pain plaisir

ISBN 978-2-37247-015-5

Dépot légal/Copyright registration 18" semestre 2016
Achevé d'imprimé en décembre 2015-Chine

SAS SEB-21261 SELONGEY CEDEX - RCS 302 412 226 - Tous droits réservés/All rights reserved

: 1520011956

: Groupe SEB, JPM & Associés, Marielys Lorthios - Réf.

- Crédit photos

Congu et réalisé par JPM & Associés

pain plaisir










JAans gluten

Classique

Autves

e Farine bise (T80)
e Farine compléte (T110, T150)

Remarque: les farines de seigle se classent: T70, T130 et T170. Dans
lindication du type, le nombre correspond donc a une farine contenant plus
ou moins de son, fibres, vitamines, minéraux et oligo-éléments.

Lutilisation d'une proportion importante de farine contenant du son
donnera un pain moins levé. La quantité d’eau nécessaire variera
aussi en fonction du type de farine, faites attention a la consistance
de la pate qui, une fois formée, doit étre souple et élastique, sans
coller a la cuve.

Les farines peuvent étre classées en deux groupes: panifiables
(contenant du gluten: farine de blé, d’épeautre et de kamut) et non
panifiables (seigle, mais, sarrasin, chataigne...), qui doivent é&tre
utilisées en complément d’une farine panifiable (10 a 50 %).

Farine sans gluten: il existe un grand nombre de farines dites non
panifiables (ne contenant pas de gluten). Les plus connues sont les
farines de sarrasin dit «blé noir», de riz (blanche ou compléte), de
quinoa, de mais, de chataigne et de sorgho. Afin d’essayer de recréer
l'élasticité du gluten il est indispensable de mélanger plusieurs
types de farines non panifiables entre elles et d'ajouter des agents
épaississants.

Agents épaississants: pour obtenir une consistance correcte
et essayer dimiter l'élasticité du gluten vous pouvez également
ajouter de la gomme de xanthane et/ou de la farine de guar a vos
préparations.

La levure de boulangerie (saccharomyces cerevisiae): c'est un
produit vivant essentiel a la fabrication du pain. Elle existe sous
plusieurs formes: fraiche en petits cubes, séche active a réhydrater,
séche instantanée ou liquide. Elle est vendue en grandes surfaces
(rayons boulangerie ou ultra frais), mais vous pouvez également
l'acheter chez votre boulanger. Si vous utilisez de la levure fraiche,
pensez a l'émietter avec vos doigts pour faciliter sa dispersion.

L]
p2-6 (M.‘tY'OAMG‘thM. Pour la réussite de toutes vos préparations, Moulinex recommande l'utilisation des
k . Portez attention & ces quelques pages préliminaires, elles référerllcesxAlsa (Levure de boulangerie Action Express ou Levure du boulanger Briochin),
SAvOLY contiennent des informations importantes pour le bon déroulement adaptées a un programme court ou normal.
e Introduction de vos recettes.
® Les programmes sans gluten Equivalences quantité / poids entre levure boulangére séche, levure fraiche et levure liquide:
® Mesures La farine: la farine de blé est classée en fonction de la quantité de
® Préparer une pate fermentée son qu'elle contient et du taux de cendres (matiére minérale restant Levure boulangére séche (en cc) 1 v 2 2% 3 3% 4  4h 5
aprés‘ combustion dans un fOU': a 9090(:)- ) Levure boulangére séche (en g) 3 4% 6 7% 9 10% 12 13% 15
* Farine blanche pour patisserie: farine fluide (145) : Levure fraiche (en g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
® Farine pour pain: farine spéciale pain, farine boulangére pour pain —
blanc, farine blanche, farine de blé (T55) Levure liquide (en ml) 1320 27 33 38 47 54 60 67

Si vous utilisez de la levure fraiche, multipliez par trois, en poids, la quantité indiquée pour la levure boulangére
séche. Pour la réalisation de pains sans gluten, il vous faudra utiliser une levure spécifique sans gluten.

Le levain fermentescible: vous pouvez ['utiliser a la place de la levure. Cest un levain naturel déshydraté que l'on trouve dans
les magasins biologiques (2 cuilléres a soupe pour 500 grammes de farine).

La levure chimique: elle ne peut servir qua la préparation de cakes ou gateaux et n’entre jamais dans la
fabrication du pain.

Les liquides: la somme des températures de l'eau, de la farine et de la piéce doit faire 60°C. Ainsi, en régle
générale, il faut utiliser Ueau du robinet a 18-20°C, sauf en été ot il convient d'utiliser de l'eau réfrigérée.

Le sel: il est essentiel a la fabrication du pain et doit étre dosé avec précision. Prenez garde a toujours utiliser
du sel fin (de préférence non raffiné).

Le sucre: il participe également au processus de fermentation, il nourrit la levure et aide a obtenir une belle
crolite dorée. Il doit, comme le sel, étre dosé avec justesse et ne doit pas étre en contact avec la levure.

Les autres ingrédients:

La matiére grasse: elle donne un pain plus meelleux et savoureux. On peut utiliser toutes sortes de matiéres
grasses. Si vous utilisez du beurre, prenez soin de le couper en petits morceaux afin qu'il soit réparti de maniére
plus homogeéne.

Le lait et les produits laitiers: ils modifient le godt et la consistance du pain et ont un effet émulsifiant qui
donne un bel aspect a la mie. Vous pouvez utiliser des produits frais ou ajouter un peu de lait en poudre.

Les ceufs: ils enrichissent la pate, améliorent la couleur du pain et favorisent le bon développement de la mie.

Saveurs et aromates: tous types d'ingrédients peuvent étre rajoutés au pain, il faut placer ces ingrédients dans la
cuve au bip sonore de la machine, afin qu'ils ne soient pas broyés lors du pétrissage (sauf ingrédients en poudre).
Toutes les étapes de la fabrication du pain, de la levée a la cuisson, sont assurées par votre machine. Il ne vous reste
ensuite qu’a le laisser reposer sur une grille durant une heure avant de le déguster.




“Tour les vecettes sans gluten
Utilisation des programmes

Les menus 1, 2 et 3 doivent étre utilisés pour réaliser des pains ou gateaux sans gluten. Pour
chacun des programmes, un seul poids est disponible.

Les pains et gateaux sans gluten conviennent aux personnes intolérantes au gluten (maladie
coeliaque) présent dans plusieurs céréales (blé, orge, seigle, avoine, kamut, épeautre, ect).

Il est important d’éviter la contamination croisée avec des farines contenant du gluten. Prenez
un soin particulier pour nettoyer la cuve, les pales ainsi que tous les ustensiles devant servir
a la confection de pains et gateaux sans gluten.

Assurez-vous également que la levure utilisée soit sans gluten.

La Levure de Boulangerie de Maizena est spécialement adaptée aux
m personnes intolérantes au gluten et disponible dans votre grande

surface habituelle.

Les Premixes ou Mixes

Les recettes sans gluten ont été développées en utilisant des préparations (appelées aussi
mélanges préts a U'emploi) pour pain sans gluten du type Schar ou Valpiform.

Ces préparations sans gluten sont disponibles dans le commerce et/ou dans les magasins
spécialisés. Elles sont également disponibles sur Internet.

Ajustement du résultat
Toutes les marques de Premixes sans gluten ne donnent pas les mémes résultats.

Il est possible que les recettes doivent étre ajustées pour donner des résultats optimaux,
et que des essais soient nécessaires:

Il faut: ajuster la quantité de liquide selon la consistance de la pdte. Celle-ci doit étre
relativement souple mais pas liquide. Par contre la pdte a gdteau doit rester plutét liquide.

Trop liquide Trop séche

Préparation

Voici quelques conseils et régles simples pour réussir au mieux vos pains sans gluten.
Avant utilisation et réalisation des recettes de pains sans gluten, nous vous invitons a prendre soin
de vérifier que les ingrédients entrant dans leur composition ne contiennent effectivement pas de
gluten d’apres les indications portées sur l'emballage par le vendeur.

La consistance des farines sans gluten ne permet pas un mélange optimal : il est conseillé
de tamiser les mélanges de farine sans la levure pour éviter la formation de grumeaux.

De méme, une aide durant le pétrissage sera nécessaire : rabattre les ingrédients non
mélangés sur la paroi vers le centre avec une spatule (en bois ou en plastique pour éviter
de rayer le revétement), jusqu’a ce qu’ils soient tous incorporés.

Lors de l'ajout d'ingrédients en cours de réalisation, si ceux-ci se collent aux parois, les
pousser au centre de la cuve vers la pate a l'aide d'une spatule (en bois ou en plastique pour
éviter de rayer le revétement).

Le pain sans gluten sera de consistance plus dense et de couleur plus pale que le pain normal.

Le pain sans gluten ne peut pas étre gonflé comme un pain traditionnel et reste souvent
plat sur le dessus.

La nature des ingrédients utilisés pour les recettes sans gluten ne permet pas d’obtenir un
bon dorage du pain. Le dessus du pain restera souvent assez blanc.




Q S \evée,

Mesuves

Utilisez la cuillére fournie pour vos mesures en cc ou cs.

Cuillére a café (cc)

Cuillére & soupe (cs)

LAstuce en plus

Pour toute vos préparations destinées aux
personnes intolérantes au gluten, pensez a la
levure de Boulangerie de Maizena!

Pour toutes vos préparations Bien-étre, pensez
aux levures de boulangerie Alsa ou Maizena et
simplifiez-vous la vie!

Pour toutes vos préparations classiques, pensez
aux levures Alsa (Briochin® ou Action Express), chimique Alsa (Levure chimique «alsacienne»
spécialement congues pour lever vos pates 2 a ou Levure chimique spécial gateaux en machine

Pour tous vos gateaux, pensez a utiliser la levure

traditionnelle!

| 3 fois plus vite qu'une levure de boulangerie | a pain)!

Prépaver une pAte fevmentée

Ingrédients 500 g
Eau 190 ml
Levure boulangére séche 1cc
Farine T55 320 ¢g
Sel 1cc

Versez les ingrédients dans la cuve en suivant lordre indiqué.
Sélectionnez le programme indiqué. Arrétez le programme au bout
de 29 minutes et laissez reposer pendant 1 h a 20°C, puis réservez -
pendant 24 h a 4°C. o

r Conseil : la pate fermentée se conserve jusqu'a 48 heures.

it P Aux tomates con{-—i’ces
_S? 7%- Ingrédients

X Eau 30°C 380 ml Farine de quinoa* 40 g
e Huile d'olive 40 ml Farine de mais* 40 g
Herbes de Provence 3cc Premix* 340 ¢
IS.::tSJrgellﬁ):eunlangere séche 2 cc Tomates confites** 150 g

Sel 1cc

Versez les ingrédients dans la cuve en suivant l'ordre indiqué. Mélangez au
préalable et tamisez ensemble les ingrédients légendés de (*). Sélectionnez
le programme indiqué, le niveau de dorage et appuyez sur START. Egouttez
les tomates confites (enlevez l'excédent d’huile au papier absorbant). Au
signal sonore, ajoutez les ingrédients légendés de (**).

Ingrédients
Eau 30°C

380 ml Premix* 320¢g

Huile de tournesol 3cs Flocons de mais** 404g
IS.::tSn:lltl):eunlangere séche 2 cc Abricots secs** 40 g
Sel 1cc Raisins secs** 40 g
Farine de mais* 409 Pignons** 40 g
Farine de riz complet* 40g

Versez les ingrédients dans la cuve en suivant l'ordre indiqué. Mélangez au
préalable et tamisez ensemble les ingrédients légendés de (*). Sélectionnez
le programme indiqué, le niveau de dorage et appuyez sur START. Au signal
sonore, ajoutez les ingrédients légendés de (**) ou 160 g de muésli sans
gluten.

o5 Qute, /Pﬁ\i% AUX a YAINLS
.5?“& (I“Z‘ Ingrédients

QS Eau 30°C 420 ml Farine de riz complet* 40 g
Levure boulangére séche 2 cc Premix* 340 g
sans gluten
Sel 1cc Flocons de mais** 25¢
Farine de quinoa* 40 g Graines de sésame** 50 g

Versez les ingrédients dans la cuve en suivant l'ordre indiqué. Mélangez au
préalable et tamisez ensemble les ingrédients légendés de (*). Ajoutez et
mélangez ensuite les ingrédients légendés de (**) ou 75g de mélange de
graines pour pain (tournesol, lin, millet, sésame, pavot). Sélectionnez le
programme indiqué, le niveau de dorage et appuyez sur START.




Fain A'antan

Eau 30°C* 380 ml
Huile de tournesol* 3cs
Sel* 1cc
Levain sans gluten** 25¢
Farine de chataigne** 30¢g
Farine de sarrasin** 30 g
Farine de riz complet** 30¢g
Premix** 330 g

Mélangez au préalable les ingrédients légendés de (*).
Laissez activer pendant 10 minutes (le départ différé
n‘est pas possible). Mélangez au préalable et tamisez
ensemble les ingrédients légendés de (**). Versez les
ingrédients dans la cuve. Sélectionnez le programme
indiqué, le niveau de dorage et appuyez sur START.

PA Aux YAISINS

Ingrédients

Eau 30°C 380 ml
Huile de tournesol 3cs
Levure boulangére séche sans gluten 1,5 cc
Sel 1cc
Farine de chataigne* 30¢g
Farine de quinoa* 50 g
Premix* 340 g
Raisins secs** 160 g

Versez les ingrédients dans la cuve en suivant Uordre indiqué.
Mélangez au préalable et tamisez ensemble les ingrédients
légendés de (*). Sélectionnez le programme indiqué, le
niveau de dorage et appuyez sur START. Au signal sonore,
ajoutez les ingrédients légendés de (**).

“Brioche

Ingrédients Premix Schar Premix Valpiform
Lait 30°C* 140 ml 200 ml
(Eufs battus* 4 4

cEche sans gluten 2cc 2cc

Sel* 1cc 1cc
Sucre* 60 g 60 g
Beurre fondu* 100 g 100 g
Premix 400 g 400 g

Versez les ingrédients dans la cuve en suivant Uordre indiqué.
Mélangez au préalable les ingrédients légendés de (*).
Sélec-tionnez le programme indiqué, le niveau de dorage et
appuyez sur START.

“FAin viennois chocolat

Ingrédients
Lait 30°C* 280 ml
(Eufs battus* 2

Levure boulangére séche

sans gluten* Zice
Sel* 1cc
Sucre* 2 cs
Beurre fondu* 55¢
Premix 420 g
Pépites de chocolat** 100 g

Versez les ingrédients dans la cuve en suivant l'ordre indiqué.
Mélangez au préalable les ingrédients légendés de (*).
Sélectionnez le programme indiqué, le niveau de dorage et
appuyez sur START. Au signal sonore, ajoutez les ingrédients
légendés de (**).




Cake \ambon fromane

Ingrédients

Lait 30°C* 80 ml Premix patisserie** 300 g
Eufs battus* 4 Levure chimique** 2cc
Huile d'olive* 100 g Jambon en cube*** 250 g
Sel* 1cc Olives vertes*** 40g
Poivre 1g Gruyére rapé*** 110 g
Beurre fondu 20¢g

Mélangez au fouet l'ensemble des ingrédients légendés de (*) jusqu’a
blanchiment. Versez les ingrédients dans la cuve en suivant lordre
indiqué. Ajoutez et mélangez ensuite les ingrédients légendés de
(**) préalablement tamisés. Sélectionnez le programme indiqué, le
niveau de dorage et appuyez sur START. Au signal sonore, ajoutez les
ingrédients légendés de (***).

Cake savumon Aneth

Ingrédients

Lait 30°C* 80 ml Baies roses pilées 1g

(Eufs battus* 4 Premix patisserie** 300 g
Sel* 1cc Levure chimique** 2cc
Huile d'olive* 100 g Saumon fumé*** 250 g
Beurre fondu 20g Aneth frais ciselé 10g
Poivre 1g

Mélangez au fouet U'ensemble des ingrédients légendés de (*) jusqu'a
blanchiment. Versez les ingrédients dans la cuve en suivant Uordre indiqué.
Ajoutez et mélangez ensuite les ingrédients légendés de (**) préalablement
tamisés. Sélectionnez le programme indiqué, le niveau de dorage et appuyez
sur START. Au signal sonore, ajoutez les ingrédients légendés de (***).

Ingrédients

Lait 30°C* 20 ml Levure chimique** 2 cc
(Eufs battus* 3 Beurre fondu 100 g
Sel* 1g Extrait de vanille 1cc
Farine de chataigne** 165 g Rhum brun 1cs
Maizena** 50 g Sucre glace1 165 g

Mélangez au fouet l'ensemble des ingrédients légendés de (*) jusqu'a
blanchiment. Ajoutez et mélangez ensuite les ingrédients légendés de (**)
préalablement tamisés. Puis versez les ingrédients restants dans la cuve
en suivant lordre indiqué. Sélectionnez le programme indiqué, le niveau
de dorage et appuyez sur START.

! 'abus d'alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération.

“Tain 2
Ingrédients 500 g 750 g 1000 g

Eau 200 ml
Huile de tournesol 1,5 ¢cs
Sel 1cc
Sucre 1,5 cc
Lait en poudre 0,5 cs
Farine (T55) 170 g
Farine complete (T150) 80g
Farine de seigle (T130) 80 g
Levure boulangére séche 0,5 cc

Versez les ingrédients dans la cuve en suivant Uordre indiqué. Sélectionnez
le programme indiqué, le poids du pain, le niveau de dorage et appuyez

sur START.

Eau

Huile de tournesol

Sel

Sucre

Farine (T55)

Farine compléte (T150)
Levure boulangére séche

sur START.

270 mlL
2 cs
1,5 cc
2 cc
0,5 cs
235¢g
110 g
110 g
1cc

400 ml
3cs
2 cc
3cc
1lcs
340 ¢
160 g
160 g
1cc

205 ml
1,5 cs
1cc
1,5 cc
130 g
200 g
1cc

Pain au lin A pate fermentée

Ingrédients

Eau 17 cl
Pate fermentée (voir page 6) 759
Levure boulangére séche 3/4 cc
Farine traditionnelle (T65) 260 g
Lin jaune 20g
Lin brun 20 g
Sel 5¢g

Versez les ingrédients dans la cuve en suivant lUordre indiqué. Sélectionnez
le programme indiqué, le poids du pain, le niveau de dorage et appuyez

sur START.

Conseil d'accompagnement: ce pain au lin accompagne parfaitement les

25,5 cl
115 ¢
1cc
390 ¢g
30g
30¢g
7,59

plats en sauce, les gibiers et les viandes blanches.

34 cl
150 g
1,5 cc
520 g
40 g
40 g
10g

“Pain comp let
Ingrédients 500 g 750 g 1000 g

270 ml
2 cs
1,5 cc
2 cc
180 g
270 g
1cc

Versez les ingrédients dans la cuve en suivant lordre indiqué. Sélectionnez
le programme indiqué, le poids du pain, le niveau de dorage et appuyez

410 ml
3cs
2 cc
3cc
260 g
400 g
2 cc




“Pain A (A cavotte

Ingrédients 500 g 750 g 1000 g

Eau 12 cl 18 cl 24 cl
Jus de carotte 6 cl 9cl 12 cl
Levure boulangére séche 1lcc 1,5 cc 2cc
Farine traditionnelle (T65) 300 g 455 ¢ 600 g
Gluten 3g 45¢g 6g

Sel 6g 9¢g 12 g
Carottes rapées** 60 g 90 g 120 g

Versez les ingrédients dans la cuve en suivant l'ordre indiqué.
Sélectionnez le programme indiqué, le poids du pain, le niveau de
dorage et appuyez sur START. Au signal sonore, ajoutez les ingrédients
légendés de (**).

Conseil d'accompagnement: ce pain est idéal pour accompagner les
crudités ou le beeuf bourguignon.

Pain sans sel

Graines de sésame** 50 g

“TAin Au seia e
Ingredients 5009 e 1000g

Eau 95 ml 140ml 190 ml
Yaourt 60g 90g 230g
Sel 1/2 cc 1cc 11/2 cc
Sucre 10g 15¢g 20g
Huile de tournesol 1/2 cs lcs 11/2cs
Malt 11/2cs 2 cs 21/2cs
Farine (T55) 759 1109 1459
Farine de seigle 140g 210g 2809
Poudre de cacao 109 15¢g 20g
Levure boulangére séche 1lcc 11/2cc 2cc
Coriandre en poudre 1/2 cc 1/2 cc 1cc

Versez les ingrédients dans la cuve en suivant Uordre indiqué. Sélectionnez
le programme indiqué, le poids du pain, le niveau de dorage et appuyez
sur START.

fOptionnel: ajouter des graines de coriandre avant la phase de cuisson.

Ingrédients 500 g 750 g
Eau 200 ml 270 ml
Farine (T55) 350¢g 480 g
Levure boulangére séche 0,5 cc

Versez les ingrédients dans la cuve en suivant Uordre indiqué. Sélectionnez
le programme indiqué, le poids du pain, le niveau de dorage et appuyez
sur START. Au signal sonore, ajoutez les ingrédients légendés de (**).

“PAin supex vApide
Ingrédients 500 g 750 g 1000 g

Eau tiéde 35°C
Huile de tournesol
Sel

Sucre

Lait en poudre
Farine (T55)

Levure boulangére séche

Versez les ingrédients dans la cuve en suivant l'ordre indiqué. Sélectionnez
le programme indiqué, le poids du pain, le niveau de dorage et appuyez

sur START.

Ingrédients
(Eufs battus
Beurre ramolli
Sel

Sucre

Lait (liquide)
Farine (T55)

210 mlL
3cc
0,5 cc
2 cc
1,5 cs
325¢g
1,5 cc

“Brioche

Ingrédients
(Eufs battus
Beurre ramolli
Sel

Sucre

Lait (liquide)
Farine (T55)

Levure boulangére séche

285 ml
1cs
1cc
3cc
2 cs

445 g

2,5 cc

360 ml
1,5 cs
1,5 cc
1lcs
2,5 cs
565 g
3cc

500 g 750 g
1 2
115¢g 145 g
1cc 1cc
2,5 cs 3c¢s
55 ml 60 ml
280 g 365 g
1,5 cc 2 cc

1000 g Qs

W\ SUeryg

2
230 g
2 cc
5cs
110 ml
560 g
3 cc

Versez les ingrédients dans la cuve en suivant l'ordre indiqué. Sélectionnez
le programme indiqué, le poids du pain, le niveau de dorage et appuyez

sur START.

rOptionnel: 1 cc d’eau de fleur d’oranger.

Levure boulangére séche

Amandes entiéres**
Raisins**

1
1009
1cc
3cs
60ml
2509
1,5 cc
20g
70g

2
125¢g
1cc
4 cs
80ml
325¢g
2 cc
409
1009

2
200g
2 cc
6 cs
120ml
5009
3cc
409
1409

Versez les ingrédients dans la cuve en suivant Uordre indiqué. Sélectionnez
le programme indiqué, le poids du pain, le niveau de dorage et appuyez
sur START. Au signal sonore, ajoutez les ingrédients légendés de (**)

r0pt1’onnel: faire tremper les raisins secs 1 heure dans de l'eau de vie,

1 |'abus d'alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération.
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“Pain Ae mie

Ingrédients 500 g 750g 1000g
Lait froid 120 ml 210 ml 240 ml
(Eufs 1 1 2
Levure boulangére séche 2/3 cc 1cc 11/3 cc
Farine 755 2759 410 g 550 g
Gluten 3g 5¢g 749
Sucre 20 g 30 g 40g
Sel 1cc 1/2 cs 2cc
Beurre** 35¢g 55 g 75 g

Versez les ingrédients dans la cuve en suivant lordre
indiqué. Sélectionnez le programme indiqué, le poids
du pain, le niveau de dorage et appuyez sur START. Au
signal sonore, ajoutez les ingrédients légendés de (**).

Pain miel et amandes

Ingrédients 500 g 750 g 1000 g
Eau 140 ml 210 ml 280 ml
Levure boulangére séche 1/2 cc 3/4 cc 1cc

Sel 3/4 cc 1cc 1/2 cs
Miel 70 g 100 g 140 g
Farine T55 225 g 340 g 450 g
Amandes hachées torréfiées** 70 g 100 g 140 g

Versez les ingrédients dans la cuve en suivant l'ordre indiqué.
Sélectionnez le programme indiqué, le poids du pain, le
niveau de dorage et appuyez sur START. Au signal sonore,
ajoutez les ingrédients légendés de (**).

r“x'bs \wfgd.

LA

Plzza

Ingrédients 500 g 750 g 1000 g
Eau 160 ml 240 ml 320 ml
Huile d'olive 1cs 1,5 cs 2cs

Sel 0,5 cc 1cc 1,5 cc
Farine (T55) 320 g 480 g 640 g
Levure boulangére séche 0,5 cc 1cc 1,5 cc

Versez les ingrédients dans la cuve en suivant Uordre indiqué. Sélectionnez
le programme indiqué et appuyez sur START.

“Povvids

Ingrédients

Quantité obtenue
6509
Lait 600 ml
Flocons d'avoine 100g
Sel ou sucre 1cc

Versez les ingrédients dans la cuve en suivant l'ordre. Sélectionnez le
programme indiqué. Augmentez la durée du programme jusqu'a 15 minutes
en appuyant sur + et appuyez sur START.

Astuce: pour un porridge moins liquide, augmentez le temps de cuisson
de 5 min. Pour un godt plus prononcé, vous pouvez ajouter a la fin: du
miel, de la cannelle, des morceaux d'abricot et des noisettes.

Ingrédients

(Eufs battus* 200g Rhum brun 3cs
Sel* 1 pincée  Amandes en poudre 180g
Sucre* 190¢g Farine compléte (T150) ** 210g
Beurre ramolli 145¢g Levure chimique** 3 cc

Versez les ingrédients dans la cuve en suivant lordre indiqué. Mélangez
au préalable au fouet l'ensemble des ingrédients légendés de (*) jusqu'a
blanchiment. Tamisez, mélangez et ajoutez ensuite les ingrédients légendés
de (**). Sélectionnez le programme indiqué, le niveau de dorage et appuyez
sur START.

! ['abus d'alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération.




bo
Ingrédients
Fraises, péches, rhubarbe ou abricot 580 g
Sucre 360 g
Jus de citron 1
Pectine 30 g

Coupez et hachez grossiérement vos fruits. Versez les ingrédients
dans la cuve en suivant l'ordre indiqué.

UV(Q,ML&
Quantité obtenue
500 g PROG.
Riz 200g 1 6
Eau 400ml
Sel 1/2 cc

Versez les ingrédients dans la cuve en suivant l'ordre. Sélectionnez le
programme indiqué. Augmentez la durée du programme jusqu'a 30 minutes
en appuyant sur + et appuyez sur START.

rAstuce: remplacez le riz par du millet.

R asta
Inarédients Quantité obtenue
i
g 750¢g

Eau 45ml 50ml 90 ml
(Eufs battus 3 3 6
Sel 1 pincée 0,5 cc 1cc
Farine (T55) 375¢g 5009 75049

Versez les ingrédients dans la cuve en suivant l'ordre indiqué. Sélectionnez
le programme indiqué et appuyez sur START.
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Please read these few preliminary pages carefully, as they contain
important information to make your recipes a sutspess.

Flour: wheat flour is classified atspording to the quantity of bran

it contains and the ash content (mineral matter that remains after

combustion in an oven at 900°C).

e White flour for pastry: fine flour (T45)

e Bread flour: special bread flour, bread-making flour for white
bread, white flour, wheat flour (T55)

e Half-wholemeal flour (T80)

e Wholemeal flour (T110, T150)

Note: rye flour is classified as: T70, T130 and T170. In the indication of the
type, the number therefore denotes a flour that contains more or less bran,
fibres, vitamins, minerals and oligo-elements.

You will not obtain well-leavened loaves if you use a higher
proportion of bran-rich flour. The quantity of water necessary will
also vary atspording to the type of flour. Pay attention to the
consistency of the dough, which once formed, must be soft and
elastic, without sticking to the pan.

Flour can be classified under two groups: bread flour (Contains
gluten: wheat, spelt, and kamut flour) and non-bread flour (rye,
corn, buckwheat, chestnut, etc.), which must be used in addition to
bread-making flour (10 to 50%).

Gluten-free flour: there are many types of flour known as non-
breadmaking quality (not containing gluten). The most well-known
flours are buckwheat known as «black wheat», rice (white or brown),
quinoa, corn, chestnut and sorghum. To try to recreate the elasticity
of gluten, it is essential to mix several types of non-breadmaking
quality flours together and to add thickening agents.

Thickening agents: to obtain the correct consistency and try to
imitate the elasticity of gluten you can also add xanthan gum and/
or guar gum flour to your preparations.

Baker’s yeast (satspharomyces cerevisiae): this is a living product
essential for making bread. It comes in several forms: fresh yeast
in small cubes, active dry yeast that must be rehydrated, instant
dry yeast or liquid yeast. It is sold in supermarkets (bakery or fresh
products departments), but you can also buy it from your baker. If
you are using fresh yeast, remember to crumble it with your fingers
so that it dissolves easily.
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Quantity/weight equivalence between dry yeast, fresh yeast and liquid yeast:

Dry yeast (in tbsp) 1 1% 2 2% 3 3% 4 LY, 5
Dry yeast (in g) 3 4% 6 7% 9 0% 12 13% 15
Fresh yeast (in g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Liquid yeast (in ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

If you are using fresh yeast, multiply the quantity indicated for dry yeast by three (in weight). To make gluten-free
bread, you will have to use specific gluten-free yeast.

Fermentable leaven: you can use it instead of yeast. This is a natural dehydrated leaven you can find in organic food stores
(2 tablespoons for 500 grams of flour).

Baking powder: it can be used only for preparing fruit cakes or cakes and is never used for making bread.

Liquids: the sum of the temperatures of the water, the flour and the room should be 60°C. As a rule, use tap water
at 18-20°C, except in summer, when cooled water should be used.

Salt: it is essential for making bread and must be measured atspurately. Remember always to use fine salt
(preferably unrefined).

Sugar: it also contributes to the fermentation process; it nourishes the yeast and gives your bread a beautiful
golden crust. Just like salt, it must be measured correctly and must not come into contact with the yeast.

Other ingredients:

Fat: it makes your bread softer and tastier. You can use all kinds of fats. If you are using butter, make sure you
cut it into small pieces so that it is distributed evenly in the dough.

Milk and milk products: they modify the taste and consistency of the bread and have an emulsifying effect giving
the soft interior a lovely texture. You can use fresh products or add a little powdered milk.

Eggs: they enrich the dough, enhance the colour of the bread and contribute to a well-developed soft interior.

Flavours and herbs: you can add all kinds of ingredients to your bread. You must place these ingredients in the pan
after the machine makes a beep, so they are not ground during the kneading (except for powdered ingredients).

Your machine carries out all the stages of bread-making, from rising to baking. You just have to leave it to rest
on a rack for an hour before enjoying it.

“Fov gluten—free vecipes
Using the programmes

Menus 1, 2 and 3 should be used for making gluten-free bread or cakes. For each of the
programmes, only one weight is available.

Gluten-free bread and cakes are suitable for people who are intolerant to gluten (coeliac
disease) found in several cereals (wheat, barley, rye, oats, kamut, spelt, etc.).

It is important to avoid cross-contamination with flours containing gluten. Take special care
to clean the tank, blades and all utensils to be used for making gluten-free bread and cakes.

Make sure also that the yeast used is gluten-free.

Premixes or Mixes

The gluten-free recipes have been developed using preparations (also known as instant mixes)
for gluten-free bread such as Schar or Valpiform.

These gluten-free preparations are available in supermarkets and/or in specialist stores.
They are also available on the Internet.

Adjusting the results
Not all gluten-free Premix brands give the same results.

You may have to adjust the recipes and do some trial runs in order to get the best results:
You should adjust the quantity of liquid atspording to the consistency of the dough. It
should be relatively supple but not liquid. However, cake mixture should be more liquid.

