉʘʭʘʨ Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1İ ʯ. ʣ. 1Ĳ ʯ. ʣ. 

ʉʝʤʝʥʘ ʧʦʜʩʦʣʥʝʯʥʠʢʘ 20ʛʨ. 35ʛʨ. 50ʛʨ. 60ʛʨ. 

ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 1ı 
ʧʘʢʝʪʠʢʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʆʩʥʦʚʥʦʝ (Basic) 

ʍʣʝʙ ʩ ʠʥʞʠʨʦʤ ʠ ʛʨʝʮʢʠʤʠ ʦʨʝʭʘʤʠ 
ʉʦʚʝʪ: ʧʨʠ ʠʩʧʦʣʴʟʦʚʘʥʠʠ ʩʚʝʞʠʭ ʛʨʝʮʢʠʭ ʦʨʝʭʦʚ ʩ ʝʱʝ ʤʦʣʦʜʦʡ ʢʦʞʠʮʝʡ ʷʜʝʨ, ʭʣʝʙ ʚʳʭʦʜʠʪ 
ʩʣʝʛʢʘ ʛʦʨʴʢʦʚʘʪʳʤ, ʥʦ ʚʢʫʩʥʳʤ ʠ ʙʫʜʝʪ ʦʪʣʠʯʥʦ ʩʦʯʝʪʘʪʩɹʷ ʩ ʤʦʣʦʜʳʤ ʚʠʥʦʤ. 

ʈɸɿʄɽʈ ɹʋʍɸʅʂʀ 550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ 215ʤʣ 350ʤʣ 550ʤʣ 660ʤʣ 

ʍʣʝʙʦʧʝʢʘʨʥʘʷ ʤʫʢʘ 150ʛʨ. 260ʛʨ. 320ʛʨ. 390ʛʨ. 

ʈʞʘʥʘʷ ʤʫʢʘ 200ʛʨ. 400ʛʨ. 450ʛʨ. 540ʛʨ. 

ʉʦʣʴ Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1 İ ʯ. ʣ. 1Ĳ ʯ. ʣ. 

ʉʫʭʦʡ ʠʟʤʝʣʴʯʝʥʥʳʡ 
ʠʥʞʠʨ 

30ʛʨ. 50ʛʨ. 60ʛʨ. 72ʛʨ. 

ʊʦʣʯʝʥʳʝ ʷʜʨʘ ʛʨʝʮʢʦʛʦ 
ʦʨʝʭʘ 

30ʛʨ. 50ʛʨ. 60ʛʨ. 72ʛʨ. 

ʄʝʜ Ĳ ʯ. ʣ. 1 İ ʯ. ʣ. 2 ʯ. ʣ. 2ı ʯ. ʣ. 

ʉʫʭʘʷ ʟʘʢʚʘʩʢʘ İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 1ı 
ʧʘʢʝʪʠʢʘ 

ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 1ı 
ʧʘʢʝʪʠʢʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʆʩʥʦʚʥʦʝ (Basic)  

ʉʚʘʜʝʙʥʳʡ ʭʣʝʙ (ʭʣʝʙ ʩ ʩʦʣʴʶ) 
ʉʦʚʝʪ: ʢʦʛʜʘ ʪʘʡʤʝʨ ʧʦʢʘʞʝʪ 1:30, ʩ ʧʦʤʦʱʴʶ ʛʣʠʥʷʥʦʛʦ ʛʦʨʰʦʯʢʘ ʜʠʘʤʝʪʨʦʤ 5 ʩʤ ʩʜʝʣʘʡʪʝ 
ʥʝʙʦʣʴʰʫʶ ʷʤʢʫ ʚ ʮʝʥʪʨʝ ʙʫʭʘʥʢʠ, ʘ ʟʘʪʝʤ ʥʘʯʠʥʘʡʪʝ ʚʳʧʝʯʢʫ. ʇʦʩʣʝ ʪʦʛʦ, ʢʘʢ ʭʣʝʙ ʦʩʪʳʥʝʪ, 
ʤʦʞʥʦ ʥʘʩʳʧʘʪʴ ʩʦʣʴ ʚ ʷʤʢʫ. ʕʪʦ ʦʨʠʛʠʥʘʣʴʥʳʡ ʧʦʜʘʨʦʢ ʥʘ ʩʚʘʜʴʙʫ, ʥʦʚʦʩʝʣʴʝ ʠ ʜʨʫʛʠʝ 
ʤʝʨʦʧʨʠʷʪʠʷ. 

ʈɸɿʄɽʈ ɹʋʍɸʅʂʀ 550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ʇʘʭʪʘ 170ʤʣ 250ʤʣ 330ʤʣ 400ʤʣ 

ɺʦʜʘ 95ʤʣ 150ʤʣ 200ʤʣ 240ʤʣ 

ʈʞʘʥʘʷ ʤʫʢʘ 115ʛʨ. 175ʛʨ. 240ʛʨ. 290ʛʨ. 

ʈʞʘʥʘʷ ʥʝʧʨʦʩʝʷʥʥʘʷ 
ʤʫʢʘ 

115ʛʨ. 175ʛʨ. 240ʛʨ. 290ʛʨ. 

ʍʣʝʙʦʧʝʢʘʨʥʘʷ ʤʫʢʘ 135ʛʨ. 225ʛʨ. 300ʛʨ. 360ʛʨ. 

ʉʘʭʘʨ Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1 İ ʯ. ʣ. 1Ĳ ʯ. ʣ. 

ʉʫʭʘʷ ʟʘʢʚʘʩʢʘ İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 1İ 
ʧʘʢʝʪʠʢʘ 

ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 1Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1Ĳ 
ʧʘʢʝʪʠʢʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʆʩʥʦʚʥʦʝ (Basic)  
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ʍʣʝʙ ʩ ʪʨʘʚʘʤʠ  

ʈɸɿʄɽʈ ɹʋʍɸʅʂʀ 550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ 215ʤʣ 350ʤʣ 450ʤʣ 540ʤʣ 

ʉʫʭʘʷ ʟʘʢʚʘʩʢʘ ı ʧʘʢʝʪʠʢʘ İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 

ʍʣʝʙʦʧʝʢʘʨʥʘʷ ʤʫʢʘ 300ʛʨ. 500ʛʨ. 660ʛʨ. 800ʛʨ. 

ʉʦʣʴ Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1 İ ʯ. ʣ. 1Ĳ ʯ. ʣ. 

ʉʘʭʘʨ Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1 İ ʯ. ʣ. 1Ĳ ʯ. ʣ. 

ʂʦʨʠʘʥʜʨ ı ʯ. ʣ. İ ʯ. ʣ. Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 

ʌʝʥʭʝʣʴ ı ʯ. ʣ. İ ʯ. ʣ. Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 

ɸʥʠʩʦʚʳʝ ʩʝʤʝʥʘ ı ʯ. ʣ. İ ʯ. ʣ. Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 

ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 1ı ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1İ 
ʧʘʢʝʪʠʢʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʆʩʥʦʚʥʦʝ (Basic)  

ʌʨʘʥʮʫʟʩʢʠʡ ʭʣʝʙ ʩ ʪʨʘʚʘʤʠ  
ʉʦʚʝʪ: ʤʦʞʥʦ ʫʚʝʣʠʯʠʪʴ ʯʠʩʣʦ ʟʫʙʯʠʢʦʚ ʯʝʩʥʦʢʘ ʚʯʝʪʚʝʨʦ, ʧʦʨʝʟʘʚ ʠʭ ʥʘ ʪʦʥʢʠʝ ʣʦʤʪʠʢʠ, 
ʟʘʪʝʤ ʥʝʤʥʦʛʦ ʧʦʜʨʫʤʷʥʠʪʴ ʠʭ ʚ ʩʣʠʚʦʯʥʦʤ ʤʘʩʣʝ ʠ ʧʦʩʣʝ ʦʭʣʘʞʜʝʥʠʷ ʜʦʙʘʚʠʪʴ ʢ ʜʨʫʛʠʤ 
ʠʥʛʨʝʜʠʝʥʪʘʤ. ɼʣʷ ʫʣʫʯʰʝʥʠʷ ʚʢʫʩʘ ʤʦʞʥʦ ʪʘʢʞʝ ʟʘʤʝʥʠʪʴ ʩʦʣʴ ʩʤʝʩʴʶ ʩʦʣʠ ʩ ʪʨʘʚʘʤʠ.  

ʈɸɿʄɽʈ ɹʋʍɸʅʂʀ 0,5kʛʨ. 0,9kʛʨ. 1,125kʛʨ. 1,350kʛʨ. 

ɺʦʜʘ 215ʤʣ 350ʤʣ 480ʤʣ 570ʤʣ 

ʍʣʝʙʦʧʝʢʘʨʥʘʷ ʤʫʢʘ 320ʛʨ. 525ʛʨ. 700ʛʨ. 840 

ʄʫʢʘ ʠʟ ʪʚʝʨʜʦʡ ʧʰʝʥʠʮʳ
  

40ʛʨ. 75ʛʨ. 100ʛʨ. 120ʛʨ. 

ʉʘʭʘʨ Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1 İ ʯ. ʣ. 1Ĳ ʯ. ʣ. 

ʉʦʣʴ Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1 İ ʯ. ʣ. 1Ĳ ʯ. ʣ. 

ʀʟʤʝʣʴʯʝʥʥʳʝ ʧʝʪʨʫʰʢʘ, 
ʫʢʨʦʧ ʠ ʢʨʝʩʩ-ʩʘʣʘʪ 

1ı ʯ. ʣ. 1 İ ʩʪ. ʣ 2 ʩʪ. ʣ 2İ ʩʪ. ʣ 

ʀʟʤʝʣʴʯʝʥʥʳʝ ʟʫʙʯʠʢʠ 
ʯʝʩʥʦʢʘ 

1ı ʯ. ʣ. 2 ʯ. ʣ. 3 ʯ. ʣ. 3 ʯ. ʣ. 

ʉʣʠʚʦʯʥʦʝ ʤʘʩʣʦ 10ʛʨ. 15ʛʨ. 20ʛʨ. 25ʛʨ. 

ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 1ı 
ʧʘʢʝʪʠʢʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʆʩʥʦʚʥʦʝ (Basic) 

ʍʣʝʙ ʩ ʤʠʥʜʘʣʝʤ ʠ ʧʝʨʮʝʤ  
ʉʦʚʝʪ: ʵʪʦʪ ʭʣʝʙ ʧʦʜʘʝʪʩʷ ʥʘ ʧʨʘʟʜʥʠʢʘʭ ʠ ʣʫʯʰʝ ʚʩʝʛʦ ʛʘʨʤʦʥʠʨʫʝʪ ʩʦ ʩʣʠʚʦʯʥʳʤ ʩʳʨʦʤ. ʆʥ 
ʯʨʝʟʚʳʯʘʡʥʦ ʧʳʰʥʳʡ. ɼʣʷ ʫʚʝʣʠʯʝʥʠʷ ʝʛʦ ʧʣʦʪʥʦʩʪʠ ʠʩʧʦʣʴʟʫʡʪʝ ʪʦʣʴʢʦ ʧʦʣʦʚʠʥʫ ʫʢʘʟʘʥʥʦʛʦ 
ʢʦʣʠʯʝʩʪʚʘ ʜʨʦʞʞʝʡ.   

ʈɸɿʄɽʈ ɹʋʍɸʅʂʀ 550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ 190ʤʣ 325ʤʣ 450ʤʣ 540ʤʣ 

ʍʣʝʙʦʧʝʢʘʨʥʘʷ ʤʫʢʘ 300ʛʨ. 500ʛʨ. 700ʛʨ. 840ʛʨ. 

ʉʦʣʴ Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1 İ ʯ. ʣ. 1Ĳ ʯ. ʣ. 

ʉʘʭʘʨ Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1 İ ʯ. ʣ. 1Ĳ ʯ. ʣ. 

ʉʣʠʚʦʯʥʦʝ ʤʘʩʣʦ 10ʛʨ. 15ʛʨ. 20ʛʨ. 25ʛʨ. 

ʇʨʦʞʘʨʝʥʥʳʝ ʣʠʩʪʴʷ 
ʤʠʥʜʘʣʷ 

40ʛʨ. 75ʛʨ. 100ʛʨ. 120ʛʨ. 

ʉʝʤʝʥʘ ʟʝʣʝʥʦʛʦ ʧʝʨʮʘ Ĳ ʩʪ. ʣ 1 ʩʪ. ʣ 1 İ ʩʪ. ʣ 1Ĳ ʩʪ. ʣ 

ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 1ı 
ʧʘʢʝʪʠʢʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʆʩʥʦʚʥʦʝ (Basic)  
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ʂʫʢʫʨʫʟʥʳʡ ʭʣʝʙ  
ʉʦʚʝʪ: ʪʝʩʪʦ ʦʩʦʙʝʥʥʦ ʧʦʜʭʦʜʠʪ ʜʣʷ ʧʨʠʛʦʪʦʚʣʝʥʠʷ ʭʨʫʩʪʷʱʠʭ ʙʫʣʦʯʝʢ. ɹʫʣʦʯʢʠ ʠʟʛʦʪʦʚʣʷʶʪʩʷ 
ʩ ʧʦʤʦʱʴʶ ʧʨʦʛʨʘʤʤʳ çɹʳʩʪʨʘ+̫ʊʝʩʪʦè (Rapid+Dough), ʘ ʟʘʪʝʤ ʚʳʧʝʢʘʶʪʩʷ ʚ ʜʫʭʦʚʢʝ. 

