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“Produits

(Altievs

[ntvoduction

Portez attention a ces quelques pages préliminaires, elles
contiennent des informations importantes pour le bon déroulement
de vos recettes.

La farine: la farine de blé est classée en fonction de la quantité de

son qu’elle contient et du taux de cendres (matiére minérale restant

aprés combustion dans un four a 900°C).

e Farine blanche pour patisserie: farine fluide (T45)

e Farine pour pain: farine spéciale pain, farine boulangére pour pain
blanc, farine blanche, farine de blé (T55)

® Farine bise (T80)

® 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 étre
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): cest 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
'acheter chez votre boulanger. Si vous utilisez de la levure fraiche,
pensez a 'émietter avec vos doigts pour faciliter sa dispersion.



. Pour la réussite de toutes vos préparations, Moulinex recommande l'utilisation
alsa %: des références Alsa (Levure de boulangerie Action Express ou Levure du boulanger
A

Briochin®), adaptées a un programme court ou normal.

Equivalences quantité / poids entre levure boulangére séche, levure fraiche et levure liquide:

Levure boulangére séche (en cc) 1 112 2 2, 3 3% 4 43P 5
Levure boulangére séche (en g) 3 4, 6 7Yz 9 102, 12 13% 15
Levure fraiche (en g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Levure liquide (en ml) 13 20 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 lutiliser a [a 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 qu'a 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 'eau 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 homogéne.

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.




“Touv 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
MA[ZE 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 'emploi) pour pain sans gluten du type Schdr 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 '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 lajout 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 péle 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.




Mesuves 12T

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

Cuillére a café (cc)

Cuillere a soupe (cs)

Lastuce en plus

I

Pour toute vos préparations destinées aux Pour toutes vos préparations Bien-étre, pensez
personnes intolérantes au gluten, pensez a la aux levures de boulangerie Alsa ou Maizena et
levure de Boulangerie de Maizena! simplifiez-vous la vie!

L L

I Pour toutes vos préparations traditionnelles, ! Pour tous vos gateaux, pensez a utiliser la levure
pensez aux levures Alsa (Briochin® ou Action chimique Alsa (Levure chimique «alsacienne»
Express), spécialement concues pour lever vos ou Levure chimique spécial gateaux en machine
pates 2 a 3 fois plus vite qu'une levure de | a pain)!

| boulangerie traditionnelle!

/P‘(é[mw( une phte fermentée

"5 levée,,

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

Versez les ingrédients dans la cuve en suivant l'ordre 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.

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




“Pain Aux tomates confites

Eau 30°C 380ml Farine de quinoa* 409
Huile d'olive 40ml Farine de mais* 40g
Herbes de Provence 3cc Premix* 340¢g
I;:::r;lffeunlangere séche 2 cc Tomates confites** 1509
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 'excédent d’huile au papier absorbant). Au
signal sonore, ajoutez les ingrédients légendés de (**).

“Fain aux HeAines

Ingrédients

Eau 30°C 420ml Farine de riz complet*
Is.;exlsjrgeh?:eunlangere selis 2 cc Premix* 3409
Sel 1cc Flocons de mais** 25¢g
Farine de quinoa* 409 Graines de sésame** 50g

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 759 de mélange de
graines pour pain (tournesol, lin, millet, sésame, pavot). Sélectionnez le
programme indiqué, le niveau de dorage et appuyez sur START.

Qe

“Brioche

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

Levure boulangeére séche sans gluten 2 cc 2 cc

Sel* 1cc 1cc
Sucre* 60g 60g
Beurre fondu* 100g 1009
Premix 400g 4009

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.
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“FPAin viennois chocolat

Lait 30°C* 280ml Sucre* 2cs
(Eufs battus* 2 Beurre fondu* 55¢g
L?vure boulangerei 2 cc Premix 4209
séche sans gluten

Sel* 1cc Pépites de chocolat** 100g

Versez les ingrédients dans la cuve en suivant Uordre 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 \)Ambow {'vomA@e

Lait 30°C* 80ml Premix patisserie** 3009
(Eufs battus* 4 Levure chimique** 2 cc
Huile d'olive* 1009 Jambon en cube*** 2509
Sel* 1cc Olives vertes*** 40g
Poivre 1g Gruyére rapé*** 110g
Beurre fondu 20g

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 (***).