Too liquid




Preparation

Here are a few tips and simple rules to get the best results from your gluten-free bread.
Before following the recipes to make gluten free bread, please check that the ingredients used don't

themselves contain gluten as indicated on the packaging.

The consistency of gluten-free flours does not lend itself to optimum mixing: it is advisable
to sieve the mixed flours without yeast to avoid lumps forming.

Similarly, help will be required during kneading: bind the unmixed ingredients on the wall
into the centre with a spatula (wooden or plastic to avoid scratching the coating), until
they are all incorporated.

On adding ingredients during use, if they become stuck to the walls, push them to the centre
of the tank towards the dough using a spatula (wooden or plastic to avoid scratching the
coating).

Gluten-free bread will have a denser consistency and a paler colour than normal bread.
Gluten-free bread does not rise like traditional bread and often remains flat on the top.

The nature of the ingredients used for gluten-free recipes does not make it possible to obtain
good browning of the bread. The top of the bread will often remain fairly white.

Measuves

Use the spoon provided for measurements in tsp or thsp.

Teaspoon (tsp) 1/a 1/2 - a/4

o

Tablespoon (tbsp)

172

Prepaving {ermented dough

‘»'Q,A AO”
& 4
Ingredients 500¢g
-\(
Water 190 ml
Dry baker’s yeast 1tsp
T55 flour 320 g
Salt 1 tsp

Pour the ingredients into the tank in the order indicated. Stop the
programme after 29 minutes and leave to stand for 1 hr at 20°C,
then set aside for 24 hr at 4°C.

r Serving tip: fermented dough can be kept for up to 48 hours.
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Toasted tomato bread

Ingredients W s’wo‘/k OlA S»t (e bY'eAA
et e O S X y/ %
Olive oil 40 ml Corn flour* 40g = %_ Wae a30C* 380 ml
Herbes de Provence 3 tsp Premix* 340 g Sunflower ofl* 3lthsp
Clute it dhiy bl 2 ts Roasted tomatoes** 150 o
yeast P 9 Salt 1tsp
Salt 1 tsp Gluten-free yeast** 25¢
Chestnut flour** 30¢g
Pour the ingredients into the tank in the order indicated. Mix together Buckwheat flour** 30g
and then sieve all the ingredients followed with (*). Select the Brown rice flour** 309
programme indicated, the browning level and then press START. Drain Premix** 330 g

the roasted tomatoes (remove the excess oil with absorbent paper).
On hearing the acoustic signal, add the ingredients followed by (**). Mix together the ingredients followed by (*). Leave to
activate for 10 minutes (delayed start is not possible).
Mix together and then sieve all the ingredients followed
with (**). Pour the ingredients into the tank. Select the

programme indicated, the browning level and then press

. START.
uesli Cov ceveal) bvead @ Moy,
Ingredients Ry s
Water at 30°C 380 ml  Premix* 320 g r] S
Sunflower oil 3 tbsp Corn flakes** 40 g b
Gluten-free dry baker’s 2 tsp Dried|apricots®* 404
yeast
Salt 1tsp Raisins** 40g
Corn flour* 40 g Pine nuts** 40g

Brown rice flour* 40 g W S, /’2 " b A
< Uy,
o . o . > > ASIA OYEA
Pour the ingredients into the tank in the order indicated. Mix together 3 {i Ingredients
S

and then sieve all the ingredients followed with (*). Select the programme Water at 30°C 380 ml
indicated, the browning level and then press START. On hearing the acoustic Sunfl il o
signal, add the ingredients followed by (**) or 160 g gluten-free muesli. Gl:;teiwfr;;)]dry baker's yeast Ny ;ts:;
Salt 1tsp
Chestnut flour* 30¢g
Quinoa flour* 50¢g
Premix* 340 ¢
S&&A bY'CAA Raisins** 160 g
aC 420ml  Brown rice flour* 404 Pour the ingredients intq the tank in.the 0|:der indicated.
, Mix together and then sieve all the ingredients followed
Gluten-free dry baker’s 2 tsp Premix* 340 g with (*). Select the programme indicated, the browning level
s and then press START. On hearin g the acoustic signal, add
Salt sy Corn flakes** 259 the ingredients followed by (**).
Quinoa flour* 40g Sesame seeds** 50¢g

Pour the ingredients into the tank in the order indicated. Mix together
and then sieve all the ingredients followed with (*). Add and then mix the
ingredients followed by (**) or 75g of mixed seeds for bread (sunflower,
linseed, millet, sesame, poppy). Select the programme indicated, the
browning level and then press START.

(N

Q)

>

|

=

(N
==
=
S




shee,  am and cheese cake

/Bv‘iooke \:}" Ingredients
2 : " 2 : Milk at 30°C* 80 ml Confectionery Premix** 300 g
Ingredients Premix Schar Premix Valpiform Beaten eggs* A Baking powder** 2 tsp
1 of*
I;Mlktat 20 C* llﬁm[ ZOZml Olive oil* 100 g Ham cut into cubes*** 250 g
Graten feggsd Salt* 1tsp Green olives*** 409
uten-Tree dr
baker's yeast Y 2 tsp 2 tsp Pepper 1g Grated Gruyere*** 110 g
Salt* 1 tsp 1tsp Melted butter 20g
*
sugar . 609 609 Beat together all ingredients followed by (*) until they become pale. Pour
MElte.d T Hoe 1w g the ingredients into the tank in the order indicated. Then add and mix
IS 400 @ 4009 the ingredients followed by (**) previously sieved. Select the programme

indicated, the browning level and then press START. On hearing the acoustic

Pour the ingredients into the tank in the order indicated. signal, add the ingredients followed by (***).

Mix together the ingredients followed by (*). Select
the programme indicated, the browning level and then
press START.

]

J Almon A Al cake e
S

Milk at 30°C* 80 ml Crushed pink peppercorns 1g

Beaten eggs* 4 Confectionery Premix** 300 ¢

Salt* 1tsp Baking powder** 2 tsp

Olive oil* 100 g Smoked salmon*** 250¢g

Melted butter 20 g Chopped fresh dill 109

Pepper 1g

Beat together all ingredients followed by (*) until they become pale. Pour
the ingredients into the tank in the order indicated. Then add and mix

iennese chocolate bvead
ngregients |

Ingredients
Milk at 30°C* 280 ml the ingredients followed by (**) previously sieved. Select the programme
- indicated, the browning level and then press START. On hearing the acoustic
Beaten eggs : signal, add the ingredients followed by (***).
Gluten-free dry baker’s yeast* 2 tsp !
Salt* 1tsp
Sugar* 2 thsp
Melted butter* 559
Premix 420 g
Chocolate chips** 100 g x,\l‘\' Yee 5446 c’k&s‘tﬂ_u’t GAk@
Pour the ingredients into the tank in the order indicated. S Igreme"s . x
Mix together the ingredients followed by (*). Select the L et S 20l eI o 2y
programme indicated, the browning level and then press Beaten eggs* 3 Melted butter 100'g
START. On hearing the acoustic signal, add the ingredients Salt* 1g Vanilla extract 1tsp
followed by (**). Chestnut flour** 165 g Dark rum 1 thsp
Corn flour** 50 g Icing sugar 165 g

Beat together all ingredients followed by (*) until they become pale. Then
add and mix the ingredients followed by (**) previously sieved. Then place
the remaining ingredients in the tank in the order indicated. Select the
programme indicated, the browning level and then press START.
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“TFarmhouse bvead

Ingredients 500 g 750 g 1000 g
Water 200 ml 270 ml 400 ml
Sunflower oil 1.5 tbsp 2 thsp 3 thsp
Salt 1tsp 1.5 tsp 2 tsp

Sugar 1.5 tsp 2 tsp 3 tsp

Powdered milk 0.5 tbsp 0.5 tbsp 1 thsp
Flour (T55) 170 g 235¢g 340 g
Wholewheat flour (T150) 80g 110 g 160 g
Rye flour (T130) 80 g 110 g 160 g
Dry baker’s yeast 0.5 tsp 1tsp 1tsp

Pour the ingredients into the tank in the order indicated. Select the
programme indicated, the weight of the bread, the browning level
and press START.

holemeal byead

press START.

“TFermented Aouﬂ h linseed bvead
Ingredients 500 g 750 g 1000 g

Water 17 cl 253 el 34 cl
Fermented dough (see page 21) 759 115¢g 150 g
Dry baker’s yeast 3/4 tsp 1tsp 1.5 tsp
Traditional flour T65 260 g 390 g 520 g
Yellow linseed 20g 30¢g 40 g
Brown linseed 20g 30¢g 40 g
Salt 5g 759 10g

Pour the ingredients into the tank in the order indicated. Select the
programme indicated, the weight of the bread, the browning level and
press START.

fServing tip: this bread goes perfectly with sauce dishes, game and white
meat.

Ingredients

Water 205 ml 270 ml
Sunflower oil 1.5 thsp 2 thsp
Salt 1tsp 1.5 tsp
Sugar 1.5 tsp 2 tsp
Flour (T55) 130 g 180¢g
Wholewheat flour (T150) 200 g 270 g
Dry baker’s yeast 1tsp 1tsp

410 ml
3 tbsp
2 tsp
3 tsp
260 g
400 g
2 tsp

Pour the ingredients into the tank in the order indicated. Select the
programme indicated, the weight of the bread, the browning level and

PROG.

& v b(ﬂ44

PROG.
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Cavvot bvead

Ingredients 500 g 750 g 1000 g
Water 12 cl 18 cl 24 cl
Carrot juice 6 cl 9cl 12 cl
Dry baker’s yeast 1tsp 1.5 tsp 2 tsp
Traditional flour T65 300 g 455 ¢ 600 g
Gluten 3g 454 6g
Salt 69 9¢g 12 g
Grated carrots** 60g 90 g 120 g

Pour the ingredients into the tank in the order indicated. Select the
programme indicated, the weight of the bread, the browning level and press
START. On hearing the acoustic signal, add the ingredients followed by (**).

Serving tip: this bread is ideal for atspompanying crudités or beef
bourguignon.

/Rae bread
Ingredients 5009 7509 1000g

Water 95 ml 140 ml 190 ml
Yogurt 60 g 90 g 230 g
Salt 1/2 tsp 1tsp 11/2 tsp
Sugar 1049 15g 20 g
Sunflower oil 1/2 tbhsp 1 thsp 11/2 thsp
Malt 11/2 thsp 2 thsp 2 1/2 thsp
Bread flour (T55) 7549 110 g 145 g
Rye flour 140 g 210 g 280 g
Cocoa powder 1049 159 20 g
Dry yeast 1tsp 11/2 tsp 2 tsp
Powdered coriander 1/2 tsp 1/2 tsp 1tsp

Pour the ingredients into the tank in the order indicated. Select the
programme indicated, the weight of the bread, the browning level and
press START.

rOptionnal: add coriander seeds just before beginning of baking.

Ingredients

Water 200 ml 270 ml
Flour (T55) 350 ¢g 480 g
Dry baker’s yeast 0.5 tsp 1tsp

Sesame seeds** 50 g 759

400 ml
700 g
1tsp
100 g

Pour the ingredients into the tank in the order indicated. Select the
programme indicated, the weight of the bread, the browning level and press
START. On hearing the acoustic signal, add the ingredients followed by (**).




Ji upec 4 uick byead
Ingredients 500 g 750 g 1000 g

Warm water 35°C 210 ml 285 ml 360 ml
Sunflower oil 3 tsp 1 thsp 1.5 tbsp
Salt 0.5 tsp 1tsp 1.5 tsp

Sugar 2 tsp 3 tsp 1 thsp
Powdered milk 1.5 tbsp 2 thsp 2.5 thsp
Flour (T55) 325¢g 445 g 565 g

Dry baker’s yeast 1.5 tsp 2.5 tsp 3 tsp
Pour the ingredients into the tank in the order indicated. Select the
programme indicated, the weight of the bread, the browning level
and press START.

“Brioche

Beaten eggs 1

press START.

rServing tip: 1 tsp orange blossom water.

Ingredients

Beaten eggs 1 2 2
Melted butter 100 g 125g 200 g
Salt 1 tsp 1 tsp 2 tsp
Sugar 3 tbsp 4 thsp 6 tbsp
Milk (liquid) 60 ml 80 ml 120 ml
Flour (T55) 250 g 325 g 500 g
Dry baker’s yeast 1.5 tsp 2 tsp 3 tsp
Whole almonds** 20g 4049 4049
Raisins** 70 g 100 g 140 g

Pour the ingredients into the tank in the order indicated. Select the
programme indicated, the weight of the bread, the browning level and press
START. On hearing the acoustic signal, add the ingredients followed by (**).

rServing tip: soak the raisins in brandy for 1 hour.

Ingredients 500 g ELK

Melted butter 115 g 145 g
Salt 1 tsp 1 tsp
Sugar 2.5 thsp 3 thsp
Milk (liquid) 55 ml 60 ml
Flour (T55) 280 g 365¢g
Dry baker’s yeast 1.5 tsp 2 tsp

1000 g

2
230 g
2 tsp
5 tbsp
110 ml
560 g
3 tsp

Pour the ingredients into the tank in the order indicated. Select the
programme indicated, the weight of the bread, the browning level and

Jandpich bvead

Ingredients 500 g 750g 1000g
Cold milk 120 ml 210 mlL 240 ml
Eggs 1 1 2
Dry baker’s yeast 2/3 tsp ltsp  11/3 tsp
T55 flour 27549 410 g 550 g
Gluten 3g 54 749
Sugar 20g 30¢g 40g
Salt ltsp 1/2thsp 2 tsp
Butter** 35¢g 55¢ 759

Pour the ingredients into the tank in the order indicated.
Select the programme indicated, the weight of the bread,
the browning level and press START. On hearing the acoustic
signal, add the ingredients followed by (**).

«Homn Amd Almond byead
Ingredients 500 g 750 g 1000 g

Water 140 ml 210 ml 280 ml
Dry baker’s yeast 1/2tsp  3/4tsp 1tsp
Salt 3/4 tsp 1tsp 1/2 thsp
Miel 70 g 100 g 140 g
T55 flour 225 g 340 g 450 g
Chopped roasted almonds** 70 g 100 g 140 g

Pour the ingredients into the tank in the order indicated.
Select the programme indicated, the weight of the bread,
the browning level and press START. On hearing the acoustic
signal, add the ingredients followed by (**).
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Ingredients 500 g 750 g 1000 g
Water 160 ml 240 ml 320 ml
Olive oil 1 thsp 1.5 tbsp 2 tbsp
Salt 0.5 tsp 1tsp 1.5 tsp
Flour (T55) 320 g 480 g 640 g
Dry baker’s yeast 0.5 tsp 1tsp 1.5 tsp

Pour the ingredients into the tank in the order indicated. Select the
programme indicated and press START.

e with volled oats

tity obtained
Ingredients Quantity obtaine

6509
Liquid milk 600 ml
Oat flakes 100g
Salt or sugar 1 tsp

Add the ingredients to the tin in the following order. Select the programme
indicated. Increase the duration of the programme to 15 minutes by
pressing + and then push START.

Serving tip: if you prefer less liquid porridge, you can add 5 minutes
cooking. To make it tastier, add honey, cinnamon, chopped apricots and

shelled hazelnuts at the end.

Almond cake

Beaten eggs* 200 g Dark rum 3 thsp
Salt* 1 pinch Ground almonds 180 g
Sugar* 190 g ‘("’quf)viﬂeat ory 210 g
Melted butter 145 ¢ Baking powder** 3 tsp

Pour the ingredients into the tank in the order indicated. First of all beat
all the ingredients followed by (*) together until they become pale. Sieve,
mix and then add the ingredients followed by (**). Select the programme
indicated, the browning level and then press START.

.

R astA

ompotes and \Ams

Strawberries, peaches, rhubarb or apricots 580 g

Cut and coarsely chop the fruit. Pour the ingredients into the tank in the
order indicated.

1000 g

360 g
1
30 g

Rice

tity obtained
Ingredients Quantity obtaine

500 g
Rice 200g
Water 400ml
Salt 1/2 tsp

Add the ingredients to the tin in the following order. Select the programme
indicated. Increase the duration of the programme to 30 minutes by
pressing + and then push START.

rServing tip: replace the rice with millet.

Quantity obtained

Ingredients

5009 7509 10009
Water 45 ml 50 ml 90 ml
Beaten eggs 3 3 6
Salt 1 pinch 0.5 tsp 1tsp
Flour (T55) 375 g 500 g 750 g

Pour the ingredients into the tank in the order indicated. Select the
programme indicated and then press START.
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[ntvoductie

Lees de inleiding aandachtig door omdat deze belangrijke
informatie bevat om uw recepten tot een succes te maken.

Meel: tarwemeel wordt geclassificeerd door de hoeveelheid
zemelen die het bevat en het asgehalte (mineraal dat achterblijft
na verbranding in een oven op 900°C.).

e Wit meel voor gebak: fijn meel (T45)

® Meel: speciaal voor brood, witbrood, tarwemeel (T55)

e Half tarwemeel (T80)

e Tarwemeel (7110, T150)

NB: roggemeel is geclassificeerd als: T70, T130 en T170. In de indicatie
van het type, geeft het nummer aan hoe rijk het meel is aan zemelen,
vezels, vitamines, mineralen en oligo-elementen.

U zult beter gerezen brood krijgen als u meel gebruikt met een hoog
zemelgehalte. De hoeveelheid water zal ook variéren afhankelijk
van het type meel. Geef aandacht aan de samenstelling van het
deeg; eenmaal gemaakt, moet het zacht en elastisch zijn, zonder
dat het aan de binnenpan blijft plakken.

Meel kan geclassificeerd worden in 2 groepen: broodmeel
(glutenrijk: tarwemeel, spelt en kamutmeel) en overig meel
(rogge, mais, boekweit, kastanje, etc.), dat altijd in combinatie
met broodmeel gebruikt dient te worden (10 tot 50%).

Glutenvrij meel: er zijn verschillende meelsoorten die niet
geschikt zijn om brood te bakken (ze bevatten geen gluten).
De bekendste zijn boekweitmeel, rijstmeel (witte of bruine),
quinoameel, maismeel, kastanjemeel en sorghummeel. U moet
de verschillende meelsoorten die niet geschikt zijn om brood te
bakken mengen en bindmiddelen toevoegen om de elasticiteit
van de gluten na te bootsen.

Bindmiddelen: u kunt ook xanthaangom en/of guarmeel toevoegen
aan uw bereidingen om de juiste consistentie te verkrijgen en de
elasticiteit van de gluten na te bootsen.

Bakkersgist (saccharomyces cerevisiae): dit is een levend
product en essentiéel voor het maken van brood. Het bestaat in
verschillende vormen: verse gist in blokjes, actieve droge gist om
aan te lengen met water, gedroogde instantgist en vloeibare gist.
Het is verkrijghaar in supermarkten (afdeling vers of bakkerij),
maar u kunt ook verse gist bij uw bakker kopen. Indien u verse
gist gebruikt, moet u deze goed verkruimelen met uw vingers
zodat het beter oplost.

Vergelijking van de verhoudingen hoeveelheid/gewicht tussen

gedroogde bakkersgist, verse gist en vloeibare gist:

Gedroogde bakkersgist (in tl) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4, 5
Gedroogde bakkersgist (in g) 3 4P 6 71 9 10% 12 13% 15
Verse gist (in g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Vloeibare gist (in ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Als u verse gist gebruikt, moet u de aangegeven hoeveelheid voor gedroogde bakkersgist verdrievoudigen.
U moet speciale, glutenvrije gist gebruiken om glutenvrij brood te maken.

Fermenteerbare gist: u kunt het gebruiken in plaats van gewone gist. Dit is een natuurlijke gedroogde gist
die u in biologische winkels kunt vinden (2 eetlepels voor 500 gram meel).

Bakpoeder: dit kan uitsluitend gebruikt worden voor (fruit)cake en wordt niet gebruikt voor het maken
van brood.

Vloeistoffen: de temperatuur van het water, het meel en de kamer samen moet in totaal 60°C zijn. Gebruik
in het algemeen kraanwater van 18 tot 20°C, behalve in de zomer; gebruik dan gekoeld water.

Zout: is essentieel voor het maken van brood en moet goed afgewogen worden. U dient altijd fijn (keuken)
zout te gebruiken.

Suiker: draagt bij aan het gistingsproces; het voedt de gist en geeft het brood een mooie goudbruine korst.
Net zoals zout dient suiker goed afgemeten te worden en mag het niet met de gist in aanraking komen.

Andere ingrediénten:

Vet en olie: het maakt uw brood zachter en smaakvoller. U kunt allerlei soorten vet gebruiken. Indien u
boter gebruikt, dient u het in kleine blokjes te snijden zodat het zich goed door het deeg kan mengen.

Melk en melkproducten: het verbetert de smaak en de samenstelling van het brood waardoor het kruim er
mooier uit komt te zien. U kunt verse melkproducten of melkpoeder gebruiken.

Eieren: verrijken het deeg, geven het brood een mooiere kleur en bevorderen de goede ontwikkeling van
het kruim.

Smaken en kruiden: u kunt allerlei soorten ingrediénten aan uw brood toevoegen. U kunt ze toevoegen
nadat de broodbakmachine een geluidssignaal heeft gegeven.

Uw broodbakmachine doorloopt alle fases van brood maken, van rijzen tot bakken. U hoeft het slechts een
uur op een rooster te laten rusten voordat u ervan kunt genieten.
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De programma's gebruiken

Gebruik de menu's 1, 2 en 3 om glutenvrij brood en taart te bakken. Voor deze programma'
is slechts één gewicht beschikbaar.

Glutenvrij brood en taart is geschikt voor personen met een glutenallergie (coeliakie). Veel
graansoorten (tarwe, gerst, rogge, haver, kamut, spelt...) bevatten gluten.

Voorkom kruishesmetting van gluten die meel bevatten. Maak de kom, de bladen en het
keukengerei dat u nodig heeft om glutenvrij brood en taart te bakken met extra zorg schoon.
Gebruik eveneens glutenvrije gist.

De (voor)mengsels

De glutenvrije recepten zijn samengesteld op basis van ingrediénten (of kant-en-klare mengsels)
voor glutenvrij brood van Schér of Valpiform.

Deze glutenvrije ingrediénten zijn verkrijghaar in de handel en/of in speciaalzaken. Ze zijn
eveneens verkrijghaar via het internet.

Aanpassing van het resultaat

De glutenvrije voormengsels van de verschillende merken kunnen tot verschillende resultaten
leiden.

Soms zijn aanpassingen aan de recepten en enkele pogingen nodig om de beste resultaten
te bereiken:

U moet de hoeveelheid vloeistof aanpassen aan de stevigheid van het deeg. Het deeg voor
brood moet soepel maar niet vloeibaar zijn. Het deeg voor taarten moet wel vrij vloeibaar
blijven.

Te vloeibaar Te droog

Bereiding

Enkele tips en eenvoudige regels voor heerlijk, glutenvrij brood.
Gelieve op de verpakking van de ingrediénten te controleren of ze geen gluten bevatten voordat u

glutenvrij brood klaarmaakt.
Glutenvrij meel is moeilijk te mengen: we raden u aan de meelmengsels zonder de gist te
zeven om klonten te vermijden.

Ook tijdens het kneden zult u een handje moeten helpen: duw de niet gemengde ingrediénten
die op de wand plakken, naar het midden met een spatel (gebruik een plastic of houten
spatel om de deklaag niet te beschadigen) tot alle ingrediénten gemengd zijn.

Wanneer u tijdens het proces ingrediénten toevoegt en deze ingrediénten aan de wand
blijven kleven, duwt u ze naar het midden van de bak met een spatel (gebruik een plastic
of houten spatel om de deklaag niet te beschadigen).

Glutenvrij brood heeft een dichtere consistentie en een lichtere kleur dan gewoon brood.
Glutenvrij brood rijst niet zo hoog als traditioneel brood en heeft vaak een platte bovenkant.

Door de ingrediénten die worden gebruikt voor de glutenvrije recepten kunt u het brood niet
mooi goudbruin bakken. De bovenkant van het brood blijft vaak wit.
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Hoeveelheden

Gebruik de meegeleverde lepel om de tl en el af te meten.

Theelepel (tl)

Eetlepel (el)

f\)oow{ee@ beveiden

Ingrediénten 500 g
Water 190 ml
Gedroogde bakkersgist 1tl
Meel (T55) 320 g
Zout 1tl

Doe de ingrediénten in de kom in de aangeven volgorde. Selecteer
het gewenste programma. Stop het programma na 29 minuten, laat
1 uur rusten op 20°C en bewaar 24 uur op 4°C.

r Serveertip: voordeeg kan 48 uur worden bewaard.
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“Brood met aekonfiite tomaten

Ingrediénten

Water 30°C 380 ml Quinoameel* 40 g
Olijfolie 40 ml Maismeel* 40g
Provencaalse kruiden 3tl Voormengsel* 340 ¢
Ssggt;?%ﬁtgzkkersgwt 2 tl Gekonfijte tomaten** 150 g
Zout 1tl

Doe de ingrediénten in de kom in de aangeven volgorde. Meng van tevoren
en zeef de ingrediénten die zijn aangeduid met een sterretje (*). Selecteer
het aangegeven programma, de bruiningsgraad en druk op START. Laat de
gekonfijte tomaten uitlekken (verwijder de overtollige olie met absorberend
papier). Wanneer u het geluidssignaal hoort, voegt u de ingrediénten die
zijn aangeduid met twee sterretjes (**) toe.

Ingrediénten
Water 30°C

Voormengsel*

nwteno,,

3209

Zonnebloemolie 3el Maisvlokken** 40 g
S:gggc:gg(:ﬁtt:lkkersgmt 2 tl Gedroogde abrikozen** 40 g
Zout 1tl Gedroogde rozijnen** 40 g
Maismeel* 40 g Pijnboompitten** 40 g
Volkorenrijstmeel* 40 g

Doe de ingrediénten in de kom in de aangeven volgorde. Meng van tevoren
en zeef de ingrediénten die zijn aangeduid met een sterretje (*). Selecteer
het aangegeven programma, de bruiningsgraad en druk op START. Wanneer
u het geluidssignaal hoort, voegt u de ingrediénten die zijn aangeduid
met twee sterretjes (**) of 160 g glutenvrije muesli toe.

o Adenbyood

Ingrediénten

Water 30°C 420 ml  Volkorenrijstmeel* 40 g
Esﬁ;z(:%c:leltl;zkkersgmt 2 tl Voormengsel* 340 ¢
Zout 1tl Maisvlokken** 25¢
Quinoameel* 40g Sesamzaad** 509

Doe de ingrediénten in de kom in de aangeven volgorde. Meng van tevoren
en zeef de ingrediénten die zijn aangeduid met een sterretje (*). Voeg
vervolgens de ingrediénten die zijn aangeduid met twee sterretjes (**)
of 75g zadenmengeling voor brood (zonnebloem, lijnzaad, sorghum,
sesam, maanzaad) toe en meng. Selecteer het aangegeven programma, de
bruiningsgraad en druk op START.




“Boevenbvood

Water 30°C* 380 ml
Zonnebloemolie* 3el
Zout* 1tl
Glutenvrij zuurdesem** 25¢
Kastanjemeel** 30¢g
Boekweitmeel** 30 g
Volkorenrijstmeel** 30¢g
Voormengsel** 330 g

Meng van tevoren de ingrediénten die zijn aangeduid
met een sterretje (*). Laat 10 minuten staan (de
uitgestelde start kan niet worden ingesteld). Meng van
tevoren en zeef de ingrediénten die zijn aangeduid met
twee sterretjes (**). Doe de ingrediénten in de kom.
Selecteer het aangegeven programma, de bruiningsgraad
en druk op START.

’Ropzi'l nenbvood
Ingrediénten

Water 30°C 380 ml
Zonnebloemolie 3el
Gedroogde bakkersgist zonder gluten 1,5 tl
Zout 1tl
Kastanjemeel* 30¢g
Quinoameel* 50 g
Voormengsel* 340 g
Gedroogde rozijnen** 160 g

Doe de ingrediénten in de kom in de aangeven volgorde.
Meng van tevoren en zeef de ingrediénten die zijn aangeduid
met een sterretje (*). Selecteer het aangegeven programma,
de bruiningsgraad en druk op START. Wanneer u het
geluidssignaal hoort, voegt u de ingrediénten die zijn
aangeduid met twee sterretjes (**) toe.

“Brioche

Ingrediénten Premix Schar Premix Valpiform
Melk 30°C* 140 ml 200 ml
Losgeklopte eieren* 4 4

Zout* 1tl 1tl
Suiker* 60 g 60 g
Gesmolten boter* 100 g 100 g
Voormengsel 400 g 400 g

Doe de ingrediénten in de kom in de aangeven volgorde.
Meng van tevoren de ingrediénten die zijn aangeduid met
een sterretje (*). Selecteer het aangegeven programma, de
bruiningsgraad en druk op START.

eens chocoladebyood

Ingrediénten

Melk 30°C* 280 ml
Losgeklopte eieren* 2
Gedroogde bakkersgist zonder gluten* 2 tl
Zout* 1tl
Suiker* 2el
Gesmolten boter* 554
Voormengsel 420 g
Chocoladestukjes** 100 g

Doe de ingrediénten in de kom in de aangeven volgorde.
Meng van tevoren de ingrediénten die zijn aangeduid met
een sterretje (*). Selecteer het aangegeven programma,
de bruiningsgraad en druk op START. Wanneer u het
geluidssignaal hoort, voegt u de ingrediénten die zijn
aangeduid met twee sterretjes (**) toe.




Cake met ham en kAAs

Ingrediénten
o Voormengsel
Melk 30°C 80 ml banketbakkerij** 300¢g
Losgeklopte eieren* 4 Rijsmiddel** 2 tl
Olijfolie* 100 g Blokjes ham*** 250 g
Zout* 1tl Groene olijven*** 40g
Geraspte

IReppees 1g gruyérekaas*** 1og
Gesmolten boter 20 g

Meng de ingrediénten die zijn aangeduid met een sterretje (*) met een
garde. Doe de ingrediénten in de kom in de aangeven volgorde. Zeef
vervolgens de ingrediénten die zijn aangeduid met twee sterretjes
(**), voeg toe en meng. Selecteer het aangegeven programma, de
bruiningsgraad en druk op START. Wanneer u het geluidssignaal hoort,

voegt u de ingrediénten die zijn aangeduid met twee sterretjes (***) toe.

Taavct met km’cm‘l es
Ingrediénten

Melk 30°C*
Losgeklopte eieren*
Zout*
Kastanjemeel**
Maizena**

Meng de ingrediénten die zijn aangeduid met een sterretje (*) met een
garde. Zeef vervolgens de ingrediénten die zijn aangeduid met twee
sterretjes (**), voeg toe en meng. Giet de overige ingrediénten in de bak.
Respecteer de aangegeven volgorde. Selecteer het aangegeven programma,
de bruiningsgraad en druk op START.

Cake met zAlm en Aille

Ingrediénten
Melk 30°C* 80 ml tF)ungestampte, roze 1g
essen

. . Voormengsel
Losgeklopte eieren 4 banketbakkerij** 300 g
Zout* 1tl Rijsmiddel** 2 tl
Olijfolie* 100 g Gerookte zalm*** 250 g
Gesmolten boter 20 g Gehakte, verse dille 10g
Peper 1g

Meng de ingrediénten die zijn aangeduid met een sterretje (*) met een garde.
Doe de ingrediénten in de kom in de aangeven volgorde. Zeef vervolgens
de ingrediénten die zijn aangeduid met twee sterretjes (**), voeg toe en
meng. Selecteer het aangegeven programma, de bruiningsgraad en druk op
START. Wanneer u het geluidssignaal hoort, voegt u de ingrediénten die
zijn aangeduid met twee sterretjes (***) toe.