ʈɸɿʄɽʈ ɹʋʍɸʅʂʀ 550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ 190ʤʣ 300ʤʣ 400ʤʣ 480ʤʣ 

ʉʣʠʚʦʯʥʦʝ ʤʘʩʣʦ 15ʛʨ. 25ʛʨ. 30ʛʨ. 40ʛʨ. 

ʍʣʝʙʦʧʝʢʘʨʥʘʷ ʤʫʢʘ 330ʛʨ. 540ʛʨ. 700ʛʨ. 840ʛʨ. 

ʂʫʢʫʨʫʟʥʘʷ ʢʨʫʧʘ 30ʛʨ. 60ʛʨ. 80ʛʨ. 95ʛʨ. 

ʅʘʨʝʟʘʥʥʳʝ ʣʦʤʪʠʢʘʤʠ 
ʢʠʩʣʳʝ ʷʙʣʦʢʠ ʩ ʢʦʞʫʨʦʡ 

İ 1 1 1 

ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 1ı 
ʧʘʢʝʪʠʢʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʆʩʥʦʚʥʦʝ (Basic)  

ʊʳʢʚʝʥʥʳʡ ʭʣʝʙ 

ʈɸɿʄɽʈ ɹʋʍɸʅʂʀ   1000 ʛʨ. 

ʊʳʢʚʝʥʥʦʝ ʧʶʨʝ*   400 ʤʣ 
ʍʣʝʙʦʧʝʢʘʨʥʘʷ ʤʫʢʘ   650 ʛʨ.  
ʉʦʣʴ   1İ

 
ʯ. ʣ. 

ʉʘʭʘʨ    
ʉʣʠʚʦʯʥʦʝ ʤʘʩʣʦ   30 ʛʨ. 
ʊʳʢʚʝʥʥʳʝ ʩʝʤʝʥʘ   100 ʛʨ. 
ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ   1 ʧʘʢʝʪʠʢ 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʆʩʥʦʚʥʦʝ (Basic) 
 

*ʇʨʠʛʦʪʦʚʴʪʝ ʪʳʢʚʝʥʥʦʝ ʧʶʨʝ ʠʟ ʢʠʩʣʦ-ʩʣʘʜʢʦʡ ʤʘʨʠʥʦʚʘʥʥʦʡ ʪʳʢʚʳ. ʇʨʠʜʝʨʞʠʚʘʡʪʝʩʴ 
ʫʢʘʟʘʥʥʦʛʦ ʢʦʣʠʯʝʩʪʚʘ. 

ʍʣʝʙ ʩ ʘʥʯʦʫʩʘʤʠ 
ʉʦʚʝʪ: ʚʤʝʩʪʦ ʷʙʣʦʢ ʤʦʞʥʦ ʜʦʙʘʚʠʪʴ ʪʘʢʦʝ ʞʝ ʢʦʣʠʯʝʩʪʚʦ ʥʘʨʝʟʘʥʥʳʭ ʤʝʣʢʠʤʠ ʢʫʙʠʢʘʤʠ 
ʤʘʨʠʥʦʚʘʥʥʳʭ ʦʛʫʨʮʦʚ. ʍʣʝʙ ʦʩʦʙʝʥʥʦ ʚʢʫʩʝʥ, ʝʩʣʠ ʥʘ ʥʝʛʦ ʥʘʤʘʟʘʪʴ ʩʣʠʚʦʯʥʦʝ ʤʘʩʣʦ ʩ 
ʪʨʘʚʘʤʠ, ʠ ʷʚʣʷʝʪʩʷ ʦʩʦʙʳʤ ʫʛʦʱʝʥʠʝʤ ʜʣʷ ʰʚʝʜʩʢʦʛʦ ʩʪʦʣʘ. 

ʈɸɿʄɽʈ ɹʋʍɸʅʂʀ   1000 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ    440 ʤʣ 
ʅʝʧʨʦʩʝʷʥʥʘʷ ʧʰʝʥʠʯʥʘʷ ʤʫʢʘ  700 ʛʨ. 
ʅʝʧʨʦʩʝʷʥʥʘʷ ʧʰʝʥʠʯʥʘʷ ʤʫʢʘ . 100 ʛʨ.  
ʄʝʣʢʦ ʥʘʨʝʟʘʥʥʦʝ ʬʠʣʝ ʘʥʯʦʫʩʦʚ  11 
ʂʨʘʩʥʳʝ ʷʙʣʦʢʠ ʩ ʢʦʞʫʨʦʡ ʙʝʟ ʩʝʨʜʮʝʚʠʥ, 
ʥʘʨʝʟʘʥʥʳʝ ʪʦʥʢʠʤʠ ʣʦʤʪʠʢʘʤʠ  1İ

 
 

ʆʣʠʚʢʦʚʦʝ ʤʘʩʣʦ   2 ʩʪ. ʣ. 
ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ   1İ

 
ʧʘʢʝʪʠʢʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʆʩʥʦʚʥʦʝ (Basic) 
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ʍʣʝʙ ʚʠʥʦʜʝʣʘ 

ʈɸɿʄɽʈ ɹʋʍɸʅʂʀ   1000  ʛʨ. 

ɺʦʜʘ    180 ʤʣ 
ʉʫʭʦʝ ʙʝʣʦʝ ʚʠʥʦ   180 ʤʣ 
ʅʝʧʨʦʩʝʷʥʥʘʷ ʧʰʝʥʠʯʥʘʷ ʤʫʢʘ  570 ʛʨ. 
ʈʞʘʥʘʷ ʥʝʧʨʦʩʝʷʥʥʘʷ ʤʫʢʘ   150 ʛʨ. 
ʉʦʣʴ   1İ

 
ʯ. ʣ. 

ʂʦʨʠʯʥʝʚʳʡ ʩʘʭʘʨ   1İ
 
ʯ. ʣ. 

ʉʘʣʦ ʠʣʠ ʰʢʚʘʨʢʠ  . 30 ʛʨ. 
ʆʯʠʱʝʥʥʳʝ ʠ ʤʝʣʢʦ ʥʘʨʝʟʘʥʥʳʝ  
ʚʠʥʦʛʨʘʜʥʳʝ ʣʠʩʪʴʷ  . 2 ʩʪ. ʣ. 
ʄʝʣʢʦ ʥʘʨʝʟʘʥʥʳʡ ʣʫʢ-ʧʦʨʝʡ   2 ʩʪ. ʣ. 
ʂʨʫʧʥʳʝ ʢʫʩʢʠ ʷʜʝʨ ʛʨʝʮʢʦʛʦ ʦʨʝʭʘ  3 ʩʪ. ʣ. 
ʉʫʭʘʷ ʟʘʢʚʘʩʢʘ   Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 
ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ   1 ʧʘʢʝʪʠʢ 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʀʟ ʮʝʣʴʥʦʡ ʤʫʢʠ (Whole wheat) 

ʍʣʝʙ-ʧʠʮʮʘ 

ʈɸɿʄɽʈ ɹʋʍɸʅʂʀ 550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ 225ʤʣ 375ʤʣ 570ʤʣ 690ʤʣ 

ʆʣʠʚʢʦʚʦʝ ʤʘʩʣʦ Ĳ ʩʪ. ʣ 1 ʩʪ. ʣ 1 ʩʪ. ʣ 1 ʩʪ. ʣ 

ʉʦʣʴ Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1 İ ʯ. ʣ. 1Ĳ ʯ. ʣ. 

ʉʘʭʘʨ Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1 İ ʯ. ʣ. 1Ĳ ʯ. ʣ. 

ʆʨʝʛʘʥʦ 1ı ʯ. ʣ. Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1ı ʯ. ʣ. 

ʇʘʨʤʝʟʘʥ 1Ĳ ʩʪ. ʣ 2 İ ʩʪ. ʣ 3 İ ʩʪ. ʣ 3Ĳ ʩʪ. ʣ 

ʂʫʢʫʨʫʟʥʘʷ ʢʨʫʧʘ 60ʛʨ. 100ʛʨ. 150ʛʨ. 180ʛʨ. 

ʍʣʝʙʦʧʝʢʘʨʥʘʷ ʤʫʢʘ 290ʛʨ. 475ʛʨ. 650ʛʨ. 780ʛʨ. 

ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 1ı 
ʧʘʢʝʪʠʢʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʆʩʥʦʚʥʦʝ (Basic) 

ʍʣʝʙ ʩ ʮʫʢʢʠʥʠ  
ʉʦʚʝʪ: ʵʪʦʪ ʭʣʝʙ ʙʫʜʝʪ ʦʩʦʙʝʥʥʦ ʚʢʫʩʥʳʤ ʛʦʨʷʯʠʤ ʠ ʩ ʜʦʙʘʚʣʝʥʠʝʤ ʦʣʠʚʢʦʚʦʛʦ ʤʘʩʣʘ.  

ʈɸɿʄɽʈ ɹʋʍɸʅʂʀ 550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ 30ʤʣ 50ʤʣ 75ʤʣ 90ʤʣ 

ʍʣʝʙʦʧʝʢʘʨʥʘʷ ʤʫʢʘ 300ʛʨ. 500ʛʨ. 750ʛʨ. 900ʛʨ. 

ʄʝʣʢʦ ʥʘʨʝʟʘʥʥʳʡ ʩʳʨʦʡ 
ʮʫʢʢʠʥʠ 

190ʛʨ. 300ʛʨ. 450ʛʨ. 540ʛʨ. 

ʉʦʣʴ Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1 İ ʯ. ʣ. 1Ĳ ʯ. ʣ. 

ʉʘʭʘʨ Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1 İ ʯ. ʣ. 1Ĳ ʯ. ʣ. 

ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 1ı 
ʧʘʢʝʪʠʢʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʆʩʥʦʚʥʦʝ (Basic)  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 315 

ʌʨʘʥʢʦʥʩʢʠʡ ʭʣʝʙ ʩ ʙʝʢʦʥʦʤ 
ʉʦʚʝʪ: ʚ ʧʨʦʛʨʘʤʤʝ ʊʝʩʪʦ (Douʛʨ.h) ʚʳʙʠʨʘʝʪʩʷ ʬʦʨʤʘ ʭʣʝʙʘ (ʙʫʭʘʥʢʘ ʣʠʙʦ ʙʫʣʦʯʢʠ) ʩ 
ʦʙʚʘʣʝʥʥʳʤʠ ʚ ʤʫʢʝ ʠʥʛʨʝʜʠʝʥʪʘʤʠ ʠ ʚʳʧʝʢʘʝʪʩʷ ʚ ʜʫʭʦʚʢʝ ʧʨʠ ʪʝʤʧʝʨʘʪʫʨʝ 200ÁC. 

ʈɸɿʄɽʈ ɹʋʍɸʅʂʀ   1000 ʛʨ. 

ʇʘʭʪʘ   450 ʤʣ 
ʈʞʘʥʘʷ ʤʫʢʘ   400 ʛʨ.  
ʍʣʝʙʦʧʝʢʘʨʥʘʷ ʤʫʢʘ   260 ʛʨ. 
ʉʦʣʴ   1İ

 
ʯ. ʣ. 

ʅʘʨʝʟʘʥʥʳʡ ʤʝʣʢʠʤʠ ʢʫʙʠʢʘʤʠ ʙʝʢʦʥ ʩ ʧʨʦʩʣʦʡʢʘʤʠ 100 ʛʨ. 
ʉʫʭʘʷ ʟʘʢʚʘʩʢʘ   Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 
ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ   1İ

 
ʧʘʢʝʪʠʢʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʆʩʥʦʚʥʦʝ (Basic) 
 

ʈʝʮʝʧʪʳ ʭʣʝʙʘ ʩ ʠʩʧʦʣʴʟʦʚʘʥʠʝʤ ʧʝʢʘʨʩʢʠʭ ʩʤʝʩʝʡ 

ʉ ʧʨʦʛʨʘʤʤʦʡ çɹʳʩʪʨʘè̫ (Rapid) ʠʩʧʦʣʴʟʫʶʪʩʷ ʧʝʢʘʨʩʢʠʝ ʩʤʝʩʠ, ʝʩʣʠ ʵʪʦ ʥʝ ʧʨʦʪʠʚʦʨʝʯʠʪ 
ʫʢʘʟʘʥʠʷʤ ʠʭ ʧʨʦʠʟʚʦʜʠʪʝʣʷ.  

ʏʠʘʙʘʪʪʘ (ʠʪʘʣʴʷʥʩʢʠʡ ʭʣʝʙ ʩ ʜʦʙʘʚʣʝʥʠʝʤ ʦʣʠʚʢʦʚʦʛʦ 
ʤʘʩʣʘ)  
ʉʦʚʝʪ: ʪʝʩʪʦ ʟʘʤʝʰʠʚʘʝʪʩʷ ʧʦ ʧʨʦʛʨʘʤʤʝ ʊʝʩʪʦ (Dough). ʀʟʛʦʪʘʚʣʠʚʘʶʪʩʷ ʙʫʣʦʯʢʠ, ʘ ʟʘʪʝʤ 
ʟʘʧʝʢʘʶʪʩʷ.  