éﬁ’cw\u aux chAtaignes

Lait 30°C* 20ml Levure chimique** 2 cc
(Eufs battus* 3 Beurre fondu 100g
Sel* 1g Extrait de vanille 1cc
Farine de chataigne** 1659 Rhum brun?* lcs
Maizena** 509 Sucre glace 165¢g

Mélangez au fouet U'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.

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




Pain pagsan

Ingrédients 500¢g 7509 1000g
Eau 200ml 270ml 400ml
Huile de tournesol 1,5c¢s 2cs 3cs
Sel 1cc 1,5 cc 2 cc
Sucre 1,5 cc 2 cc 3cc
Lait en poudre 0,5 cs 0,5 cs lcs
Farine (T55) 1704 235g 3409
Farine compléte (T150) 80g 110g 160g
Farine de seigle (T130) 80g 110g 160g
Levure boulangeére séche 0,5 cc 1cc 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.

Pain complet

Ingrédients 5009 7509 10009
Eau 205ml 270 ml 410ml
Huile de tournesol 1,5cs 2cs 3cs
Sel 1cc 1,5 cc 2 cc
Sucre 1,5 cc 2 cc 3 cc
Farine (T55) 130g 180¢g 260g
Farine compléte (T150) 200g 270g 400g
Levure boulangeére séche 1cc 1cc 2 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.

Pain au lin A pAte fermentée

Ingrédients 5009 7509 1000g
Eau 17cl 25,5cl 34cl
Pate fermentée (voir page 6) 759 115g 1509
Levure boulangére séche 3/4 cc 1cc 1,5 cc
Farine traditionnelle (T65) 260g 390¢g 5209
Lin jaune 20g 309 409
Lin brun 20g 30g 409
Sel 5¢ 7,59 10g

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.

Conseil d'accompagnement: ce pain au lin accompagne parfaitement les
plats en sauce, les gibiers et les viandes blanches.




“Pain A A cavotte

Ingrédients 5009 7509 1000g

Eau 12cl 18cl 24cl
Jus de carotte 6cl 9cl 12cl
Levure boulangére séche 1cc 1,5 cc 2 cc
Farine traditionnelle (T65) 3009 455¢ 6009
Gluten 3g 4,59 6g

Sel 69 99 12g
Carottes rapées** 60g 90g 120g

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 (**).

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

Pain sans sel

Ingrédients 5009 7509 1000g
Eau 200ml 270ml 400ml
Farine (T55) 350¢g 480¢g 7009
Levure boulangére séche 0,5 cc 1cc 1lcc

Graines de sésame** 509 759 100g

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 (**).

“Pain Au seigle

Ingrédients 5009 75049 10

Eau 95ml 140ml 190ml
Yaourt 60g 90g 230g
Sel 1/2 cc 1cc 11/2cc
Sucre 10g 15¢g 20g
Huile de tournesol 1/2 cs 1lcs 11/2cs
Malt 11/2cs 2cs 21/2cs
Farine (T55) 759 110g 145¢g
Farine de seigle 1409 210g 280¢g
Poudre de cacao 10g 15¢ 20g
Levure boulangére séche 1cc 11/2cc 2 cc
Coriandre en poudre 1/2 cc 1/2 cc 1cc

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.

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




“Pain supex vapide

Ingrédients 500¢g 7509 0g

Fau tidde 35°C 210ml 285 ml 420ml Eg
Huile de tournesol 3 cc 1lcs 1,5 cs =
Sel 0,5 cc 1cc 1cc S
Sucre 2 cc 3cc 1lcs _-_g
Lait en poudre 1,5 cs 2cs 3cs <
Farine (T55) 325¢g 445¢g 6509 g
Levure boulangeére séche 1,5 cc 2,5 cc 3cc

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.

“Brioche

Ing nts 5009 7509

1000g

ceufs battus 1 2 2
Beurre ramolli 115¢g 1459 230g
Sel 1cc 1cc 2 cc
Sucre 2,5 cs 3cs 5cs
Lait (liquide) 55 ml 60ml 110ml
Farine (T55) 2809 3659 5609
Levure boulangére séche 1,5 cc 2 cc 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.

fOptionnel: 1 cc d'eau de fleur d’'oranger

Kugelkopf

‘QN Ingrédients 5009 7509 1000g
ceufs battus 1 2 2
Beurre ramolli 100g 125¢g 2009
Sel 1cc 1cc 2 cc
Sucre 3cs 4 cs 6 cs
Lait (liquide) 60ml 80ml 120 ml
Farine (T55) 250¢g 325¢g 5009
Levure boulangére séche 1,5 cc 2 cc 3cc
Amandes entiéres** 20g 409 409
Raisins** 709 100g 1409

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 (**)

Optionnel: 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.