20 ml Rijsmiddel** 2 tl
3 Gesmolten boter 100 g
1g Vanille-extract 1tl
165 g Donkere rum lel
509 Poedersuiker 165 g

“Boevenbvood

Ingrediénten

Water

Zonnebloemolie

Zout

Suiker

Poedermelk

Meel (T55)
Volkorenmeel (T150)
Roggemeel (T130)
Gedroogde bakkersgist

Doe de ingrediénten in de kom in de aangeven volgorde. Selecteer het
aangegeven programma, het gewicht van het brood, de bruiningsgraad

en druk op START.

Ingrediénten

Water 17 cl 25,5 cl 34 cl
Gegist deeg (zie pagina 36) 759 115 ¢ 150 g
Gedroogde bakkersgist 3/4 tl 1tl 1,5 tl
Traditioneel meel (T65) 260 g 390 g 520 g
Geel lijnzaad 20g 30¢g 40 g
Bruin lijnzaad 20 g 30 g 40g
Zout 5¢g 7,549 109

Doe de ingrediénten

aangegeven programma, het gewicht van het brood, de bruiningsgraad

en druk op START.

Combinatietip: dit lijnzaadbrood is heerlijk bij stoofschotels, wild en

wit vlees.

500 g 750 g 1000 g
200 ml 270 mlL 400 ml
1,5 el 2el 3el
1tl 1,5 tl 2 tl
1,5 tl 2 tl 3tl
0,5 el 0,5 el lel
170 g 235¢g 340 g
80 g 110 g 160 g
80 g 110 g 160 g
0,5 tl 1tl 1tl

olkovenbvood

Ingrediénten 500 g 750 g 1000 g & PROG.
Water 205 ml 270 ml 410 ml

Zonnebloemolie 1,5 el 2el 3el

Zout 1tl 1,5 tl 2 tl

Suiker 1,5 tl 2 tl 3tl

Meel (T55) 130 g 180 g 260 g Juovensy,
Volkorenmeel (T150) 200 g 270 g 400 g kQ %
Gedroogde bakkersgist 1tl 1tl 2 tl L;

Doe de ingrediénten in de kom in de aangeven volgorde. Selecteer het
aangegeven programma, het gewicht van het brood, de bruiningsgraad
en druk op START.

in de kom in de aangeven volgorde. Selecteer het




Ingrediénten

Jnelbvood

Ingrediénten

Warm water 35°C
Zonnebloemolie

Zout

Suiker

Poedermelk

Meel (T55)

Gedroogde bakkersgist

500 g
210 mlL
3tl
0,5 tl
2 tl
1,5 el
325¢g
1,5 tl

750 g
285 ml
lel
1tl
3tl
2el
445 g
2,5 tl

1000 g

360 ml
1,5 el
1,5 tl
lel
2,5el
565 g
3tl

Water 12 cl 18 cl 24 cl
Wortelsap 6 cl 9cl 12 cl
Gedroogde bakkersgist 1tl 1,5 tl 2 tl
Traditioneel meel (T65) 300 g 455 ¢ 600 g
Gluten 3g 45¢g 6g

Zout 64 9g 12 g
Geraspte wortelen** 60 g 90 g 120 g

Doe de ingrediénten in de kom in de aangeven volgorde. Selecteer het
aangegeven programma, het gewicht van het brood, de bruiningsgraad
en druk op START. Wanneer u het geluidssignaal hoort, voegt u de
ingrediénten die zijn aangeduid met twee sterretjes (**) toe.

Combinatietip: dit brood is heerlijk bij rauwkost of rund op zijn
Bourgondisch.

Zoutloosbvood

Ingrediénten 500 g 750 g 1000 g
Water 200 ml 270 ml 400 ml
Meel (T55) 350¢g 480 g 700 g
Gedroogde bakkersgist 0,5 tl 1tl 1tl

Sesamzaad** 50 g 759 100 g

Doe de ingrediénten in de kom in de aangeven volgorde. Selecteer het
aangegeven programma, het gewicht van het brood, de bruiningsgraad en
druk op START. Wanneer u het geluidssignaal hoort, voegt u de ingrediénten
die zijn aangeduid met twee sterretjes (**) toe.

/RO ) ebvoo.//{

Ingrediénten

500g 7509 1000g

Water 95 ml 140ml 190 ml
Yoghurt 60g 90g 2309
Zout 1/2 tl 1tl 11/2 tl
Suiker 10g 15¢g 20g
Zonnebloemolie 1/2 el lel 11/2el
Mout 11/2el 2el 21/2el
Broodbloem (T55) 759 110g 145¢g
Roggebloem 140g 210g 2809
Cacaopoeder 109 159 20g
Droge gist 1tl 11/2tl 2 tl
Korianderpoeder 1/2 tl 1/2 tl 1tl

Giet de ingrediénten in de aangegeven volgorde in de kuip. Selecteer het
aangegeven programma, het gewicht van het brood, de bruiningsgraad

en druk op START.

fOptioneel: voeg korianderzaden toe net voordat het bakken begint.

Doe de ingrediénten in de kom in de aangeven volgorde. Selecteer het
aangegeven programma, het gewicht van het brood, de bruiningsgraad
en druk op START.

“Brioche

Ingrediénten 500 g 750 g 1000 g
Losgeklopte eieren 1 2 2
Zachte boter 115 g 145 g 230¢g
Zout 1tl 1tl 2 tl
Suiker 2,5el 3el 5el
Melk (vloeibaar) 55 ml 60 ml 110 ml
Meel (T55) 280 g 365¢ 560 g
Gedroogde bakkersgist 1,5 tl 2 tl 3tl

Doe de ingrediénten in de kom in de aangeven volgorde. Selecteer het
aangegeven programma, het gewicht van het brood, de bruiningsgraad
en druk op START.

rNaar keuze: 1 tl. oranjebloesem water.

Tulband

Ingrediénten 5009 7509 1000g
Losgeklopte eieren 1 2 2
Zachte boter 100g 125¢g 200g
Zout 1tl 1tl 2 tl
Suiker 3el 4el 6 el
Melk (vloeibaar) 60ml 80ml 120ml
Meel (T55) 250g 325¢g 5009
Gedroogde bakkersgist 1,5 tl 2 tl 3tl
Amandelen (hele)** 20g 40g 40qg
Rozijnen** 70g 100g 1409

Doe de ingrediénten in de kom in de aangeven volgorde. Selecteer het
aangegeven programma, het gewicht van het brood, de bruiningsgraad en
druk op START. Wanneer u het geluidssignaal hoort, voegt u de ingrediénten
die zijn aangeduid met twee sterretjes (**) toe.

rServeertip: laat de gedroogde rozijnen 1 uur weken in eau de vie.
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q/obk’ 4 Sneet .S m(th'OoA Ingrediénten 500 g 750 g 1000 g
Ingrediénten 500 g 750 g 1000 g Wa'tcer . 160 mt 240 mt s20mt
Koude melk 120 ml 210 ml 240 ml Olijfolie el Lol 2el
Fieren 2 1 2 Zout 0,5 tl 1tl 1,5 tl
Gedroogde bakkersgist 2/3 tl 1tl 11/3tl Meel (T55) . S w0 b
Meel (T55) 275 g 410 g 550 g Gedroogde bakkersgist 0,5 tl 1tl 1,5 tl
Gllften 3¢ 59 749 Doe de ingrediénten in de kom in de aangeven volgorde. Selecteer het
Suiker 209 30g 40 g aangegeven programma en druk op START.
Zout 1tl 1/2 el 2 tl
Boter** 35¢g 55 g 75 g

Doe de ingrediénten in de kom in de aangeven volgorde.
Selecteer het aangegeven programma, het gewicht van
het brood, de bruiningsgraad en druk op START. Wanneer
u het geluidssignaal hoort, voegt u de ingrediénten die
zijn aangeduid met twee sterretjes (**) toe.

Havexrmoutpap

Ingrediénten

Verkregen
hoeveelheid

6509

Vloeibare melk 600 ml
Havervlokken 100g
Zout of suiker 1tl

Doe de ingrediénten in de juiste volgorde in de kuip: Kies het aangegeven
programma. Zet de programmaduur op 15 minuten door op + te drukken
en druk vervolgens op START.

Serveertip: als je dikkere havermoutpap verkiest, kun je ze 5 minuten

b ‘
(= —Honma —Amandelbvood
PgG' Ingrediénten 500 g 750 g 1000 g

Water 140 ml 210 ml 280 ml

Gedroogde bakkersgist 1/2 tl 3/4 tl 1tl langer laten koken. Voor meer smaak kun je aan het einde honing, kaneel,
Zout 3/4 tl 1t 1/2 el gehakte abrikozen en gedopte hazelnoten toevoegen.

Honing 70 g 100 g 140 g

Meel (T55) 225 g 340 g 450 g

Gehakte geroosterde

amandelen** g g wog

U Amandelcake

Ingrediénten 10009

Doe de ingrediénten in de kom in de aangeven volgorde.
Selecteer het aangegeven programma, het gewicht van

het brood, de bruiningsgraad en druk op START. Wanneer u

het geluidssignaal hoort, voegt u de ingrediénten die zijn Losgeklopte eieren* 200g Donkere rum 3el

aangeduid met twee sterretjes (**) toe. Zout* 1 snufje  Amandelpoeder 180¢g
Suiker* 190g Volkorenmeel (T150)** 210g
Zachte boter 145¢g Rijsmiddel** 3tl

Doe de ingrediénten in de kom in de aangeven volgorde. Meng de ingrediénten
die zijn aangeduid met een sterretje (*) met een garde. Ziften, mixen en
vervolgens bijschriften toe te voegen aan (**) ingrediénten. Selecteer het
aangegeven programma, de bruiningsgraad en druk op START.




e Com: otes en 'IAm
Ingrediénten 1000 g

Aardbei, perzik, abrikoos of rabarber 580 g
Suiker 360 g
Citroensap 1

Pectine 30 g

Knip en hak uw fruit in grove stukken. Doe de ingrediénten in de kom
in de aangeven volgorde.

(st

Verkregen
Ingrediénten hoeveelheid
500 g
Rijst 200g
Water 400ml
Zout 1/2 tl

Doe de ingrediénten in de juiste volgorde in de kuip: Kies het aangegeven
programma. Zet de programmaduur op 30 minuten door op + te drukken en
druk vervolgens op START.

fServeertip: vervang de rijst door gierst.

R asta
Ingrediénten Verkregen hoeveelheid
i

< 5009 7509 1000g
Water 45ml 50ml 90 ml
Losgeklopte eieren 3 3 6
Zout 1 snufje 0,5 tl 1tl
Meel (T55) 375¢g 5009 75049

Doe de ingrediénten in de kom in de aangeven volgorde. Selecteer het
aangegeven programma en druk op START.
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Einfiilorung
Bitte lesen Sie diese einleitenden Seiten aufmerksam durch. Sie
enthalten wichtige Informationen fiir das Gelingen Ihrer Rezepte.

Mehl: Weizenmehl wird nach der Menge der enthaltenen Kleie

und dem Aschegehalt klassifiziert (Mineralstoff, der nach der

Verbrennung in einem Ofen bei 900°C {ibrig bleibt).

e WeiBes Mehl fiir Kuchen und Torten: Fliissiges Mehl (T45)

eBrotmehl: Spezielles Mehl fiir Brot, Backermehl fiir WeilRbrot,
weiles Mehl, Weizenmehl (T55)

® Ruchmehl (T80)

e Vollkornmehl (7110, T150)

Anmerkung: Roggenmehl ist in folgende Klassen unterteilt: 770, T130 und
T170. Die Zahl bei der Typenbezeichnung gibt den Gehalt an Kleie, Fasern,
Vitaminen, Mineralien und Spurenelementen im Mehl an.

Wenn ein hoher Anteil an stark kleiehaltigem Mehl verwendet wird,
geht das Brot weniger auf. Die erforderliche Menge an Wasser ist
vom Mehltyp abhdngig. Achten Sie auf die Konsistenz des Teigs.
Dieser muss nach dem Formen weich und elastisch sein und darf
nicht am Behdlter kleben bleiben.

Mehl kann in zwei Gruppen unterteilt werden: Zum Brotbacken
geeignetes Mehl (glutenhaltig, z. B. Weizenmehl, Dinkelmehl
und Khorasanweizenmehl) und zum Brotbacken nicht geeignetes
Mehl (Roggenmehl, Maismehl, Buchweizenmehl, Kastanienmehl),
das dann zusammen mit einem zum Brotbhacken geeigneten Mehl
verwendet werden muss (10 bis 50 %).

Glutenfreies Mehl: Es gibt eine Vielzahl von Mehlsorten, die nicht
zum Brotbacken geeignet sind, also kein Gluten enthalten. Zu
den bekanntesten gehdren Buchweizenmehl (auch als schwarzer
Weizen bezeichnet), Reismehl (WeilR- oder Vollkornmehl),
Quinoamehl, Maismehl, Kastanienmehl und Sorghomehl. Um eine
glutenartige Elastizitat herzustellen, miissen verschiedene nicht
zum Brotbacken geeignete Mehlsorten untereinander gemischt
und Verdickungsmittel hinzugefiigt werden.

Verdickungsmittel: Um eine akzeptable Konsistenz zu erzielen und
die glutenbedingte Elastizitat bestmdglich zu ersetzen, kénnen
Sie dem Teig auch Xanthangummi und/oder Guarmehl hinzufiigen.

Backerhefe (saccharomyces cerevisiae): Bickerhefe ist ein
lebendes Produkt, das fiir die Herstellung von Brot unverzichtbar
ist. Sie ist in mehreren Formen erhiltlich: frisch als Wiirfel, als
trockenes und aktives Produkt (mit Wasser anriihren), als trockene
Instanthefe oder fliissig.
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Sie wird in Supermdrkten angeboten (Backzutaten oder Kiihltheke), Sie erhalten sie jedoch auch bei Ihrem
Backer. Wenn Sie frische Hefe verwenden, zerkleinern Sie sie mit den Fingern, damit sie sich besser verteilt.

Mengen- und Gewichtsverhdltnis fiir trockene Béckerhefe, frische Hefe und Fliissighefe:

Trockene Béackerhefe (in TL) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4, 5
Trockene Béckerhefe (in g) 3 4, 6 7% 9 10 12 13% 15
Frische Hefe (in g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Fliissighefe (in ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Wenn Sie frische Hefe verwenden, multiplizieren Sie die Gewichtsangabe fiir trockene Backerhefe mit 3. Um
glutenfreies Brot herzustellen, miissen Sie eine spezielle Hefe ohne Gluten verwenden.

Garungsfahiger Vorteig: Diesen konnen Sie anstelle der Hefe verwenden. Es handelt sich dabei um einen natiirlichen,
entwdsserten Vorteig, der in Bioldden erhiltlich ist (2 Essloffel pro 500 Gramm Mehl).

Chemische Hefe: Diese Hefe kann nur fiir Kuchen verwendet werden, nicht jedoch fiir die Herstellung von Brot.

Fliissigkeit: Die Summe der Temperaturen von Wasser, Mehl und Umgebung muss 60°C ergeben. In der Regel
sollte Leitungswasser mit einer Temperatur zwischen 18 und 20°C nur im Sommer verwendet werden. Es
empfiehlt sich die Verwendung von gekiihltem Wasser.

Salz: Salz spielt bei der Brotherstellung eine wichtige Rolle und muss genau dosiert werden. Achten Sie
darauf, stets feines Salz zu verwenden (vorzugsweise nicht raffiniert).

Zucker: Zucker ist ebenfalls Bestandteil des Garprozesses. Er ndhrt die Hefe und sorgt fiir eine schéne goldene
Kruste. Er muss wie das Salz genau dosiert werden und darf nicht mit der Hefe in Beriihrung kommen.

Sonstige Zutaten:

Fett: Fett macht das Brot weich und aromatisch. Es kdnnen alle Arten von Fett verwendet werden. Wenn Sie Butter
verwenden, schneiden Sie sie in kleine Stiicke, damit sie sich gleichmadRiger verteilt.

Milch und Milchprodukte: Diese wirken sich auf Geschmack und Konsistenz des Brotes aus und fungieren als
Emulgatoren, die dem Inneren des Brotes eine ansprechende Optik verleihen. Sie konnen entweder frische Produkte
verwenden oder etwas Trockenmilch hinzufiigen.

Eier: Sie reichern den Teig an, wirken sich positiv auf die Farbe des Brotes aus und unterstiitzen die Entstehung
einer schonen Kruste.

Geschmacksstoffe und Gewiirze: Dem Brot kdnnen alle Arten von Zutaten beigefiigt werden. Diese miissen nach
dem vom Gerdt ausgegebenen Piepton in den Behdlter gefiillt werden, damit sie beim Kneten nicht zerdriickt
werden (es sei denn, es handelt sich um gemahlene Zutaten).

Alle Phasen der Brotherstellung, vom Aufgehen des Teigs bis zum Backen, werden von Ihrem Gerdt iibernommen.
Sie miissen das Brot vor dem Probieren lediglich noch eine Stunde lang auf einem Rost ruhen lassen.

Rexzepte ohne 6lutm

Verwendung der Programme

Die Meniis 1, 2 und 3 sind fiir die Herstellung von glutenfreien Broten und Kuchen vorgesehen.
Fiir jedes Programm ist nur ein Gewicht verfiigbar.

Glutenfreie Brote und Kuchen eignen sich fiir Menschen mit Glutenintoleranz (Zdliakie), etwa
in Verbindung mit Gluten, das in verschiedenen Getreidesorten vorkommt (Weizen, Gerste,
Roggen, Hafer, Khorasan, Dinkel usw.).

Eine Kontamination durch Kontakt mit glutenhaltigen Mehlsorten sollte unbedingt verhindert
werden. Reinigen Sie griindlich Behilter, Riihrer sowie alle Utensilien, die mit den glutenfreien
Broten und Kuchen in Beriihrung kommen kdnnten. Stellen Sie auRerdem sicher, dass in der
verwendeten Hefe kein Gluten enthalten ist.

Fertigmischungen oder Mischungen

Die glutenfreien Rezepte basieren auf Zubereitungen (gebrauchsfertigen Mischungen) fiir
glutenfreie Brote von Schar oder Valpiform.

Diese glutenfreien Zubereitungen sind im Handel und/oder Fachgeschaften erhiltlich. Sie
finden Sie jedoch auch im Internet.

Anpassung des Ergebnisses

Ie glutenfreien Fertigmischungen der verschiedenen Hersteller fiihren durchaus zu
unterschiedlichen Ergebnissen.

Moglicherweise miissen die Rezepte etwas variiert werden, damit ein optimales Ergebnis
erzielt wird, eventuell miissen Sie auch ein wenig experimentieren.

Die Fliissigkeitsmenge muss der Konsistenz des Teigs entsprechend angepasst werden. Der
Teig sollte relativ weich, aber nicht fliissig sein. Kuchenteig hingegen sollte eher fliissig sein.

Zu fliissig In Ordnung Zu trocken

=
()
%)
2
L
=
R4
a0
=
NP




Vorbereitung

Hier finden Sie einige Tipps und einfache Regeln, die zu einem guten Gelingen glutenfreier
Brote beitragen.

Uberpriifen Sie anhand der Herstellerangaben auf der Verpackung, ob die Zutaten, die Sie verwenden,
tatsdchlich kein Gluten enthalten.

Die Konsistenz von glutenfreiem Mehl ist nicht besonders gut zum Vermengen geeignet. Es
wird daher empfohlen, die Mehlmischungen ohne die Hefe zu sieben, um Klumpenbildung
zu vermeiden.

Dariiber hinaus ist beim Kneten eine gewisse Unterstiitzung erforderlich. Entfernen Sie nicht
vermischte Zutaten von der Behdlterwand, und verlagern Sie sie in die Mitte des Behilters,
sodass sie sich vollstandig mit dem Teig vermischen. Verwenden Sie dazu einen Schaber aus
Holz oder Plastik, um die Beschichtung des Behalters nicht zu zerkratzen.

Wenn Sie wahrend der Zubereitung Zutaten hinzufiigen und diese an der Behadlterwand kleben
bleiben, schieben Sie sie mithilfe eines Schabers zur Teigmitte. Verwenden Sie auch hier
einen Schaber aus Holz oder Plastik, um die Beschichtung des Behdlters nicht zu zerkratzen.

Glutenfreies Brot hat eine dichtere Konsistenz und ist blasser als normales Brot.

Glutenfreies Brot kann nicht wie traditionelles Brot aufgehen und bleibt an der Oberflache
meist flach.

Die Beschaffenheit der fiir die Rezepte ohne Gluten verwendeten Zutaten verhindert das
Braunen des Brotes. Die Oberseite des Brotes bleibt meist ziemlich weilR.

U Lteig

MaBeinheiten

Verwenden Sie fiir MaRangaben in Teeloffel (TL bzw. cc) und Essloffel (EL bzw. cs) den
mitgelieferten Messloffel.

Teeldffel (TL) 4 12 - - »
7=
Essloffel (EL) p - L

wZubeveituny Aes (l)ov’ceif)&

Zutaten 500 g
Wasser 190 ml
Trockene Backerhefe 1tl
Mehl T55 320 g
Salz 1tl

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in den
Behdlter. Wahlen Sie das angegebene Programm aus. Halten
Sie das Programm nach 29 Minuten an, und lassen Sie den Teig
1 Stunde lang bei 20°C ruhen. Lagern Sie den Teig anschlieBend
24 Stunden lang bei 4°C.

r Tipp: Hefeteig ist bis zu 48 Stunden haltbar.
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“Brot mit einaelea’cm Tomaten

(UL ’Br
30°C warmes Wasser 380 ml  Quinoamehl* 40g ;:‘:‘*‘
Olivensl 40 ml Maismehl* 40g Xy r§_
Kréuter der Provence 3tl Fertigmischung* 340 g S
G!_utenfreie, trockene 21l Eingelegte 150 g
Béckerhefe Tomaten**

Salz 1tl

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in den
Behdlter. Mischen und sieben Sie zuvor alle Zutaten, die mit einem
(*) gekennzeichnet sind. Wahlen Sie das angegebene Programm
und den Brdunungsgrad aus, und driicken Sie auf START. Lassen Sie
die eingelegten Tomaten abtropfen (iiberschiissiges Ol mit einem
Kiichenpapier aufnehmen). Geben Sie bei Ertonen des Tonsignals die
mit (**) gekennzeichneten Zutaten hinzu.

30°C warmes Wasser 380 ml Fertigmischung* 320 g
Sonnenblumendl 3el Maisflocken** 40 g
g!eiuctkiﬁr:f]:' trockene 2 tl Getrocknete Aprikosen** 40g
Salz 1tl Rosinen** 40 g
Maismehl* 40 g Pinienkerne** 40g
Vollkorn-Reismehl* 40g (ULS /Broz‘

*.

(Y -
Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in den Behailter. § A
Mischen und sieben Sie zuvor alle Zutaten, die mit einem (*) gekennzeichnet %—
sind. Wahlen Sie das angegebene Programm und den Braunungsgrad aus, S
und driicken Sie auf START. Fiigen Sie bei Ertonen des Tonsignals die mit
(**) gekennzeichneten Zutaten oder 160 g glutenfreies Misli hinzu.

Kévnevbyot

30°C warmes Wasser 420 ml Vollkorn-Reismehl* 40 g
Glutenfreie, trockene - .

Bickerhefe 2 tl Fertigmischung 340 g
Salz 1tl Maisflocken** 25¢g
Quinoamehl* 40 g Sesamkorner** 50¢g

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in den Behalter.
Mischen und sieben Sie zuvor alle Zutaten, die mit einem (*) gekennzeichnet
sind. Fiigen Sie anschlieRend die mit (**) gekennzeichneten Zutaten oder
75 g Kornermischung fiir Brot hinzu (Sonnenblumen, Leinsamen, Hirse,
Sesam, Mohn), und vermischen Sie alles gut. Wahlen Sie das angegebene
Programm und den Brdunungsgrad aus, und driicken Sie auf START.

Tosinenbvot

30°C warmes Wasser* 380 ml
Sonnenblumendl* 3el
Salz* 1tl
Glutenfreier Vorteig** 254
Kastanienmehl** 30¢g
Buchweizenmehl** 30 g
Vollkorn-Reismehl** 30¢g
Fertigmischung** 330 g

Mischen und sieben Sie zuvor alle Zutaten, die mit einem (*)
gekennzeichnet sind. Wahlen Sie das angegebene Programm
und den Brdunungsgrad aus, und driicken Sie auf START. Geben
Sie die Zutaten in der angegebenen. Fiigen Sie bei Ertonen
des Tonsignals die mit (**) gekennzeichneten Zutaten hinzu.

Rustikales “Brot
zutaten |

30°C warmes Wasser 380 ml
Sonnenblumendl 3el
Glutenfreie, trockene Backerhefe 1,5 tl
Salz 1tl
Kastanienmehl* 30 g
Quinoamehl* 50¢g
Fertigmischung* 340 ¢
Rosinen** 160 g

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in den
Behalter. Mischen Sie zuvor alle Zutaten, die mit einem (*)
gekennzeichnet sind. Lassen Sie den Teig 10 Minuten lang
gehen (es ist kein verzdgerter Start moglich). Mischen und
sieben Sie zuvor alle Zutaten, die mit (**) gekennzeichnet
sind. Wahlen Sie das angegebene Programm und den
Braunungsgrad aus, und driicken Sie auf START.
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“Brioche

Fertigmischung  Fertigmischung

CAN T von Schar von Valpiform
30°C warme Milch* 140 ml 200 ml
Geschlagene Eier* 4 4
Glutenfreie, tro-

ckene Backerhefe 2l 24
Salz* 1tl 1tl
Zucker* 60g 60g
Geschmolzene

Butter* e g
Fertigmischung 400 g 400 g

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge
in den Behadlter. Mischen Sie zuvor alle Zutaten, die
mit einem (*) gekennzeichnet sind. Wéahlen Sie das
angegebene Programm und den Brdunungsgrad aus,
und driicken Sie auf START.

JuBes Schoko—"Brot

30°C warme Milch* 280 ml
Geschlagene Eier* 2
Glutenfreie, trockene Backerhefe* 2 tl
Salz* 1tl
Zucker* 2el
Geschmolzene Butter* 559
Fertigmischung 420 g

Schokoladenstiickchen**

100 g

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge
in den Behdalter. Mischen Sie zuvor alle Zutaten, die mit
einem (*) gekennzeichnet sind. Wahlen Sie das angegebene
Programm und den Brdunungsgrad aus, und driicken Sie auf
START. Fiigen Sie bei Ertonen des Tonsignals die mit (**)

gekennzeichneten Zutaten hinzu.

ge":‘e\\t mit Fertigmiscﬁu
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Schinken—K Ase— K uchen

30°C warme Milch* 80 ml Kuchenfertigmischung** 300¢g
Geschlagene Eier* 4 Chemische Hefe** 2 tl
Olivenol* 100 g Schinkenwiirfel*** 250 g
Salz* 1tl Griine Oliven*** 409
Pfeffer 1g Geriebener Gruyére*** 110 g
Geschmolzene Butter 20g

Vermischen Sie die mit einem (*) gekennzeichneten Zutaten mit einem
Schneebesen, bis sie eine weiRliche Farbe haben. Geben Sie die Zutaten
in der angegebenen Reihenfolge in den Behdlter. Fiigen Sie anschlieRend
die zuvor gesiebten und mit (**) gekennzeichneten Zutaten hinzu, und
vermischen Sie alles gut. Wéahlen Sie das angegebene Programm und den
Brdunungsgrad aus, und driicken Sie auf START. Fiigen Sie bei Erténen des

Gutenfeie

Tonsignals die mit (***) gekennzeichneten Zutaten hinzu.

(=K uchen

Rosa Pfefferbeeren,

30°C warme Milch* 80 ml serkleinert 1g

Geschlagene Eier* 4 Kuchenfertigmischung** 300 g
Salz* 1tl Chemische Hefe** 2 tl

Olivenol* 100 g Réucherlachs*** 250¢g
Geschmolzene Butter 20 g Frischer Dill, zerstoRen 109
Pfeffer lg

Vermischen Sie die mit einem (*) gekennzeichneten Zutaten mit einem
Schneebesen, bis sie eine weiRliche Farbe haben. Geben Sie die Zutaten
in der angegebenen Reihenfolge in den Behélter. Fiigen Sie anschlieRend
die zuvor gesiebten und mit (**) gekennzeichneten Zutaten hinzu, und
vermischen Sie alles gut. Wahlen Sie das angegebene Programm und den
Brdunungsgrad aus, und driicken Sie auf START. Fiigen Sie bei Erténen des

Tonsignals die mit (***) gekennzeichneten Zutaten hinzu.

Kastanienkuchen

30°C warme Milch* 20 ml Chemische Hefe** 2 tl
Geschlagene Eier* 3 Geschmolzene Butter 100 g
Salz* 1g Vanilleextrakt 1tl
Kastanienmehl** 165 g Brauner Rum lel
Maizena** 50 g Puderzucker 165 g

Vermischen Sie die mit einem (*) gekennzeichneten Zutaten mit einem
Schneebesen, bis sie eine weiBliche Farbe haben. Fiigen Sie anschlieRend
die zuvor gesiebten und mit (**) gekennzeichneten Zutaten hinzu, und
vermischen Sie alles gut. Geben Sie die restlichen Zutaten in der angegebenen
Reihenfolge in den Behdlter. Wahlen Sie das angegebene Programm und den
Brdunungsgrad aus, und driicken Sie auf START.




wotbro “Bauevnbyot

O Zutaten 500 g 750 g 1000 g
PROG. Wasser 200 ml 270 mlL 400 ml

Sonnenblumendl 1,5 el 2el 3el

Salz 1tl 1,5 tl 2 tl

Zucker 1,5 tl 2 tl 3tl

ot Milchpulver 0,5 el 0,5 el lel
\\9&\\ W/r(// Mehl (T55) 170 g 235 ¢g 340 g
§ PROG. Vollkornmehl (T150) 80 g 110 g 160 g
Roggenmehl (T130) 80 g 110 g 160 g

Trockene Backerhefe 0,5 tl 1tl 1tl

den Braunungsgrad aus, und driicken Sie auf START.

ollkovnbyot

Zutaten 500 g
Wasser 205 ml
Hefeteig (siehe Seite 50) 1,5 el
Trockene Backerhefe 1tl

Herkdmmliches Mehl (T65) 1,5 tl
Gelber Leinsamen 130 g
Brauner Leinsamen 200 g
Salz 1tl

Braunungsgrad aus, und driicken Sie auf START.

o‘(ttbro
S
PROG. Water 17 cl 25,5 cl 34 cl
8 Gegist deeg (zie pagina 51) 759 115¢g 150 g
Gedroogde bakkersgist 3/4 tl 1tl 1,5 tl
Traditioneel meel (T65) 260 g 390 g 520 g
Geel lijnzaad 20g 30¢g 40 g
\&(\\‘0‘(0’6 Mé’!t// Bruin lijnzaad 20 g 30g 40 g
k\ Zout 5g 7,59 109
= PROG.

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in den Behalter.
Wahlen Sie das angegebene Programm, das Gewicht des Brotes und

750 g
270 ml
2el
1,5 tl
2tl
180 g
270 g
1tl

Doe de ingrediénten in de kom in de aangeven volgorde. Selecteer het
aangegeven programma, het gewicht van het brood, de bruiningsgraad

en druk op START.

Serviervorschlag: Dieses Leinsamenbrot passt hervorragend zu SofRen, Wild

und hellen Fleischsorten.

1000 g
410 ml
3el
2tl
3tl
260 g
400 g
2tl

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in den Behélter.
Wahlen Sie das angegebene Programm, das Gewicht des Brotes und den

0\\\_of b Yoz

PROG.
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PROG.

PROG.

K avottenbyot

Zutaten 500 g 750 g 1000 g
Wasser 12 cl 18 cl 24 cl
Karottensaft 6 cl 9cl 12 cl
Trockenhefe 1tl 1,5 tl 2 tl
Herkommliches Mehl (T65) 300 g 455 ¢ 600 g
Gluten 3g 4,549 6g
Salz 6g 9¢g 12 g
Geriebene Karotten** 60g 90 g 120 g

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in den Behilter.
Wahlen Sie das angegebene Programm, das Gewicht des Brotes und den
Brdunungsgrad aus, und driicken Sie auf START. Fiigen Sie bei Ertonen des
Tonsignals die mit (**) gekennzeichneten Zutaten hinzu.