ʈɸɿʄɽʈ ɹʋʍɸʅʂʀ 550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ʊʝʧʣʘʷ ʚʦʜʘ 175ʤʣ 310ʤʣ 375ʤʣ 450ʤʣ 

ʇʝʢʘʨʩʢʘʷ ʩʤʝʩʴ ʜʣʷ 
ʭʣʝʙʘ ʯʠʘʙʘʪʪʘ 

375ʛʨ. 625ʛʨ. 750ʛʨ. 900ʛʨ. 

ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 1ı 
ʧʘʢʝʪʠʢʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʆʩʥʦʚʥʦʝ (Basic)  

ʂʚʘʩʥʦʡ ʭʣʝʙ  

ʈɸɿʄɽʈ ɹʋʍɸʅʂʀ 550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ʏʫʪʴ ʪʝʧʣʘʷ ʚʦʜʘ 225ʤʣ 375ʤʣ 450ʤʣ 540ʤʣ 

ʇʝʢʘʨʩʢʘʷ ʩʤʝʩʴ ʜʣʷ 
ʢʚʘʩʥʦʛʦ ʭʣʝʙʘ 

360ʛʨ. 600ʛʨ. 750ʛʨ. 900ʛʨ. 

ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 1ı 
ʧʘʢʝʪʠʢʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʆʩʥʦʚʥʦʝ (Basic) 

ʍʣʝʙ ʠʟ ʨʞʘʥʦʡ ʥʝʧʨʦʩʝʷʥʥʦʡ ʤʫʢʠ 

ʈɸɿʄɽʈ ɹʋʍɸʅʂʀ 550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ʊʝʧʣʘʷ ʚʦʜʘ 240ʤʣ 425ʤʣ 550ʤʣ 660ʤʣ 

ʉʤʝʩʴ ʜʣʷ ʚʳʧʝʯʢʠ ʭʣʝʙʘ 
ʠʟ ʥʝʧʨʦʩʝʷʥʥʦʡ ʤʫʢʠ 

360ʛʨ. 600ʛʨ. 750ʛʨ. 900ʛʨ. 

ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 1ı 
ʧʘʢʝʪʠʢʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʆʩʥʦʚʥʦʝ (Basic) 
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ʏʝʨʥʳʡ ʭʣʝʙ ʠʟ ʤʫʢʠ ʛʨʫʙʦʛʦ ʧʦʤʦʣʘ 

ʈɸɿʄɽʈ ɹʋʍɸʅʂʀ 550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ʏʫʪʴ ʪʝʧʣʘʷ ʚʦʜʘ 225ʤʣ 375ʤʣ 450ʤʣ 540ʤʣ 

ʉʤʝʩʴ ʜʣʷ ʚʳʧʝʯʢʠ ʭʣʝʙʘ 
ʠʟ ʤʫʢʠ ʛʨʫʙʦʛʦ ʧʦʤʦʣʘ 

360ʛʨ. 600ʛʨ. 750ʛʨ. 900ʛʨ. 

ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 1 İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1Ĳ 
ʧʘʢʝʪʠʢʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʆʩʥʦʚʥʦʝ (Basic) 

ʇʣʝʪʝʥʢʘ ʠʟ ʜʨʦʞʞʝʚʦʛʦ ʪʝʩʪʘ 

ʈɸɿʄɽʈ ɹʋʍɸʅʂʀ 550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ʊʝʧʣʘʷ ʚʦʜʘ ʠʣʠ ʤʦʣʦʢʦ 185ʤʣ 310ʤʣ 375ʤʣ 450ʤʣ 

ʇʝʢʘʨʩʢʘʷ ʩʤʝʩʴ ʜʣʷ 
ʧʣʝʪʝʥʢʠ ʠʟ ʜʨʦʞʞʝʚʦʛʦ 
ʪʝʩʪʘ 

375ʛʨ. 625ʛʨ. 750ʛʨ. 
 

900ʛʨ. 

ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 1ı 
ʧʘʢʝʪʠʢʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ɹʘʩʪʨʦʝ (RAPID)  
 
ɺʥʠʤʘʥʠʝ! ʇʨʠ ʠʩʧʦʣʴʟʦʚʘʥʠʠ ʧʨʦʛʨʘʤʤʳ çʉʣʘʜʢʠʡ ʭʣʝʙè (Sweetbread) ʭʣʝʙ ʧʦʣʫʯʘʝʪʩʷ 
ʙʦʣʝʝ ʧʳʰʥʳʤ. ʀʩʧʦʣʴʟʫʡʪʝ ʧʦʨʮʠʠ ʫʨʦʚʥʷ I ð ʚ ʧʨʦʪʠʚʥʦʤ ʩʣʫʯʘʝ ʦʙʲʝʤ ʙʫʜʝʪ ʩʣʠʰʢʦʤ 
ʙʦʣʴʰʠʤ. 

ʍʃɽɹ ʉ ʂʃʖʂɺʆʁ ʀ ɻʈɽʎʂʀʄʀ ʆʈɽʍɸʄʀ  

ʈɸɿʄɽʈ ɹʋʍɸʅʂʀ 550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ʄʦʣʦʢʦ 135ʤʣ 190ʤʣ 220ʤʣ 264ʤʣ 

ʗʡʮʘ 1 3 4 5 

ʄʦʣʦʯʥʳʡ ʞʠʨ 3 ʩʪ. ʣ 5 ʩʪ. ʣ 6 ʩʪ. ʣ 7 ʩʪ. ʣ 

ʉʘʭʘʨ 3 ʩʪ. ʣ 5 ʩʪ. ʣ 6 ʩʪ. ʣ 7 ʩʪ. ʣ 

ʉʦʣʴ 1ı ʯ. ʣ. 2 ʯ. ʣ. 2 İ ʯ. ʣ. 1Ĳ ʯ. ʣ. 

ʂʦʞʫʨʘ ʣʠʤʦʥʘ İ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1 İ ʯ. ʣ. 1Ĳ ʯ. ʣ. 

ʍʣʝʙʦʧʝʢʘʨʥʘʷ ʤʫʢʘ 300ʛʨ. 500ʛʨ. 620ʛʨ. 750ʛʨ. 

ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 

ʉʫʰʝʥʘʷ ʢʣʶʢʚʘ ʠʣʠ 
ʩʫʰʝʥʳʝ ʚʠʰʥʠ 

30ʛʨ. 60ʛʨ. 75ʛʨ. 90ʛʨ. 

ʊʦʣʯʝʥʦʝ ̫ ʜʨʦ ʛʨʝʮʢʦʛʦ 
ʦʨʝʭʘ 

30ʛʨ. 60ʛʨ. 75ʛʨ. 90ʛʨ. 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʉʣʘʜʢʦʝ (Sweet) 

ʍʃɽɹ ʉ ʆʈɽʍɸʄʀ, ʂʆʈʀʎɽʁ ʀ ʀɿʖʄʆʄ  

ʈɸɿʄɽʈ ɹʋʍɸʅʂʀ 550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ 200ʤʣ 330ʤʣ 450ʤʣ 540ʤʣ 

ʈʘʩʪʠʪʝʣʴʥʦʝ ʤʘʩʣʦ 1 ʩʪ. ʣ 3 ʩʪ. ʣ 4 ʩʪ. ʣ 5 ʩʪ. ʣ 

ʂʦʨʠʮʘ İ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ. 1 İ ʯ. ʣ. 1Ĳ ʯ. ʣ. 

ʊʝʤʥʦ-ʢʦʨʠʯʥʝʚʳʡ ʩʘʭʘʨ Ĳ ʩʪ. ʣ 1ı ʩʪ. ʣ 1 İ ʯ. ʣ. 1Ĳ ʯ. ʣ. 

ʀʟʶʤ 50ʛʨ. 80ʛʨ. 110ʛʨ. 130ʛʨ. 

ʆʨʝʭʠ 50ʛʨ. 80ʛʨ. 110ʛʨ. 130ʛʨ. 

ʉʦʣʴ 1 ʯ. ʣ. 2 ʯ. ʣ. 2 İ ʯ. ʣ. 2Ĳ ʯ. ʣ. 

ʍʣʝʙʦʧʝʢʘʨʥʘʷ ʤʫʢʘ 280ʛʨ. 460ʛʨ. 580ʛʨ. 700ʛʨ. 

ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʉʣʘʜʢʦʝ (Sweet) 
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ʉʃɸɼʂʀʁ ʍʃɽɹ ʉ ʅɸʏʀʅʂʆʁ 

ʈɸɿʄɽʈ ɹʋʍɸʅʂʀ 550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ 130ʤʣ 210ʤʣ 270ʤʣ 325ʤʣ 

ʗʡʮʘ 1 3 4 5 

ʈʘʩʪʠʪʝʣʴʥʦʝ ʤʘʩʣʦ 1 ʩʪ. ʣ 3 ʩʪ. ʣ 4 ʩʪ. ʣ 5 ʩʪ. ʣ 

ʉʘʭʘʨ 1 ʩʪ. ʣ 3 ʩʪ. ʣ 4 ʩʪ. ʣ 5 ʩʪ. ʣ 

ʉʦʣʴ 1ʯ. ʣ. 2 ʯ. ʣ. 2 İ ʯ. ʣ. 2Ĳ ʯ. ʣ. 

ʍʣʝʙʦʧʝʢʘʨʥʘʷ ʤʫʢʘ 280ʛʨ. 460ʛʨ. 580ʛʨ. 700ʛʨ. 

ʀʟʶʤ 40ʛʨ. 75ʛʨ. 100ʛʨ. 120ʛʨ. 

ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʉʣʘʜʢʦʝ (Sweet) 

ʇʈɸɿɼʅʀʏʅʓʁ ʍʃɽɹ 

ʈɸɿʄɽʈ ɹʋʍɸʅʂʀ 550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ 100ʤʣ 150ʤʣ 180ʤʣ 215ʤʣ 

ʄʦʣʦʢʦ 70ʤʣ 230ʤʣ 300ʤʣ 360ʤʣ 

ʈʘʩʪʠʪʝʣʴʥʦʝ ʤʘʩʣʦ 1İ ʩʪ. ʣ 3 ʩʪ. ʣ 4 ʩʪ. ʣ 5 ʩʪ. ʣ 

ʉʦʣʴ 1İ ʯ. ʣ. 2 İ ʯ. ʣ. 3 ʯ. ʣ. 3İ ʯ. ʣ. 

ʉʘʭʘʨ 3 ʩʪ. ʣ 5 ʩʪ. ʣ 6 ʩʪ. ʣ 7 ʩʪ. ʣ 

ʍʣʝʙʦʧʝʢʘʨʥʘʷ ʤʫʢʘ 280ʛʨ. 460ʛʨ. 580ʛʨ. 470ʛʨ. 

ʊʦʣʯʝʥʳʝ ʷʜʨʘ ʛʨʝʮʢʦʛʦ 
ʦʨʝʭʘ 

50ʛʨ. 80ʛʨ. 110ʛʨ. 90ʛʨ. 

ʎʫʢʘʪʳ 50ʛʨ. 80ʛʨ. 110ʛʨ. 90ʛʨ. 

ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ ı ʧʘʢʝʪʠʢʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʉʣʘʜʢʦʝ (Sweet) 

ʍʃɽɹ ɼʃʗ ʉʕʅɼɺʀʏɽʁ 

ʈɸɿʄɽʈ ɹʋʍɸʅʂʀ 550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ 200ʤʣ 340ʤʣ 460ʤʣ 550ʤʣ 

ʄʘʨʛʘʨʠʥ ʠʣʠ ʩʣʠʚʦʯʥʦʝ 
ʤʘʩʣʦ 

1 ʩʪ. ʣ 2 ʩʪ. ʣ 2 İ ʩʪ. ʣ 2Ĳ ʩʪ. ʣ 

ʉʦʣʴ 1 ʯ. ʣ. 2 ʯ. ʣ. 2 İ ʯ. ʣ. 2Ĳ ʯ. ʣ. 

ʉʫʭʦʝ ʤʦʣʦʢʦ 1 ʩʪ. ʣ 2ʩʪ. ʣ 2 İ ʩʪ. ʣ 2Ĳ ʩʪ. ʣ 

ʉʘʭʘʨ 2 ʩʪ. ʣ 4 ʩʪ. ʣ 5 ʩʪ. ʣ 6 ʩʪ. ʣ 

ʍʣʝʙʦʧʝʢʘʨʥʘʷ ʤʫʢʘ 305ʛʨ. 500ʛʨ. 620ʛʨ. 750ʛʨ. 

ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʉʵʥʜʚʠʯ (Sandwich) 

ʍʃɽɹ ɼʃʗ ʉʕʅɼɺʀʏɽʁ ʀɿ ʅɽʆɹʈɸɹʆʊɸʅʅʆʁ 
ʅɽʇʈʆʉɽʗʅʅʆʁ ʇʐɽʅʀʏʅʆʁ ʄʋʂʀ 

ʈɸɿʄɽʈ ɹʋʍɸʅʂʀ 550 ʛʨ. 1000 ʛʨ. 1200 ʛʨ. 1400 ʛʨ. 

ɺʦʜʘ 300ʤʣ 450ʤʣ 570ʤʣ 690ʤʣ 

ʅʝʧʨʦʩʝʷʥʥʘʷ ʧʰʝʥʠʯʥʘʷ 
ʤʫʢʘ 

290ʛʨ. 500ʛʨ. 620ʛʨ. 750ʛʨ. 

ʉʫʭʦʝ ʤʦʣʦʢʦ 1ı ʩʪ. ʣ 2 ʩʪ. ʣ 2 İ ʩʪ. ʣ 2Ĳ ʩʪ. ʣ 

ʉʦʣʴ 1ı ʯ. ʣ. 2 ʯ. ʣ. 2 İ ʯ. ʣ. 2Ĳ ʯ. ʣ. 

ʄʘʨʛʘʨʠʥ ʠʣʠ ʩʣʠʚʦʯʥʦʝ 
ʤʘʩʣʦ 

1ı ʩʪ. ʣ 2 ʩʪ. ʣ 2 İ ʩʪ. ʣ 2Ĳ ʩʪ. ʣ 

ʄʝʜ 2 ʩʪ. ʣ 3 ʩʪ. ʣ 4 ʩʪ. ʣ 4 ʩʪ. ʣ 

ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 1ı 
ʧʘʢʝʪʠʢʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʉʵʥʜʚʠʯ (Sandwich) 
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ɿʘʤʝʩ ʪʝʩʪʘ 

ʊʝʩʪʦ ʣʝʛʢʦ ʟʘʤʝʰʠʚʘʝʪʩʷ ʩ ʧʦʤʦʱʴʶ ʧʨʦʛʨʘʤʤʳ ʊʝʩʪʦ (Dough) ʭʣʝʙʦʧʝʯʢʠ. ɼʘʣʝʝ ʪʝʩʪʦ  
ʦʙʨʘʙʘʪʳʚʘʝʪʩʷ ʠ ʚʳʧʝʢʘʝʪʩʷ ʚ ʜʫʭʦʚʢʝ. ʀʥʛʨʝʜʠʝʥʪʳ ʜʦʙʘʚʣʷʶʪʩʷ ʚʦ ʚʪʦʨʦʡ ʬʘʟʝ ʟʘʤʝʩʘ 
ʪʝʩʪʘ, ʧʦʩʣʝ ʟʚʫʢʦʚʦʛʦ ʩʠʛʥʘʣʘ. ɺ ʧʨʦʛʨʘʤʤʝ ʊʝʩʪʦ (Dough) ʦʪʩʫʪʩʪʚʫʶʪ ʬʘʟʳ ʚʳʧʝʯʢʠ. ɼʦʟʳ 
ʜʣʷ ʟʘʤʝʩʘ ʪʝʩʪʘ ʤʳ ʧʨʠʚʦʜʠʤ ʥʠʞʝ. 

ʌʨʘʥʮʫʟʩʢʠʡ ʙʘʛʝʪ  

ʂʦʣʠʯʝʩʪʚʦ ʪʝʩʪʘ  ʉʈɽɼʅɽɽ  ɹʆʃʔʐʆɽ 

ɺʦʜʘ  375 ʤʣ  550 ʤʣ 
ʉʫʭʘʷ ʧʰʝʥʠʯʥʘʷ ʟʘʢʚʘʩʢʘ  25 ʛʨ.  50 ʛʨ. 
ʉʦʣʴ  1 ʯ. ʣ.  İ ʯ. ʣ. 
ʉʘʭʘʨ  1 ʯ. ʣ.  İ ʯ. ʣ. 
ʍʣʝʙʦʧʝʢʘʨʥʘʷ ʤʫʢʘ  75 ʛʨ.  100 ʛʨ. 
ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ  Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ  1 ʧʘʢʝʪʠʢ 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʊʝʩʪʦ (Dough)  
 

¶ ʂʦʛʜʘ ʪʝʩʪʦ ʛʦʪʦʚʦ, ʝʛʦ ʨʘʟʜʝʣʷʶʪ ʥʘ 2ï4 ʯʘʩʪʠ, ʨʘʩʢʘʪʳʚʘʶʪ ʥʘ ʜʣʠʥʥʳʝ ʢʦʣʙʘʩʢʠ ʠ 
ʦʩʪʘʚʣʷʶʪ ʧʦʜʥʠʤʘʪʴʩʷ ʥʘ 30ï40 ʤʠʥ. ʅʘ ʚʝʨʭʥʝʡ ʧʦʚʝʨʭʥʦʩʪʠ ʜʝʣʘʶʪʩʷ ʥʘʜʨʝʟʳ ʧʦ 
ʜʠʘʛʦʥʘʣʠ, ʘ ʟʘʪʝʤ ʭʣʝʙ ʧʦʤʝʱʘʝʪʩʷ ʚ ʜʫʭʦʚʢʫ ʜʣʷ ʚʳʧʝʯʢʠ.  

ʇʠʮʮʘ ʠʟ ʥʝʧʨʦʩʝʷʥʥʦʡ ʤʫʢʠ  

ʂʦʣʠʯʝʩʪʚʦ ʪʝʩʪʘ  ʉʈɽɼʅɽɽ  ɹʆʃʔʐʆɽ 

ɺʦʜʘ  150 ʤʣ  225 ʤʣ 
ʉʦʣʴ  İ ʯ. ʣ.  1 ʯ. ʣ. 
ʆʣʠʚʢʦʚʦʝ ʤʘʩʣʦ  2 ʩʪ. ʣ.  3 ʩʪ. ʣ. 
ʅʝʧʨʦʩʝʷʥʥʘʷ ʧʰʝʥʠʯʥʘʷ ʤʫʢʘ 300 ʛʨ.  450 ʛʨ. 
ʇʨʦʨʦʱʝʥʥʘʷ ʧʰʝʥʠʮʘ  1 ʩʪ. ʣ.  1İ

 
ʩʪ. ʣ. 

ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ  İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ  Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʊʝʩʪʦ (Dough) 
 

¶ ʊʝʩʪʦ ʨʘʩʢʘʪʳʚʘʶʪ, ʚʳʨʝʟʘʶʪ ʠʟ ʥʝʛʦ ʢʨʫʛʠ ʠ ʦʩʪʘʚʣʷʶʪ ʧʦʜʥʠʤʘʪʴʩʷ ʥʘ 10 ʤʠʥ. 

¶ ʉʚʝʨʭʫ ʥʘ ʪʝʩʪʦ ʨʘʚʥʦʤʝʨʥʦ ʥʘʥʦʩʷʪ ʩʦʫʩ ʠ ʥʘʢʣʘʜʳʚʘʶʪ ʥʫʞʥʫʶ ʥʘʯʠʥʢʫ. 

¶ ʀʟʜʝʣʠʝ ʚʳʧʝʢʘʝʪʩʷ 20 ʤʠʥ. 

ʂʨʫʘʩʩʘʥ r

ʂʦʣʠʯʝʩʪʚʦ ʪʝʩʪʘ   14 ʢʫʩʦʯʢʦʚ 

ʗʡʮʦ   1 
ɺʦʜʘ ʠʣʠ ʤʦʣʦʢʦ ʥʘʣʠʚʘʶʪʩʷ ʜʦ ʫʨʦʚʥʷ:  225 ʤʣ 
ʉʣʠʚʦʯʥʦʝ ʤʘʩʣʦ   60 ʛʨ. 
ʉʦʣʴ   1 ʯ. ʣ. 
ʉʘʭʘʨ   2 ʩʪ. ʣ. 
ʍʣʝʙʦʧʝʢʘʨʥʘʷ ʤʫʢʘ   400 ʛʨ. 
ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ    Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʊʝʩʪʦ (Dough)  
 

¶ ɺʳʥʴʪʝ ʪʝʩʪʦ ʠʟ ʝʤʢʦʩʪʠ, ʟʘʤʝʩʠʪʝ ʠ ʦʩʪʘʚʴʪʝ ʧʦʜʥʠʤʘʪʴʩʷ, ʘ ʟʘʪʝʤ ʟʘʤʝʩʠʪʝ ʩʥʦʚʘ. 

¶ ʅʘʢʨʦʡʪʝ ʪʝʩʪʦ ʠ ʧʦʤʝʩʪʠʪʝ ʝʛʦ ʥʘ 30 ʤʠʥ. ʚ ʭʦʣʦʜʠʣʴʥʠʢ. 

¶ ʈʘʩʢʘʪʘʡʪʝ ʪʝʩʪʦ ʜʦ ʧʦʣʫʯʝʥʠʷ ʧʨʷʤʦʫʛʦʣʴʥʠʢʘ, ʘ ʟʘʪʝʤ ʨʘʚʥʦʤʝʨʥʦ ʧʦʣʝʡʪʝ ʝʛʦ ʪʦʧʣʝʥʳʤ 
ʩʣʠʚʦʯʥʳʤ ʤʘʩʣʦʤ (ʥʝ ʥʘʣʠʚʘʷ ʥʘ ʢʨʘʷ). ʉʣʦʞʠʪʝ ʪʝʩʪʦ ʪʨʠʞʜʳ, ʢʘʢ ʢʦʥʚʝʨʪ. ʇʦʚʪʦʨʠʪʝ 
ʦʧʠʩʘʥʥʫʶ ʧʨʦʮʝʜʫʨʫ ʪʨʠʞʜʳ. 

¶ ʇʦʣʦʞʠʪʝ ʪʝʩʪʦ ʚ ʧʦʣʠʵʪʠʣʝʥʦʚʳʡ ʧʘʢʝʪ ʧʨʠʤʝʨʥʦ ʥʘ 1 ʯʘʩ ʠʣʠ ʥʘ ʥʦʯʴ ʚ ʭʦʣʦʜʠʣʴʥʠʢ. 
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¶ ʈʘʩʢʘʪʘʡʪʝ ʪʝʩʪʦ ʜʦ ʧʦʣʫʯʝʥʠʷ ʧʨʷʤʦʫʛʦʣʴʥʠʢʘ, ʘ ʟʘʪʝʤ ʧʦʨʝʞʴʪʝ ʝʛʦ ʥʘ 9 (18) ʢʚʘʜʨʘʪʦʚ. 
ʈʘʟʨʝʞʴʪʝ ʢʘʞʜʳʡ ʢʚʘʜʨʘʪ ʧʦ ʜʠʘʛʦʥʘʣʠ. 

¶ ʉʢʘʪʘʡʪʝ ʪʨʝʫʛʦʣʴʥʠʢʠ, ʥʘʯʠʥʘʷ ʩ ʰʠʨʦʢʦʛʦ ʢʦʥʮʘ, ʘ ʟʘʪʝʤ ʚʳʣʦʞʠʪʝ ʠʭ ʥʘ ʩʤʘʟʘʥʥʫʶ 
ʤʘʩʣʦʤ ʬʦʨʤʫ. 

¶ ʉʤʘʞʴʪʝ ʠʭ ʷʠʯʥʳʤ ʞʝʣʪʢʦʤ ʠ ʧʝʢʠʪʝ 20 ʤʠʥ. ʚ ʜʫʭʦʚʢʝ ʧʨʠ ʪʝʤʧʝʨʘʪʫʨʝ 190ÁC. ʅʝ 
ʦʪʢʨʳʚʘʡʪʝ ʜʫʭʦʚʢʫ ʨʘʥʴʰʝ ʚʨʝʤʝʥʠ. 

ʂʦʬʝʡʥʦʝ ʧʠʨʦʞʥʦʝ  

ʂʦʣʠʯʝʩʪʚʦ ʪʝʩʪʘ  ʉʈɽɼʅɽɽ  ɹʆʃʔʐʆɽ 

ʄʦʣʦʢʦ  170 ʤʣ 225 ʤʣ 
ʉʦʣʴ  Ĳ ʯ. ʣ. İ ʯ. ʣ. 
ʗʠʯʥʳʡ ʞʝʣʪʦʢ  1 1 
ʉʣʠʚʦʯʥʦʝ ʤʘʩʣʦ ʠʣʠ ʤʘʨʛʘʨʠʥ 10 ʛʨ. 20 ʛʨ. 
ʍʣʝʙʦʧʝʢʘʨʥʘʷ ʤʫʢʘ  350 ʛʨ. 450 ʛʨ. 
ʉʘʭʘʨ  35 ʛʨ. 50 ʛʨ. 
ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ  İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʊʝʩʪʦ (Dough) 
 

¶ ɺʳʥʴʪʝ ʪʝʩʪʦ ʠʟ ʝʤʢʦʩʪʠ ʠ ʟʘʤʝʩʠʪʝ ʝʛʦ. 