A “Fain de mie

E
§ Ingrédients 500g 750g 1000g
== Lait froid 120mlL  210ml  240ml
:§ (Eufs 1 1 2
5 Levure boulangére séche 2/3 cc 1cc 11/3 cc
o Farine T55 2759 410g 550
Gluten 3g 59 79
Sucre 20g 30g 409
Sel 1cc 1/2 cs 2 cc
Beurre** 35¢g 55¢g 759

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 5009 7509 g
Eau 140ml 210ml 280 ml
Levure boulangére séche 1/2 cc 3/4 cc 1cc

Sel 3/4 cc 1cc 1/2 cs
Miel 709 100g 1409
Farine T55 225¢g 3409 4509
Amandes hachées torréfiées** 709 100g 1404

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 (**).
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&,“2@3 levég E (ZZA 12-13
Ingrédients 500¢g 7509 1000g
Eau 160 ml 240ml 320ml 3
Huile d'olive 1cs 1,5 cs 2.¢cs _8
Sel 0,5 cc 1cc 1,5 cc <<
Farine (T55) 320¢g 480g 6409 A\Y
Levure boulangeére séche 0,5 cc 1cc 1,5 cc 06
Versez les ingrédients dans la cuve en suivant l'ordre indiqué. Sélectionnez %
le programme indiqué et appuyez sur START. §

“Vhtes {vaiches

Ingrédients

Quantité obtenue

5009 7509 10009
Eau 45ml 50ml 90ml
(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.

(NIZ

6/‘\’cmu AUX AMARALS

Ingrédients 1000g
(Eufs battus* 2009 Rhum brun? 3cs
Sel* 1 pincée  Amandes en poudre 180¢g
Sucre* 190¢g Farine compléte (T150) ** 210g
Beurre ramolli 145¢g Levure chimique** 3cc

Versez les ingrédients dans la cuve en suivant lUordre 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.

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




i “Povvidge aux {locons Aavoine

Quantité obtenue

9 9 Ingrédients

QD D 6509
N = Lait 600ml
T® Fl d'avoi 100
oF G2 ocons d'avoine g
) g Sel ou sucre 1cc
o O

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.

’Powiil&@

/Powidge, A A semoule

Quantité obtenue

Ingredients

350g
Lait 350ml
Semoule de blé dur 5049
Sel ou sucre 1cc

Versez les ingrédients dans la cuve en suivant lUordre. Sélectionnez le
programme indiqué. Augmentez la durée du programme jusqu'a 10 minutes
en appuyant sur + et appuyez sur START.

= Riz/ Milet

PROG.

. Quantité obtenue
Ingrédients
500 g
Riz 200g
Eau 400ml
Sel 1/2 cc

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

fAstuce: remplacez le riz par du millet.




W ‘ ’tMY‘e

Javvasin

Quantité obtenue

Ingrédients 540 g
Eau 450 ml
Sarrasin 200g
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.

Astuce: au moment de servir, ajoutez une cuillére a soupe
de beurre et mélangez le tout une fois qu'il est fondu.

Confituve

Ingrédients

Fraises, péches, rhubarbe ou abricot 580¢g
Sucre 3609
Jus de citron 1
Pectine 30g

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

Ales
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PROG. o Quantité obtenue
18 ngrédients 850 ml
Lait entier 750ml
Yaourt 125¢g

Versez les ingrédients dans le pot de yaourt et mélangez jusqu'a obtenir
une consistance homogéne. Mettez le pot avec son couvercle dans la
cuve aprés avoir retiré la pale. Sélectionnez le programme indiqué.
Augmentez la durée du programme jusqu'a 9 heures en appuyant sur
+ et appuyez sur START.

Produits Aitievs

Astuce: filtrer le yaourt avec l'accessoire filtre pour une texture plus
crémeuse! Pour une consistance plus ferme, augmentez la durée du
programme jusqu'a 12 heures. Le yaourt doit se conserver avec son
couvercle au réfrigérateur et doit étre consommé dans les 7 jours
maximum.