Serviervorschlag: Dieses Brot passt hervorragend zu Rohkost oder Boeuf
bourguignon.

Jalzfveies “Brot

Wasser 200 ml 270 mlL 400 ml
Mehl (T55) 350 ¢g 480 g 700 g
Trockenhefe 0,5 tl 1tl 1tl

Sesamkorner** 50 g 759 100 g

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in den Behélter.
Wahlen Sie das angegebene Programm, das Gewicht des Brotes und den
Braunungsgrad aus, und driicken Sie auf START. Fiigen Sie bei Ertonen des
Tonsignals die mit (**) gekennzeichneten Zutaten hinzu.

/Roa a enbvot
Zutaten 500¢g 7509 1000g

Wasser 95 ml 140 ml 190 ml
Joghurt 60g 90 g 230¢g
Salz 1/2 tl 1tl 11/2 tl
Zucker 10g 15¢ 20 g
Sonnenblumendl 1/2 el lel 11/2el
Malz 11/2el 2el 21/2el
Brotmehl (Type 550) 7549 110 g 145 g
Roggenmehl 140 g 210 g 280 g
Kakaopulver 109 159 20 g
Trockenhefe 1tl 11/2tl 2 tl
Korianderpulver 1/2 tl 1/2 tl 1tl

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in den Behilter.
Wahlen Sie das angegebene Programm, das Gewicht des Brots und den
Brdunungsgrad aus und driicken Sie START.

rOptional: Kurz vor dem Backen Koriandersamen hinzugeben.
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JSehnelles Brot

Zutaten 500 g 750 g 1000 g b S IBYOZ‘
Lauwarmes Wasser 210 ml 285 ml 360 ml S
Sonnenblumendl 3tl lel 1,5 el

Salz 0,5 tl 1tl 1,5 tl

Zucker 2 tl 3 tl lel

Milchpulver 1,5 el 2el 2,5 el

Mehl (T55) 325¢ 445 g 565 g

Trockene Béckerhefe 1,5 tl 2,5tl 3 tl

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in den Behilter.
Wahlen Sie das angegebene Programm, das Gewicht des Brotes und
den Braunungsgrad aus, und driicken Sie auf START.

Zutaten

Geschlagene Eier 1 2 2
Weiche Butter 100 g 125¢g 200 g
Salz 1tl 1tl 2 tl
Zucker 3el 4el 6 el
Milch (flissig) 60 ml 80 ml 120 ml
Mehl (T55) 250 g 325¢ 500 g
Trockenhefe 1,5 tl 2 tl 3tl
Ganze Mandeln** 20g 40 g 40 g
Rosinen** 70 g 100 g 140 g

“Brioche

Zutaten 500 g 750 g 1000 g ."S /Broz‘
Geschlagene Eier 1 2 2 S

Weiche Butter 115 g 145 g 230¢g

Salz 1tl 1tl 2tl

Zucker 2,5 el 3el 5 el

Milch (flissig) 55 ml 60 ml 110 ml

Mehl (T55) 280 g 365 g 560 g

Trockene Béckerhefe 1,5 tl 2 tl 3tl

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in den Behilter.

o ¥,
- X X ‘39’ Xal
Wihlen Sie das angegebene Programm, das Gewicht des Brotes und den S PROG.
Braunungsgrad aus, und driicken Sie auf START. N 6

rOptional: 1 TL Orangenbliitenwasser

JoAstbvot

Zutaten 500 g 750g 1000g
Gekiihlte Milch 120 ml 210 mlL 240 ml
Eier 1 1 2
Trockenhefe 2/3 tl 1tl 11/3 tl
Mehl T55 2759 4109 5509
Gluten 3g 54 749
Zucker 20 g 30¢g 40 g
Salz 1tl 1/2 el 2 tl
Butter** 35¢g 559 759

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in den
Behalter. Wahlen Sie das angegebene Programm, das Gewicht
des Brotes und den Braunungsgrad aus, und driicken Sie auf
START. Fiigen Sie bei Ertonen des Tonsignals die mit (**)
gekennzeichneten Zutaten hinzu.

TJoastbvot mit

750 g 1000 g

Wasser 140 ml 210 ml 280 ml
Trockenhefe 1/2 tl 3/4 tl 1tl

Salz 3/4 tl 1tl 1/2 el
Honig 70 g 100 g 140 g
Mehl 225 ¢ 340 g 450 g
Gehackte Mandeln, gerostet** 70 g 100 g 140 g

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in den
Behalter. Wahlen Sie das angegebene Programm, das Gewicht
des Brotes und den Braunungsgrad aus, und driicken Sie auf
START. Fiigen Sie bei Ertonen des Tonsignals die mit (**)
gekennzeichneten Zutaten hinzu.

Doe de ingrediénten in de kom in de aangeven volgorde. Selecteer het
aangegeven programma, het gewicht van het brood, de bruiningsgraad en
druk op START. Wanneer u het geluidssignaal hoort, voegt u de ingrediénten
die zijn aangeduid met twee sterretjes (**) toe.

fTipp: Weichen Sie die Rosinen 1 Stunde lang in Schnaps ein.
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Zutaten 500 g 750 g 1000 g
g Wasser 160 ml 240 ml 320 ml
< Olivenol lel 1,5 el 2 el
"_\:3 Salz 0,5 tl 1tl 1,5 tl
) Mehl (T55) 320 g 480 g 640 g
g Trockenhefe 0,5 tl 1tl 1,5 tl
% Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in den Behilter.

Wéhlen Sie das angegebene Programm aus, und driicken Sie auf START.

Gewonnene Menge

6509
Milch 600 ml
Haferflocken 100g
Salz oder Zucker 1tl

Behalter geben. Das angegebene Programm auswahlen. Die Programmdauer
durch Driicken des Schalters + bis zu 15 Minuten erh6hen und START

driicken.

Serviervorschlag: Wenn Sie eher festes Porridge bevorzugen, erweitern
Sie die Programmdauer um 5 Minuten. Besonders lecker wird das Porridge,
wenn Sie zum Schluss Honig, Zimt, Aprikosenstiicke und Haselnusskerne

dazugeben.

%’\).(MCK
Geschlagene Eier* 200 g Brauner Rum 3el
Salz* 1 Prise Gemahlene Mandeln 180 g
Zucker* 190 g Vollkornmehl (T150)** 210 g
Weiche Butter 145 g Chemische Hefe** 3ts

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in den Behilter.
Mischen Sie zuvor die mit einem (*) gekennzeichneten Zutaten mit einem
Schneebesen, bis sie eine weillliche Farbe haben. Mischen und sieben Sie
die mit (**) gekennzeichneten Zutaten, und fiigen Sie sie anschlieRend
hinzu. Wahlen Sie das angegebene Programm und den Braunungsgrad aus,
und driicken Sie auf START.

[ Mdﬂ;{e

§¢Acltel'

Kom: ott und Kon{.'it&vm
Zutaten 1000 g

Erdbeeren, Pfirsiche, Rhabarber oder Aprikosen 580 g
Zucker 360 g
Zitronensaft 1

Pektin 30 g

Zerkleinern Sie die Friichte und hacken Sie sie grob. Geben Sie die Zutaten
in der angegebenen Reihenfolge in den Behalter.

Geschlagene Eier

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in den Behilter.
Wahlen Sie das angegebene Programm aus, und driicken Sie auf START.

Reis

Gewonnene Menge

Zutaten
500 g

Reis 200g
Wasser 400ml
Salz 1/2 tl

Die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in den Behdlter geben. Das
angegebene Programm auswéhlen. Die Programmdauer durch Driicken des
Schalters + bis zu 30 Minuten erhdhen und START driicken.

rServiervorschlag: Den Reis durch Hirse ersetzen.

Gewonnene Menge

7509 10009
45 ml 50 ml 90 ml
3 3 6
1 Prise 0,5 tl 1tl
375 g 500 g 750 g
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[ntvoduccion

Por favor, lea estas pdginas preliminares con cuidado, ya que
contienen informacion importante para que sus recetas sean un
éxito.

Harina: la harina de trigo se clasifica de acuerdo a la cantidad de

salvado que contiene y el contenido de cenizas (materia mineral que

queda después de la combustion en un horno a 900°C)/

® Harina blanca para pasteleria: harina fina (T45)

® Harina de Pan: harina de pan especial, harina panificable para pan
blanco, harina blanca, harina de trigo (T55)

® La mitad de harina integral (T80)

® Harina integral (T110, T150)

Nota: la harina de centeno se clasifica en: 770, T130 y T170. En la indicacion
del tipo, el nimero denota una harina que es mds o menos rica en salvado,
fibras, vitaminas, minerales y oligoelementos.

Usted no obtendra panes bien fermentados si utiliza una mayor
proporcion de harina de salvado. La cantidad de agua necesaria
también variara segin el tipo de harina. Preste atencion a la
consistencia de la masa, que una vez formada, debe ser suave y
elastica, sin que se pegue a la sartén.

La harina se puede clasifi car en dos grupos: harina de pan
(ricos en gluten: trigo, espelta, kamut y harina) y harina de no
pan (centeno, maiz, trigo sarraceno, castafia, etc), que puede ser
utilizada ademas de harina panifi cable (10 a 50%).

Harina sin gluten: existe un gran nimero de harinas llamadas
no panificables (sin contener gluten). Las mas conocidas son las
harinas de trigo de sarraceno llamado “trigo negro”, de arroz (blanco
o completo), de quinoa, de maiz, de castafia y de sorgo. Con el fin
de comprobar para recrear la elasticidad del gluten es indispensable
mezclar varios tipos de harinas no panificables entre ellas y afiadir
agentes espesantes.

Agentes espesantes: para obtener una consistencia correcta y tratar
de imitar la elasticidad del gluten usted puede igualmente afadir
goma de xantana y o harina de guar a sus preparados.

Levadura de panadero (saccharomyces cerevisiae): Este es un
producto esencial para hacer pan. Se presenta en varias formas:
levadura fresca en cubitos, levadura seca activa que debe ser
rehidratada, levadura seca instantanea o levadura liquida. Se vende
en los supermercados (panaderia o departamentos de productos
frescos), pero también se puede comprar en su panaderia. Si utiliza
levadura fresca, recuerde desmenuzarla con los dedos para que se
disuelva facilmente.

Equivalencias cantidad/peso entre levadura de panadero seca, levadura fresca y levadura liquida:

Levadura de panadero seca (en cc) 1 1 2 2% 3 3% 4 4%, 5

Levadura de panadero seca (en g) 3 4% 6 7% 9 0% 12 13% 15
Levadura fresca (en g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Lievito liquido (ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Si usted utiliza levadura fresca, multiplique por tres, en peso, la cantidad indicada para la levadura de panadero
seca. Para la realizacion de panes sin gluten, sera necesario utilizar una levadura especifica sin gluten.

Levadura fermentable: se puede utilizar en lugar de levadura. Se trata de wuna levadura
natural deshidratada, se puede encontrar en tiendas de alimentos organicos (2 cucharadas por 500 gramos de
harina).

Levadura quimica: se puede utilizar sélo para la preparacion de pasteles o tartas de frutas y nunca se usa para
hacer pan.

Liquidos: la suma de la temperatura del agua, la harina y la habitacion debe ser de 60°C.
Por regla general, utilice el agua del grifo a 18-20°C, excepto en verano, cuando es apropiado utilizar agua helada.

Sal: es esencial para la fabricacion de pan y deberd medirse con precision. Recuerde usar siempre sal fina (de
preferencia sin refinar).

Aziicar: también contribuye al proceso de fermentacion, la levadura nutre y le da al pan una hermosa corteza
dorada. Al igual que la sal, debe medirse correctamente y no debe entrar en contacto con la levadura.

Otros ingredientes:

Grasa: hace el pan mas suave y mas sabroso. Puede utilizar todo tipo de grasas. Si utiliza la mantequilla, asegtrese
de que la cortan en pedazos pequefios para que se distribuya uniformemente en la masa.

Leche y productos lacteos: modifican el sabor y la consistencia del pan y tienen un efecto emulsionante dando al
interior una agradable textura suave. Puede usar los productos frescos o afiadir un poco de leche en polvo.

Huevos: enriquecen a la masa, realzan el color del pan y contribuyen a un interior suave y bien desarrollado.

Especies: puede afadir todo tipo de ingredientes para el pan. Debe colocar estos
ingredientes en el aparato después de oir un pitido, ya que no subirian durante el amasado
(a excepcion de los ingredientes en polvo).

El aparato realiza todas las etapas de la panifi cacion, desde la subida al horneado. Sélo tiene que dejarlo reposar
sobre una rejilla durante una hora antes de disfrutarlo.




Tava as vecetas sin gluten
Utilizacion de los programas

Los mends 1, 2 y 3 deben ser utilizados para realizar panes o pasteles sin gluten. Para cada
uno de los programas, un dnico peso estd disponible.

Los panes y pasteles sin gluten convienen a las personas intolerantes al gluten (enfermedad
celiaca) presente en varios cereales (trigo, cebada, centeno, avena, camut, escanda, etc.).

Es importante evitar la contaminacién cruzada con harinas conteniendo gluten. Tenga un
particular cuidado para limpiar el tanque, las palas asi como todos los utensilios que sirven
para la confeccidn de panes y pasteles sin gluten. Aseglrese igualmente de que la levadura
utilizada sea sin gluten.

Los Premezclados o Mezclados

Las recetas sin gluten han sido desarrolladas utilizando preparaciones (llamadas también
mezclas preparadas para el uso) para pan sin gluten del tipo Schar o Valpiform.

Estas preparaciones sin gluten estan disponibles en el comercio y/o en tiendas especializadas.
Estan igualmente disponibles en Internet.

Ajuste del resultado
Todas las marcas de Premezclado sin gluten no dan los mismos resultados.

Es posible que las recetas deban ser ajustadas para dar los mejores resultados, y que
hayan sido necesarias pruebas.

Es necesario: anadir la cantidad de liquido segiin la consistencia de la pala. Esta debe
ser relativamente flexible pero no liquida. En cambio la pasta del pastel debe quedar mds
bien liquida.

Demasiado liquida Demasiado seca

Preparacion

Aqui os dejamos algunos consejos y reglas simples para conseguir mejor vuestros panes sin
gluten.

Antes de seguir las recetas para elaborar pan sin gluten, verifique en el envase que los propios
ingredientes que va a utilizar no contienen gluten.

La consistencia de las harinas sin gluten no permite una mezcla dptima: es aconsejable
tamizar las mezclas de harina sin levadura para evitar la formacion de grumos.

Igualmente, una ayuda durante el amasamiento sera necesaria: rebatir los ingredientes no
mezclados en la pared hacia el centro con una espatula (de madera o de plastico para evitar
rayar el revestimiento).

El pan sin gluten sera de consistencia mas densa y de color més palido que el pan normal.

El pan sin gluten no puede estar inflado como un pan tradicional y queda a menudo plano
por encima.

La naturaleza de los ingredientes utilizados para las recetas sin gluten no permite obtener
un buen tostado del pan. La parte de arriba del pan quedara a menudo bastante blanca.
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Medidas

Utilice la cuchara provista para sus medidas en cc o cs.

Cuchara de café (cc)

Cucharada sopera (cs)

PrepAvaY una masa fevmentada

Ingredientes 500 g
Agua 190 ml
Levadura de panadero seca 1cc
Harina (T55) 3209
Sal 1cc

Vierta los ingredientes en el bol en el orden indicado. Seleccione
el programa mencionado. Pare el programa al cabo de 29 minutos
y deje reposar durante 1 hora a 20°C, luego reserve durante
24 horas a 4°C.

f Consejo: la masa fermentada puede conservarse hasta 48 horas.

“FPan con tomates confitados

N A\wten &0/
< 70 Ingredientes
§-’ Agua 30°C 380 ml Harina de quinoa* 40 g
< Aceite de oliva 40 ml Harina de maiz* 40 g
Hierbas de Provenza 3 cc Premix* 340 ¢

Levadura de panadero
seca sin gluten

Sal 1cc

2cc Tomates confitados** 150 ¢

Vierta los ingredientes en el bol en el orden indicado. Mezcle previamente
y tamice los ingredientes con (*). Seleccione el programa indicado, el
nivel de tostado y pulse en START. Escurra los tomates confitados (quite
el excedente de aceite con papel absorbente). Con la sefial sonora, afiada
los ingredientes sefialados con (**).

Ingredientes
Agua 30°C

380 ml Premix* 320¢g

Aceite de girasol 3cs Copos de maiz** 40 g
Igzzs(i$;agfjtzﬁnadero 2cc Albaricoques secos** 40 g
Sal 1cc Uvas secas** 40 g
Harina de maiz* 409 Pifiones** 40 g
Harina de arroz completo* 40g

Vierta los ingredientes en el bol en el orden indicado. Mezcle previamente
y tamice los ingredientes con (*). Seleccione el programa indicado, el nivel
de tostado y pulse en START. Con la sefal sonora, afada los ingredientes
sefalados con (**) o 160 g de muesli sin gluten.

“Pan Ae semillas

N n\uken &/
< ‘790’ Ingredientes
S Agua 30°C 420 ml Harina de arroz completo* 40 g
Levadgra de panadero 2 cc Premix* 340 g
seca sin gluten
Sal 1cc Copos de maiz** 25¢
Harina de quinoa* 40 g Semillas de sésamo** 50 g

Vierta los ingredientes en el bol en el orden indicado. Mezcle previamente
y tamice los ingredientes con (*). Mezcle previamente y tamice juntos los
ingredientes sefialados con (*) o 75 g de mezcla de semillas para pan (pipa,
lino, mijo, sésamo, adormidera). Seleccione el programa indicado, el nivel
de tostado y pulse en START.
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“Tan de cmpo
Ingredientes

Agua 30°C* 380 ml
Aceite de girasol* 3cs
Sal* 1cc
Levadura sin gluten** 25¢
Harina de castafia** 30¢g
Harina de trigo sarraceno** 30¢g
Harina de arroz completo** 30¢g
Premix** 330 g

Mezcle previamente los ingredientes sefalados con (*).
Dejar activar durante 10 minutos (el comienzo diferido
no es posible). Mezcle previamente y tamice juntos los
ingredientes sefialados con (**). Vierta los ingredientes
en el bol. Seleccione el programa indicado, el nivel de
tostado y pulse en START.

“Fan Ade uvas

Agua 30°C 380 ml
Aceite de girasol 3cs
Levadura de panadero seca sin gluten 1,5 cc
Sal 1cc
Harina de castafia* 30 g
Harina de quinoa* 50 g
Premix* 340 g
Uvas secas** 160 g

Vierta los ingredientes en el bol en el orden indicado. Mezcle
previamente y tamice los ingredientes con (*). Seleccione el
programa indicado, el nivel de tostado y pulse en START.Con
la seial sonora, afiada los ingredientes sefialados con (**).

“FPan Azucavado

Ingredientes Premix Schar Premix Valpiform
Leche 30°C* 140 ml 200 ml
Huevos batidos* 4 4

Levadura de panadero

seca sin gluten ace 2a:
Sal* 1lcc 1cc
Azlcar* 60 g 60 g
Mantequilla fundida* 100 g 100 g
Premix 400 g 400 g

Vierta los ingredientes en el bol en el orden indicado. Mezcle
previamente los ingredientes sefialados con (*). Seleccione
el programa indicado, el nivel de tostado y pulse en START.

“Fan vienés Ae chocolate

Ingredientes

Leche 30°C* 280 ml
Huevos batidos* 2
Levadura de panadero seca sin gluten* 2cc
Sal* 1cc
Azlcar* 2cs
Mantequilla fundida* 554
Premix 420 g
Pepitas de chocolate** 100 g

Vierta los ingredientes en el bol en el orden indicado. Mezcle
previamente los ingredientes sefialados con (*). Seleccione el
programa indicado, el nivel de tostado y pulse en START.Con
la seial sonora, aiada los ingredientes sefalados con (**).




Cake Ae 'IAmén m 4 UESO
Ingredientes

Premezclado de

Leche 30°C* 80 ml pasteleria** 300 g
Huevos batidos* 4 Aumento en polvo** 2cc
Aceite de oliva* 100 g Jamon en cubos*** 250 g
Sal* 1cc Aceitunas verdes*** 40 g
Pimienta 1g Gruyére rallado*** 110 g

Mantequilla fundida 20¢g

Mezcle batiendo el conjunto de los ingredientes sefialados con (*) hasta
el blanqueo. Vierta los ingredientes en el bol en el orden indicado de
la recette. Aiada y mezcle seguidamente los ingredientes sefialados
con (**) previamente tamizados. Seleccione el programa indicado, el
nivel de tostado y pulse en START. Con la sefial sonora, afiada los
ingredientes sefialados con (***).

“Pastel Ade salmon con eneldo

Ingredientes

Leche 30°C* 80 ml Bayas rosas machacadas 1g

Huevos batidos* 4 g;i?;éi%:g? de 300 g
Sal* 1cc Aumento en polvo** 2 cc
Aceite de oliva* 100 g Salmén ahumado*** 250 g
Mantequilla fundida 209 Eneldo fresco cortado 104
Pimienta 1g

Mezcle batiendo el conjunto de los ingredientes sefialados con (*) hasta
el blanqueo. Vierta los ingredientes en el bol en el orden indicado de la
recette. Aiada y mezcle seguidamente los ingredientes sefialados con
(**) previamente tamizados. Seleccione el programa indicado, el nivel de
tostado y pulse en START. Con la seiial sonora, afiada los ingredientes
sefalados con (***).

“Pastel Ae castaias

Ingredientes

Leche 30°C* 20 ml Aumento en polvo** 2 cc
Huevos batidos* 3 Mantequilla fundida 100 g
Sal* 1g Extracto de vainilla 1cc
Harina de castafia** 165 g Ron negro 1cs
Maizena** 50 g Azlcar glas 165 g

Mezcle batiendo el conjunto de los ingredientes sefalados con (*) hasta
el blanqueo. Aflada y mezcle seguidamente los ingredientes sefialados con
(**) previamente tamizados. Luego vierta los ingredientes restantes en el
tanque siguiendo el orden indicado. Seleccione el programa indicado, el
nivel de tostado y pulse en START.

Pan vuval

Ingredientes 500 g 750 g 1000 g
Agua 200 ml 270 mlL 400 ml
Aceite de girasol 1,5 ¢cs 2. cs 3cs
Sal 1cc 1,5 cc 2 cc
Azlcar 1,5 cc 2 cc 3cc
Leche en polvo 0,5 cs 0,5 cs 1cs
Harina (T55) 170 g 235 g 340 g
Harina de trigo integral (T150) 80g 110 g 160 g
Harina de centeno integral (T130) 80 g 110 g 160 g
Levadura de panadero seca 0,5 cc 1cc 1cc

Vierta los ingredientes en el bol en el orden indicado. Seleccione el
programa indicado, el peso del pan, el nivel de tostado y pulse en START.

“TPan inteqval
Ingredientes 500 g 750 g 1000 g

Agua 205 ml 270 ml 410 ml
Aceite de girasol 1,5 ¢s 2. ¢cs 3cs
Sal 1cc 1,5 cc 2 cc
Azlcar 1,5 cc 2 cc 3cc
Harina (T55) 130 g 180 g 260 g
Harina de trigo integral (T150) 200 g 270 g 400 g
Levadura de panadero seca 1cc 1cc 2 cc

Vierta los ingredientes en el bol en el orden indicado. Seleccione el
programa indicado, el peso del pan, el nivel de tostado y pulse en START.

“Pan Ae lino con pasta fermentada

Ingredientes

Agua 17 cl 25,5 cl 34 cl
Pasta fermentada (ver pagina 66) 759 115 ¢ 150 g
Levadura de panadero seca 3/4 cc 1cc 1,5 cc
Harina tradicional (T65) 260 g 390 g 520 g
Lino amarillo 20g 30¢g 409
Lino oscuro 20 g 30 g 40g
Sal 5¢g 759 10g

Vierta los ingredientes en el bol en el orden indicado. Seleccione el
programa indicado, el peso del pan, el nivel de tostado y pulse en START.

Consejo de acompanamiento: este pan de lino acompana perfectamente
los platos en salsa, la carne de caza y la carne blanca.

“Blenestar




“Fan con zAanAhovia

Ingredientes 500 g 750 g 1000 g

7z
“Pan vapido
Ingredientes 500 g 750 g 1000 g

> Agua 12 cl 18 cl 24 cl El agua tibia a 35°C 210 ml 285 ml 360 ml
_S_) Jugo de zanahoria 6 cl 9cl 12 cl Aceite de girasol 3cc 1lcs 1,5 ¢cs
“) Levadura de panadero seca 1lcc 1,5 cc 2cc Sal 0,5 cc 1cc 1,5 cc
§ Harina tradicional (T65) 300 g 455 ¢ 600 g Azlcar 2 cc 3cc 1lcs
'S) Gluten 3g 4,59 69 Leche en polvo 1,5 cs 2cs 2,5¢cs
= Sal 69 9g 12 g Harina (T55) 325 g 445 g 565 g
@ Zanahorias cortadas** 60 g 90 g 120 g Levadura de panadero seca 1,5 cc 2,5 cc 3cc

Vierta los ingredientes en el bol en el orden indicado. Seleccione el
programa indicado, el peso del pan, el nivel de tostado y pulse en START.

Vierta los ingredientes en el bol en el orden indicado. Seleccione el
programa indicado, el peso del pan, el nivel de tostado y pulse en
START. Con la sefial sonora, afiada los ingredientes sefialados con (**).

Consejo de acompanamiento: este pan es ideal para acompaiar los
crudos o el buey borgofiés.

“Brioche

' Ingredientes 500 g 750 g 1000 g ,Q'N\ Aulcg
/PAM. SU’(— SA[ Huevos batidos 1 2 2
Ingredientes 500 g 750 g 1000 g Ablandar la mantequilla 115 g 145 g 230¢g
Agua 200 ml 270 ml 400 ml Sal 1cc 1cc 2 cc
Harina (T55) 350 g 480 g 700 g Aziicar 2,5 cs 3cs 5 cs
Levadura de panadero seca 0,5 cc 1cc 1cc Leche (liquida) 55 ml 60 ml 110 ml
Semillas de sésamo** 50 g 759 100 g Harina (T55) 280 g 365 g 560 g
Levadura de panadero seca 1,5 cc 2 cc 3 cc

Vierta los ingredientes en el bol en el orden indicado. Seleccione el
programa indicado, el peso del pan, el nivel de tostado y pulse en START.
Con la sefial sonora, afiada los ingredientes sefialados con (**).

Vierta los ingredientes en el bol en el orden indicado. Seleccione el programa
indicado, el peso del pan, el nivel de doramiento y pulse en START.

fOpcional: 1 c.c. agua de flor de naranja.

“Fan Ae centeno

Ingredientes 5009 750¢g 1000g _
o otite, Agua 95ml 140ml 190 ml s Aulce Ingred1ents
N 0 Yogur 60g 90g 230g Huevos batidos 1 2 2
& PROG. sal 1/2 cc 1 ce 11/2 cc Ablandar la mantequilla 100g 1259 2009
10 e 10g 159 20g Sal 1cc 1cc 2 cc

Aceite de girasol 1/2 cs 1cs 11/2cs Azicar 3¢cs 4 cs 6 cs
Malta 11/2cs 2 cs 21/2cs
Harina panificable (T55) 759 110g 1459
Harina de centeno 140g 210g 2809
Cacao en polvo 10g 15¢g 20g
Levadura seca 1lcc 11/2cc 2cc
Cilantro molido 1/2 cc 1/2 cc 1cc

Vierta los ingredientes en el depésito en el orden indicado. Seleccione
el programa indicado, el peso del pan, el nivel de tostado y pulse START.

fOpcional: afiada semillas de cilantro justo antes del inicio del horneado.

Leche (liquida) 60ml 80ml 120ml
Harina (T55) 2509 3259 500g
Levadura de panadero seca 1,5 cc 2 cc 3 cc
Almendras (enteras)** 20g 40qg 40qg
Pasas** 70g 100g 1409
Vierta los ingredientes en el bol en el orden indicado. Seleccione el programa
indicado, el peso del pan, el nivel de tostado y pulse en START. Con la
sefial sonora, afiada los ingredientes sefialados con (**).

fConsejo: remojar las uvas secas 1 hora en el orujo.
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“Pan blanco

Ingredientes 500 g 7509 1000g
Leche fria 120 ml 210 ml 240 ml
Huevos 1 1 2
Levadura de panadero seca 2/3 cc 1cc 11/3 cc
Harina (T55) 2759 410 g 550 g
Gluten 3g 5¢g 749
Azlcar 20 g 30 g 40g
Sal 1cc 1/2 cs 2cc
Mantequilla** 35g 55¢g 759

Vierta los ingredientes en el bol en el orden indicado.
Seleccione el programa indicado, el peso del pan, el
nivel de tostado y pulse en START. Con la sefal sonora,
anada los ingredientes sefialados con (**).

“Pan Ae miel con Almendvas

Ingredientes 500 g 750 g 1000 g
Agua 140 ml 210 ml 280 ml
Levadura de panadero seca 1/2 cc 3/4 cc 1cc

Sal 3/4 cc 1cc 1/2 cs
Miel 70 g 100 g 140 g
Harina (T55) 225 g 340 g 450 g
Picada de almendras tostadas** 70 g 100 g 140 g

Vierta los ingredientes en el bol en el orden indicado.
Seleccione el programa indicado, el peso del pan, el nivel
de tostado y pulse en START. Con la seiial sonora, afiada
los ingredientes sefialados con (**).

Rastel

Plzza

Ingredientes 500 g 750 g 1000 g
Agua 160 ml 240 ml 320 ml
Aceite de oliva 1cs 1,5 cs 2cs

Sal 0,5 cc 1cc 1,5 cc
Harina (T55) 320 g 480 g 640 g
Levadura de panadero seca 0,5 cc 1cc 1,5 cc

Vierta los ingredientes en el bol en el orden indicado. Seleccione el
programa indicado y pulse en START.

Cantidad obtenida
6509
Leche liquida 600 ml
Copos de avena 100g
Sal o azdcar 1cc

Ingredientes

Vierta los ingredientes en la cubeta en el siguiente orden. Seleccione el
programa indicado. Aumente la duracién del programa hasta 15 minutos
pulsando +y a continuacion START.

Sugerencia de presentacion: si prefiere gachas menos liquidas, puede
alargar 5 minutos la coccion. Para hacerlas mas sabrosas, afiada miel,
canela, albaricoque troceado y avellanas sin cascara al final.

Tavta Ae Almendvas

Ingredientes 10009

Huevos batidos* 200 g Ron oscuro 3cs

Sal* 1 pizca Polvo de almendra 180 g
P Harina de trigo integral

Azicar 190 g (T150)** 210 g

Ablandar la mantequilla 145 g Aumento en polvo** 3 cc

Vierta los ingredientes en el bol en el orden indicado. Mezcle batiendo el
conjunto de los ingredientes sefialados con (*) hasta el blanqueo. Cernir,
mezclar y luego agregar subtitulos a (**) ingredientes. Seleccione el
programa indicado, el nivel de tostado y pulse en START.
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? Ingredientes

Fresa, melocotén, ruibarbo o abricot 580 g
Azlcar 360 g
Zumo de limén 1

Pectine 30 g

Cortar y pique la fruta. Vierta los ingredientes en el bol en el orden
indicado.

Jxvo el

Cantidad obtenida

Ingredientes
500 g

Arroz 200g 1 6

Agua 400ml

Sal 1/2 cc

Vierta los ingredientes en la cubeta en el siguiente orden: Seleccione el
programa indicado. Aumente la duracion del programa hasta 30 minutos
pulsando +y a continuacion START.

rSugerencia de presentacién: sustituya el arroz por mijo.