¶ ʇʨʠʜʘʡʪʝ ʝʤʫ ʢʨʫʛʣʫʶ ʠʣʠ ʢʚʘʜʨʘʪʥʫʶ ʬʦʨʤʫ, ʘ ʟʘʪʝʤ ʜʦʙʘʚʴʪʝ ʫʢʘʟʘʥʥʳʝ ʥʠʞʝ 
ʠʥʛʨʝʜʠʝʥʪʳ. 

 

ʊʦʧʣʝʥʦʝ ʩʣʠʚʦʯʥʦʝ ʤʘʩʣʦ  2 ʩʪ. ʣ. 3 ʩʪ. ʣ.  
ʉʘʭʘʨ   75 ʛʨ. 100 ʛʨ. 
ʊʝʨʪʘʷ ʢʦʨʠʮʘ  1 ʯ. ʣ. 1İ

 
ʯ. ʣ. 

ʗʜʨʘ ʦʨʝʭʦʚ  60 ʛʨ. 90 ʛʨ. 
ʉʘʭʘʨʥʘʷ ʛʣʘʟʫʨʴ ʚ ʞʝʣʘʝʤʦʤ ʢʦʣʠʯʝʩʪʚʝ 

 

¶ ʅʘʤʘʞʴʪʝ ʩʣʠʚʦʯʥʦʝ ʤʘʩʣʦ ʥʘ ʪʝʩʪʦ. 

¶ ʉʤʝʰʘʡʪʝ ʩʘʭʘʨ, ʢʦʨʠʮʫ ʠ ʦʨʝʭʠ ʚ ʯʘʰʝ, ʘ ʟʘʪʝʤ ʨʘʚʥʦʤʝʨʥʦ ʨʘʟʣʦʞʠʪʝ ʧʦʣʫʯʝʥʥʫʶ ʤʘʩʩʫ 
ʥʘ ʩʣʠʚʦʯʥʦʤ ʤʘʩʣʝ. 

¶ ʆʩʪʘʚʴʪʝ ʪʝʩʪʦ ʥʘ 30 ʤʠʥ. ʚ ʪʝʧʣʦʤ ʤʝʩʪʝ, ʘ ʟʘʪʝʤ ʥʘʯʥʠʪʝ ʚʳʧʝʯʢʫ. 

ʉʜʦʙʥʳʝ ʢʨʝʥʜʝʣʠ 

ʂʦʣʠʯʝʩʪʚʦ ʪʝʩʪʘ  ʉʈɽɼʅɽɽ  ɹʆʃʔʐʆɽ 

ɺʦʜʘ  200 ʤʣ  300 ʤʣ 
ʉʦʣʴ  Ĳ ʯ. ʣ.  İ ʯ. ʣ. 
ʍʣʝʙʦʧʝʢʘʨʥʘʷ ʤʫʢʘ  360 ʛʨ.  540 ʛʨ. 
ʉʘʭʘʨ  İ ʯ. ʣ.  Ĳ ʯ. ʣ. 
ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ  İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ  Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 
1 ʷʡʮʦ (ʩʣʝʛʢʘ ʚʟʙʠʪʦʝ) ʜʣʷ ʩʤʘʟʳʚʘʥʠʷ  
ʂʨʫʧʥʘʷ ʩʦʣʴ ʜʣʷ ʧʦʩʳʧʢʠ 
ɿʘʩʳʧʴʪʝ ʚ ʢʦʥʪʝʡʥʝʨ ʚʩʝ ʠʥʛʨʝʜʠʝʥʪʳ, ʢʨʦʤʝ ʷʡʮʘ ʠ ʢʨʫʧʥʦʡ ʩʦʣʠ. 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʊʝʩʪʦ (Dough) 
 

¶ ʂʦʛʜʘ ʪʘʡʤʝʨ ʦʙʥʫʣʠʪʩʷ ʠ ʧʨʦʟʚʫʯʠʪ ʟʚʫʢʦʚʦʡ ʩʠʛʥʘʣ, ʥʘʞʤʠʪʝ ʢʥʦʧʢʫ çʉʪʘʨʪ/ʉʪʦʧè 
(START/STOP). 

¶ ʈʘʟʦʛʨʝʡʪʝ ʜʫʭʦʚʢʫ ʜʦ 230 ÁC. 

¶ ʈʘʟʜʝʣʠʪʝ ʪʝʩʪʦ ʥʘ ʢʫʩʢʠ ʠ ʧʨʠʜʘʡʪʝ ʢʘʞʜʦʤʫ ʠʟ ʥʠʭ ʬʦʨʤʫ ʜʣʠʥʥʦʡ ʪʦʥʢʦʡ ʢʦʣʙʘʩʢʠ. 

¶ ʀʟʛʦʪʦʚʴʪʝ ʢʨʝʥʜʝʣʠ ʠ ʚʳʣʦʞʠʪʝ ʠʭ ʥʘ ʩʤʘʟʘʥʥʫʶ ʤʘʩʣʦʤ ʬʦʨʤʫ. 

¶ ʉʤʘʞʴʪʝ ʢʨʝʥʜʝʣʠ ʚʟʙʠʪʳʤ ʷʡʮʦʤ ʠ ʧʦʩʦʣʠʪʝ. 

¶ ʂʨʝʥʜʝʣʠ ʚʳʧʝʢʘʶʪʩʷ ʧʨʠ ʪʝʤʧʝʨʘʪʫʨʝ 200ÁC ʚ ʪʝʯʝʥʠʝ 12ï15 ʤʠʥ. ʚ ʧʨʝʜʚʘʨʠʪʝʣʴʥʦ 
ʨʘʟʦʛʨʝʪʦʡ ʜʫʭʦʚʢʝ. 
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ɹʫʣʦʯʢʠ ʠʟ ʜʨʦʞʞʝʚʦʛʦ ʪʝʩʪʘ  
ʇʨʠ ʞʝʣʘʥʠʠ ʤʦʞʥʦ ʧʝʨʝʜ ʚʳʧʝʢʘʥʠʝʤ ʜʦʙʘʚʠʪʴ ʚ ʮʝʥʪʨ ʘʙʨʠʢʦʩʳ, ʘ ʧʦʩʣʝ ʚʳʧʝʢʘʥʠʷ 
ʧʦʩʳʧʘʪʴ ʙʫʣʦʯʢʠ ʩʘʭʘʨʥʦʡ ʧʫʜʨʦʡ.  

ɹʫʣʦʯʢʠ  9 h ʪ. 12 h ʪ.   

ʄʦʣʦʢʦ  100 ʤʣ 200 ʤʣ  
ʉʦʣʴ  Ĳ ʯ. ʣ. 1 ʯ. ʣ.  
ɺʦʜʘ  30 ʤʣ 45 ʤʣ  
ʉʣʠʚʦʯʥʦʝ ʤʘʩʣʦ  30 ʛʨ. 45 ʛʨ.  
ʗʡʮʦ ʮʝʣʠʢʦʤ  1 1+1  
ʷʠʯʥʳʡ ʞʝʣʪʦʢ  
ʍʣʝʙʦʧʝʢʘʨʥʘʷ ʤʫʢʘ  350 ʛʨ. 450  
ʉʘʭʘʨ  1İ

 
ʩʪ. ʣ. 2 ʩʪ. ʣ.  

ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ  İ ʧʘʢʝʪʠʢʘ Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ  

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʊʝʩʪʦ (Dough)  
ʇʨʠʜʘʡʪʝ ʪʝʩʪʫ ʞʝʣʘʝʤʫʶ ʬʦʨʤʫ ʠʣʠ ʨʘʟʤʝʩʠʪʝ ʝʛʦ ʜʣʷ ʙʫʣʦʯʝʢ ʩ ʢʦʨʠʮʝʡ (ʜʘʪʩʢʠʝ ʧʣʶʰʢʠ)  

ʅʘʯʠʥʢʘ  

ʊʦʧʣʝʥʥʦʝ ʩʣʠʚʦʯʥʦʝ ʤʘʩʣʦ / ʤʘʨʛʘʨʠʥ 50 ʛʨ. 100 ʛʨ.  
ʉʘʭʘʨ  50 ʛʨ. 100 ʛʨ. 
ʊʝʨʪʘʷ ʢʦʨʠʮʘ  İ ʯ. ʣ. Ĳ ʯ. ʣ.  
ʉʘʭʘʨʥʘʷ ʛʣʘʟʫʨʴ ʚ ʞʝʣʘʝʤʦʤ ʢʦʣʠʯʝʩʪʚʝ.  

 

¶ ɺʳʥʴʪʝ ʪʝʩʪʦ ʠʟ ʬʦʨʤʳ ʜʣʷ ʚʳʧʝʢʘʥʠʷ ʠ ʪʱʘʪʝʣʴʥʦ ʨʘʟʤʝʩʠʪʝ.  

¶ ʈʘʩʢʘʪʘʡʪʝ ʪʝʩʪʦ ʜʦ ʧʨʷʤʦʫʛʦʣʴʥʦʡ ʬʦʨʤʳ ʥʘ ʧʦʩʳʧʘʥʥʦʡ ʤʫʢʦʡ ʧʦʚʝʨʭʥʦʩʪʠ, ʘ ʟʘʪʝʤ 
ʥʘʥʝʩʠʪʝ ʥʘ ʪʝʩʪʦ ʩʣʦʡ ʤʘʩʣʷʥʦʛʦ ʢʨʝʤʘ. ʉʤʝʰʘʡʪʝ ʩʘʭʘʨ ʩ ʢʦʨʠʮʝʡ ʠ ʥʘʩʳʧʴʪʝ 
ʨʘʚʥʦʤʝʨʥʳʤ ʩʣʦʝʤ ʥʘ ʤʘʩʣʷʥʳʡ ʢʨʝʤ.  

¶ ʉʢʘʪʘʡʪʝ ʪʝʩʪʦ, ʥʘʯʠʥʘʷ ʩ ʙʦʣʝʝ ʰʠʨʦʢʦʛʦ ʢʦʥʮʘ. ɿʘʛʥʠʪʝ ʧʦʣʫʯʠʚʰʠʡʩʷ ʨʫʣʝʪ ʧʦ ʙʦʢʘʤ. 

¶ ʈʘʟʨʝʞʴʪʝ ʨʫʣʝʪ ʥʘ ʢʫʩʦʯʢʠ ʠ ʚʳʣʦʞʠʪʝ ʠʭ ʥʘ ʬʦʨʤʫ ʥʘ ʜʦʩʪʘʪʦʯʥʦʤ ʨʘʩʩʪʦʷʥʠʠ ʜʨʫʛ ʦʪ 
ʜʨʫʛʘ. 

¶ ʆʩʪʘʚʴʪʝ ʥʘ 40 ʤʠʥ. 

¶ ɺʳʧʝʯʢʘ ʦʩʫʱʝʩʪʚʣʷʝʪʩʷ ʧʨʠ ʪʝʤʧʝʨʘʪʫʨʝ 190
Á
C ʚ ʪʝʯʝʥʠʝ 25ï30 ʤʠʥ. ʚ ʧʨʝʜʚʘʨʠʪʝʣʴʥʦ 

ʨʘʟʦʛʨʝʪʦʡ ʜʫʭʦʚʢʝ. 

¶ ɽʱʝ ʛʦʨʷʯʫʶ ʚʳʧʝʯʢʫ ʧʦʢʨʦʡʪʝ ʩʘʭʘʨʥʦʡ ʛʣʘʟʫʨʴʶ. 

ɹʫʣʦʯʢʠ ʩ ʦʪʨʫʙʷʤʠ 

ʀʥʛʨʝʜʠʝʥʪʳ ʜʣʷ ʙʫʣʦʯʝʢ ʩ ʦʪʨʫʙʷʤʠ  9 h ʪ. 12 h ʪ. 

ɺʦʜʘ  325 ʤʣ 430 ʤʣ 
ʉʦʣʴ  1 ʯ. ʣ. 1

İ 
ʯ. ʣ. 

ʉʣʠʚʦʯʥʦʝ ʤʘʩʣʦ ʠʣʠ ʤʘʨʛʘʨʠʥ 30 ʛʨ. 40 ʛʨ. 
ʇʦʨʦʰʦʢ ʯʠʩʪʦʛʦ ʣʝʮʠʪʠʥʘ*  5 ʛʨ. 8 ʛʨ. 
ʍʣʝʙʦʧʝʢʘʨʥʘʷ ʤʫʢʘ  400 ʛʨ. 600 ʛʨ. 
ʆʪʨʫʙʠ  75 ʛʨ. 100 ʛʨ. 
ʉʘʭʘʨ  1 ʯ. ʣ. 1

İ 
ʯ. ʣ. 

ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ  Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʊʝʩʪʦ (Dough) 
 

¶ ɺʳʥʴʪʝ ʪʝʩʪʦ ʧʦʩʣʝ ʟʘʚʝʨʰʝʥʠʷ ʧʨʦʛʨʘʤʤʳ. 

¶ ɺʳʤʝʩʠʪʝ ʪʝʩʪʦ, ʨʘʟʜʝʣʠʪʝ ʝʛʦ ʥʘ ʢʫʩʢʠ ʠ ʧʨʠʜʘʡʪʝ ʠʤ ʬʦʨʤʫ ʙʫʣʦʯʝʢ ʜʣʷ ʜʘʣʴʥʝʡʰʝʡ 
ʚʳʧʝʯʢʠ. 