'\W\owf’c A boive

o Quantité obtenue
Ingrédients

1L
Lait demi-écrémé 900 ml
Yaourt 125¢g
Miel 3cs

Versez les ingrédients dans le pot de yaourt et mélangez jusqu'a obtenir
une consistance homogéne. Mettez le pot avec son couvercle dans la cuve
aprés avoir retiré la pale. Sélectionnez le programme indiqué. Augmentez
la durée du programme jusqu'a 6 heures en appuyant sur + et appuyez sur
START. Une fois le programme terminé, laissez reposer le yaourt avec le
couvercle au réfrigérateur pendant 4 heures. Mélangez avant de consommer.

Astuce: le yaourt a boire doit se conserver avec son couvercle au
réfrigérateur et doit étre consommé dans les 7 jours maximum.

({:voma\@& fais

Quantité obtenue

Ingrédients

550 g
Lait entier 1,5L
Citron 45ml
Yaourt 1 (125 g)
Sel 1 pincée

Mélanger tous les ingrédients et verser dans la cuve. Sélectionnez le
programme indiqué. Augmentez la durée du programme jusqu'a 3 heures
en appuyant sur + et appuyez sur START. Lorsque le programme est terminé
laissez égoutter pendant 1 a 2 min.

Astuce : vous pouvez ajouter de la ciboulette hachée. Pour un résultat
optimum, utilisez des ingrédients les plus frais possibles et assurez-vous de
la propreté du matériel utilisé. Conservez le fromage frais avec le couvercle
au réfrigérateur et consommez-le dans les 3 jours maximum.
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Please read these few preliminary pages carefully, as they contain
important information to make your recipes a success.

Flour: Wheat flour is classified according 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)

® 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 according 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 (saccharomyces 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.




Quantity/weight equivalence between dry yeast, fresh yeast and liquid yeast:

Dry yeast (in tbsp) 1 1%, 2 2 3 31 4 43, 5
Dry yeast (in g) 3 4k 6 TR 9 10% 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 accurately. 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 according 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 tbsp.

Teaspoon (tsp) 1/2

1tbsp w&‘g W

Tablespoon (tbsp) A ~
1/2 = -

e Prepacing fermented dough

Ingredients 500 g
Water 190 ml
Dry baker’s yeast 1tsp
T55 flour 320 g
Salt 1tsp

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.

f Serving tip: fermented dough can be kept for up to 48 hours.
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TRoasted tomato byvead

Water at 30°C 380ml Quinoa flour* 40g
Olive oil 40ml Corn flour* 40g
Herbes de Provence 3 tsp Premix* 340¢g
gégi;in-free dry baker's 2 tsp Roasted tomatoes** 150g
Salt 1tsp

Pour the ingredients into the tank in the order indicated. Mix together
and then sieve all the ingredients followed with (*). Select the
programme indicated, the browning level and then press START. Drain
the roasted tomatoes (remove the excess oil with absorbent paper).
On hearing the acoustic signal, add the ingredients followed by (**).

Jeed bread S,

; 3, %
Ingredients j;" >
Water at 30°C 420ml Brown rice flour* 40g >
Gluten-free dry baker’s 2 tsp Premix* 340g
yeast
Salt 1tsp Corn flakes** 259
Quinoa flour* 40g Sesame seeds** 509

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.
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“Brioche

Ingredients

Premix Schar Premix Valpiform

Milk at 30°C* 140ml 200 ml
Beaten eggs* 4 4
Gluten-free dry baker’s yeast 2 tsp 2 tsp
Salt* 1tsp 1tsp
Sugar* 60g 60g
Melted butter* 1009 100g
Premix 4009 4009

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



iennese chocolate bvead

\Q‘Qﬂ/ Smeq
ﬁ@ /2; Ingredients
= > Milk at 30°C* 280ml  Sugar* 2 thsp
Beaten eggs* 2 Melted butter* 559
Gluteg-free dry baker’s 2 tsp Premix 4209
yeast
Salt* 1tsp Chocolate chips** 100g

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

the ingredients followed by (**).

Ham and cheese cake

Milk at 30°C* 80ml Confectionery Premix**
Beaten eggs* 4 Baking powder**

Olive oil* 100g Ham cut into cubes***
Salt* 1tsp Green olives***

Pepper 1g Grated Gruyere***
Melted butter 20g

signal, add the ingredients followed by (***).