“Pasta fresca

Cantidad obtenida

Ingredientes

750¢g
Agua 45 ml 50 ml 90 ml
Huevos batidos 3 3 6
Sal 1 pizca 0,5 cc 1cc
Harina (T55) 3759 500 g 750 g

Vierta los ingredientes en el bol en el orden indicado. Seleccione el programa
indicado y pulse en START.
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[ntvoduzione

Prestate attenzione alle sequenti pagine introduttive contenenti
informazioni importanti per la corretta esecuzione delle ricette.

La farina: la farina di grano viene classificata in base alla quantita

di crusca che contiene e alla percentuale di ceneri (minerali residui

dopo la combustione in forno a 900°C.).

e Farina bianca da pasticceria: farina fluida (T45)

e Farina per pane: farina speciale pane, farina fermentante per pane
bianco, farina bianca, farina di grano (T55)

e Farina bigia (T80)

e Farina integrale (T110, T150)

Nota bene: le farine di segale si classificano come segue: T70, T130 e T170.
Nell'indicazione del tipo, il numero corrisponde quindi a una farina pid o
meno ricca di crusca, fibre, vitamine, minerali e oligoelementi.

L'utilizzo di una proporzione elevata di farina ricca di crusca consente
di ottenere un pane meno lievitato. La quantita d'acqua necessaria
dipende anche dal tipo di farina, prestate quindi attenzione alla
consistenza dell'impasto che, una volta lavorato, deve essere soffice
ed elastico, senza attaccarsi al recipiente.

Le farine possono essere classificate in due gruppi: panificabili.
(ricche di glutine: farina di grano, di farro e di kamut) e non
panificabili (segale, mais, grano saraceno, castagna...), che devono
essere utilizzate come complemento a una farina panificabile (dal
10% al 50%).

"

Farine senza glutine: esistono moltissime farine definite "non
panificabili" (ovvero farine che non contengono glutine). Le pil
diffuse sono le farine di grano saraceno, o grano nero, di riso
(bianco o integrale), di quinoa, di mais, di castagna e di sorgo. Per
avvicinarsi all'elasticita del glutine & fondamentale combinare tipi
di farine non panificabili diversi, aggiungendo agenti ispessenti.

Agenti inspessenti: per ottenere la giusta consistenza e avvicinarsi
quanto pil possibile all'elasticita del glutine, & possibile aggiungere
alle proprie ricette anche gomma di xantano e/o farina di Guar.

Il lievito di panificazione (saccharomyces cerevisiae): & un
prodotto vivo indispensabile per la produzione del pane. Esiste
in varie forme: fresco a cubetti, secco attivo da reidratare, secco
istantaneo o liquido. Viene venduto nei supermercati (reparto
prodotti da forno o ultra freschi), ma potete anche acquistarlo dal
panettiere. Se utilizzate il lievito fresco, shriciolatelo delicatamente
tra le dita per facilitarne lo scioglimento.
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Equivalenze quantita / peso fra lievito naturale secco, lievito fresco e lievito liquido:

Lievito naturale secco (in cc.) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4% 5
Lievito naturale secco (in g) 3 4% 6 7% 9 0% 12 13% 15
Lievito fresco (in g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Lievito liquido (in ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Se si utilizza del lievito fresco, moltiplicare per tre, in termini di peso, la quantita indicata per il lievito naturale
secco. Per le ricette senza glutine dovra essere utilizzato un lievito specifico privo di glutine.

Il lievito madre: & possibile utilizzarlo al posto del lievito. E un lievito naturale disidratato reperibile presso i punti
vendita di prodotti biologici (2 cucchiai da tavola per 500 grammi di farina).

IL lievito chimico: puo essere utilizzato esclusivamente per la preparazione di torte o dolci e mai per la produzione
del pane.

I liquidi: la somma delle temperature dell'acqua, la farina e la stanza deve essere di 60 ° C. Come regola generale,
utilizzare l'acqua del rubinetto a 18-20 ° C, salvo in estate, quando deve essere usata acqua fredda.

Il salee e fondamentale per la produzione del pane e deve essere dosato con accuratezza.
Si raccomanda di utilizzare sempre sale fi no (preferibilmente non raffi nato).

Lo zucchero: partecipa anch’esso al processo di fermentazione nutrendo il lievito e permettendo di ottenere una
bella crosta dorata. Come il sale, deve essere dosato con accuratezza e non deve entrare in contatto con il lievito.

Gli altri ingredienti:

La materia grassa: consente di ottenere un pane pili pastoso e saporito. Si possono utilizzare tutti i tipi di
materie grasse. Se utilizzate il burro, abbiate cura di spezzettarlo per distribuirlo in modo pit omogeneo.

Il latte e i suoi derivati: modificano il sapore e la consistenza del pane e hanno un effetto emulsionante che
dona un bell'aspetto alla mollica. Si possono utilizzare prodotti freschi o aggiungere un po’ di latte in polvere.

Le uova: arricchiscono la pasta, migliorano il colore del pane e favoriscono il corretto sviluppo della mollica.

Sapori e aromi: é possibile aggiungere qualsiasi tipo di ingrediente al pane. Tali ingredienti vanno posti nel
recipiente al bip sonoro della macchina in modo che non vengano sminuzzati durante la fase di impastatura (ad
eccezione degli ingredienti in polvere).

La macchina si occupa di tutte le fasi di produzione del pane, dalla lievitazione alla cottura.

“Pex (e vicette senza glutine
Uso dei programmi

Per realizzare pani o dolci senza glutine, utilizzare i menu 1, 2 e 3. Per ogni programma,
é disponibile un solo peso.

’

=
S
=
2
S
NN
Y
(2}
e

I pani e i dolci senza glutine sono indicati per chi soffre di intolleranze al glutine (celiachia),
elemento presente in diversi cereali (grano, orzo, segale, avena, kamut, farro, ecc.).

E inoltre importante evitare contaminazioni incrociate con farine contenenti glutine. Pulire
la terrina, le palette e tutti gli utensili che dovranno servire alla preparazione di pane e dolci
senza glutine con particolare cura.

Assicurarsi inoltre di utilizzare lievito privo di glutine.

Preparati premix o mix

Le ricette senza glutine sono state sviluppate utilizzando appositi preparati (chiamati anche
miscele pronte all'uso) per pane senza glutine.

Questi preparati senza glutine sono reperibili in commercio e/o nei negozi specializzati. Sono
inoltre disponibili alla vendita su internet.

Ritocco dei risultati
Non tutte le marche di preparati senza glutine danno gli stessi risultati.

E possibile che alcune ricette debbano essere ritoccate per ottenere i migliori risultati,
e che siano necessarie alcune prove:

Occorrera, ad esempio, regolare la quantita liquida in base alla consistenza della pasta.
Limpasto infatti dovra essere relativamente morbido, ma non liquido. Al contrario, ['impasto
per dolci dovra risultare piuttosto liquido.

Troppo liquido Troppo asciutto



Preparazione

Ecco alcuni semplici consigli e regole per realizzare al meglio tutte le ricette di pane senza

glutine.
Prima di seguire le ricette per fare il pane senza glutine, si prega di controllare che gli ingredienti

utilizzati non contengano glutine come indicato sulla confezione.

La consistenza delle farine senza glutine non permette una miscelazione ottimale degli
ingredienti: ecco perché é raccomandato passare al setaccio la miscela delle varie farine
senza il lievito, per prevenire l'eventuale formazione di grumi.

Allo stesso modo, durante l'impastatura occorrono alcuni accorgimenti: far scendere bene
gli ingredienti rimasti sulle pareti della terrina con una spatola (in legno o in plastica per
non rigarne il rivestimento), fino a quando siano tutti ben incorporati nell'impasto.

Anche al momento di aggiungere i vari ingredienti durante la preparazione, se si incollano
alle pareti della terrina, spingerli al centro servendosi di una spatola (in legno o in plastica,
per evitare di rigare il rivestimento della terrina) e incorporarli all'impasto.

Il pane senza glutine avra una consistenza pil densa e un colore pit pallido di quello normale.

Il pane senza glutine non lievita come-it pane tradizionale e resta spesso piatto nella parte
superiore.

Per loro stessa natura, gli ingredienti utilizzati per le ricette senza glutine non consentono
di ottenere una buona doratura del prodotto finale. La parte superiore del pane restera
spesso piuttosto bianca.

ﬁosi

Usare il cucchiaio in dotazione per effettuare le misurazioni di cucchiaini da caffé o in cucchiai da tavola.

Cucchiaino da caffeé (cc.
ucchiaino da caffeé (cc.) 1/4 1/2 y 3/4

=

Cucchiaio da tavola (C.) -

Prepavagione pasta fermentata

‘}ﬂ,‘\witqz;
&‘" Ingredienti 500¢g
Acqua 190 ml
Lievito naturale secco 1 cc.
Farina di pane (T55) 320 g
Sale 1cc.

Inserire gli ingredienti nel cestello nell'ordine indicato. Selezionare
il programma. Arrestare il programma dopo 29 minuti, lasciando
riposare per 1 ora a 20°C, e lasciare riposare quindi per 24 ore a 4°C.

r Consigli utili: la pasta lievitata puo essere conservata fino a 48 ore.
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“Pane Al pomodovt (n consevva

Ingredienti
Acqua 30°C 380 ml Farina di quinoa* 40g
Olio di oliva 40 ml Farina di mais* 40 g
Erbe di Provenza 3 cc. Premix* 340 g
Lievito naturale secco Pomodori in

. 2 cc. - 150 g
senza glutine conserva
Sale 1cc.

Inserire gli ingredienti nel cestello nell'ordine indicato. Mescolare
gli ingredienti contrassegnati da un asterisco (*) e setacciarli.
Selezionare il programma indicato, il livello di doratura e premere
START. Scolare i pomodori in conserva (eliminando L'olio in eccesso con
della carta assorbente). Al segnale sonoro, aggiungere gli ingredienti
contrassegnati da due asterischi (**).

“Pane Al muesli (o Al ceveali)

Acqua 30°C 380 ml Premix* 320 g
Olio di semi di girasole 3C. Fiocchi di mais** 40 g
IS':]VZ':‘;FU?#ELE secco 2 cc. Albicocche secche** 404
Sale 1 cc. Uvette** 40 g
Farina di mais* 40 g Pinoli** 40g
Farina di riso integrale* 40 g

Inserire gli ingredienti nel cestello nell'ordine indicato. Mescolare gli
ingredienti contrassegnati da un asterisco (*) e setacciarli. Selezionare
il programma indicato, il livello di doratura e premere START. Al segnale
sonoro, aggiungere gli ingredienti contrassegnati da due asterischi (**)

’)M\"Xi\\

oppure 160 g di muesli senza glutine.

“Pane Al semi misti

Ingredienti

Acqua 30°C 420 ml Farina di riso integrale* 40 g
I;;?]\/Z]:‘;Fuattilr:r:le secco 2 cc. Premix* 340 g
Sale 1cc. Fiocchi di mais** 25¢g
Farina di quinoa* 40 g Semi di sesamo** 50¢g

Inserire gli ingredienti nel cestello nell'ordine indicato. Mescolare gli
ingredienti contrassegnati da un asterisco (*) e setacciarli. Aggiungere
e mescolare gli ingredienti contrassegnati da due asterischi (**) oppure
75 g di semi misti per pane (girasole, lino, miglio, sesamo, papavero).
Selezionare il programma indicato, il livello di doratura e premere START.

“Fane Allo zenzexo

Acqua 30°C* 380 ml
Olio di semi di girasole* 3C.
Sale* 1 cc.
Lievito senza glutine** 254
Farina di castagna** 30¢g
Farina di grano saraceno** 30g
Farina di riso integrale** 30¢g
Premix** 330 g

Mescolare gli ingredienti contrassegnati da un asterisco
(*). Lavorare per 10 minuti (non & prevista una partenza
ritardata). Mescolare gli ingredienti contrassegnati da due
asterischi (**) e setacciarli. Inserire gli ingredienti nel
cestello. Selezionare il programma indicato, il livello di
doratura e premere START.

“FPane All'uvetta

Acqua 30°C 380 ml
Olio di semi di girasole 3C.
Lievito naturale secco senza glutine 1,5 cc.
Sale 1 cc.
Farina di castagna* 30 g
Farina di quinoa* 50¢g
Premix* 340 ¢
Uvette** 160 g

Inserire gli ingredienti nel cestello nell'ordine indicato.
Mescolare gli ingredienti contrassegnati da un asterisco (*)
e setacciarli. Selezionare il programma indicato, il livello di
doratura e premere START. Al segnale sonoro, aggiungere gli
ingredienti contrassegnati da due asterischi (**).
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“Brioche

Ingredienti Premix Schar Premix Valpiform
Latte a 30°C* 140 ml 200 ml
Uova sbattute* 4 4

Lievito

naturale secco 2 cc. 2 cc.

senza glutine

Sale* 1 cc. 1 cc.
Zucchero* 60 g 60 g

Burro fuso* 100 g 100 g
Premix 400 g 400 g

Inserire gli ingredienti nel cestello nell'ordine indicato.
Mescolare gli ingredienti contrassegnati da un asterisco
(*). Selezionare il programma indicato, il livello di
doratura e premere START.

“FPane viemnese con cloccolato
ingredientt

Ingredienti

Latte a 30°C* 280 ml
Uova sbattute* 2
Lievito naturale secco senza glutine* 2 cc.
Sale* 1 cc.
Zucchero* 2C.
Burro fuso* 55 g
Premix 420 g
Gocce di cioccolato** 100 g

Inserire gli ingredienti nel cestello nell'ordine indicato.
Mescolare gli ingredienti contrassegnati da un asterisco (*).
Selezionare il programma indicato, il livello di doratura e
premere START. Al segnale sonoro, aggiungere gli ingredienti
contrassegnati da due asterischi (**).

TJovta prosciutto e formaaaio

Ingredienti

Preparato per ricette di

Latte a 30°C* 80 ml pasticceria** 300 g
Uova shattute* 4 Lievito secco** 2 cc.
Olio di oliva* 100 g Prosciutto a cubetti*** 250¢g
Sale* 1 cc. Olive verdi*** 40 g
Pepe 1lg Groviera grattugiato*** 110 g
Burro fuso 20 g

Mescolare con una frusta gli ingredienti contrassegnati da un asterisco (*)
fino a quando la miscela non assume un colore chiaro tendente al bianco.
Inserire gli ingredienti nel cestello nell'ordine indicato. Aggiungere e
mescolare quindi gli ingredienti contrassegnati da due asterischi (**)
che saranno stati precedentemente passati al setaccio. Selezionare il
programma indicato, il livello di doratura e premere START. Al segnale
sonoro, aggiungere gli ingredienti contrassegnati da tre asterischi (***).

TJovta salmone ¢ aneto

Ingredienti

Latte a 30°C* 80 ml Pepe rosa in grani 1g

Uova sbhattute* 4 g:asgiacrca;::)i;)*e*r ricette di 300 g
Sale* 1 cc. Lievito secco** 2 cc.
Olio di oliva* 100 g Salmone affumicato*** 250 g
Burro fuso 20 g Aneto fresco diradato 109
Pepe 1g

Mescolare con una frusta gli ingredienti contrassegnati da un asterisco (*)
fino a quando la miscela non assume un colore chiaro tendente al bianco.
Inserire gli ingredienti nel cestello nell'ordine indicato. Aggiungere e
mescolare quindi gli ingredienti contrassegnati da due asterischi (**)
che saranno stati precedentemente passati al setaccio. Selezionare il
programma indicato, il livello di doratura e premere START. Al segnale
sonoro, aggiungere gli ingredienti contrassegnati da tre asterischi (***).

Ingredienti

Latte a 30°C* 20 ml Lievito secco** 2 cc.
Uova sbattute* 3 Burro fuso 100 g
Sale* 1g Estratto di vaniglia 1cc.
Farina di castagna** 165 g Rhum 1C.
Maizena** 50 g Zucchero a velo 165 g

Mescolare con una frusta gli ingredienti contrassegnati da un asterisco
(*) fino a quando la miscela non assume un colore chiaro tendente al
bianco. Aggiungere e mescolare quindi gli ingredienti contrassegnati da
due asterischi (**) che saranno stati precedentemente passati al setaccio.
Versare gli ingredienti rimanenti nella terrina sequendo l'ordine indicato.
Selezionare il programma indicato, il livello di doratura e premere START.




Ingredienti

Acqua

Olio di semi di girasole
Sale

Zucchero

Latte in polvere

Farina di pane (T55)
Impasto (T150)

Farina di segale (T130)
Lievito naturale secco

Benesseve

premere START.

Acqua
Olio di semi di girasole
Sale

Zucchero
Farina di pane (T55)
Impasto (T150)
Lievito naturale secco

Ingredienti

Acqua

Pasta fermentata (cfr. pagina 81)
Lievito naturale secco

Farina tradizionale (T65)

Lino chiaro

Lino scuro

Sale

“Fane contadino

500 g

200 ml

1,5 C.
1 cc.
15 @
0,5 C.
170 g
80 g
80 g
0,5 cc.

17 cl
75 g

3/4 cc.

260 g
20g
20 g
59

750 g

270 mlL

2 C.
1,5 cc.
2 cc.
0,5 C.
235¢g
110 g
110 g
1 cc.

25,5 cl
115¢g
1 cc.
390 g
30¢g
30¢g
7,549

salse e condimenti, la cacciagione e le carni bianche.

205 ml
1,5C.
1 cc.

1,5 @6
130 g
200 g
1 cc.

1000 g
400 ml
3C.
2 cc.

3 cc.
1C.
340 ¢
160 g
160 g
1 cc.

Inserire gli ingredienti nel cestello nell'ordine indicato. Selezionare
il programma indicato, il peso del pane, il livello di doratura e

Inserire gli ingredienti nel cestello nell'ordine indicato. Selezionare il
programma indicato, il peso del pane, il livello di doratura e premere START.

“FPane Al lino A pasta fermentata

34 cl
150 g
1,5 cc.
520 g
40g
40 g
10 g

Inserire gli ingredienti nel cestello nell'ordine indicato. Selezionare il
programma indicato, il peso del pane, il livello di doratura e premere START.

Abbinamenti: il pane al lino accompagna perfettamente piatti ricchi di

270 ml

1,5 cc.
2 cc.
180 g
270 g
1 cc.

rOpzionale: Aggiungere semi di coriandolo appena prima dell'inizio della

“Pane Alla cavota

Ingredienti 500 g 750 g 1000 g
Acqua 12 cl 18 cl 24 cl
Succo di carota 6 cl 9cl 12 cl
Lievito naturale secco 1 cc. 1,5 cc. 2 cc.
Farina tradizionale (T65) 300 g 455 g 600 g
Glutine 3g 4,59 6g
Sale 6g 9g 12 g
Carote grattugiate** 60 g 90 g 120 g

Inserire gli ingredienti nel cestello nell'ordine indicato. Selezionare il
programma indicato, il peso del pane, il livello di doratura e premere
START. Al segnale sonoro, aggiungere gli ingredienti contrassegnati da
due asterischi (**).

Abbinamenti: questo pane é perfetto per accompagnare le crudités o il
boeuf bourguignon.

“FPane senza sale

Ingredienti 500 g 750 g 1000 g

Acqua 200 ml 270 mlL 400 ml
Farina di pane (T55) 350 ¢g 480 g 700 g
Lievito naturale secco 0,5 cc. 1 cc. 1 cc.

Semi di sesamo** 50 g 759 100 g

Inserire gli ingredienti nel cestello nell'ordine indicato. Selezionare il
programma indicato, il peso del pane, il livello di doratura e premere
START. Al segnale sonoro, aggiungere gli ingredienti contrassegnati da
due asterischi (**).

“Pane Ai se Ale
Ingredienti 5009 7509 1000g

Acqua 95ml 140ml 190ml
Yogurt 60g 90g 230g
Sale 1/2 cc. 1 cc. 11/2 cc.
Zucchero 10g 15¢g 20g
Olio di girasole 1/2 C. 1C. 11/2C.
Malto 11/2C. 2C. 21/2C.
Farina per pane (T55) 759 110g 145¢g
Farina di segale 1409 210g 280¢g
Cacao in polvere 10g 15¢g 20g
Lievito secco 1 cc. 11/2 cc. 2 cc.
Coriandolo in polvere 1/2 cc. 1/2 cc. 1 cc.

Mettere gli ingredienti nel serbatoio nell'ordine indicato. Selezionare il
programma indicato, il peso del pane, il livello di doratura e premere START.

cottura
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Inserire gli ingredienti nel cestello nell'ordine indicato. Selezionare
il programma indicato, il peso del pane, il livello di doratura e
premere START.

“TPane G (do
Ingredienti 500 g 750 g 1000 g

Acqua 35°C 210 ml 285 ml 360 ml
Olio di semi di girasole 3 cc. 1C. 1,5 C.
Sale 0,5 cc. 1 cc. 1,5 cc.
Zucchero 2 cc. 3 cc. 1C.

Latte in polvere 1,5 C. 2 C. 2,5 C.
Farina di pane (T55) 325¢g 445 g 565 g
Lievito naturale secco 1,5 cc. 2,5 cc. 3 cc.

“Brioche

Ingredienti 500 g 750 g 1000 g
Uova sbattute 1 2 2
Burro ammorbidito 115 g 145 g 230 g
Sale 1 cc. 1 cc. 2 cc.
Zucchero 2,5C. 3C. 5C.
Latte (liquido) 55 ml 60 ml 110 ml
Farina di pane (T55) 280 g 365 g 560 g
Lievito naturale secco 1,5 cc. 2 cc. 3 cc.

Inserire gli ingredienti nel cestello nell'ordine indicato. Selezionare il
programma indicato, il peso del pane, il livello di doratura e premere START.

fFacoltativo: 1 cc. acqua di fiori d’arancio

Ingredienti

Uova sbattute 1 2 2
Burro ammorbidito 100 g 125¢g 200 g
Sale 1cc. 1cc. 2 cc.
Zucchero 3C. 4 C. 6 C.
Latte (liquido) 60 ml 80 ml 120 ml
Farina di pane (T55) 250 g 325¢g 500 g
Lievito naturale secco 1,5 cc. 2 cc. 3 cc.
Mandorle (intere)** 20g 40 g 404
Pasas** 70 g 100 g 140 g

Inserire gli ingredienti nel cestello nell'ordine indicato. Selezionare il
programma indicato, il peso del pane, il livello di doratura e premere
START. Al segnale sonoro, aggiungere gli ingredienti contrassegnati da
due asterischi (**).

fConsigli utili: immergere l'uvetta per 1 ora in acquavite.

7~ ] [
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QY ette Al pane bianco
Ingredienti 500 g 750g 1000g
Latte freddo 120 ml 210 mlL 240 ml
Uova 1 1 2
Lievito naturale secco 2/3 cc. 1 cc. 11/3 cc.
Farina di pane (T55) 27549 410 g 550 g
Glutine 3g 54 749
Zucchero 20 g 30¢g 40 g
Sale 1 cc. 1/2 C. 2 cc.
Burro** 35¢g 559 759

Inserire gli ingredienti nel cestello nell'ordine indicato.
Selezionare il programma indicato, il peso del pane, il livello
di doratura e premere START. Al segnale sonoro, aggiungere
gli ingredienti contrassegnati da due asterischi (**).

“Pane Al miele e mandovle

Ingredienti 500 g 750 g 1000 g
Acqua 140 ml 210 ml 280 ml
Lievito naturale secco 1/2 cc. 3/4 cc. 1 cc.
Sale 3/4 cc. 1 cc. 1/2 C.
Miele 70 g 100 g 140 g
Farina di pane (T55) 225 g 340 g 450 g
Mandorle tostate tritate** 70 g 100 g 140 g

Inserire gli ingredienti nel cestello nell'ordine indicato.
Selezionare il programma indicato, il peso del pane, il livello
di doratura e premere START. Al segnale sonoro, aggiungere
gli ingredienti contrassegnati da due asterischi (**).
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Ingredienti 500 g 750 g 1000 g
Acqua 160 ml 240 ml 320 ml
Olio di oliva 1C. 1,5C. 2 C.

Sale 0,5 cc. 1 cc. 1,5 cc.
Farina di pane (T55) 320 g 480 g 640 g
Lievito naturale secco 0,5 cc. 1 cc. 1,5 cc.

Inserire gli ingredienti nel cestello nell'ordine indicato. Selezionare
il programma indicato e premere START.

Quantita ottenuta

Ingredienti

6509
Latte alimentare 600 ml
Fiocchi di avena 100g
Sale o zucchero 1 cc.

Mettere gli ingredienti nel cestello rispettando il sequente ordine:
Selezionare il programma indicato. Aumentare la durata del programma
fino a 15 minuti premendo il tasto + e poi il tasto START.

Suggerimento per la presentazione: Se si preferisce un porridge meno
liquido, & possibile prolungare la cottura di 5 minuti. Per renderlo pit
saporito, aggiungere miele, cannella, pezzi di albicocca e alla fine noci
sgusciate.

TJovta alle mandovle

Ingredienti 1000g

Uova sbattute* 200 g Rhum 3C.
Sale* 1 pizzico  Polvere di mandorle 180 g
Zucchero* 190 g Impasto (T150)** 210 g
Burro ammorbidito 145 g Lievito secco** 3 cc.

Inserire gli ingredienti nel cestello nell'ordine indicato. Mescolare con una
frusta gli ingredienti contrassegnati da un asterisco (*) fino a quando la
miscela non assume un colore chiaro tendente al bianco. Setacciare, mescolare
e poi aggiungere gli ingredienti contrassegnati da due asterischi (**).
Selezionare il programma indicato, il livello di doratura e premere START.

Nw&tlqu >
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Fragola, pesca,rabarbaro o albicocca 580 g

Tagliare e tritare grossolanamente la vostra frutta. Inserire gli ingredienti
nel cestello nell'ordine indicato.

360 g
1
30 g

Kiso

ntita ottenuta

Ingredienti
500 g

Riso 200g
Acqua 400ml
Sale 1/2 cc.

Mettere gli ingredienti nel cestello rispettando il seguente ordine:
Selezionare il programma indicato. Aumentare la durata del programma
fino a 30 minuti premendo il tasto + e poi il tasto START.

rSuggerimento per la presentazione: sostituire il riso con il miglio.

“Pasta fresca

Quantita ottenuta

Ingredienti

7509
Acqua 45 ml 50 ml 90 ml
Uova shattute 3 3 6
Sale 1 pizzico 0,5 cc. 1 cc.
Farina di pane (T55) 375 g 500 g 750 g

Inserire gli ingredienti nel cestello nell'ordine indicato. Selezionare il
programma indicato e premere START.
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Por favor, leia atentamente estas pdginas de introdugcdo uma vez
que contém importantes informagbes para preparar com sucesso
as suas receitas.

Farinha: a farinha de trigo é classificada de acordo com a quantidade

de farelo que contém e o teor de p6 (matéria mineral que fica apds

a combustdo num forno a 900°C).

® Farinha branca para bolos: farinha fina (T45)

e Farinha para pdo: farinha especial para pao, farinha de panificacdo
para pao branco, farinha branca, farinha de trigo (T55)

® Farinha semi integral (T80)

e Farinha integral (T150) (1110, T150)

Nota: a farinha de centeio € classificada com: T70, T130 e T170. Na indicagdo
do tipo de farinha, o niimero que segue corresponde a uma farinha mais ou
menos rica em farelo, fibras, vitaminas, minerais e oligoelementos.

Nao consequira obter paes bem levedados se usar uma proporcao
maior de farinha de farelo rico. A quantidade necessaria de agua
também podera variar consoante o tipo de farinha. Preste atencdo
a consisténcia da massa, que uma vez formada, deve ser fofa e
elastica, sem colar a cuba.

A farinha pode ser classificada em dois grupos: panificavel
(rica em glaten: trigo, espelta e farinha kamut) e ndo panificavel
(centeio, milho, trigo, castanha, etc.) que devem ser utilizadas em
complemento a farinha panificavel (10 a 50%).

Farinha sem gliten: existem varias farinhas denominadas "nao
panificaveis" (ndo contém gldten). As mais conhecidas sdo as
farinhas de trigo sarraceno, o denominado "trigo mourisco”, de arroz
(branco ou integral), de quinoa, de milho, de castanha e de sorgo.
Para experimentar recriar a elasticidade do glaten, é indispensavel
misturar varios tipos de farinhas ndo panificaveis e juntar agentes
espessantes.

Agentes espessantes: para obter uma consisténcia correcta e tentar
imitar a elasticidade do glaten, é igualmente possivel juntar goma
xantana e/ou farinha de guar as suas preparacoes.

Fermento de padeiro (saccharomyces cerevisiae): trata-se de um
produto vivo essencial para a confecdo do pao. Apresenta-se sobre
varias formas: fermento fresco em pequenos cubos, fermento de
padeiro seco ativo que deve ser reidratado, fermento instantaneo ou
fermento liquido. Encontra-se a venda no mercado (padeiro ou linear
dos produtos frescos). Caso utilize fermento de padeiro fresco, nao
se esqueca de desfazé-lo com os dedos por forma a que se dissolva
facilmente.

Equivaléncias quantidade/peso entre fermento de padeiro seco, fermento fresco e fermento liquido:

Fermento de padeiro seco (em c.c.) 1 1 2 2% 3 3% 4 4%, 5

Fermento de padeiro seco (em g) 3 4% 6 7% 9 0% 12 13% 15
Fermento fresco (em g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Levadura liquida (en ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Caso utilize fermento fresco, multiplique por trés, em termos de peso, a quantidade indicada para o fermento de
padeiro seco. Para a preparacdo de paes sem gllten, sera necessario utilizar um fermento especifico sem gliten.

Levedura fermentavel: pode utiliza-la em vez de fermento. Trata-se de um fermento natural desidratado que se encontra a
venda nas lojas de produtos biolégicos (2 colheres de sopa para 500 gramas de farinha).

Fermento em pé: pode ser utilzado apenas para a preparagdo de bolos com fruta ou bolos e nunca deve ser
utilizado para a preparacgdo do pao.

Liquidos: a soma das temperaturas da agua, farinha e da area deve ser de 60°C. Desta forma, em regra geral, é
necessario utilizar agua da torneira entre os 18-20°C, excepto no verdo, estacdo durante a qual aconselhamos
utilizar agua refrigerada.

Sal: ingrediente essencial para a preparacdo do pao que deve ser medido com a maxima precisdo. Utilize sempre
sal fino (de preferéncia ndo refinado).

Aclicar: contribui para o processo de fermentacdo; alimenta o fermento e contribui para uma cédea dourada
e estaladica. Tal como o sal, deve ser medido com a méaxima precisdao e nunca deve entrar em contacto com o
fermento.

Outros ingredientes:

Matéria gorda: torna o pdo mais leve e saboroso. Pode utilizar todo o tipo de matéria gorda. Caso utilize
manteiga, corte-a em pequenos pedacos por forma a misturar-se bem na massa.

Leite e laticinio: alteram o sabor e a consisténcia do pao e tém um efeito emulsionador conferindo um miolo fofo.
Pode utilizar produtos frescos ou adicionar um pouco de leite em p6.

Ovos: enriquecem o miolo, realcam a cor da codea e contribuem para um bom desenvolvimento do pao.

Sabores e especiarias: pode adicionar todo o tipo de ingredientes ao seu pdo. Deve juntar estes ingredientes apds
o sinal sonoro por forma a ndo serem misturados durante o processo de amassar (excepto ingredientes em pd).

A magquina do pao efetua todos os passos necessarios para a preparacdo do pao desde a levedura até a cozedura. Deve
deixa-lo repousar durante 1 hora sobre um grelha antes de saborea-lo.




Tava As veceitas sem gliten
Utilizacao dos programas

Os menus 1, 2 e 3 devem ser utilizados para preparar paes ou bolos sem gldten. Para cada um
dos programas, s6 se encontra disponivel um peso.

Os pdes e bolos sem gliten adequam-se a pessoas com intolerancia ao glaten (doenca celiaca)
presente em diversos cereais (trigo, cevada, centeio, aveia, kamut, espelta, etc.).