¶ ɺʳʧʝʯʢʘ ʦʩʫʱʝʩʪʚʣʷʝʪʩʷ ʧʨʠ ʪʝʤʧʝʨʘʪʫʨʝ 200
0
C ʚ ʧʨʝʜʚʘʨʠʪʝʣʴʥʦ ʨʘʟʦʛʨʝʪʦʡ ʜʫʭʦʚʢʝ. 

 

* ʇʦʨʦʰʦʢ ʯʠʩʪʦʛʦ ʣʝʮʠʪʠʥʘ ð ʥʘʪʫʨʘʣʴʥʳʡ ʵʤʫʣʴʛʘʪʦʨ, ʢʦʪʦʨʳʡ ʫʚʝʣʠʯʠʚʘʝʪ ʦʙʲʝʤ ʭʣʝʙʘ ʠ 
ʜʝʣʘʝʪ ʤʷʢʠʰ ʙʦʣʝʝ ʤʷʛʢʠʤ ʠ ʣʝʛʢʠʤ, ʘ ʪʘʢʞʝ ʧʦʤʦʛʘʝʪ ʭʣʝʙʫ ʜʦʣʴʰʝ ʦʩʪʘʚʘʪʴʩʷ ʩʚʝʞʠʤ. 
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ʈʦʞʜʝʩʪʚʝʥʩʢʠʡ ʢʝʢʩ 

ʀʥʛʨʝʜʠʝʥʪʳ ʜʣʷ ʨʦʞʜʝʩʪʚʝʥʩʢʦʛʦ ʢʝʢʩʘ  100 ʛʨ. 

ʄʦʣʦʢʦ   125 ʤʣ 
ʄʘʩʣʷʥʳʡ ʢʨʝʤ   125 ʛʨ. 
ʗʡʮʘ   1 
ʈʦʤ   3 ʩʪ. ʣ. 
ʍʣʝʙʦʧʝʢʘʨʥʘʷ ʤʫʢʘ   500 ʛʨ. 
ʉʘʭʘʨ   100 ʛʨ. 
ʃʠʤʦʥʥʳʝ ʮʫʢʘʪʳ   50 ʛʨ. 
ɸʧʝʣʴʩʠʥʦʚʳʝ ʮʫʢʘʪʳ   25 ʛʨ. 
ʀʟʶʤ   100 ʛʨ. 
ʉʦʣʴ   1 ɦ ʝʧʦʪʢʘ 
ʂʦʨʠʮʘ   2 ɦ ʝʧʦʪʢʠ 
ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ   2 ʧʘʢʝʪʠʢʘ 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʊʝʩʪʦ (Dough) 
 

ɺʳʥʴʪʝ ʪʝʩʪʦ ʠʟ ʝʤʢʦʩʪʠ ʠ ʧʦʤʝʩʪʠʪʝ ʝʛʦ ʚ ʬʦʨʤʫ ʜʣʷ ʨʦʞʜʝʩʪʚʝʥʩʢʦʛʦ ʢʝʢʩʘ. ɺʳʧʝʯʢʘ 
ʦʩʫʱʝʩʪʚʣʷʝʪʩʷ ʧʨʠ ʪʝʤʧʝʨʘʪʫʨʝ 180ÁC (160ÁC ʚ ʧʝʯʠ ʩ ʮʠʢʣʦʪʝʨʤʠʯʝʩʢʠʤ ʦʙʦʛʨʝʚʦʤ) 
ʧʨʠʤʝʨʥʦ 60ï75 ʤʠʥ. (ʧʨʠ ʙʦʣʴʰʦʤ ʢʦʣʠʯʝʩʪʚʝ). 

ɹʨʠʦʰʠ 

ʀʥʛʨʝʜʠʝʥʪʳ  9 h ʪ. 12 h ʪ.  

ʗʡʮʦ  1 2 
ɺʦʜʘ ʠʣʠ ʤʦʣʦʢʦ ʥʘʣʠʚʘʶʪʩʷ ʜʦ ʫʨʦʚʥʷ  225 ʤʣ 300 ʤʣ 
ʉʣʠʚʦʯʥʦʝ ʤʘʩʣʦ ʠʣʠ ʤʘʨʛʘʨʠʥ 55 ʛʨ. 75 ʛʨ. 
ʉʦʣʴ  İ ʯ. ʣ. Ĳ ʯ. ʣ. 
ʉʘʭʘʨ  40 ʛʨ. 50 ʛʨ. 
ʍʣʝʙʦʧʝʢʘʨʥʘʷ ʤʫʢʘ  400 ʛʨ. 540 ʛʨ. 
ʉʫʭʠʝ ʜʨʦʞʞʠ  Ĳ ʧʘʢʝʪʠʢʘ 1 ʧʘʢʝʪʠʢ 

ʇʨʦʛʨʘʤʤʘ: ʊʝʩʪʦ (Dough) 

¶ ɺʳʥʴʪʝ ʪʝʩʪʦ ʠʟ ʝʤʢʦʩʪʠ, ʚʳʤʝʩʠʪʝ ʠ ʨʘʟʨʝʞʴʪʝ ʥʘ ʢʫʩʢʠ. 

¶ ʀʟ ʢʘʞʜʦʛʦ ʢʫʩʢʘ ʥʫʞʥʦ ʩʢʘʪʘʪʴ ʦʜʠʥ ʤʘʣʝʥʴʢʠʡ ʠ ʦʜʠʥ ʙʦʣʴʰʦʡ ʰʘʨʠʢ. 

¶ ʇʦʤʝʩʪʠʪʝ ʙʦʣʴʰʦʡ ʰʘʨʠʢ ʚ ʩʤʘʟʘʥʥʫʶ ʤʘʩʣʦʤ ʬʦʨʤʫ ʜʣʷ ʙʨʠʦʰʝʡ. ʄʘʣʝʥʴʢʠʡ ʰʘʨʠʢ 
ʢʣʘʜʝʪʩʷ ʩʚʝʨʭʫ. ɼʦʞʜʠʪʝʩʴ, ʧʦʢʘ ʪʝʩʪʦ ʧʦʜʥʠʤʝʪʩʷ ʜʦ ʫʜʚʦʝʥʠʷ ʦʙʲʝʤʘ. 

¶ ʉʤʝʰʘʡʪʝ ʷʡʮʘ ʩ ʥʝʙʦʣʴʰʠʤ ʢʦʣʠʯʝʩʪʚʦʤ ʩʘʭʘʨʘ, ʩʤʘʞʴʪʝ ʙʨʠʦʰʠ ʧʦʣʫʯʝʥʥʦʡ ʩʤʝʩʴʶ ʠ 
ʥʘʯʠʥʘʡʪʝ ʚʳʧʝʯʢʫ. 

 

ʂʦʥʬʠʪʶʨ 

ʉ ʧʦʤʦʱʴʶ ʭʣʝʙʦʧʝʯʢʠ ʣʝʛʢʦ ʧʨʠʛʦʪʦʚʠʪʴ ʚʘʨʝʥʴʝ, ʜʞʝʤ ʠʣʠ ʢʦʥʬʠʪʶʨ. ɼʘʞʝ ʝʩʣʠ ʚʳ ʥʠʢʦʛʜʘ 
ʨʘʥʴʰʝ ʥʝ ʛʦʪʦʚʠʣʠ ʢʦʥʬʠʪʶʨ, ʩʪʦʠʪ ʧʦʧʨʦʙʦʚʘʪʴ. ʋ ʚʘʩ ʦʙʷʟʘʪʝʣʴʥʦ ʧʦʣʫʯʠʪʩʷ. 
 
ʅʠʞʝ ʦʧʠʩʘʥ ʧʨʦʮʝʩʩ ʧʨʠʛʦʪʦʚʣʝʥʠʷ. 

¶ ʄʦʶʪʩʷ ʩʚʝʞʠʝ ʩʧʝʣʳʝ ʬʨʫʢʪʳ. ʆʯʠʱʘʶʪʩʷ ʦʪ ʢʦʞʫʨʳ ʷʙʣʦʢʠ, ʧʝʨʩʠʢʠ, ʛʨʫʰʠ ʠ ʜʨʫʛʠʝ 
ʬʨʫʢʪʳ ʩ ʪʨʫʜʥʦʩʥʠʤʘʝʤʦʡ ʢʦʞʫʨʦʡ.  

¶ ɺʩʝʛʜʘ ʩʣʝʜʫʝʪ ʧʨʠʜʝʨʞʠʚʘʪʴʩʷ ʨʝʢʦʤʝʥʜʦʚʘʥʥʳʭ ʜʦʟ ʠʥʛʨʝʜʠʝʥʪʦʚ, ʧʦʩʢʦʣʴʢʫ ʦʥʠ ʪʦʯʥʦ 
ʦʧʨʝʜʝʣʝʥʳ ʜʣʷ ʧʨʦʛʨʘʤʤʳ çʇʦʚʠʜʣʦè (Marmalede). 
ɺ ʧʨʦʪʠʚʥʦʤ ʩʣʫʯʘʝ ʢʦʥʬʠʪʶʨ ʤʦʞʝʪ ʩʣʠʰʢʦʤ ʨʘʥʦ ʟʘʢʠʧʝʪʴ ʠʣʠ ʚʳʣʠʪʴʩʷ ʠʟ ʝʤʢʦʩʪʠ.  

¶ ɺʟʚʝʩʴʪʝ ʬʨʫʢʪʳ ʠ ʧʦʨʝʞʴʪʝ ʠʭ ʥʘ ʢʫʙʠʢʠ (ʨʘʟʤʝʨʦʤ ʥʝ ʙʦʣʴʰʝ 1 ʩʤ) ʠʣʠ ʟʘʩʳʧʴʪʝ ʠʭ 
ʞʝʣʠʨʫʶʱʠʤ ʩʘʭʘʨʦʤ ʚ ʩʦʦʪʥʦʰʝʥʠʠ 2:1 ʚ ʫʢʘʟʘʥʥʦʤ ʢʦʣʠʯʝʩʪʚʝ.  
ʅʝʣʴʟʷ ʠʩʧʦʣʴʟʦʚʘʪʴ ʦʙʳʯʥʳʡ ʩʘʭʘʨ ʠʣʠ ʥʘʩʳʧʘʪʴ ʞʝʣʠʨʫʶʱʠʡ ʩʘʭʘʨ ʚ ʩʦʦʪʥʦʰʝʥʠʠ 1:1, 
ʧʦʩʢʦʣʴʢʫ ʢʦʥʬʠʪʶʨ ʧʦʣʫʯʠʪʩʷ ʥʝʜʦʩʪʘʪʦʯʥʦ ʛʫʩʪʳʤ. 

¶ ʌʨʫʢʪʳ ʩʤʝʰʠʚʘʶʪʩʷ ʩ ʩʘʭʘʨʦʤ, ʧʦʩʣʝ ʯʝʛʦ ʟʘʧʫʩʢʘʝʪʩʷ ʧʨʦʛʨʘʤʤʘ, ʨʘʙʦʪʘʶʱʘʷ 
ʧʦʣʥʦʩʪʴʶ ʘʚʪʦʤʘʪʠʯʝʩʢʠ. 
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¶ ʏʝʨʝʟ 80 ʤʠʥ. ʧʨʦʟʚʫʯʠʪ ʟʚʫʢʦʚʦʡ ʩʠʛʥʘʣ, ʧʦʩʣʝ ʢʦʪʦʨʦʛʦ ʢʦʥʬʠʪʶʨ ʤʦʞʥʦ ʥʘʩʳʧʘʪʴ ʚ 
ʩʪʝʢʣʷʥʥʳʝ ʙʘʥʢʠ. ɹʘʥʢʠ ʥʫʞʥʦ ʧʣʦʪʥʦ ʟʘʢʨʳʪʴ.  

ʂʣʫʙʥʠʯʥʳʡ ʜʞʝʤ  

ɺʳʤʳʪʳʝ ʠ ʦʯʠʱʝʥʥʳʝ ʩʚʝʞʠʝ ʷʛʦʜʳ ʢʣʫʙʥʠʢʠ 
ʚ ʠʟʤʝʣʴʯʝʥʥʦʤ ʚʠʜʝ ʠʣʠ ʚ ʚʠʜʝ ʧʶʨʝ  900 ʛʨ. 
ɾʝʣʠʨʫʶʱʠʡ ʩʘʭʘʨ ʚ ʩʦʦʪʥʦʰʝʥʠʠ 2:1  500 ʛʨ. 
ʉʦʢ ʣʠʤʦʥʘ   1 ʩʪ. ʣ. 

 

¶ ʉʤʝʰʘʡʪʝ ʚʩʝ ʠʥʛʨʝʜʠʝʥʪʳ ʚ ʝʤʢʦʩʪʠ ʧʣʘʩʪʤʘʩʩʦʚʦʡ ʤʝʰʘʣʢʦʡ. 

¶ ɺʳʙʝʨʠʪʝ ʠ ʟʘʧʫʩʪʠʪʝ ʧʨʦʛʨʘʤʤʫ çʇʦʚʠʜʣʦè (Marmalede). 