Chestnut cake

vee ¢
Dy K-
S 8
Ingredients
Milk at 30°C* 20ml Baking powder** 2 tsp
Beaten eggs* 3 Melted butter 1009
Salt* 1g Vanilla extract 1tsp
Chestnut flour** 165¢g Dark rum 1 tbsp
165¢g

Corn flour** 509 Icing sugar

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.

Ingredients

Beat together all ingredients followed by (*) until they become pale. Pour
the ingredients into the tank in the order indicated. Then add and mix
the ingredients followed by (**) previously sieved. Select the programme
indicated, the browning level and then press START. On hearing the acoustic




“TFarmhouse bvead

Ingredients 50049 7509 1000g
Water 200ml 270 ml 400 ml
Sunflower oil 1.5 thsp 2 tbsp 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) 170g 235¢g 3409
Wholewheat flour (T150) 80g 1109 1609
Rye flour (T130) 80g 110g 1609
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.

Nholemeal bvead

Ingredients 500¢g 7509 1000g
Water 205ml 270 ml 410ml
Sunflower oil 1.5 thsp 2 tbsp 3 thsp
Salt 1tsp 1.5 tsp 2 tsp
Sugar 1.5 tsp 2 tsp 3 tsp
Flour (T55) 1309 1809 2609
Wholewheat flour (T150) 200g 270g 400g
Dry baker’s yeast 1tsp 1tsp 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
press START.

“TFermented Aou@k linseed bvead

Ingredients 5009 7509 1000g
Water 17cl 25.5¢cl 34cl
Fermented dough (see page 21) 759 115¢g 150¢g
Dry baker’s yeast 3/4 tsp 1tsp 1.5 tsp
Traditional flour T65 260g 3909 5209
Yellow linseed 20g 30g 409
Brown linseed 20g 30g 40g
Salt 5¢ 7.5g 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.

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




Cavvot byead

Ingredients 5009 7509 10009
Water 12cl 18cl 24cl
Carrot juice 6cl 9cl 12cl
Dry baker’s yeast 1tsp 1.5 tsp 2 tsp
Traditional flour T65 3009 4559 6009
Gluten 3g 4.59 69
Salt 69 9g 12g
Grated carrots** 60g 90g 120g

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 accompanying crudités or beef
bourguignon.

Jalt—free bvead

Ingredients 500¢g EL 1000g 6
Water 200ml 270ml 400ml
Flour (T55) 3509 480g 7009
Dry baker’s yeast 0.5 tsp 1tsp 1tsp
Sesame seeds** 509 759 100g

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 (**).

Rye bread

Ingredients 5009 7509 10009
v 9¥eay Water 95ml 140ml 190ml
Yogurt 60g 90g 230g
PROG. Salt 1/2 tsp 1tsp 11/2 tsp
10 Sugar 10g 15¢g 20g
Sunflower oil 1/2 tbsp 1 tbsp 11/2 thsp
Malt 11/2 thsp 2 tbsp 2 1/2 thsp
Bread flour (T55) 759 110g 145¢g
Rye flour 14049 210g 280g
Cocoa powder 10g 159 209
Dry yeast 1tsp 11/2tsp 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.

fOptionnal: Add coriander seeds just before beginning of baking.




Tvaditional

Jupexr quick bread

Ingredients 5009 7509 1000g
Warm water 35°C 210ml 285ml 420ml
Sunflower oil 3 tsp 1 tbsp 1.5 thsp
Salt 0.5 tsp 1tsp 1tsp
Sugar 2 tsp 3 tsp 1 tbsp
Powdered milk 1.5 thsp 2 tbsp 3 tbsp
Flour (T55) 325¢g 4459 6509
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

Ingredients E)
Beaten eggs 1
Melted butter 115¢g
Salt 1tsp
Sugar 2.5 thsp
Milk (liquid) 55 ml
Flour (T55) 2809
Dry baker’s yeast 1.5 tsp

press START.

rOptional: 1 tsp orange blossom water.

Kugelkopf

bx, ‘0‘(644
v Ingredients 5009 7509 10009
S Beaten eggs 1 2 2

Melted butter 100g 125¢g 200g
Salt 1tsp 1tsp 2 tsp
Sugar 3 thsp 4 tbsp 6 thsp
Milk (liquid) 60ml 80ml 120ml
Flour (T55) 2504 325¢g 5009
Dry baker’s yeast 1.5 tsp 2 tsp 3 tsp
Whole almonds** 20g 40g 40g
Raisins** 70g 100g 140g

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 (**).