E importante evitar a contaminacio cruzada de farinhas que contém gliten. Tome especial
cuidado ao limpar a cuba, as pas e todos os utensilios que servirdo para a confecdo de paes
e bolos sem glaten. Certifique-se igualmente de que o fermento utilizado ndo contém gldten.

As pré-misturas ou misturas

As receitas sem glaten foram desenvolvidas utilizando preparagdes (denominadas igualmente
de misturas prontas a utilizar) para pao sem gliten do tipo Schar ou Valpiform.

Essas preparagdes sem glaten encontram-se disponiveis no comércio e/ou em lojas especializadas.
Encontram-se igualmente disponiveis na Internet.

Ajuste do resultado

Todas as marcas de pré-misturas sem gliten fornecem resultados diferentes.

E possivel que seja necessario ajustar as receitas para obter os melhores resultados e
realizar testes:

E necessario: ajustar a quantidade de liquido de acordo com a consisténcia da massa.
Esta deve ser relativamente maleavel, mas ndo liquida. Contudo, a massa para bolos deve
ficar com um aspecto mais liquido.

De[nasigdo Demasiado
iquida seca

Preparacao

Seguem-se alguns conselhos e regras simples para obter os melhores paes sem gliten.
Antes de seguir as receitas para fazer pdo sem gliten, consulte a embalagem dos ingredientes que
pretende utilizar para confirmar que ndo contém gldten.

A consisténcia das farinhas sem gliten ndo permite uma mistura ideal: aconselha-se peneirar
as misturas de farinha sem o fermento para evitar a formacao de grumos.

Serd ainda necessaria ajuda durante a amassadura: faca descer os ingredientes nao
misturados na cuba até ao centro com uma espatula (em madeira ou plastico para ndo riscar
o revestimento), até estarem todos incorporados.

Ao adicionar os ingredientes durante a preparagdo, estes pegam-se as paredes. Deve empurra-
los no centro da cuba até a massa com a ajuda de uma espatula (em madeira ou em plastico
para ndo riscar o revestimento).

0 pdo sem gllten terd uma consisténcia mais densa e uma cor mais clara do que o pao normal.
0 pdo sem glaten ndo pode crescer como um pdo tradicional e, geralmente, fica liso por cima.

A natureza dos ingredientes utilizados para as receitas sem glaten ndo permite obter uma
boa tostagem do pdo. A parte superior do pdo ficarad geralmente branca.
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Medidas

Utilize a colher fornecida para efetuar as medidas em c.c. ou c.s.

Colher de café (cc)

Colher de sopa (cs)

4% vepAve uma mASSA fermentada

Ingredientes 500 g
Agqua 190 ml
Fermento de padeiro seco 1cc
Farinha tipo T55 3209
Sal 1cc

Coloque os ingredientes na cuba pela ordem indicada. Selecione
o programa pretendido. Pare o programa ao fim de 29 minutos e
deixe repousar durante 1h a 20°C e, em seguida, reserve durante
24h a 4°C.

f Conselho: a massa fermentada conserva-se durante 48 horas.

S, “PAo com tomate cvistalizado

Y » Ingredientes
z A o . A

12 ~ Agua 30°C 380 ml Farinha de quinoa 40 g

> Azeite 40 ml Farinha de milho* 40g
Ervas de Provence 3 cc Preparado* 340 ¢
Fermen’to depileie Goge 2cc Tomate cristalizado** 150 ¢
sem glaten
Sal 1cc

Coloque os ingredientes na cuba pela ordem indicada. Misture previamente
e peneire os ingredientes legendados com (*) em conjunto. Selecione o
programa indicado, nivel de tostagem e pressione o botao START. Escorra
os tomates cristalizados (retire o excesso de 6leo com papel absorvente).
Quando ouvir o sinal sonoro, adicione os ingredientes legendados com (**).

Ingredientes

Agua 30°C 380 ml  Preparado* 320 g
Oleo de girassol 3cs Flocos de milho** 40 g
z::nm;&tti:e gl soge 2 cc Damascos secos** 40 g
Sal 1cc Passas secas** 40 g
Farinha de milho* 409 Pinhoes** 40 g
Farinha de arroz integral* 40 g

Coloque os ingredientes na cuba pela ordem indicada. Misture previamente
e peneire os ingredientes legendados com (*) em conjunto. Selecione o
programa indicado, nivel de tostagem e pressione o botdo START. Apds
ouvir o sinal sonoro, adicione os ingredientes legendados com (**) ou
160 g de muesli sem glaten.

s, “PAo Ae sementes

BV @, ngredientes
2 - Agua 30°C 420 ml Farinha de arroz integral* 40 g
Ay z:;qmge&ttoe:e padeiro seco 2 cc Preparado* 3409
Sal 1cc Flocos de milho** 25¢
Farinha de quinoa* 40 g Sementes de sésamo** 50 g

Coloque os ingredientes na cuba pela ordem indicada. Misture previamente
e peneire os ingredientes legendados com (*) em conjunto. Em seguida,
adicione e misture os ingredientes legendados com (**) ou 75 g de mistura
de sementes para pdo (girassol, linho, paingo, sésamo, papoila, etc.).
Selecione o programa indicado, nivel de tostagem e pressione o botdo START.
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“PAo cAseivo

Agua 30°C* 380 ml
Oleo de girassol* 3¢cs
Sal* 1cc
Fermento sem glaten** 25¢
Farinha de castanha** 30¢g
Farinha de trigo (T55) sarraceno** 30¢g
Farinha de arroz integral** 30¢g
Preparado** 330 g

Misture previamente os ingredientes legendados com
(*). Deixe ativar durante 10 minutos (o inicio diferido
ndo é possivel). Misture previamente e peneire os
ingredientes legendados com (**) em conjunto. Coloque
os ingredientes na cuba. Selecione o programa indicado,
nivel de tostagem e pressione o botdo START.

Vo com pASSAS
Ingredientes

Agua 30°C 380 ml
Oleo de girassol 3¢s
Fermento de padeiro seco sem gldten 1,5 cc
Sal 1cc
Farinha de castanha* 30 g
Farinha de quinoa* 50 g
Preparado* 340 g
Passas secas** 160 g

Coloque os ingredientes na cuba pela ordem indicada. Misture
previamente e peneire os ingredientes legendados com (*) em
conjunto. Selecione o programa indicado, nivel de tostagem
e pressione o botao START. Quando ouvir o sinal sonoro,
adicione os ingredientes legendados com (**).

“Brioche

O
Leite 30°C* 140 ml 200 ml
Ovos batidos* 4 4
Sal* 1lcc 1lcc
Aglcar* 60 g 60 g
Manteiga derretida* 100 g 100 g
Preparado 400 g 400 g

Coloque os ingredientes na cuba pela ordem indicada. Misture
previamente os ingredientes legendados com (*). Selecione
o programa indicado, nivel de tostagem e pressione o botédo
START.

“PAo vienense com chocolate
ngredientes

Ingredientes

Leite 30°C* 280 ml
Ovos batidos* 2
Fermento de padeiro seco sem glaten* 2cc
Sal* 1cc
Aclcar* 2cs
Manteiga derretida* 55¢g
Preparado 420 g
Pepitas de chocolate** 100 g

Coloque os ingredientes na cuba pela ordem indicada. Misture
previamente os ingredientes legendados com (*). Selecione
o programa indicado, nivel de tostagem e pressione o botao
START. Quando ouvir o sinal sonoro, adicione os ingredientes
legendados com (**).
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Ingredientes

Leite 30°C* 80 ml pastelaria** 300 g
Ovos batidos* 4 Fermento quimico** 2cc
Azeite* 100 g Fiambre em cubos*** 250 g
Sal* 1cc Azeitonas verdes*** 40 g
Pimenta 1g ?auligg*(iiuyere 110 g
Manteiga derretida 20 g

Misture com o batedor de arames o conjunto dos ingredientes legendados
com (*) até obter uma mistura esbranquicada. Coloque os ingredientes na
cuba pela ordem indicada. Em seguida, adicione e misture os ingredientes
legendados com (**) previamente peneirados. Selecione o programa
indicado, nivel de tostagem e pressione o botdao START. Quando ouvir o

Preparado de

sinal sonoro, adicione os ingredientes legendados com (***).

“Bolo Ae castanhas

Ingredientes

Leite 30°C*

Ovos batidos*

Sal*

Farinha de castanha**
Maizena**

“Bolo Ae salmAo e aneto

Ingredientes

Leite 30°C* 80 ml Pimenta-do-Brasil picada 1g

Ovos batidos* 4 Preparado de Pastelaria** 300 g
Sal* 1cc Fermento quimico** 2 cc
Azeite* 100 g Salmédo fumado*** 250 g
Manteiga derretida 20g Aneto fresco picado 10g
Pimenta 1g

Misture com o batedor de arames o conjunto dos ingredientes legendados
com (*) até obter uma mistura eshranquicada. Coloque os ingredientes na
cuba pela ordem indicada. Em seguida, adicione e misture os ingredientes
legendados com (**) previamente peneirados. Selecione o programa indicado,
nivel de tostagem e pressione o botao START. Quando ouvir o sinal sonoro,
adicione os ingredientes legendados com (***).

20 ml Fermento quimico** 2 cc
3 Manteiga derretida 100 g
1g Extrato de baunilha 1cc
165 g Rum 1lcs
50 g Icing sugar 165 g

“PAo Ae mafva

Ingredientes

Agua 200 ml 270 ml 400 ml

Oleo de girassol 1,5 ¢cs 2. cs 3cs -Q
Sal 1cc 1,5 cc 2 cc g
Aclcar 1,5 cc 2 cc 3 cc <
Leite em po 0,5 cs 0,5 cs 1cs _§
Farinha de trigo (T55) 170 g 235 g 340 g =
Farinha integral (T150) 80g 110 g 160 g é
Farinha de centeio (T130) 80 g 110 g 160 g

Fermento de padeiro seco 0,5 cc 1cc 1cc

Coloque os ingredientes na cuba pela ordem indicada. Selecione o programa
indicado, o peso do pao, o nivel de tostagem e pressione o botdao START.

Yo in’caa val
Ingredientes 500 g 750 g 1000 g

Agua 205 ml 270 ml 410 ml

Oleo de girassol 1,5 ¢s 2. ¢cs 3cs
Sal 1cc 1,5 cc 2 cc
Aclcar 1,5 cc 2 cc 3cc
Farinha de trigo (T55) 130 g 180 g 260 g
Farinha integral (T150) 200 g 270 g 400 g
Fermento de padeiro seco 1cc 1cc 2 cc

Coloque os ingredientes na cuba pela ordem indicada. Selecione o programa
indicado, o peso do péo, o nivel de tostagem e pressione o botao START.

“Pio Ae linho com massa feyrmentada

Misture com o batedor de arames o conjunto dos ingredientes legendados
com (*) até obter uma mistura esbranquicada. Em seguida, adicione e misture
os ingredientes legendados com (**) previamente peneirados. Em seguida,
adicione os restantes ingredientes na cuba sequindo a ordem indicada.
Selecione o programa indicado, nivel de tostagem e pressione o botao START.

Ingredientes

Agua 17 cl 25,5 cl 34 cl
gléagsis:afggentada (consultar a 754 115 g 150 g
Fermento de padeiro seco 3/4 cc 1cc 1,5 cc
Farinha tradicional (T65) 260 g 390 g 520 g
Linho amarelo 20g 30¢g 40 g
Linho castanho 20 g 30 g 40g
Sal 5¢g 7549 10g

Coloque os ingredientes na cuba pela ordem indicada. Selecione o programa
indicado, o peso do péo, o nivel de tostagem e pressione o botao START.

Conselho de acompanhamento: o pao de linho acompanha perfeitamente
os pratos com molhos, as carnes de caca e as carnes brancas.
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“PAo Ae cenouva

Ingredientes 500 g 750 g 1000 g

Agua 12 cl 18 cl 24 cl
Sumo de cenoura 6 cl 9cl 12 cl
Fermento de padeiro seco 1lcc 1,5 cc 2cc
Farinha tradicional (T65) 300 g 455 ¢ 600 g
Glaten 3g 45¢g 6g

Sal 6g 9¢g 12 g
Cenouras raladas** 60g 90 g 120 g

Coloque os ingredientes na cuba pela ordem indicada. Selecione o
programa indicado, o peso do pao, o nivel de tostagem e pressione o
botao START. Quando ouvir o sinal sonoro, adicione os ingredientes
legendados com (**).

Conselho de acompanhamento: este pao é ideal para acompanhar
saladas frias ou jardineiras.

“PAo sem sl

Ingredientes 500 g 750 g 1000 g
Agua 200 ml 270 ml 400 ml
Farinha de trigo (T55) 350¢g 480 g 700 g
Fermento de padeiro seco 0,5 cc 1cc 1cc

Sementes de sésamo** 50 g 759 100 g

Coloque os ingredientes na cuba pela ordem indicada. Selecione o programa
indicado, o peso do pdo, o nivel de tostagem e pressione o botao START.
Quando ouvir o sinal sonoro, adicione os ingredientes legendados com (**).

“PAo Ae centeio

Ingredientes 5009 e 1000g
Agua 95ml 140ml 190 ml
Togurte 60g 90g 230g
Sal 1/2 cc 1cc 11/2 cc
Aclcar 10g 15¢g 20g
Oleo de girassol 1/2 cs lcs 11/2cs
Malte 11/2cs 2 cs 21/2cs
Farinha para pdo (T55) 759 110g 1459
Farinha de centeio 140g 210g 2809
Cacau em pd 10g 15¢g 20g
Levedura seca 1lcc 11/2cc 2cc
Coentros em po 1/2 cc 1/2 cc 1cc

Coloque os ingredientes na cuba pela ordem indicada. Selecione o programa
indicado, o peso do pdo, o nivel de tostagem e prima START.

fOpcional: adicione os coentros antes do inicio da preparacéo.

» <\60 .
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“Pao supec ‘(AI (do
Ingredientes 500 g 750 g 1000 g

Agua morna 35°C 210 ml 285 ml 360 ml
Oleo de girassol 3cc 1lcs 1,5 ¢cs
Sal 0,5 cc 1cc 1,5 cc
Aclcar 2 cc 3 cc 1lcs

Leite em po 1,5 cs 2cs 2,5¢cs
Farinha de trigo (T55) 325¢ 445 g 565 g
Fermento de padeiro seco 1,5 cc 2,5 cc 3cc

Coloque os ingredientes na cuba pela ordem indicada. Selecione o programa
indicado, o peso do pdo, o nivel de tostagem e pressione o botdao START.

“Brioache

Ingredientes 500 g 750 g
Ovos batidos 1 2

Manteiga amolecida 115 g 145 g
Sal 1cc 1cc
Aclcar 2,5¢cs 3cs
Leite (liquido) 55 ml 60 ml
Farinha de trigo (T55) 280 g 365¢
Fermento de padeiro seco 1,5 cc 2 cc

fOpcional: 1 c.s. de agua de flor de laranjeira.

Ingredientes

Ovos batidos 1 2 2
Manteiga amolecida 100g 125¢g 200g
Sal 1cc 1cc 2 cc
Aclcar 3cs 4 cs 6 cs
Leite (liquido) 60ml 80ml 120ml
Farinha de trigo (T55) 2509 325¢g 5009
Fermento de padeiro seco 1,5 cc 2 cc 3 cc
Améndoas (inteiras)** 20g 40qg 40qg
Passas de uvas** 70g 100g 1409

Coloque os ingredientes na cuba pela ordem indicada. Selecione o programa
indicado, o peso do pao, o nivel de tostagem e pressione o botdao START.
Quando ouvir o sinal sonoro, adicione os ingredientes legendados com (**).

fConselho: embeba as uvas secas 1h em aguardente.

1000 g Q¥ Aoce

2
230 g
2 cc
5cs
110 ml
560 g
3 cc

Coloque os ingredientes na cuba pela ordem indicada. Selecione o programa
indicado, o peso do pdo, o nivel de tostagem e pressione o botao START.
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o AOCC ~ ‘
R AO (A OY'MA \y Ingredientes 500 g 750 g 1000 g
Ingredientes 500 g 7509 1000g § Agu? 15wl ZE 26l
Leite frio 120 ml 210 ml 240 ml btz le e Be
0 Sal 0,5 cc 1cc 1,5 cc
VoS 1 1 2 . .
Fermento de padeiro seco 2/3 cc 1cc 11/3 cc P 4 e (TSS) HE ¢ e B¢
il e e () 275 g 40g 550 g Fermento de padeiro seco 0,5 cc 1cc 1,5 cc
qute” 39 59 739 Coloque os ingredientes na cuba pela ordem indicada. Selecione o programa
Actcar 209 30g 40 g indicado e pressione o botao START.
Sal 1cc 1/2 cs 2cc
Manteiga** 35g 55¢g 759

Coloque os ingredientes na cuba pela ordem indicada.
Selecione o programa indicado, o peso do pao, o nivel
de tostagem e pressione o botao START. Quando ouvir
o sinal sonoro, adicione os ingredientes legendados

com (**).

“Tapas Ae avein Rophs

. Quantidade obtida
Ingredientes
6509
600 ml
100g
1cc

Leite
Flocos de aveia
Sal ou acgdcar

Deite os ingredientes na cuba pela ordem indicada. Selecione o programa
indicado. Aumente a duracdo do programa até 15 minutos premindo a
tecla + e prima START.

Dicas para servir: caso prefira uma papa menos liquida, acrescente
5 minutos a preparagdo. Para torna-la mais saborosa, adicione mel, canela,
alperces cortados e avelas no final.

“PAo com mel & amendoAs

A 140ml 210 ml 280 ml

Agua

Fermento de padeiro seco 1/2 cc 3/4 cc 1cc

Sal 3/4 cc 1cc 1/2 cs
Mel 70 g 100 g 140 g
Farinha tipo T55 225 g 340 g 450 g
Améndoas picadas torradas** 70 g 100 g 140 g

pos “Bolo de améndoa

3cs

Coloque os ingredientes na cuba pela ordem indicada.
Selecione o programa indicado, o peso do pdo, o nivel de
tostagem e pressione o botdao START. Quando ouvir o sinal

sonoro, adicione os ingredientes legendados com (**). T 200 2
vos batidos* g um

Sal* 1 beliscar Améndoa em po 180¢g

Aclcar* 190¢g Farinha integral (T150)** 210g

Manteiga amolecida 145¢g Fermento quimico** 3 cc

Coloque os ingredientes na cuba pela ordem indicada. Misture com o
batedor de arames o conjunto dos ingredientes legendados com (*) até
obter uma mistura eshranquicada. Misture previamente, peneire e adicione
os ingredientes legendados com (**) em conjunto. Selecione o programa
indicado, nivel de tostagem e pressione o botao START.




pota r‘ oce A@ ‘(u’tﬁ\

Ingredientes

Morango, péssego, ruibarbo ou alperce 580 g
Aclcar 360 g
Sumo de limdo 1

Pectina 30 g

Corte e pique grosseiramente a fruta. Coloque os ingredientes na
cuba pela ordem indicada.

QJU(CAIG
Quantidade obtida
500 g PROG.
Arroz 2009 1 6
Agua 400ml
Sal 1/2 cc

Deite os ingredientes na cuba pela ordem indicada. Selecione o programa
indicado. Aumente a duracdo do programa até 30 minutos premindo a
tecla + e prima START.

fDica: substitua o arroz por milho-middo.

S
Quantidade obtida

Ingredientes
750¢g 1000g

Agua 45ml 50 ml 90ml
Ovos batidos 3 3 6

Sal 1 beliscar 0,5 cc 1cc
Farinha de trigo (T55) 375¢g 5009 75049

Coloque os ingredientes na cuba pela ordem indicada. Selecione o programa
indicado e pressione o botao START.
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- Beepetve UHopmayuio 071A ycnewHo20 NPU20MO8JIeHUs 8aWUX
« Peuientbl 6e3 6/1100.
rMTEeHa

« EAHMLBI n3mepeHna
« [lpurotoBneHune
OpPO’KXKeBOro Tecta

MykKa: nieHvnyHaa Myka KnaccuuumpyeTcsa cornacHo

KonmyecTBy oTpy6el, copepKalluxca B Hel, 1 301bl

(MMHepanbHOro BellecTBa, KOTOpOe OCTaeTcA nocsne

cropaHua B fyxoBke npu temnepatype B 900°C.).

- benas myka 5 Bbineyku: MyKa BbICLLEro copTa

« XnebHas MyKa: cneumanbHaa MyKa AfiA BbiNeyku
xneba, Myka ana Bbineyku 6enoro xneba, 6enas
MyKa, NeHnYHasa MyKa

- MonyHenpoceaHHasa MyKa

+ HenpoceaxHana myka

lNMonesHo 3HaTb

crp. 112-115
be3 rnoTeHa

Bbl He monyunTe XOPOLLO NMofOLWeEALWNIA X1eb, MCnosb3yaA
6onblwyio nponopuyuto 6oraton oTpyGAMU MYKU.
KonnuectBo HEOOGXOAMMOW BOAbI TakKe OUYEHb CUbHO
3aBMCUT OT Tuna myku. ObpatnTe BHUMaHue, 4TO
MOATrOTOB/IEHHOE TECTO AOMXKHO ObITb MATKUM 1 YNPYTM,
Y HE NPUAMNATb K KPasMm yaLuu.

ctp. 116-117
OutHec

Myka moxeT 6biTb NnogpasfeneHa Ha ABe rpynnbi:
MyKa Ana Bbineyku xneba (boratas KNerkoBUHON: Hanprmep,
NWEeHUYHAA) 1 MHaA (M3 PXKK, FPEYKY, KaluTaHa, U T.N.), KoTopas
JOJIKHA UCMOSb30BaTbCA B JOMOSTHEHME K OCHOBHOW MyKe A/1s
Bbineuku xneba (10 - 50 %).

Myka 6e3 rntoteHa: EcTb MHOro BUOB MyKu 6e3 rntoTeHa.
Hanbonee nsBecTHble: rpeyHeBan MyKa, pUcoBas MyKa,
KWHOa, KyKypy3Haa MyKa, KalWTaHoBaA MyKa. YToObl

cTp. 118-119 BOCCO37aTb YNPYrocTb K/eiKOBUHbI, HEO6XOANMO
CMelnBaTb HECKONbKO TUMOB MyKU 6e3 rnioTeHa u

TpapnunonHble RoBaBTs sarycriTenn.
peuenTbl 3arycTutenu: AnA AOCTUXKEHUA HeoBXO[NUMOI

KOHCUCTEHUN N UMUTaL N SNaCTUYHOCTU MMoTeHa MOXHO
,ﬂOGaBVITb KCaHTAHOBYIO CMOJTy WJIN TYapOBYIO KaMmeb.

npO)K)KVI: 3TO OAWH M3 CaMblX BaXHbIX KOMMNOHEHTOB ANA

cTp. 120- 121 npurotoBneHns xne6a. OHM GbIBaAOT Pa3HbIX BUAOB: Cbipble

APOXXKU B GOPME MafeHbKUX KYBUKOB, CyXue LPOXKN Unu

ﬂononH NnTeNbHble XKUAKME OPOXKKU. Bbl MOXeTe MprobpecTt ApOXXu B 060M
cynepmapkete (B OTAeSe BbIMEUKM UM CBEXUX NPOAYKTOB).

Peue“Tbl Ecnv Bbl mcnonb3yete cbipble ApoKiKi, He 3abyabTe MOKPOLWNTL

NX BPYYHYIO TaK, YTOObI OHM pacnanncb o4eHb Nerko.



DKBUBaNEHTHOCTb KonmyecTBa/Beca MeXxay CyXnumMmmn opoxxKamul, CbipbiIMU APOXXKaMUN N XKNOKUMU OPOXKKaMW:

Cyxvie gpoxkxu (CT.n) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4 5
Cyxune opox»u (B rpammax) 3 4% 6 7% 9 10%2 12 13%2 15
CBere poXxKu (B rpammax) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Mnpkne gpoxxu (B mn) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Ecnn Bobl Ncnonb3yeTe Cblpble APOXKXKKN, YMHOXbTE YKa3aHHOE KONNYECTBO CYyXMNX LPOXOKEN Ha TpY (B OTHOLLEHNM Beca).

3aKkBacka AnA 6GpoxkeHUA: Bbl MOXeTe MCMONb30BaTb €€ BMeCTO APOXKXKel. 3aKBacKM paccumTaHbl Ha
ynyulleHne BKYCOBbIX KauecTs 6enoro xneba.

Pa3pleﬂ|llTel'lb: OH MOXeT MCNOoNb30BaTbCA TONIbKO AnAa npurotoeneHnA d)pyKTOBbIX KeKCOB 1 Ap. BbIMe4ykn, HO
He ONnA BbiNeKaHNA xneba.

Mungkoctun: CymmapHasn TemnepaTtypa BOAbl, MyK/ 1 KOMHaTbl BOKHA 6b1Tb 60°C. Takum 06pa3om, Ncnonb3yinte
Bofy M3-nof KpaHa (18-20°C), Kpome neTHero BpemeHu, Koraa 6onee noaxofdiieit 6yaet oxnakaeHHasa Boaa.

Conb: DTOT VIHTPEAMEHT OUYeHb BaXKeH /1A NPUroToBMEHNA Xeba 1 JOMKeH MCNoMb30BaTbCs OYEHb aKKypPaTHO.
He 3abypnbTe Bcerga MCnonb3oBaTh COfb XOPOLLEro KavecTsa (MpeanoyTuTenbHO HepadUHUPOBAHHYIO).

Caxap: OH Takxe CnocobCTBYeT npoLieccy 6poxeHuUs 1 AaeT Baluemy xneby KpacuByio 30710Tyto KOPKY. TouHo
TaK e Kak 1 [N COMu, BaXXHO MCMOb30BaTb NPaBUIbHOE KOIMYECTBO Caxapa M He AomMyckaTb KOHTaKTa C
BPOXKaMM.

Apyrue NHrpepuneHTobi:

Mwupbi: [laHHbIi KOMNOHEHT AenaeT Baw xneb marye 1 BKycHee. Bbl MoXeTe 1CNonb30BaTh BCE BUADI KUPOB.
Ecnv Bbl ncnonb3yeTte Macio, NopeXbTe ero Ha MasieHbK1e YacTu Tak, YTobbl OHO GbIIO pacnpefeneHo B TecTe
|paBHOMepHO.

Monoko u MosnouHble NpoAyKTbl: OHM K3MEHAIT BKYC W KOHCUCTeHUMo Balero xneba, okasbias
3MYNbCUMOHHbIN 3 deKT. Bbl MoXKeTe MCnonb3oBaTh CBeXMe NPOLAYKTbI Mv 4O6aBUTb CyXOro MOJSIoKa.

Anua: OHKM oboraLLaloT TECTO, HACBILLAT X/1e6 LIBETOM U CMOCOOCTBYIOT MATKO TEKCTYPE.

Apomatbl 1 cneuymn: Bol MoxkeTe 106aBNATb NitoOble KOMMOHEHTHI K Baluemy xneby. Bbl fomKHbI NOMeCTUTb
MX B Yallly nocsie 3ByKOBOIoO CUrHana, Ytobbl OHM He OCenn BO BPeEMA CMELUMBAHMA (33 UCKNIOYEHNEM CYyXUX
KOMMOHEHTOB).

Balua xsieboneyka BbIMOMHUT BCE CTaAuW BbiMeKaHWs, OT MOArOTOBKM TeCTa 4O CamMol Bbineyku. Bam nuiub
CTOUT MOAOXAaTb, MoKa Xned OCTbIHET (MPUMEPHO Yac) M 3aTeM B MOJSIHOW Mepe HacnaguTbCs BKYCOM
cBeXencrneyeHHoro xneba!

PeuenTbl 6e3 rnoteHa

Ucnonb3oBaHune nporpamm:

Mporpammbl N°1, 2 1 3 OMKHbBI 6bITb NCNONIb30BaHbI AN NPUTOTOBNEHMA Xneba 1 Kekcos 6e3
raoTeHa. [1na Kaxgon 1u3 sTx NporpaMmm 803MOXeH MoJsibko 00UH 8apuaHm eeca.

Xne6 6e3 rnTeHa NOAXOAUT MOAAM, Y KOTOPbIX eCTb affieprus Ha rTeH, COgepKallnincs B
HeCKOMbKIMX BUAAX 3€PHOBbIX KYMbTYp (MWeHnUa, AYMEHb, POXb, OBEC U T.4).

BaxkHO nsberatb CONPUKOCHOBEHNA 6€e3rNTEHOBbIX NPOAYKTOB U obbluHOTO XxNeba, anAa
3TOro Y6e}J,I/ITECb, YTO Yalla N HOX ANnA NpUroTtoBneHnA xneba TWATEJIbHO BbIMbITbI I AP OXXKW,
KOTOpPbI€ Bbl NCMONb3yeTe, HE COAEPKAT MIOTEH.

Cmecmn pna xneb6a 6e3 rnoTeHa
CyLLleCTBy}OT cneymnanbHble CMeC ond npuroToBiieHNA xne6a 6e3 rMKTEHAa.
DTV CMeCU MOXHO HalTU B CynepmapKeTe, cneumanm3mpoBaHHOM MarasnHe Wi MHTepHeTe.

Hacrpoi/'u(a pe3ynbTtaToB

He Bce cmecu 6e3 rnoTeHa fatoT OAVHAKOBbIN pe3ynbTarT.

MosTomy Bam BO3MOXXHO NOHafo06uTCcA Nnonpo6oBaTb peuenT HeCKONIbKO pas, YToobl
NONYyYUTb HaNNY4LWNI pe3ynbrar.

Bbl Moxeme nonpo6osame pezy/iuposams Kosiu4ecmao Xxudkocmu 8 mecme (mecmo 014
Kekca 00/1HO 6bimb 60s1ee XuoKum, 4yem 019 xneba).

Cnnwkom Cnnwkom
MHOro NJOTHOeE
XKNJKOCTHN

ru
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MpurotoBnexHmne

Bom Heckosnbko npocmeix cogemos, 071 npu2omosseHus xieba 6e3 esiiomeHa.
lMeped npuecomosneHue xneba 6e3 2nomeHa ybedumecs, Ymo 8ce UH2pedueHMbl, Komopeble 8bl

ucnosnb3yeme, He cOOEPXAM 2/10MeH.
Ons npurotoBneHns xneba 6e3 raoTeHa HYKHO NpoceaTb MyKy 6e3 roTeHa Yepes cnTo.

Kpome TOro 6e3rniTeHOBOE TECTO MJIOXO nepemelinBaeTcAa, NO3TOMY Bam, BO3MO>HO,
npunpeTca nomMoyb nNpu 3amece TecCTa nonaTtkomn (Ni1acTUKOBOW n ,D,epeBHHHOVI, uyTOobbI HE
nospeanTb NOKPbITUE yawu).

Ecnnnocne p,o6aBneva OONOJSTHUTENIbHBIX UHFPEANEHTOB OHU NPUNUNNIIN K CTEHKaM, nTOMorunTe
C MOMOLLbIO NONATKN N COABUHDbTE B LUEHTP K HOXY.

Xne6 6e3 rnoTeHa 6yneT nmeTb 6onee NAOTHYI KOHCMCTeHUMIo, ByaeT 6enee, yem OObIYHbBIN
xneb.

PeuenTbl 6e3 rnTeHa He No3BONAIT NONY4YNTb 3a’KapUCTyto KOPOUKy AnAa xneba.

EanHULbI n3mepeHuns ry

110-1M

Micnonb3yiTe [BYXCTOPOHHIOI0 MEPHYIO NIOXKKY.