¶ ʉ ʧʦʤʦʱʴʶ ʣʦʧʘʪʢʠ ʫʜʘʣʠʪʝ ʦʩʪʘʪʢʠ ʩʘʭʘʨʘ ʧʦ ʢʨʘʷʤ ʝʤʢʦʩʪʠ. 

¶ ʇʦʩʣʝ ʟʚʫʢʦʚʦʛʦ ʩʠʛʥʘʣʘ ʚʳʥʴʪʝ ʝʤʢʦʩʪʴ ʠʟ ʧʨʠʙʦʨʘ ʧʨʠʭʚʘʪʢʘʤʠ ʜʣʷ ʜʫʭʦʚʢʠ. 

¶ ɿʘʣʝʡʪʝ ʢʦʥʬʠʪʶʨ ʚ ʩʪʝʢʣʷʥʥʳʝ ʙʘʥʢʠ ʠ ʧʣʦʪʥʦ ʠʭ ʟʘʢʨʦʡʪʝ. 

ɼʞʝʤ ʠʟ ʷʛʦʜ  

ʈʘʟʤʦʨʦʞʝʥʥʳʝ ʷʛʦʜʳ   950 ʛʨ. 
ɾʝʣʠʨʫʶʱʠʡ ʩʘʭʘʨ ʚ ʩʦʦʪʥʦʰʝʥʠʠ 2:1  500 ʛʨ. 
ʉʦʢ ʣʠʤʦʥʘ   1 ʩʪ. ʣ. 

 

¶ ʉʤʝʰʘʡʪʝ ʚʩʝ ʠʥʛʨʝʜʠʝʥʪʳ ʚ ʝʤʢʦʩʪʠ. 

¶ ɺʳʙʝʨʠʪʝ ʠ ʟʘʧʫʩʪʠʪʝ ʧʨʦʛʨʘʤʤʫ çʇʦʚʠʜʣʦè (Marmalede). 

¶ ʉ ʧʦʤʦʱʴʶ ʣʦʧʘʪʢʠ ʫʜʘʣʠʪʝ ʦʩʪʘʪʢʠ ʩʘʭʘʨʘ ʧʦ ʢʨʘʷʤ ʝʤʢʦʩʪʠ. 

¶ ʇʦʩʣʝ ʟʚʫʢʦʚʦʛʦ ʩʠʛʥʘʣʘ ʚʳʥʴʪʝ ʝʤʢʦʩʪʴ ʠʟ ʧʨʠʙʦʨʘ ʧʨʠʭʚʘʪʢʘʤʠ ʜʣʷ ʜʫʭʦʚʢʠ. 

¶ ɿʘʣʝʡʪʝ ʢʦʥʬʠʪʶʨ ʚ ʩʪʝʢʣʷʥʥʳʝ ʙʘʥʢʠ ʠ ʧʣʦʪʥʦ ʠʭ ʟʘʢʨʦʡʪʝ. 

ɸʧʝʣʴʩʠʥʦʚʳʡ ʜʞʝʤ  

ʆʯʠʱʝʥʥʳʝ ʦʪ ʢʦʞʫʨʳ ʠ ʥʘʨʝʟʘʥʥʳʝ ʢʫʙʠʢʘʤʠ ʘʧʝʣʴʩʠʥʳ 900 ʛʨ. 
ʆʯʠʱʝʥʥʳʝ ʦʪ ʢʦʞʫʨʳ ʠ ʥʘʨʝʟʘʥʥʳʝ ʢʫʙʠʢʘʤʠ ʣʠʤʦʥʳ 100 ʛʨ. 
ɾʝʣʠʨʫʶʱʠʡ ʩʘʭʘʨ ʚ ʩʦʦʪʥʦʰʝʥʠʠ 2:1  500 ʛʨ. 

 

¶ ʆʯʠʩʪʠʪʝ ʘʧʝʣʴʩʠʥʳ ʠ ʣʠʤʦʥʳ ʦʪ ʢʦʞʫʨʳ ʠ ʠʟʤʝʣʴʯʠʪʝ ʠʭ. 

¶ ɼʦʙʘʚʴʪʝ ʩʘʭʘʨ ʠ ʩʤʝʰʘʡʪʝ ʚʩʝ ʠʥʛʨʝʜʠʝʥʪʳ ʚ ʝʤʢʦʩʪʠ. 

¶ ɺʳʙʝʨʠʪʝ ʠ ʟʘʧʫʩʪʠʪʝ ʧʨʦʛʨʘʤʤʫ çʇʦʚʠʜʣʦè (Marmalede). 

¶ ʉ ʧʦʤʦʱʴʶ ʧʣʘʩʪʤʘʩʩʦʚʦʡ ʣʦʧʘʪʢʠ ʫʜʘʣʠʪʝ ʦʩʪʘʪʢʠ ʩʘʭʘʨʘ ʧʦ ʢʨʘʷʤ ʝʤʢʦʩʪʠ. 

¶ ʇʦʩʣʝ ʟʚʫʢʦʚʦʛʦ ʩʠʛʥʘʣʘ ʚʳʥʴʪʝ ʝʤʢʦʩʪʴ ʠʟ ʧʨʠʙʦʨʘ ʧʨʠʭʚʘʪʢʘʤʠ ʜʣʷ ʜʫʭʦʚʢʠ. 
ɿʘʣʝʡʪʝ ʢʦʥʬʠʪʶʨ ʚ ʩʪʝʢʣʷʥʥʳʝ ʙʘʥʢʠ ʠ ʧʣʦʪʥʦ ʠʭ ʟʘʢʨʦʡʪʝ. 
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ʇʦʠʩʢ ʠ ʫʩʪʨʘʥʝʥʠʝ ʥʝʠʩʧʨʘʚʥʦʩʪʝʡ 

 

ʇʈʆɹʃɽʄɸ ʇʈʀʏʀʅɸ ʈɽʐɽʅʀɽ 

ʍʣʝʙ 
ʧʦʜʥʠʤʘʝʪʩʷ, 
ʘʟʘʪʝʤ ʦʩʝʜʘʝʪ. 

 

ς ʅʘ 1-2  ʯ.ʣ. ʤʝʥʴʰʝ 
ʚʦʜʳ/ʤʦʣʦʢʘ, ʠʩʧʦʣʴʟʫʡʪʝ 

ʙʦʣʝʝ ʧʨʦʭʣʘʜʥʫʶ 
ʞʠʜʢʦʩʪʴ. 
ς ʅʘ ı ʩʪ. ʣ. ʙʦʣʴʰʝ ʩʦʣʠ. 
ς ʅʘ 1-2 ʩʪ. ʣ. ʙʦʣʴʰʝ ʤʫʢʠ, 
ʠʩʧʦʣʴʟʫʡʪʝ ʩʚʝʞʫʶ ʤʫʢʫ 
ʧʨʘʚʠʣʴʥʦʛʦ ʪʠʧʘ. 
ς ʅʘ ȧ-ı ʤʝʥʴʰʝ ʜʨʦʞʞʝʡ, 
ʠʩʧʦʣʴʟʫʡʪʝ ʩʚʝʞʠʝ ʜʨʦʞʞʠ 
ʧʨʘʚʠʣʴʥʦʛʦ ʪʠʧʘ, ʚʳʙʝʨʠʪʝ 
ʧʨʘʚʠʣʴʥʫʶ ʥʘʩʪʨʦʡʢʫ. 

ʍʣʝʙ 
ʧʦʜʥʠʤʘʝʪʩʷ 
ʩʣʠʰʢʦʤ ʚʳʩʦʢʦ. 

ς ʄʥʦʛʦ ʜʨʦʞʞʝʡ. 
ς ʄʥʦʛʦ ʤʫʢʠ ʠʣʠ ʤʫʢʘ 
ʥʝʧʨʘʚʠʣʴʥʦʛʦ ʪʠʧʘ. 
ς ʄʘʣʦ ʩʦʣʠ. 
ς ɾʠʜʢʦʩʪʴ 
ʩʤʝʰʠʚʘʝʪʩʷ ʩ 
ʜʨʦʞʞʘʤʠ ʧʝʨʝʜ 
ʟʘʤʝʰʠʚʘʥʠʝʤ. 

ς ʅʘ 1-2  ʯ.ʣ. ʤʝʥʴʰʝ 
ʚʦʜʳ/ʤʦʣʦʢʘ, ʠʩʧʦʣʴʟʫʡʪʝ 
ʙʦʣʝʝ ʧʨʦʭʣʘʜʥʫʶ 
ʞʠʜʢʦʩʪʴ. 
ς ʅʘ ı ʩʪ. ʣ. ʙʦʣʴʰʝ ʩʦʣʠ. 
ς ʅʘ İ ʩʪ. ʣ. ʤʝʥʴʰʝ ʩʘʭʘʨʘ 
ʠʣʠ ʤʝʜʘ. 
ς ʅʘ 1-2 ʩʪ. ʣ. ʤʝʥʴʰʝ ʤʫʢʠ. 
ς ʅʘ ȧ-ı ʤʝʥʴʰʝ ʜʨʦʞʞʝʡ, 
ʚʳʙʝʨʠʪʝ ʧʨʘʚʠʣʴʥʫʶ 
ʥʘʩʪʨʦʡʢʫ. 

ʍʣʝʙ 
ʥʝʜʦʩʪʘʪʦʯʥʦ 
ʧʦʜʥʠʤʘʝʪʩʷ. 

ς ʄʘʣʦ ʜʨʦʞʞʝʡ. 
ς ʉʪʘʨʳʝ ʜʨʦʞʞʠ ʠʣʠ 
ʥʝʧʨʘʚʠʣʴʥʳʡ ʪʠʧ 
ʜʨʦʞʞʝʡ. 

ς ʄʥʦʛʦ ʠʣʠ ʤʘʣʦ 
ʞʠʜʢʦʩʪʠ. 

ς ʂʨʳʰʢʘ ʙʳʣʘ 
ʦʪʢʨʳʪʘ ʚʦ ʚʨʝʤʷ 
ʧʦʜʲʝʤʘ ʪʝʩʪʘ. 

ς ʀʩʧʦʣʴʟʦʚʘʥ 
ʥʝʧʨʘʚʠʣʴʥʳʡ ʪʠʧ 
ʤʫʢʠ ʠʣʠ ʩʪʘʨʘʷ 
ʤʫʢʘ. 

ς ɼʦʙʘʚʣʝʥʥʘʷ 
ʞʠʜʢʦʩʪʴ ʙʳʣʘ 
ʩʣʠʰʢʦʤ ʭʦʣʦʜʥʘʷ 
ʠʣʠ ʛʦʨʷʯʘʷ. 

ς ʅʝ ʜʦʙʘʚʣʝʥ ʩʘʭʘʨ. 

ς ʅʘ 1-2  ʩʪ.ʣ. ʙʦʣʴʰʝ 
ʚʦʜʳ/ʤʦʣʦʢʘ. 
ς ʅʘ ı ʯ. ʣ. ʤʝʥʴʰʝ ʩʦʣʠ. 
ς ʅʘ İ ʩʪ. ʣ. ʙʦʣʴʰʝ ʩʘʭʘʨʘ 
ʠʣʠ ʤʝʜʘ. 
ς ʀʩʧʦʣʴʟʫʡʪʝ ʩʚʝʞʫʶ ʤʫʢʫ 
ʧʨʘʚʠʣʴʥʦʛʦ ʪʠʧʘ. 
ς ʅʘ ȧ-ı ʙʦʣʴʰʝ ʜʨʦʞʞʝʡ, 
ʠʩʧʦʣʴʟʫʡʪʝ ʩʚʝʞʠʝ ʜʨʦʞʞʠ 
ʧʨʘʚʠʣʴʥʦʛʦ ʪʠʧʘ, ʚʳʙʝʨʠʪʝ 
ʧʨʘʚʠʣʴʥʫʶ ʥʘʩʪʨʦʡʢʫ. 

ʍʣʝʙ ʥʠʟʢʠʡ ʠ 
ʪʷʞʝʣʳʡ. 

 

ς ʀʩʧʦʣʴʟʫʡʪʝ ʩʚʝʞʫʶ ʤʫʢʫ 
ʧʨʘʚʠʣʴʥʦʛʦ ʪʠʧʘ. 
ς ɼʦʙʘʚʴʪʝ ʜʨʦʞʞʠ, 
ʠʩʧʦʣʴʟʫʡʪʝ ʩʚʝʞʠʝ ʜʨʦʞʞʠ 
ʧʨʘʚʠʣʴʥʦʛʦ ʪʠʧʘ, ʚʳʙʝʨʠʪʝ 
ʧʨʘʚʠʣʴʥʫʶ ʥʘʩʪʨʦʡʢʫ. 

ʂʦʨʦʯʢʘ ʩʣʠʰʢʦʤ 
ʩʚʝʪʣʘʷ. 