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

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

o byeq
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Jandpich bread

Ingredients 500¢g 7509 1000g
Cold milk 120ml  210ml 240ml
Eggs 1 1 2
Dry baker’s yeast 2/3 tsp 1tsp 11/3 tsp
T55 flour 275¢g 410g 5509
Gluten 3g 5¢g 79
Sugar 20g 30g 40g
Salt 1tsp 1/2 tbsp 2 tsp
Butter** 35¢g 55¢g 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 (**).

Honey and almond bread

Ingredients 500¢g 7509 1000g
Water 140 ml 210ml 280ml
Dry baker’s yeast 1/2tsp  3/4tsp 1tsp
Salt 3/4 tsp 1tsp 1/2 tbsp
Miel 709 100g 1409g
T55 flour 225¢ 340¢g 45049
Chopped roasted almonds** 70g 100g 1404

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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“Pastvies and Cakes
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Ingredients 500g 7509 1000g
Water 160 ml 240ml 320ml
Olive oil 1 tbsp 1.5 thsp 2 tbsp
Salt 0.5 tsp 1tsp 1.5 tsp
Flour (T55) 3209 480¢ 640q
Dry baker’s yeast 0.5 tsp 1 tsp 1.5 tsp

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

Fresh pasta

. Quantity obtained
Ingredients

5009 7509 10009
Water 45ml 50ml 90ml
Beaten eggs 3 3 6
Salt 1 pinch 0.5 tsp 1tsp
Flour (T55) 375¢g 5009 75049

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

Almond cake

Ingredients 1000g
Beaten eggs* 200g Dark rum 3 tbsp
Salt* 1 pinch Ground almonds 180¢g
Sugar* 190¢g \(NTq(;lg)v:/kfleat ks 210g
Melted butter 145¢g 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.

AR asta
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/Powip\@e mith volled oats

Quantity obtained

Ingredients

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

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.

ﬁﬁuvum—mkm’c semolina powiA@e,

Quantity obtained

Ingredients

3509
Milk 350ml
Durum-wheat semolina 50g
Salt or sugar 1 tsp

Pour the ingredients into the tank in the order indicated. Select the programme
indicated, increase programme length up to 10 minutes by pressing the +
button and press START.

Rice / Millet

Quantity obtained

Ingredients

500 g
Rice 200g
Water 400 ml
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.

IQ'O{‘('lA e
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LS Buckpheat (savvazin)

PROG.
1 6 TR Quantity obtained
540 g
Water 450ml
Buckwheat 200g
Salt 1/2 tsp

Pour the ingredients into the tank in the order indicated.
Select the programme indicated, increase programme
length up to 30 minutes by pressing the + button and
press START.

Serving tip: Once served, add 1 tablespoon of butter
and mix it once it has melted.
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Y Compotes and jams

Ingredients

Strawberries, peaches, rhubarb or apricots 580¢g
Sugar 3609
Lemon juice 1
Pectin 30g

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




s ‘Yoguvt

Quantity obtained

PROG. Ingredients

18 850 ml
Whole milk 750ml
Yogurt 125¢g

Pour the ingredients into the yoghurt pot and mix them together until
you obtain an even consistency. Place the pot with its cover into the tin
after removing the paddle. Select the programme indicated. Increase the
duration of the programme to 9 hours by pressing + and then push START.

Serving tip: filter the yoghurt using the filter accessory for a creamier
texture! For a firmer consistency, increase the duration of the programme
up to 12 hours. The yoghurt must be covered with its lid, and stored in the
refrigerator. It must be consumed within a maximum of 7 days.

}ZSAN\:}) pvoducts

Dvinkable Yoguvt

Quantity obtained

Ingredients

1L
Semi-skimmed milk 900 ml
Yogurt 125¢g
Honey 3 thsp

Pour the ingredients into the yoghurt pot and mix them together until
you obtain an even consistency. Place the pot with its cover into the tin
after removing the paddle. Select the programme indicated. Increase
the duration of the programme to 6 hours by pressing + and then push
START. Once the programme has finished, allow the yoghurt to rest in the
refrigerator for 4 hours. Mix before eating.

Advice: Always keep the drinkable yogurt in the fridge with the lid and
consume within 7 days maximum.

Co’c’m@e cheese

Quantity obtained

Ingredients

550 g
Whole milk 1.5L
Lemon 45ml
Yogurt 1 (125 g)
Salt 1 pinch

Mix all the ingredients and pour into the tin. Select the programme
indicated. Increase the duration of the programme to 3 hours by pressing +
and then push START. When the programme has finished, leave to drip for
1 to 2 mins.