YalHas noxka (u.J.) 1/2
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CronoBas noxka (cT.J1.)
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MpurotoBneHne ApPoOX»KeBOro TecTa

n
d@ pla 7'@
> &
Q (4 UHrpeaneHTbl 500 rp.
X
5]
™ Bopa 190 mn
Cyxune nekapckme poxxu 14,
MweHnyHaa myka 320 rp.
Conb 14,

[NomecTnTb BCe MHIrpeaneHTbl B Yally B yKa3aHHOM NMopAAKe.
OcTaHoBMTE NPOrpaMmmMy Ha 29-i1 MMHYTe 1 OCTaBbTe Ha 1 yac npwu
20° C, 3aTeM OT/IOXKMTE TeCTo Ha 24 yaca npwu 4° C.

r CoBeT: [IpoxKeBoe TeCTO MOXEeT XpaHUTbCA A0 48 yacos.
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Xneb6 c cemeHamMu

Bopa 30°C 420 mn Myka KopuuHeBoro puca* 40 rp.
G Ceemanes e 24.0. besrnoTeHoBasa cmech* 340 rp.
LPOXOKUN

1u.n. KyKypy3Hble xnonbsa** 25rp.
lIcpetionorbleloleRacPe 40 rp. CemeHa KyHXyTa** 50 rp.

KUHoa*

3apaHee cMelwaiiTe MHrpegueHTs (*) n npoceiite Ux. 3aTemM cmellaliTe MHrPeAneHTbI (**)
1 75rp cmecn cemsaH Ana xneba (cemeukn NOACOHYXa U JibHa, MPOCO, KYHXYT, MaK).
BbinoxuTe NHrpe[MeHTbl B @MKOCTb B Ciefyloliem nopsaake:

Bopa, conb, UHrpeaneHTsl (*), ApoxKu. Boibepute nporpammy, LBET KOPOUKM 1 HAXMUTE
kHonKy START. Ycnbilwas 3ByKoBoOW curHan, jo6asbTe ciegylowne NHrpeaneHTol (¥¥).

Xneb6 ¢ BANeHbIMN TOMaTaMu

MNMepemonoTbili B

Boga 30°C 380 mn 6neHaepe KuHoa* 40 rp.
OnuekoBoe macno 40 mn Kykypy3Hasa myka* 40rp.
MpoBaHcKkue TpaBbl** 34 besrnoTeHoBas cmech* 340 rp.
g’:;';':mﬁme“mme”osb'e 24.0. BAneHble TomaTbl** 150 rp.
Conb 1y,

3apaHee cmelwalite MHrpeaneHTol (¥) n NnpoceiiTe nx. BbinoxuTe NHrpefneHTb B
eMKOCTb B CliedlytoLiieM nopagKe:

Bopa, macno, conb, nHrpepmneHTbl (*), Apoxoxu. Beibepute nporpammy, yctaHoBuTe
ypoBeHb LBeTa Kopouku 1 HaxmuTe Ha START. MopcywnTe BANEHHbIe TOMaTbl Ha
6yMaxkHOM MonoTeHLe 1 Jo6aBbTe UX NOCNE 3BYKOBOIO CUrHana B xneboneyky.

Xne6 ¢ mocnu (co 3nakamm)

Bopa 30°C 380 mn besrnoTeHoBasA cmecb* 320rp.
MopconHeuHoe macno 3crn. KyKypy3Hble xnonbsa** 40 rp.
E)&?Kemﬁmesrmmeﬂosble 2. Kypara** 40rp.
Conb 14.n. Uzom** 40 rp.
KyKypy3Hasa myka* 40 rp. KeppoBsbie opelukun** 40 rp.
Myka KopuuHeBoro puca* 40 rp.

3apaHee cMelwainTe MHrpeAneHTbl (*) M NpoceiiTe NX. BoInoXnTe MHrpeaneHTbl B EMKOCTb
B CriefytoLem nopagke:

Bopa, macno, conb, MHrpepmneHTbl (¥), Apox»Kun. Beilbepute nporpammy, LBeT KOPOYUKHM 1
HaxmuTe KHonKy START. Ycnbilwas 3BYKOBOIA cUrHan, f06aBbTe ClefyolUne NHIPe[neHTb
(**) unmn 160 rp 6e3rnTeHOBbIX MIOCTEN.
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HepeBeHCKNN KapaBan

WUHrpepmneHTbl

Bopa 30°C 380 mn
MopaconHeyHoe macno 3crn.
Conb Tu.n.
Be3rnoTeHoBblE APOXKKM** 25rp.
KawTaHoBasa myka* 30rp.
lpeyHeBasa myka* 30rp.
Myka kopuyHeBoro puca* 30rp.
besrnoTeHoBas cmech* 330rp.

3apaHee cMmellaiiTe MHrpeauneHTbl (¥) n npocenTe nx. Boinoxunte
VHTPEeAVEHTbI B EMKOCTb B ClIefylOLIeM NOPAAKE:

Bopa, Macno, conb, nHrpeamneHTsl (*), Apoxxu. Boibepute nporpammy,
LiBET KOPOYUKM 1 HaxxmuTe KHonky START.

Xne6 c usromom

Bopga 30°C 380 mn
MopconHeuHoe macno 3crn.
be3rnoTeHOBbIE APOXKKM 1,54.n.
Conb 1y,

KawTaHoBasa myka* 30rp.
Myka n3 nebepbr* 50 rp.
besrnoTeHoBasa cmech* 340 rp.
N3om** 160 rp.

3apaHee cmewwainTe UHrpeaneHTsl (¥) n npoceiite ux. Boinoxute
VHIPeAneHTbl B eMKOCTb B CllieflytoLLieM nopaake:

Bopa, Macno, conb, UHrpeaneHTbl (*), Apoxxu. Beibepute nporpammy,
LBET KOPOUKM 1 HaxmuTe KHonKky START. Ycnbias 3ByKOBOIA cMrHan,
nobaBbTe cnefytolne MHrpeanenTs (¥%),

ru
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WHrpeaneHTbl Cmecb Schdar Cmeco Valpiform
Monoko 30°C 140 mn 200 mn
B36uTble anya* 4 4
besrnoTeHOBbIE APOXKXKN 24 24.0.
Conb* 1u.n. 1u.n.
Caxap* 60 rp. 60 rp.
PacTonneHHoe macno* 100 rp. 100 rp.
besrnoTeHoBasa cmecb 400 rp. 400 rp.

BbinoXute B yaly MONOKoO, NpeABapuTeNbHO CMeLlaHHble
MHrpeameHTbl (¥). 3aTem BCbinbTe 6e3rMoTeHOBYI0 CMEC 1 APOXKXKN.
BbibepunTe nporpammy, LBET KOPOUKM 1 HaxmuTe KHonKy START.

BeHckui xne6b
C LLOKONaAoM

WUHrpepmneHTbl

Monoko 30°C* 280 mn
B36uTble anya* 2
besrnioTeHoBbIe APOXKM 2u4.n.
Conb* Tun.
Caxap* 2cT.n.
PacTonneHHoe macno* 55 rp.
besrnoTeHoBasA cmecb 420 rp.
LLlokonaaHble Kycouku 100 rp.

BbinoxuTe B Yally MOIOKO, TPefBAPUTENIbHO CMELUaHHble MHTPeANEHTbI
(*). 3aTem BCbinbTe GE3MMIOTEHOBYIO CMECH U APOXKMN. 3aTEM BCbINbTe
6e3r/1I0TEHOBYI0 CMECb U iPOXXKI. BbibepuTe nporpammy, LBeT KOpouKn
1 HaxmuTte KHonky START. Ycnbiwas 3ByKOBOIA curHan, fobaBbTe
LIOKONAAHbIE KYCOUKMU.

Mupor ¢ cbipom N BeTYNHON o

WUHrpeamneHTbl

Monoko 30°C 80mn  Cmecb AnA BbiMeykn** 300 rp. m
B36uTble anya* 4 LpoxKin 24 :
OnnBKoBOe macno* 100 rp. W3menbuyeHHanA BeTYMHA*** 250 rp. w
Conb* 1u.n. Egﬁr?-f:;‘;‘f QIUERUCES 40 rp. E
Mepew*** 1rp. W3menbueHHbIN cbip Mproep*** 110 rp.

PacTonneHHoe macno 20 rp. E
BbineiiTe B uaLly MONOKO, NONOXMUTE pacTonaeHHoe Macno. [epemeluanite UHrpefneHTbI g
(*) no nosABneHus 6neaHoro oTTeHKa, NepenoxuTe B yally. lo6aBbTe NpeABapUTENbHO I.n

npocesHHble UHrPeAneHTbl (**), Apoxxu. BoibepuTe Heobxoanmyto nporpammy, LBeT
KOpOouKM 1 HaxmunTe Ha START. [ocne 3ByKoBOro curHana obaBbTe MHrpeAneHTbl (*¥¥).

NMupor c nococem n yKkponom

q,b“?‘ nupo
,

k7 %
Monoko 30°C 80 mn MonoTblii po30BbI Nepen*** 1rp. [~] ?\
B36uTble anya* 4 besrnioteHoBas cmecb** 300 rp. %

Conb* 1. LpoxKu 2u4.n. o

OnunBkoBoe macno* 100 rp. KonueHbin nococb*** 250 rp. $

PacTonneHHoe macno 20 rp. M3menbyeHHbIn ykpon*** 10 rp. |
Mepeu*** 1rp.

Bbinerite B yally MOMIOKO, MONOXKMTE CIMBOYHOE Macho. [lepemeluaiiTe Bce UHTPeaneHTbI
(¥), NOKa OHU He NPEeBPATATCA B OAHOPOAHYIO Maccy. 3aTem fjo6aBbTe NPeABAPUTENbHO
npoceaHHbIe MHTpeaneHTb (**), Apox:Ku. BboibeprTe Nporpammy, LIBET KOPOUKN 1 HAKMITE
kHonKy START. Ycnbilwas 3ByKoBOW curHan, jo6asbTe cnefylowe NHrpeaneHTol (*¥%).

KawTaHoBbI nupor

WUHrpepvneHTbl

Monoko 30°C* 20 mn Paspbixnutens 24.0.
B36uTble anya* 3 PactonneHHoe macno 100 rp.
Conb* 1rp. BaHunb 14.n.

KawTaHoBasa myka** 165 rp. KopuuHeBbIi pom 1cmn.
KyKypy3Hblii Kpaxman** 50 rp. CaxapHan nyapa 165 rp.

Mepemeluaite Bce MHrpeamneHTb (¥), oKa OHN He NpeBPaTATCA B OAHOPOAHYIO Maccy. 3aTem
AobaBbTe NpefiBapuTeNIbHO MPOCEAHHbIE NHTPeaneHTb (**), ApoxKi. [lonoxuTe BaHNb,
powm, caxapHyio nyapy. Beibepute nporpammy, LBeT KOpouKu 1 Haxmute kHonky START.




AomawHnn xne6

WUHrpepneHTbl 500rp. 750 rp. 1000 rp.
Bopa 200 mn 270 mn 400 mn
MopconHeyHoe macno 1,5 ct.n. 2cta. 3ctn.
Conb 140 1,5 4.0, 24..
Caxap 1,540, 24.1. 34
Cyxoe MOnoKo 0,5cT.n. 0,5cT.n. 1crn.
MweHnyHasa myKa 170 rp. 235rp. 340 rp.
LlenbHo3epHOBaA MiweHnYHaa MyKa 80 rp. 110 rp. 160 rp.
LlenbHo3epHOBanA pxxaHaa Myka 80 rp. 110 rp. 160 rp.
Cyxune apoxxmn 0,5u.n. 14, 1un.

BbInoxuTe BCe MHrPeANEHTbI B Yally B yka3aHHOM nopsazke. Bbibepute nporpammy,
BeC xN1eba, LiBET KOPOUKM 1 HaxxmuTe KHornKy START.

LilenbHO3epHOBOM XN1€6

xneba, yBeT KOPOUKM 1 HaxXMuTe KHonky START.

Xne6 ¢ NnbHAHBIMUN CeMeHaMn

WUHrpepmneHTbi 500 rp. 750 rp. 1000 rp.
Boga 17 cl 25,5 cl 34cl
[poxxeBoe Tecto (cm. cTp. 111) 75 rp. 115 rp. 150 rp.
Cyxune apoxxmn 3/4 u.n. Tun. 1,54.n.
MweHnyHaa myka 260 rp. 390 rp. 520 rp.
CemeHa JibHa KOPUYHEBbIe 40 rp. 60 rp. 80rp.
CemeHa fibHa 6enble 5rp. 7,5rp. 10 rp.
Conb 5rp. 7,5rp. 10 rp.

BbInoXuTE BCE MHrPeAMeHTbI B Yallly B yKazaHHOM NopsAfKe. BoibepuTe nporpammy, Bec
xneba, LBeT KOPOUKU 1 HaxxmuTe KHonky START.

fCoseT: IT0T xN1€6 OTANYHO COUYETAETCA C ANYbIO U MACOM.

WUHrpepunenTbi 500 rp. 750 rp.
Bopa 205 mn 270 mn
MNopconHeyHoe macno 1,5cTn. 2cTn.
Conb 1un. 1,54.0.
Caxap 1,54, 24.0.

MweHnyHaa myka 130 rp. 180 rp.
LlenbHo3epHoBaA MyKa 200rp. 270 rp.
Cyxue fpoxxu T4.n. Ty.n.

1000 rp.

410 mn
3crn.
24.n.
34,
260 rp.
400 rp.
24.0.

BbinoxunTte Bce WHTpeANeHTbI B Yally B yKasaHHOM nopafke. Bbl6epl/ITe nporpammy, sec

P>xaHom xne6

WHrpeaneHTbl 500 rp. 750 rp. 1000 rp.
Bopa 95mn 140mn 190mn
Vorypt 60rp. 90rp. 230rp.
Conb 1/2u4.n Tun 11/24.n
Caxap 10rp. 15rp. 20rp.
MopconHeuyHoe macno 1/2 ct.n. 1ctn. 11/2ct.n.
Conop 11/2 ct.n. 2ct.n. 21/2ctn.
PxaHasa myka 75rp. 110rp. 145rp.
MweHnyHaa myka 140rp. 210rp. 280rp.
KokocoBas nygpa 10rp. 15rp. 20rp.
Cyxue apoxxmn Ty 11/24.n. 24.0.
CemeHa KopuaHapa 1/2u.n. 1/2 4.0, Tun.

BbInoXuTE BCE MHFPEAMEHTDI B Yallly B yKa3aHHOM nopagke. Boibepute nporpammy, Bec
xneba, UBeT KOPOUKM U HaxxmnTe KHonky START.

rOnuwouaano: ﬂOﬁaBbTe cemeHa KopuaHApa nepef Ha4yasioM BbiMneyku.

Xne6 6e3 conu

WUHrpepmneHTbl 500rp. 750 rp. 1000 rp.
Bopa 200 mn 270 mn 400 mn
MweHnyHaa myKa 350rp. 480 rp. 700 rp.
Cyxuie opox»u 0,5 4.n. Tu.n. 1u.n.
KyH>XyTHble cemeukmn** 50 rp. 75rp. 100 rp.

BbinoxuTe BCe HrPeAMEeHTbI B Yally B yKazaHHOM nopsake. Beibepute nporpammy, Bec
xneba, LBET KOPOUKM 1 HaxmuTe KHonKy START. Yc/biLwaB 3ByKoBoI curHan, jobasbre

cnepytowne NHrpeaneHTol (*%).

BopoauHcKknn xne6

Myka pxaHHasa 350rp. Mep 20 rp.
100 rp. (50 rp. pXxaHHasA MyKa,

Myka nepBbiih copT 150 rp. Onapa 50 rp. Tennas Bopa v 3 rp.
LpoXKen)

Caxap 75rtp. [poxxun cyxme 240

KopwuaHap monotbiii 10rp. Conb Tun.

Macno pactutenbHoe 60rp. Bopa 310 rp.

Conog (150 rp. conogoBoim

MyKu 1 100 rp. KunaTka) 250 rp. CemeHalkopuatinapa

DKCTpaKT KBaca (KBacHoe 10p.

cycno)

Onapa: 3a CyTKu [0 BbiNeKaH A xneba CMelunBaem pxaHyio MyKy, TEMYI0 BOAY U APOXKM.
Yepes 3 yaca yb6patb B xonogunbHuK. [lobasbte B GOPMY UHIPEANEHTbI B yKa3aHHON
nocne0BaTeNbHOCTI:BOAA, MACc/I0, Mef, CONb, Onapa. 3aTeM J06aBbTe APOXKI, SKCTPAKT
KBaca, conofj, KOpUaHap MoOMoThbIi, caxap, Myka. MocTaBbTe dopmy B xneboneuky.
BbibepuTe nporpammy 13, a Takxe xenaemblii LIBET KOPOUKM U HaxmuTe KHOMKy «START».
Yepes 10 MMHYT nocne Hayana npoLiecca ob6aBbTe cemMeHa kopuaHapa. Mo OKoHuaHum
nporpamMmbl BbiKloUMTe X1e6oneyKy, fOCTaHbTe GOPMy 1 BbIHLTE 13 HEee FOTOBOE 3enie.

ru
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TpaguLMOHHbIE peLenTbl

Xne6 6bICTPOM BbiNeYKN

WnrpeanenTbl 500 rp. 750 rp. 1000 rp.
Tennan Bopa 35 rpaa. C 210 mn 285 mn 360 mn
MNopconHeyHoe macno 34 1ctn. 1,5ctn.
Conb 0,5 y.n. 14.n. 1,5u.n.
Caxap 24.0. 3y 1crn.
Cyxoe MOnoKo 1,5 cT.n. 2cTa. 2,5cT.n.
Myka ana xneba 325rp. 445 rp. 565 rp.
Cyxue fpoxxu 1,54, 2,54.0. 3y

BbinoxmTe BCe HIpeAreHTbI B Yallly B ykazaHHOM nopsfKe. BbibepuTe nporpammy,

BeC xNeba, LBET KOPOYKM 1 HaxxmuTe KHornKy START.

WHrpeaneHTobl

bpuowb

WHrpepneHnTbl

B36uTble anua

500 rp.
1

Msarkoe macno 115 rp.
Conb 14.n.
Caxap 2,5ct.n.
Monoko (unakoe) 55 mn
Myka gna xneba 280 rp.
Cyxuve opoxxun 1,5 4.0,

BbinoxuTe Bce VHIpeAneHTbl B Yaly B yKazaHHOM ﬂOpﬂﬂKe.Bbl6eleTe nporpammy, sec

xneba, LuBeT KOPOUKM 1 HaxmuTe KHonky START.

Kynunu

500rp. 750rp. 1000rp.

Ana kynuua

AnYHbI XenTok*  1(20rp.) 2(40rp.) 3(60rp.)

MonoTbin
MUHAanb**
TonneHoe cnnMBoY-
Hoe macno**

20 rp. 30rp. 40 rp.

60 rp. 90 rp. 120 rp.

Anyo* 1(60rp) 2(120rp) 2(120rp) Cyxue gpoxxku**  1%2un.  2u.n. 34
Monoko* 50mn  75mn 100mn Usiom 30rp.  45rp. 60 rp.
Caxap* 40rp. 60 rp. 80rp. Llykatbl 10 rp. 15 rp. 20 rp.
Conb* Yaun.  %huan 1un. Tnasypb

Wadppan* Yau.n. a4, 1un.  CaxapHasa nyapa 150rp. 175rp. 200rp.
S:g:‘;:;‘f“ Yaun. ¥y 1un. benok 1 1 1
TemHbIi pom* 30mn 40 mn 60Mn  JIMMOHHBIV COK 1,540, 2un. 24.0.
Myka nweHnuHas**  250rp.  370rp.  495rp.

3amMoumnTb M310M B TEMHOM POME Ha HOub. [TpeXx e YeM NPUCTYNaTh K NPUrOTOBAEHMIO KYANYa,
OTKMHYTb U3I0M Ha AypLUniar v faTb POMY CTeYb. POM coxpaHuTb. B36UTb MHrpegneHTsl,
0603HaueHHble () BMeCcTe C 0CTaBLIMMCA POMOM B OTAE/bHO MICKE. BbINTb CMeCh B eMKOCTb
1 06aBUTb NHIPeAneHTbl, 0603HaueHHble (**), B yKazaHHOM nopsapke. BbibpaTb yKazaHHyto
nporpammy, Bec xneba, cTeneHb NOAPYMAHUBaHNA, 1 HaxaTb START.Mocne akycTnyeckoro
CUrHana o6aBuTb 1310M 1 LiyKaTbl. [OTOBBIN KynuY BbIHYTb 13 GOPMbI 11 OXNAANTb Ha peLueTKe.

MonnTb rasypbio 1 YKpacuTb.

orp.

2
145 rp.
Tun.
3cra.
60 mn
365 rp.
24.0.

1000 rp.
2
230rp.
24.0.
5ctn.
110 mn
560 rp.
3 4.,

,09.“‘““ Xnes

Cnapkum xneb6

WUHrpepmneHTbl 500rp. 750rp. 1000rp.
OxnakaeHHoe MOJIOKO 120 mn 210 mn 240 mn
Anua 1 1 2
Cyxue apoxxun 2/3 u.n. 1un. 1/3 u.n.
MweHnyHaa myKa 275 rp. 410 rp. 550 rp.
KnenkoBuHa nweHnyHas 3rp. 5rp. 7rp.
Caxap 20 rp. 30rp. 40 rp.
Conb 1u.n. 1/2 ct.n. 24.1.
Macno** 35rp. 55rp. 75 rp.

BbInoXuTe BCe HrPeAMEHTbI B Yally B ykazaHHOM nopsake. Beibepute
nporpammy, Bec xneba, LBeT KOPOUKM 1 HaxmunTe KHonky START.
Ycnbllwas 3ByKOBOI CUrHa, 106aBbTe ceaylowne NHrpefueHTbl (¥*).

Xneb c Mmegom n MuHganem

WUHrpepmneHTbl 500 rp. 750 rp. 1000 rp.
Bopa 140 mn 210 mn 280 mn
Cyxue Apoxxun 1/2 u.n. 3/4 4.0, 1u.n.
Conb 3/4 u.n. 1u.n. 1/2 ct.n.
Mep 70 rp. 100 rp. 140 rp.
Myka niweHunyHasa 225 rp. 340rp. 450 rp.
MonoTbiii )apeHblii MUHAANb** 70 rp. 100 rp. 140 rp.

BblInoXuTe BCe HIPeAMEHTbI B Yally B ykazaHHOM nopsake. Beibepute
nporpammy, Bec xneba, LBeT KOPOUKM 1 HaxmuTe KHonky START.
Ycnbllwas 3ByKOBOI CUrHa, 106aBbTe cieaylowne nHrpefueHTbl (¥*).

ru
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JlononHntenbHble peuenTbl
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TecTo aona nuuubl

WHrpepnenTobl
Bopa

OnuekoBoe mMacno
Conb

MweHnyHas myka
Cyxue [poXKu

BbinoxuTe BCe MHrPeAMEeHTbI B Yallly B yKa3aHHOM nopsajke. Boibepute nporpammy
1 HaxmuTe kHonky START.

500 rp. 750 rp. 1000 rp.
160 mn 240 mn 320 mn
1crn. 1,5 ct.n. 2ctn.
0,5 4.n. Tu.n. 1,5u.n.
320 rp. 480 rp. 640 rp.
0,5 u.n. Tun. 1,5 u.n.

WHrpeanenTbl

Mupkoe monoko 600mn
OBcAHble x10MbA 100rp.
Conb unu caxap 1u.n.

[omecTnTb NPOAYKTHI B Yally B yKa3aHHO NOCne0BaTeNbHOCTI. BbibpaTh yKasaHHyio
nporpammy. YBennumtb BpemMa nporpammbl O 15 MUHYT C MOMOLWbIO KHOMKMW + 1
HaxaTb START.

CoBeT: Ecnn Bbl XoTnTe Gonee rycTyto Kaly, fo6aBbTe ele 5 MUHYT. B Kaly MOXHO
106aBNTb Mefl, KOpULY, Kypary Ui OpeLLKin B KOHLe MPUrOTOBNEHNS.

MuHpaanbHbIN KeKC

WUHrpeaneHTol 1000rp.
B36uTble Aanya* 200 rp. TeMHbIi pom 3cra.
Conb* 1 wenotka MonoTbli MUHAANb 180 rp.
Caxap* 190 rp. LlenbHo3epHoBas myka** 210 rp.
Msarkoe macno 145 rp. Pazpbixnutens 3u..

BbinoxuTe BCce MHrpeAneHTb B Yally B yKazaHHOM nopagke.lNepemeluaiite BMecTe Bce
VHrpeaneHTbl MoKa OHW He MPEeBPaTATCA B OAHOPOAHYI Maccy. BbibepuTe nporpammy,
LiBET KOPOYUKU M HaxkmuTe KHonky START.

qocTa

BapeHbe

WUHrpeaneHTsol

1000 rp.

Kny6HviKa, nepcrk, peBeHb nnm abprkoc 580 rp.
Caxap 360 rp.
CoK IMMoHa 1

MeKkTnH 30rp.

HapexbTe GpyKTbl. BbinoxnTe BCe MHIrPeANEHTbI B Yallly B yKa3zaHHOM 1 HaxmnTe Ha START.

BapeHbin puc

WnrpeanenTbl

Puc
Bopa
Conb

rCOBeT: MOXHO 1CNOJIb30BaTb BMeCTO puca niieHo.

Macta

Bbixop 6noaa

WUHrpeaneHTsol

500rp. 750rp. 1000rp.
Bopa 45 mn 50 mn 90 mn
B36uTble Anya 3 3 6
Conb 1 wenotka 0,5 u.n. 14.n.
MweHnyHaa myKa 375 rp. 500 rp. 750 rp.

BbinoxuTe Bce MHrpeAueHThl B Yally B yKa3aHHOM nopspke.Boibepute nporpammy v
HaxxmuTe KHonky START.

MomMecTnTb NPOAYKTHI B Yallly B yKazaHHOM nopaake. BbibpaTb yKasaHHyio nporpammy.
YBenuuntb Bpema nporpamMmbl o 30 MUHYT C NOMOLLbIO KHOMKK + 1 HaxaTb START.

ru
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opn 6niopa
500 rp.

200rp.
400mn
1/2u.n.




cp. 122-126
BapTo 3HaTtn

« Bctyn

- PeuenTu 6e3 rnoTeHy
» OgnHuui Bumipy

« [lpuroTyBaHHA
ApiXKOXOBOro TicTa

cp. 127-130
Peuentu 6e3
[MIOTEHY

crp. 131-132
«DiTHEC»
peuenTun

cp. 133-134
TpaauudinHi
peuenTu

cTp. 135-136
J[lonatkosi
peuenTun

byob nacka, ysaxHo npodumatime yi 8cmynHi CMOPIHKU,

Momy Wo 80HU MiCmAMe 8aX1usy iH(opmayito 018 ycniluHozo
Npu2oMye8aHHA 8AWUX CMpAs.

BopowHo: nweHnyHe 6opowHO KnacndikyeTbCa 3rigHO 3
KiNbKICTIO BMCIBOK, WO MICTATbCA B HbOMY, i 3051 (MiHepanbHoOil
PeYOoBMHM, AKa 3aNMWAETbCA MICNA 3rOPAHHA B AyXOBUi Npwu

Temnepatypi 900°C.).

« bine 60poLwHO AA NPUFrOTYBaHHA BMMNIYKN: GOPOLLHO BULLOFO
ratyHky (T45)

-bopowHo pnAa npurotyBaHHA Xxniba: cneuianbHe 6G0poOLWHO
AnA BUNIYKKM Xxniba, 6GOPOLIHO AnA BUMiukK Ginoro xniba, Gine
6OPOLLHO, NeHNYHe 60poLLHO (T55)

- HanisHenpociaHe 6opotHo (T80)

« HenpociaHe 6opowHo (T110, T150).

(dna dosioku: XumHe 6opowHo knacugikyemoca Ha: T70, T130 i T170). B
OCHOBI nidzpynu Jiexxumes HAcu4eHicme 8mMicmy 8uCi8Kamu, 8010KHAMU,
8imamiHamu, KOpUCHUMU pe4o8UHAMU Ma MiKpoesieMeHmamuy).

AKLWO Bu BMKOPUCTOBYETE BENMKY KiNbKiCTb 60poLlHa, 6aratoro
Ha BUCiBKK, TO Baw xni6 BMCOKo He migHimeTbcA. KinbKicTb Boaw,
HeoOXigHOI ANA NpUroTyBaHHA xniba, TakoXK 3anexuTb Big Tvny
60poLLHa. 3BEpPHITb yBary, Lo MigroToBNeHe TiCTO Ma€ By T M'AKNM
i NyXKnM, i He MOBUHHO NPUAMNATK A0 KpaiB YalLli.

BopowHo MoXHa po3ginuTn Ha ABi rpynu: 60powHO AnA
BUMiUKM xniba (6arate KNENKOBMHOW: HAaNPWKNag, NEHNYHE) Ta
iHWe (3 >KMTa, rpeyKy, KalTaHa, i T.N.), AKe cNif BUKOPUCTOBYBATA
|pa3omM 3 OCHOBHVM GOPOLLIHOM A5 BUMiUKKM XAi6a (10 - 50%).

BopowHo 6e3 rnioTeHy: icHye 6arato BMAiB OOpoOLIHa, AKi He
MiCTATb Y CBOEMY CKnagi rntoTeH. Habinbw sBigoMmmn € 60poLiHo
rpeyaHe , pucoBe, KiHOa, KYKypya3saHe, KawTaHoBe i copro. LLlo6
BIATBOPUTU MYXKiCTb KNEMKOBMHM, HEOOXIAHO 3MilaTy AeKifibKa
BuAiB 6opoLuHa 6e3 rnTeHy i AoAaTY 3aryCHUKMN.

3arycHuKM: Ana OTPMMAaHHA MpPaBUIIbHOI KOHCUCTeHUiT i AnA
BiATBOPEHHA eNacTUYHOCTI rnioTeHy, By Takox moxeTe gogatu go
BALLUMX CTPAB KCaHTAHOBY KaMifb (xapuoBa gobaBka E415) i/abo
ryapoBy Kamigpb (E412).

Xni6bonekapcbKi AgpiKAaXKi: LUe oavH 3 HaBaKNUBILLINX
KOMMOHEHTIB NS NPUroTyBaHHA xJi6a. BoHu 6yBaloTb pi3HMX
BWAIB: CUPi APiKEXKI Y GOpMi ManeHbKMX KyOuKiB, akTVBHI Cyxi
OPPKOXKI, AKI NOBMHHI MOBTOPHO rigpaTyBaTUCh (HacM4MTUCA
BOJIOrot0), Cyxi ApixXaKi abo piaki apixxaxi. Bu moxeTte npupgbatn
ApiKaxi B 6yab-AKoMy cynepmapkeTi (y Bingini Buniukm abo cBixumx
npoaykTiB) AKWwo Bu BUKoprCTOBYETE CcUpi Apixaxi, He 3abyabte
NMOKPULLINTY IX BPYUHY TaK, LO6 BOHW NTErKO pOo3naganics.

EKBiBaNeHTHICTb KiNbKOCTI/Barv Mix CyXumm ApixKa»kaMmu, CAPUMI piKAXKaMU | PiAKUMU OPiKOKaMN:

Cyxi ppiXpxi (B YalHMX NOXKKax) 1 1% 2 2 3 3% 4 4% 5
Cyxi opixpaxi (B rpamax) 3 4% 6 7Y 9 10%2 12 13% 15
Cupi gpixxpxi (B rpamax) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Opixpxi pigki (8 mn) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

AKWwo Bu BUKOprCTOBYETE CUPI APIKAXKI, TOMHOXTE BKa3aHy KiflbKiCTb CyXunx ApiXKAXiB Ha Tpu (LLoao Barm).

3akBacka Ansa 6popiHHA: By MoXeTe BUKOPUCTOBYBATH i 3aMicTb ApiKxKiB. Lie nprpoaHi 3HeBoaHeH  apixaxi, Aki Bu
MOXETe 3HaNTV B MPOAOBObYMX Mara3unHax (2 CTonoBi 1oxKM Ha 500 I myKwn).

Po3nywyBau: BiH MOXXe BUKOPUCTOBYBATUCA TiIbKM AAA NPUIOTYBaHHA GPYKTOBMX KEKCIB Ta iHLLOT BUMIYKM,
ane He AnA BUMiKaHHA xniba.