 

ς ʅʘ İ ʩʪ. ʣ. ʙʦʣʴʰʝ ʩʘʭʘʨʘ 
ʠʣʠ ʤʝʜʘ. 
ς ɺʳʙʝʨʠʪʝ ʧʨʘʚʠʣʴʥʳʝ 
ʥʘʩʪʨʦʡʢʠ. 
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ʍʣʝʙ ʥʝʜʦʧʝʯʝʥ.  
ς ɺʳʙʝʨʠʪʝ ʧʨʘʚʠʣʴʥʳʝ 
ʥʘʩʪʨʦʡʢʠ. 

ʍʣʝʙ ʧʝʨʝʧʝʯʝʥ.  

ς ʅʘ İ ʩʪ. ʣ. ʤʝʥʴʰʝ ʩʘʭʘʨʘ 
ʠʣʠ ʤʝʜʘ. 

ς ɺʳʙʝʨʠʪʝ ʧʨʘʚʠʣʴʥʳʝ 
ʥʘʩʪʨʦʡʢʠ. 

ʉʤʝʩʴ ʥʝ 
ʧʝʨʝʤʝʰʠʚʘʝʪʩʷ. 

 

ς ʉʣʝʜʫʝʪ ʧʨʘʚʠʣʴʥʦ 
ʫʩʪʘʥʦʚʠʪʴ ʬʦʨʤʫʜʣ ̫
ʚʳʧʝʯʢʠʠ ʥʦʞʜʣ ̫
ʟʘʤʝʰʠʚʘʥʠʷʥʘʚʘʣ. 

ʇʨʠ ʙʦʣʴʰʦʡ 
ʚʳʩʦʪʝ ʥʘʜ ʫ. ʤ. 

 

ς ʅʘ 1-2  ʩʪ.ʣ. ʤʝʥʴʰʝ 
ʚʦʜʳ/ʤʦʣʦʢʘ. 

ς ʅʘ İ ʩʪ. ʣ. ʤʝʥʴʰʝ ʩʘʭʘʨʘ 
ʠʣʠ ʤʝʜʘ. 

ς ʅʘ ȧ-ı ʯ. ʣ. ʤʝʥʴʰʝ 
ʜʨʦʞʞʝʡ. 

ʍʣʝʙ ʥʝ 
ʧʦʜʦʰʝʣ. 

ς ɿʘʙʳʣʠ ʜʦʙʘʚʠʪʴ 
ʜʨʦʞʞʠ ʠʣʠ 
ʜʦʙʘʚʠʣʠ ʩʪʘʨʳʝ 
ʠʣʠ ʟʘʧʣʝʩʥʝʚʝʣʳʝ 
ʜʨʦʞʞʠ. 
ς ɼʝʡʩʪʚʠʝ ʜʨʦʞʞʝʡ 
ʩʣʘʙʦʝ ʠʟ-ʟʘ 
ʢʦʥʪʘʢʪʘ ʩ ʩʦʣʴʶ ʠʣʠ 
ʛʦʨʷʯʠʤ 
ʠʥʛʨʝʜʠʝʥʪʦʤ. 
ς ɾʠʜʢʦʩʪʴ 
ʩʤʝʰʠʚʘʝʪʩʷ ʩ 
ʜʨʦʞʞʘʤʠ ʧʝʨʝʜ 
ʟʘʤʝʰʠʚʘʥʠʝʤ. 

ς ɼʨʦʞʞʠ ʜʦʣʞʥʳ ʙʳʪʴ 
ʠʩʧʦʣʴʟʦʚʘʥʳ ʚ ʪʝʯʝʥʠʝ 48 
ʯʘʩʦʚ ʧʦʩʣʝ ʦʪʢʨʳʚʘʥʠʷ 
ʫʧʘʢʦʚʢʠ. ʅʝ ʠʩʧʦʣʴʟʫʡʪʝ 
ʜʨʦʞʞʠ ʩ ʠʩʪʝʢʰʠʤ ʩʨʦʢʦʤ 
ʛʦʜʥʦʩʪʠ. 
ς ɼʦʙʘʚʣʷʡʪʝ ʠʥʛʨʝʜʠʝʥʪʳ ʚ 
ʧʦʨʷʜʢʝ, ʫʢʘʟʘʥʥʦʤ ʚ 
ʨʝʮʝʧʪʝ, ʠ ʞʠʜʢʦʩʪʴ ʚ 
ʥʘʯʘʣʝ, ʘ ʜʨʦʞʞʠ ʚ ʢʦʥʮʝ. 
ς ʀʥʛʨʝʜʠʝʥʪʳ ʜʦʣʞʥʳ ʙʳʪʴ 
ʪʝʧʣʳʤʠ. 

ʎʝʣʴʥʦʟʝʨʥʦʚʦʡ 
ʭʣʝʙ ʧʦʣʫʯʠʣʩʷ 
ʥʠʟʢʠʡ. 

ς ʕʪʦ ʥʦʨʤʘʣʴʥʦ ʜʣʷ 
ʮʝʣʴʥʦʟʝʨʥʦʚʦʛʦ 
ʭʣʝʙʘ; ʵʪʦ ʭʣʝʙ 
ʠʤʝʝʪ ʙʦʣʝʝ 
ʧʣʦʪʥʫʶ ʪʝʢʩʪʫʨʫ. 

ς ɼʣʷ ʙʦʣʝʝ ʣʝʛʢʦʡ ʪʝʢʩʪʫʨʳ 
ʠʩʧʦʣʴʟʫʡʪʝ 50% 
ʢʦʣʠʯʝʩʪʚʘ ʮʝʣʴʥʦʟʝʨʥʦʚʦʡ 
ʤʫʢʠ, ʦʪ ʫʢʘʟʘʥʥʦʛʦ ʚ 
ʨʝʮʝʧʪʝ. 

ɺʝʨʭʫʰʢʘ 
ʮʝʣʴʥʦʟʝʨʥʦʚʦʛʦ 
ʭʣʝʙʘ 

ʥʝʨʦʚʥʘʷʠʩ 
ʪʨʝʱʠʥʘʤʠ. 

ς ʕʪʦ ʥʦʨʤʘʣʴʥʦ ʜʣʷ 
ʮʝʣʴʥʦʟʝʨʥʦʚʦʛʦ 
ʭʣʝʙʘ, 
ʧʨʠʛʦʪʦʚʣʝʥʥʦʛʦ ʚ 
ʚʘʰʝʡ ʭʣʝʙʦʧʝʯʠ; 
ʜʝʡʩʪʚʠʝ ʛʣʶʪʝʥʘ ʚ 
ʭʦʜʝ ʟʘʤʝʩʘ, 
ʧʦʜʲʝʤʘ ʠ 
ʚʳʧʝʢʘʥʠʷ. 

ς ʀʩʧʦʣʴʟʫʡʪʝ ʧʨʦʛʨʘʤʤʫ 
çɹʳʩʪʨʘʷ ʚʳʧʝʯʢʘ 
ʮʝʣʴʥʦʟʝʨʥʦʚʦʛʦ ʭʣʝʙʘè ʩ 
ʩʦʢʨʘʱʝʥʥʳʤ ʚʨʝʤʝʥʝʤ 
ʧʦʜʲʝʤʘ ʪʝʩʪʘ. 
ς ɺʥʝʰʥʠʡ ʚʠʜ ʥʝ ʚʣʠʷʝʪ ʥʘ 
ʚʢʫʩ ʠ ʢʘʯʝʩʪʚʦ ʭʣʝʙʘ. 

ɺ ʩʝʨʝʜʠʥʝ 
ʭʣʝʙʘ ʙʦʣʴʰʘʷ 
ʜʳʨʢʘ ʠʣʠ ʥʘ 
ʭʣʝʙʝ 
ʧʦʪʨʝʩʢʘʚʰʘʷʩʷ 
ʢʦʨʦʯʢʘ. 

ς ɾʠʜʢʦʩʪʴ 
ʩʤʝʰʠʚʘʝʪʩʷ ʩ 
ʜʨʦʞʞʘʤʠ ʧʝʨʝʜ 
ʟʘʤʝʰʠʚʘʥʠʝʤ. 

ς ɼʦʙʘʚʣʷʡʪʝ ʠʥʛʨʝʜʠʝʥʪʳ ʚ 
ʧʦʨʷʜʢʝ, ʫʢʘʟʘʥʥʦʤ ʚ 
ʨʝʮʝʧʪʝ, ʠ ʜʨʦʞʞʠ ʚ ʢʦʥʮʝ. 
ς ʇʨʠ ʠʩʧʦʣʴʟʦʚʘʥʠʠ ʬʫʥʢʮʠʠ 
çʆʪʩʨʦʯʢʘ ʩʪʘʨʪʘè 
ʫʙʝʜʠʪʝʩʴ, ʯʪʦ ʜʨʦʞʞʠ ʚ 
ʩʝʨʝʜʠʥʝ ʝʤʢʦʩʪʠ. 

ʍʣʝʙ ʧʣʦʪʥʳʡ, ʩ 
ʢʦʤʦʯʢʘʤʠ. 

ς ʄʥʦʛʦ ʞʠʜʢʦʩʪʠ. 
ς ʄʘʣʦ ʜʨʦʞʞʝʡ. 
ς ʄʥʦʛʦ ʤʫʢʠ. 
ς ʉʪʘʨʳʝ ʠʥʛʨʝʜʠʝʥʪʳ 
ʠʣʠ ʥʝʧʨʘʚʠʣʴʥʳʡ 
ʪʠʧ ʤʫʢʠ. 

ς ʅʘ 1-2 ʩʪ. ʣ. ʤʝʥʴʰʝ 
ʞʠʜʢʦʩʪʠ, ʠʩʧʦʣʴʟʫʡʪʝ 
ʪʦʯʥʳʝ ʤʝʨʥʳʝ ʝʤʢʦʩʪʠ. 
ς ɹʦʣʴʰʝ ʜʨʦʞʞʝʡ ʥʘ ı ʯ. ʣ. 
ς ʋʤʝʥʴʰʠʪʴ ʢʦʣʠʯʝʩʪʚʦ 
ʤʫʢʠ. 
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ς ʀʩʧʦʣʴʟʫʡʪʝ ʩʚʝʞʠʝ 
ʠʥʛʨʝʜʠʝʥʪʳ. 

ʍʣʝʙ ʚʣʘʞʥʳʡ, ʩ 
ʜʳʨʢʘʤʠ. 

ς ʄʥʦʛʦ ʞʠʜʢʦʩʪʠ. 
ς ʄʘʣʦ ʩʦʣʠ. 

ς ʀʩʧʦʣʴʟʫʡʪʝ ʪʦʯʥʳʝ ʤʝʨʥʳʝ 
ʝʤʢʦʩʪʠ. 
ς ʇʨʠ ʚʳʩʦʢʦʡ ʚʣʘʞʥʦʩʪʠ 
ʜʦʙʘʚʣʷʡʪʝ ʤʝʥʴʰʝ 
ʞʠʜʢʦʩʪʠ. 
ς ɺ ʟʘʚʠʩʠʤʦʩʪʠ ʦʪ ʩʝʨʠʠ 
ʚʳʧʫʩʢʘ ʤʫʢʘ ʤʦʞʝʪ ʧʦ-
ʨʘʟʥʦʤʫ ʚʧʠʪʳʚʘʪʴ ʚʦʜʫ. 

ʇʦʜ ʢʦʨʦʯʢʦʡ 
ʦʙʨʘʟʦʚʘʣʩʷ 
ʚʦʟʜʫʰʥʳʡ 
ʧʫʟʳʨʴ. 

ς ʊʝʩʪʦ ʧʣʦʭʦ 
ʧʝʨʝʤʝʰʘʥʦ. 

ς ʕʪʦ ʠʥʦʛʜʘ ʩʣʫʯʘʝʪʩʷ. ɽʩʣʠ 
ʵʪʦ ʯʘʩʪʦ ʧʦʚʪʦʨʷʝʪʩʷ, 
ʜʦʙʘʚʴʪʝ 1 ʩʪ. ʣ. ʞʠʜʢʦʩʪʠ. 

ʇʨʠ ʥʘʞʘʪʠʠ ʥʘ 
ʢʥʦʧʢʫ start/stop 
ʜʠʩʧʣʝʡ 
ʧʦʢʘʟʳʚʘʝʪ 
çʅ:ʅʅè. 

ς ʊʝʤʧʝʨʘʪʫʨʘ ʚ 
ʭʣʝʙʦʧʝʯʠ ʩʣʠʰʢʦʤ 
ʚʳʩʦʢʘʷ ʜʣʷ 
ʧʨʠʛʦʪʦʚʣʝʥʠʷ 
ʭʣʝʙʘ. 

ς ʅʘʞʤʠʪʝ ʢʥʦʧʢʫ start/stop ʠ 
ʦʪʢʣʶʯʠʪʝ ʧʨʠʙʦʨ ʦʪ 
ʵʣʝʢʪʨʦʩʝʪʠ. ɺʳʥʴʪʝ ʬʦʨʤʫ 
ʜʣʷ ʚʳʧʝʯʢʠ ʠ ʦʩʪʘʚʴʪʝ 
ʢʨʳʰʢʫ ʦʪʢʨʳʪʦʡ, ʯʪʦʙʳ 
ʧʨʠʙʦʨ ʦʭʣʘʜʠʣʩʷ. 

 

 
 