PiguHa: CymapHa Temnepatypa Boau, 60poLLHa Ta MPUMILLEHHS, B AKOMY rOTY€ETbCA XI1i6, noBrHHa 6yt 60°C.
Taknm YMHOM, BMKOPUCTOBYNTE BOAY 3-Nif KpaHa Temnepatypoto (18-20°C), Kpim NiTHLOT Mopu POKy , Konu
Kpalle 6paTi OXONOLXKEHY BOAY.

Cinb: Lle gy>e BaXXnuBUii iHrpefieHT AnAa npurotTyBaHHA xniba i NOBNHEH BUKOPUCTOBYBATHCA AyXe 0bepexkHO.
Mam’aTalnTe, 3aB>KAN BUKOPUCTOBYITE Ciflb XOPOLLOT AKOCTI (MepeBaxHO HepadiHoBaHY).

Llykop: BiH Takox crnipusie npouecy 6pofiHHA i HagacTb Bawomy xniby KpacrBy 3010Ty CKOPUHKY. TyT, Tak camo
AK | ANA COMi, BaXKNNBO B3ATY MPaBWIIbHY KiNIbKiCTb LlYKPY i HE JOMYCKATW NOTO KOHTAKTY 3 APIKAKaMU.

IHwWi iHrpegieHTnN:

Mwup: naHnin KOMNOHEHT PobKTb Baww xNi6 M'AKWKM | CMauHilWMM. By MoXKeTe BUKOPUCTOBYBATV BCi BUAV XKUPIB.
AKWo By BUKOpPMCTOBYETE MAC/0, NOPIXKTE NOro Ha ManeHbKi LUMAaTOUKM Ta PiBHOMIPHO pO3MnoginiTb NOro B TiCTi.

Monoko i MonoUHi NMPOAYKTN: BOHM 3MiHIOIOTb CMaK i KOHCKCTeHLUito Baworo xniba, Hagaoum emMynbCiiHuin
edekT. B moXeTe BUKOPUCTOBYBaTMW CBiXKi MOIOYHI NpoAyKTy abo fodaTy Cyxe MOOKO.

Aya: BoHy 36arauyioTb TICTO, HACUUYIOTb XJ1i6 KONbOPOM i CMPUAIOTb YTBOPEHHIO M'AKOT TEKCTYpK TicTa.

Apomartu i cneuii: Bu moxeTe fofasati 6yab-Aki KOMNoHeHTU Ao Baworo xni6a. Ix cnig noknactv B yawy nicns
3BYKOBOIO CMTHasy Tak, LWo6 BOHM He OCinu nif vac 3millyBaHHA (3a BUHATKOM CYXUX KOMMOHEHTIB).

Balwua xniboniuka BMKOHAE BCi CTaAii BUNiKaHHSA, Bif NiAroTOBKM TicTa 10 Camoi BUMiYKWU. Bam nuLe BapTo 3a4eKaTty,
NoKu xni6 oxonoHe (Npu6N3HO FOAUHY) | NOTIM NOBHOK MiPOIO HACONOAUTNCA CMAaKOM CBi>KocreyeHoro xniba!
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Peuentu 6e3 rnioteHy

BukopucTaHHA nporpam:

Mporpamu 1, 2 i 3 NOBUHHI BUKOPUCTOBYBATUCb Al MPUTrOTyBaHHA xJiba abo Buniukm 6e3
raoTeHy. [1na KOXHOI 3 nporpam 0ocmynHa mineku o0Ha e8azd.

Xni6 i Buniuka 6e3 rnTeHy NigxoaATb ANA NOLEN, Y AKUX € anepriyHa peakuis Ha rTeH,
AKMI MICTUTbCA B eAKMNX 3€PHOBUX KyNbTypax (NweHuLi, AYMEHI, »KWTi, 0BeCi, KamyTi, i T.4.).

Ba)knnBo yHMKaTU 3MillyBaHHA NPOAYKTiB, HEOOXiAHMX ANA NPUTroTyBaHHA 6e3rnioTeHOBUX
BMPOOGIB Ta NPOAYKTIB - ANA NPUrOTYBaHHA 3BUYAHOIO XNiba, ANA UbOro nepekoHanTecs B
TOMY, L0 Yalla Ta HOXi ANA NPUroTyBaHHA XNiba peTenbHO BUMUTI. [epeKoHaTeca TakoX Yy
TOMY, LLO APIXAXI, AKI BU BUKOPUCTOBYETE, HE MICTATb MIOTEH.

FoToBi cymiwi gnAa BunikaHHA xni6a 6e3 rnoTeHy

IcHytoTb creuianbHi cymilli ana NpurotyBaHHA xniba 6e3 rnoTeHy, HapPO3NOBCIOAXKEH LU 3
HUX - Le cymiwi nig ToproBumu mapkamu Schar un Valpiform.

Lli cymiwi moxHa 3HalnTK B cynepmMapKeTax Ta/abo B cneLjianizoBaHyx marasvHax. BoHu Takox
JOCTYnHI B IHTepHerTi.

PerynioBaHHA pe3ynbraTiB
He Bci rotoBi cymiwi 6e3 rnioTeHy faloTb OfHAKOBI pe3ynbTaTu:

Tomy Bam, moXnuBo, AoBeAeTbCA NPUroTyBaTh xni6 gekinbka pasiB, nepw Hix Bun
oTpumaeTte 6a)kaHUi pesynbrar.

Bu nosuHHi peayniosamu KinbKicme piouHu 8 3asexHocmi 8i0 KoHcucmeHyiifmicma. BoHo
mae 6ymu 8iOHOCHO nyxKum, ane He piokum. [[pome cymiw 0na nupozaa nosuHHa 6ymu
6inow piokoto.

Haprto pigke Te wo Tpeba Hapro cyxe

MpurotyBaHHA

Ocb Oekinbka nopad i npocmux npasuJsi 0719 Npu2oMy8aHHA xn1iba 6e3 2rmeHy.
Mepw Hix 20mysamu 3a peyenmom 6e32nromeHosul x1i6, nepekoHalmecs, Wo cami iHepedieHmu He

Micmame 2nromeHy (0us. HAONUCU HA YNAaKOBKax).
[na npurotyBaHHA xni6a 6e3 rnoTeHy, BapTO NPOCIATU HOPOLIHO Yepes CUTO.

Kpim Toro Ticto 6€3 BMiCTY rlOTEHY NOraHO NEPEMILLYETbCS, TOMY Bam, MOXNIMBO, AOBEAETHCSA
[IOMOMOTrTY XNiboniyli nepemiluaTi TiCTO 3a ONOMOTO0 AePeB'AHOI Y MIaCTUKOBOI IONaTKn
(o6 He MoWKOANTY MOKPUTTA Yalli).

AKwWwo iHrpigieHTn, Aki Bu goganu, nig yac NpuroTyBaHHA MNOYMHAIOTb NPUAUNATK A0 CTIHOK
yawi, nepeMicTiTb iX NONATKOO A0 LieHTpa Yalli, 6mxue [o Hoxa. besrnioTeHoBUi xNi6 6yae
MaTV LWiNbHiWY KOHCUCTEHL0 | 6inbLy 6Rigni Konip, HiX 3BMYaiHWI xNib. be3rnoTeHoBWI XNi6
He MiAHIMAETbCA TaK, AK TPAAULINHUIA XNi6, | YaCcTO 3aNNWAETLCA NNACKAM 3BEPXY.

XapakTep iHrpefieHTiB, AKi BUKOPUCTOBYIOTbCA A1A NPUrOTYBaHHA peLenTiB 6e3 rnTeHy,
He 03BOJIAE OTPUMATU NiACMaXKeHY CKOPUHKY. 3BepXy Xi6 byae YacTKOBO 6inoro Konbopy.
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<\CTO

OpuHuui BuMipy 1”2 )
1/4 . 3/4
BYKOpMCTOBYITE NOXKKY, NPU3HAYeHY A1 BUMIPIOBaHHA B Y.J1.a60 CT.J. L '_:@1 : uy

YarHa noxka (4.n)

1ctn. (cr.n.)

[lpuroTyBaHHA ApiXKAXOBOro TicTa

InrpegienTn 500r
Boga 190 mn
Cyxi ppixaxi Tun
Myka T55 320r
Cinb Tyn

[opaniTe iHrpifdieHTV B Yally B 3a3Ha4YeHOMY BuLLe NOPAAKY.
3ynuHITb Nporpamy nicia 29 XBUAWH NPUrOTYBaHHA i 3anuLwwTe Ha
1 roguny npu Temnepatypi 20°C, Ta BigKnagitb NpUroTyBaHHA Ha
24 roanHu npu Temnepartypi 4°C.

r Mopapaa : [IpixkaxoBe TiCTo MoXe 36epiratnca o 48 rogvH.
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Xni6 3 B'aneHnmMmm _ Uk

BnknapiTb BCi iHrpefieHTM B yally y BKa3aHOMy BUlLe NOpAAKY. * 3a3paneriab 3miwante
iHrpepieHT i npociiTe ix. Bbepitb BKazaHy nporpamy, Konip CKOpuHKM i HaTUcHiTb START.
MMicnAa 3ByKoBOro curHany, jofaiTe iHrpefieHTV 3 cUMBONOM (*¥).

[
1 0
nomigopamnm .
IHrpegieHTn T
i ()
Boaa 30°C 380 Mn Eﬁ"(’)‘;i"e“e"a EGTHELED] 40r [t
OnuBKoBa onis 40 mn KyKypyassHe 6opowHo* 40r g
MpoBaHCbKi TpaBu 34 BesrnioteHoBa cymiww* 340t —
G Epesd Ak 6o 24.n B'aneni nomigopu** 1501 $
rNI0TEeHY
Cinb 1u.n O
s
-
C
)
=0
(]
(a1

Xni6 3 miocnamu (3i 3nakamm) - =%,
opewom — =~~~

Bopa 30°C 380 mn BesrnioTeHoBa cymiw* 320r E
COHAWHMKOBA onifA 3ctTn. BiBcAHi nnacTiBui** 40r ?&)
fz;;';i;ip‘:bm A O 24.n Kypara** 401 <
Cinb Tun I3lom** 401

Kykypya3saHe 6opoluHo* 40r Kepposi ropiwkmn** 40r

BbopouwHo 3 BiBCa* 40r

BuknapiTb BCi iHrpeaieHTn B Yalwy y BKazaHOMy BuLye NOpAAKY. * 3a3aanerifb 3miwante
iHrpepieHTy i npociiiTe ix. Bubepitb BKasaHy nporpamy, Konip CKOPUHKM i HATUCHITb
START. MicnA 3ByKoBOro curHany, fofaiTe iHrpedieHTy 3i 3Hakom (**) a6o 160 r miocnis
6e3 rnioTeHy.

Xni6 3 HaCiHHAM
pomenm

Bopa 30°C 420 mn BopowHo 3 BiBCa* 40r
G e Ao (e 24.n besrnioteHoBa cymiw* 340t
rlTEHY

Cinb 1u.n BiBcaHi nnacTiBLi** 25r
Eii’;ea'\:e"eHa B GneHpepi 40T HaciHHa KyHXyTy** 50r

BuknapgiTb BCi iHrpeAieHTu B Yally y BKasaHOMy BuLLe NopaAKy.* 3a3panerifb 3miwante
iHrpepienTn i npociiiTe ix. lonaitte, a noTim 3milwaliTe iHrpeieHTH 3 cumBoom (**) abo 75r
HaciHHA ANA xNiba (COHALHUKOBOTO, IbOHY, NPOCa, KYHXYTY, MaKy). Bubepitb HeobXxiaHy
nporpamy, Konip CKOPUHKM i HaTucHiTb START.




HEHHMK

Bopa 30°C* 380 mn
CoHAwHMnKoBa onia* 3crn.
Cinb* Tun
3akBacka** 251
KawrTaHoBe 60polHo** 30r
[peuyaHe 6opowHo** 30r
Pricose 6opoLwHo** 30r
besrnioTeHoBa cymiw** 330r

3miwariTe iHrpeaieHTy, No3HaveHi (*). 3anuwwTe ANA aKTNBYBaHHA
npotarom 10 XBUAWH (3aTPUMKa 3anycKy He MOXN1Ba). 3milariTe
pa3om, a noTimM NpoCiiTe Yepes CUTO BCi iHrpeaieHTH, No3HaueHi (**).
Hanuiite iHrpefieHTn B pesepsyap. Bubepitb BKazaHy nporpamy,
piBeHb NiaCMaxyBaHHs, a NoTiM HaTUCHITL START.

Xni6 3 islomom
[ —

Bopga 30°C 380 mn
CoHAwHnKoBa onif 3crn.
Cyxi nekapcbKi ApixaXi 6e3 rnoTeHy 1,5u.n
Cinb Tun
KawraHoBe 60polwHo* 30r
BopouwHo 3 nobogu* 50r
besrnioTeHoBa cymiw* 3401
I3tom ** 1601

BuknapiTb BCi iHrpepieHTN B Yally y BKa3aHOMY Bulie NOPAJKY.
*3a3panerifb 3miwainTe iHrpeaieHTu i npociiite ix. Bubepitb HeobXigHy
nporpamy, Konip ckopuHku i HatucHiTb START. licnA 3ByKkoBoro curHany,
nopalite iHrpepieHTn 3 cumBonom (**).

IHrpepicHTM loToBa Eymim r0'rosa' cymiw
Schéar Valpiform
Monoko 30°C* 140 mn 200 mn
36uTi Aanus* 4 4
Cinp* 1un 14
Llykop* 60r 60r
Postonnexe macno* 100r 100r
besrnioTeHoBa cymiL 400 r 4001

Brnknapitb BCi iHrpeaieHTn B Yaly y BKa3aHOMY Bulle NOPALKY.
*3aspanerigb 3miwante iHrpeieHTn i npociiite ix. Bubepitb HeobXigHy
nporpamy, Konip ckopuHku i HatucHiTe START.

BiaeHCbKNn M'aTHNI

umKonal HUN XNi6

Monoko 30°C* 280 mn
36uTi anus* 2
Cyxi nekapcbKi ApixxAxi 6e3 rnoteHy* 24
Cinp* 1un
Llykop* 2ctn.
Po3sTtonneHe macno* 55r
besrnioTeHoBa cymiw 4201
LLlokonagHi wmatoukm** 100r

Brknapitb BCi iHrpegieHTn B Yawy y BKa3aHOMYy BHULLe MOPAAKY.
*3aspanerigb 3milwanTe iHrpegieHTn i npociitTe ix. Bubepitb HeobXigHY
nporpamy, Konip ckopuHku i HatucHiTe START. licna 3BykoBoro
CUrHany, fjopalite iHrpeaieHT 3 cumsonom (*%).
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Mupir 3 cMpom I LLNHKOLO i, [JomaluHin xni6é
IHrpepieHTn @Q @ IHrpepieHTN "
Monoko 30°C* 80 mn Postonnexe macno 20r \§' Bopa 200 mn 270 mn 400 mn
=
36uTiAvLA* 4 KOH,E[,VITepCbI:i cymiw 6e3 300+ >< CoHsAwHMKoBa onis 1,5ct.n. 2ctn. 3crn. ;‘
NIEMROEM Cinb 1u.n 1,540 240 ()
OnuekoBsa onia* 1001 Posnywysau** 24.n Llykop 1,540 24.n 3u.n [ =
Cinp* Tun Wwika HapisaHa 2501 Cyxe monoko 0,5cT.n. 0,5cT.n. 1ctn. 9
Ky6uKammu*** oNoMey . =
7 . » 5 s - \‘qﬁ‘ !(//0 BopolwHo ans xni6a 170 235t 340r [
S g WAL g ié'& 4& LinbHe nweHnyHe 60poLwHO 80r 10r 1601 oM
. . . . E] i (]
36uBaiiTe pa3oM BCi IHFPefieHTN 0 TUX Mip, MOKM BOHU He NepeTBOPATLCA Ha s UinbHe xuTHe GopowHo 80r 1nor 160r O
ofHopiAHY macy (*). Buknagitb BCi iHrpeaieHTV B Yally y BKasaHOMY BULLE NOPALKY. % Cyxi npixpxi 0,5u4.n 140 Tun
MoTtim popaiiTe i 3miwwariTe iHrpedieHTy 3 cumBonom (**), nonepeaHbO NPOCIABLUN iX. 2 E
BrbepiTb HeobXifHY Nporpamy, Konip CKOPUHKK i HaTCHITL START. MNicns 3BykoBOro s Buknagith BCi iHrpeAieHTH B Yally y BKasaHoOMy BuLe NOPAAKY. Bubepitb HeobXifHY C
CUrHany, jofjaiiTe iHrpefieHT 3 cumBonom (¥¥¥). nporpamy, Bary xni6a, Konip CKopuHkm i HatucHiTb START. Q
=
()
o

[
Mupir 3 nococem Ta Kpornom ol Xni6 3 HenpociaHOro 6opoLiHa
IHrpepienTn S sfff
S (] i
Monoko 30°C* 80 mn Mepevb 1r #, InrpegieHTn 500r 750r 1000 r
KoHavTepcbka cymiw Ges ‘g Bopa 205 mn 270 mn 410 mn
36uri AnuA* % KNenKoBUHU** 300r CoHAwHUKoBa onia 1,5ctn. 2ctn. 3crn.
Cinb* 1u.n Po3nywyBau* 240 Cinb Tun 1,545 24
OnuBKoBa onif* 1001 KonueHuit nococ*** 250r Llykop 1,5u.n 240 3un
PosTonneHe Macno 20r HapisaHnit cBixuii kpin 10r bopowHo ana xni6a 1301 1801 2601
Henpocisxe 6opowHo 2001 270t 400t
36vBaiiTe pa3oM BCi iHrPeAieHTN NMOKM BOH He NepeTBOPATLCA B OAHOPIAHY Macy (¥). MoTim Cyxi gpixaxi 1u.n 14.n 24in

nopaiTe i 3milwanTe iHrpeaieHTy 3 cumBonom (**), nonepeAHbo npociaslum ix. Bubepito
HeobXigHy nporpamy, Konip ckopuHKm i HaTucHiTL START. Micns 3ByKoBoro curhany,

BuKknagith BCi iHrpedieHTV B yally y BKa3aHOMy Bulle NopaaKy. Bubepite HeobxigHy
LOfAaNTe iHrPeRieHTH 3 CMBONOM (¥*¥).

nporpamy, Bary xni6a, Konip ckopuHkm i HaTucHiTL START.

w ° -
H0BE T, KawiTaHOBUW NUpir S Xni0 3 1IboH
& S, e N "'f/% InrpenicuTn 500r 750r 1000r

$ N
5 (°]
- Monoko 30°C* 20 mn Posnywysau** 2un kEg' npor. Bopa 170 mn 255 mn 340mn
L‘g 36uTi AnuA* 3 Po3TonneHe Macno 1001 > 8 [MpixpaxoBe TicTo (AuB. Ha cTp. 126) 75t 15r 150r
Cinb* 1r BaHinb 1un Cyxi gpixpxi 3/44.n. 14.n. 1,54.n.
KawTaHoBse 60powHo** 1651 KopuuHeBuii pom 1crn. Bopowto ans xniba 260r 390r 520r
KyKypya3aHuii Kpoxmanb** 50r Llykposa nyapa 1651 gloEmEoH 200 30r ol
(QQ\Q“OMM}//#&, KopuyHeBui NboH 20r 30r 40r
36vBaliTe pa3om BCi iHTPeRiEHTI 4O TUX Mip, MOKM BOHW HE NEPETBOPATLCA Ha OAHOPIAHY @ % Cinb 5r 751 10r
macy (*). MoTim goaaiTe i 3miwanTe iHrpegieHTn 3 cumBonom (¥*), nonepeAHbO NPOCIABLLY =
ix. Bubepitb HeobXifiHY Nporpamy, Konip CKopuHKM i HaTUCHiTL START. MicnA 3ByKoBoro §_ Buknagith BCi iHrpefieHTU B Yally y BKa3aHOMY BUlle nopaaky. Bubepitb HeobxigHy
cUrHany, fofaiiTe iHrpefieHT 3 cumBosnom (F**). g nporpamy, Bary xni6a, konip ckopuHkm i HaTucHiTb START.
[
"%, r3 yum nopasati: Llen xni6 BiAMiHHO CMaKyBaTMe 3 {UYMHOL0 Ta M'ACOM.
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MopKBAHUN XNi6

InrpepienTn 500r 750r 1000 r
Bopa 120 mn 180 mn 240 mn
MopKBAHMI CiK 60r 90r 120r
Cyxi ppixpxi Tu.n 1,54.n 24.n
BopowHo gna xniba 300r 455r 6001
MnioTeH 3r 4,5t 6r
Cinb 6r1 9r 12r
HaTtepta mopkBa** 60r 90r 120r

BuknagiTb BCi iHrpeieHTy B Yally y BKazaHOMY BuLe NopAAKY. Bubepitb HeobxigHy
nporpamy, Bary xni6a, konip ckopuHkm i HatucHiTe START. MMicna 3BykoBoro
CUrHany, fjofjaiiTe iHrpefieHT 3 cumsonom (*¥).

3 yum nopasati: ueil xnib igeanbHo cmakyBaTume 3 Kpyaite abo 3 m'acom
no-6ypryHacbKu.

Xni6 6e3 coni

noAanTe iHrpepieHTy 3 cumBonom (**).

| 50: ol MHCbKWI XNi6

BopOLHO XNUTHE 350r Mep 20r
1001 (50 r XUTHE

BopolHo nepLioro ratyHky 1501 Onapa 6opolwHo, 50 r Tennof
BOAM 1 3 T APIXKAXKIB)
Llykop 751 Apixaxi cyxi 24.0.
KopiaHap meneHui 10r Cinb 1u.n.
PocnunHHa onia 60r Bopa 3101

Conog (150 r conogoBoro
6opoluHa 1 100 r okpony)
EKcTpaKT KBacy (KBacHe
cycno)

250r HaciHHA KopiaHapy AnA nocMnaHHA

10r

Onapa: 3a 06y A0 BUMiKaHHA XNiby 3MilLyEMO XNTHE GOPOLLHO, TeMny BOAY N APIKAXI.
3a 3 roguHn npubpatun Ao xonofunbHuKa. lofaiiTte 4o Gopmm iHrpefieHTy B 3a3HaueHii
nocnifoBHOCTI: BOAa, Macno, Mef, onapa. [1oTim gofainTe ApixXAXi, CiNb, eKCTPAKT KBacy,
conog, KopiaHap MeneHun, Lykop, 6opoluHo. Moknagite popmy Ao xniboniuku. Obepitb
nporpamy 13, a TaKoX 6axkaHWi KONip CKOPWUHKM i HaTUCHITb KHOMKY «[yck». Micns
3aMmillyBaHHA TicTa nocunaTh Kopiangpom. licna 3aseplieHHA Nporpamun BUMKHITb
xniboniuky, AictaHbTe GOPMY 1 BUIMITb 3 Hel roToBwMIA BUPIO.

IHrpepieHTn 500r 750r
Bopa 200 mn 270 mn
BopowHo gns xnida 350r 4801
Cyxi ppixpaxi 0,5u.n Tun
KyH>yTHe HaciHHA** 50r 751

Buknaaith BCi iHrpedieHTV B Yally y BKa3aHOMy BuLLe nopAaKy. Bubepitb HeobXifHy
nporpamy, Bary xni6a, Konip ckopuHkm i HatucHiTb START. Micns 3ByKoBoro curxany,

Xni6 wBuAKoOro NpuroTyBaHHA

IHrpegienTn 500r 750r 1000r
Tenna Bopa 35 rpaa. C 210 mn 285 mn 360 mn
CoHAwHMKoBa onia 3un 1ctn. 1,5ct.n.
Cinb 0,5u.n 1un 1,5u.n
Llykop 240 34.n 1crn.
Cyxe monoko 1,5ct.n. 2ctn. 2,5ct.n.
BopolwHo ans xni6a 3251 4451 5651
Cyxi apixaxi 1,54u.n 2,5u.n 34

Buknagite BCi iHrpedieHTy B yally y BKasaHoOMy BULLe NOPAAKY. Bubepitb HeobxigHy
nporpamy, Bary xni6a, Konip CKopuHkm i HaTucHiTb START.

Ak BapiaHT, MOXHa goaaTti 1 4.n. ane-
JIbCUHOBOTO €KCTPaKTy

nporpamy, Bary xni6a, Konip ckopuHkm i HaTucHiTe START.

fﬂx BapiaHT: MOXHa A0AaTH 1 Y., anesibCMHOBOrO eKCTPaKTY.

Macka

IHrpepieHTn 500r r 1000r

Ticto m;:n‘;;"'bﬂ* 20r  30r  40r

MoBTOK ANLA* 1201 2@0r) 3(60r) Ho3TOMneHe 60r  90r  120r
Macno

Anye* 1(60r) 2(1201) 2(1201) Cyxi gpixaxi** 1%un. 24yn.  3un.

Monoko* 50mn  75mn 100mn I3iom 30r 45t 60r

Llykop* 40r 601 80r Lykatun 0r 51 20r

Cinb* Yaun.  %un. 1un. Fnasyp

Wadppan* Yaun.  %un. 1un. Lykposanygpa 1501 1751 2001

BaHlanmr Yaun.  %Hun.  1un. binok anus 1 1 1

eKCTpaKT

TemHuni pom* 30mn 40mMn 60mn  JIMMOHHWI CiK 1,540 24n. 24g.

MweHnyHe 6opoLu-

HO (TA5)** 250r 3701 4951

3aMoumnTy i310M Y TEeMHOMY POMI Ha Hiy. Ha nouaTKy roTyBaHHA BiiKUHYTI i310M Ha ipYLLNAK,
106 cTik pom. 36eperti pom. Y okpemomy nocyAi 36UTu iHrpegieHTu, no3HaueHi (*), pasom
i3 3anMWKamy TeMHOro pomy. Hanutu cymit y popmy i foaaTu iHrpeaieHTu, nosHaueHi (*),
Yy HaBefieHii nocnifosHoCTI. O6paTy 3a3HaueHy Nporpamy, Bary xni6a, piBeHb pym'aHoOCTi, i
HaTucHyTu MYCK. TMicna akycTnyHoro curHany AoAaTv isiom i Lykatu. [0TOBY nacky BUMHATA
3 GopMK, NOBHICTIO OXONOANTY Ha peLwiTui. MonuTu rnasyp'io i npukpacuTy.

°
bpiow
IHrpegieHTn 500r 750r 1000 r

36uTi Aanuys 1 2

M'ake macno 1n5r 1451
Cinb 1u.n 1un
Llykop 2,5ctn. 3crn.
Monoko (piake) 55 mn 60 mn
BopouwHo ana xniba 280r 365t
Cyxi gpixpgxi 1,5u.n 2u4.n

uk

132-133

INHI peLenTin

Y

Tpagwvy,

2
230r
24.n
5crn.
110 mn
560 r
3u.n

Buknagitb BCi iHrpedieHTH B Yally y BKasaHoMy Bulle nopagky. Bubepitb eobxigny
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= InrpepieHTh 500r  750r  1000r Oo'qa , : i . i ; i <
C Oxonoa»KeHe MOIOKO 120 mn 210 mn 240 mn fBKoBa onia T oD Elelth e =
()] . Cinb 0,5u.n 1u.n 1,540 cC
= Anya 1 1 2 . Q
o Gl 2/3un Tan 113 un BopouwHo gns xni6a 320r 4801 6401 =
o BopoLwHo 2751 4101 5501 Gl AT O3 U GiL 5L (]
o , o
T Kneiikosuna 3r or 7r Buknagite BCi iHrpedieHT B yally y BKa3aHOMY BuLLe NOPAAKY. Bubepitb HeobXigHy —
= Llykop 20r 30r 40r nporpamy i HaTucHiTb START. o
5— Cinb 1u.n 1/2ctn. 2un g
é Macno** 35r 551 75t -
BuknapiTb BCi iHrpeaieHTV B yally y BKa3aHOMY BHLLe NOPALKY.
= Bubepitb HeobXigHy nporpamy, Bary xni6a, Konip CKOPUHKN i O

HaTucHiTb START. Tlicna 3ByKOBOro curHany, f[ofjainTe iHrpefieHTn
3 cumBoniom (¥¥).

Kalua 3 BiBCAHMX nnacTiBLUiB

Buxip ctpaBu

InrpegieHTn
(] 650r

Monoko 600Mmn
BiBcaHi nnacTiBui 100r
Cinb abo uykop 14n

MomicTUTW iHrpepieHT [0 YaLli y HaBefeHiii nocnifoBHOCTI. O6paTy BKazaHy nporpamy.
36inbWwnTI Yac nporpamm Ao 15 XBUAMH 3a LOMOMOrot KHOMKM + i HaTncHy T START.

3bKHj °
,SZ*&) *0’0‘ Xn|6 3 Me i OM Mopapa: 4n1A rycTilWwoi Kawi yac NpUroTyBaHHA MOXHa 36iNblWNTK Ha 5 XBUAUH. Ana

eQ [T — 500r 7501 1000 S;;ﬁl;;(;;)c;aﬁ;l;y HanpUKiHLi NpUroTyBaHHA MOXHa JOAATN Mef, KOpULo, NoApibHeHy
Bopa 140 mn 210 mn 280 mn .
Cyxi ppixpaxi 1/24.n 3/4u.n Tun
Cinb 3/44.n 1u.n 1/2 ct.n.
Mep 701 100 r 1401
BopowHo gns xniba 225r 340r 450r
Po3konoTtuin cmaxkeHuii murgans** 701 1001 1401

BuknapiTb BCi iHrpefieHTV B Yally y BKasaHoMy BuLLe nopaaky. Bubepitb
HeobXifHy Mporpamy, Bary xn1i6a, Konip CKopuHKM i HaTucHiTb START.
Micna 3ByKoBOro curHany, jofaiite iHrpeAieHTy 3 CUMBONOM (**).

s MuronaneBun Kekc

InrpegieHTn 1000r
36uTi Anua* 2001 TemHuin pom 3ctn.
Cinp* 1 ppibka BopowHo 1801
Llykop* 190r bopowHo AnAa Buniykn** 210r
M'Ake macno 1451 Po3nywysayu** 3u.n

BuknagiTb BCi iHrpeaieHTy B Yally y BKazaHoOMy BULLe MOPAAKY. 361UiiTe pa3om BCi iHrpefieHTn
[0 YTBOPEHHA ofjHOpifHOT Macw. MpocinTe, 3miwanTe i Tofi fonanTe iHrpefieHTn 3
cumBonom (**). Bubepitb HeobxigHY nporpamy, Konip CKopUHKY i Toai HaTucHiTb START.
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Mapmenap

IHrpepienTn 1000r
HapixTe GpyKTW: NONyHULO, NePCUK, peBiHb a6o abpukoc 5801
Llykop 360Tr
Cik 1 numoHa 1
MekTnH 30r

HapixTe dpyKTV. Buknagitb BCi iHrpefieHTu B Yally y BKa3aHOMY BULLE MOPALKY.

PucoBa kawa youi

Buxip ctpaBu

InrpegienTn

500r
Puc 200r
Bopa 400mn
Cinb 1/24.n

MomicTuTI iHrpepieHT A0 Yalli y HaBeAeHil nocnifosHocTi. O6paTh BKasaHy nporpamy.
36inblwnTI Yac nporpamu Ao 30 XBUAKH 3a AONOMOTOK KHOMKM + i HaTucHY T START.

rnopap.a: 3aMiCTb pUCY MOXHa Y3ATH NLIOHO.

MacTa

IHrpegieHTn

Buxig ctpaBu

500r 750r 1000r
Bopa 45mn 50mn 90mn
36uTi AnyAa 3 3 6
Cinb 1 ppi6ka 0,5u.n 14.n
BopouwHo gna Buniukn 375t 500r 7501

Buknagite BCi iHrpefieHTu B Yally y BKa3aHOMY BULLe nopaaky. Bubepitb HeobxigHy
nporpamy HaTucHiTb START.