Serving tip: Add chopped fresh chives to make it tastier. Use the freshest
ingredients possible for best results. Ensure that all equipment is very clean.
Always keep the cottage cheese in the fridge with the lid and consume
within 3 days maximum.
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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 (T110, 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 verkrijgbaar 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 11 2 21, 3 3% 4 4 5
Gedroogde bakkersgist (in g) 3 4 6 7Y 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 het 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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e Alutenvyije progamma’s
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 bak, 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 Schar 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 0K 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.

0ok 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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Gebruik de meegeleverde lepel om de tl en el af te meten. /f\s? - J)

Theelepel (tl)

Eetlepel (el)

onovAee@ beveiden

\S&Au,
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.




“Brood met ﬁekon{i\)’ce tomaten

AWeRDy,
N s,
g 7y Ingrediénten
A} L Water 30°C 380ml  Quinoameel* 40g
* Olijfolie 40ml Maismeel* 40g
Provencaalse kruiden 3 tl Voormengsel* 340¢g
Sjg;‘;‘r’%‘fﬁtzikkersg“‘t 2t Gekonfijte tomaten** 150
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.

P
Zadenbvood Ry
n
Y ’
Ingrediénten :E g_
Water 30°C 420ml Volkorenrijstmeel* 40g
Gedroogde bakkersgist 2t Voormengsel* 3409
zonder gluten
Zout 1tl Maisvlokken** 25¢g
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.

“Brioche

KAVYTj o
WV C

N O?’ Voormengsel Voormengsel
Q‘C\Z M (LT Schérg Valpifo?m

Melk 30°C* 140 ml 200ml
Losgeklopte eieren* 4 4
Gedroogde bakkersgist zonder gluten 2 tl 2 tl
Zout* 1tl 1tl
Suiker* 60g 60g
Gesmolten boter* 100g 1009
Voormengsel 400g 4009

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.




Neens bvood met chocolade

Melk 30°C* 280ml Suiker* 2el
Losgeklopte eieren* 2 Gesmolten boter* 55¢g
Gedroogde bakkersgist

zonder gluten* 2 tl Voormengsel 420g
Zout* 1tl Chocoladestukjes** 1009

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

Melk 307c® Boml o ebsbderij
Losgeklopte eieren* 4 Rijsmiddel**

Olijfolie* 1009 Blokjes ham***

Zout* 1tl Groene olijven***

Peper 1g Geraspte gruyérekaas***

Gesmolten boter 20g

Ingrediénten

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.

Taavt met km’cmges

Melk 30°C* 20ml Rijsmiddel** 2 tl
Losgeklopte eieren* 3 Gesmolten boter 100g
Zout* 1g Vanille-extract 1tl
Kastanjemeel** 165¢g Donkere rum lel
Maizena** 509 Poedersuiker 165¢

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.




“Boevenbyood

S

PROG. Ingrediénten 5009 7509 10009
Water 200ml 270ml 400ml
Zonnebloemolie 1,5 el 2el 3el
Zout 1tl 1,5tl 2 tl
Suiker 1,5 tl 2 tl 3tl
Poedermelk 0,5el 0,5el lel
Meel (T55) 1709 235¢g 3409
Volkorenmeel (T150) 80g 110g 1609
Roggemeel (T130) 80¢g 110g 1609
Gedroogde bakkersgist 0,5 tl 1tl 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.

olkovenbvood

Ingrediénten 5009 7509 1000g
Water 205ml 270 ml 410ml
Zonnebloemolie 1,5 el 2 el 3el
Zout 1tl 1,5tl 2tl
Suiker 1,5 tl 2 tl 3tl
Meel (T55) 130g 180¢g 260g
Volkorenmeel (T150) 200g 270g 400g
Gedroogde bakkersgist 1tl 1tl 2 tl

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.

Lijuzaadbvood met gegist dee

\l_O‘(uAbY-OO

o) PROG Ingrediénten 5009 7509 1000g
Water 17cl 25,5cl 34cl
Gegist deeg (zie pagina 36) 759 1159 1509
Gedroogde bakkersgist 3/4 tl 1tl 1,5 tl
Traditioneel meel (T65) 260g 390¢g 5209
Geel lijnzaad 20g 30g 40g
Bruin lijnzaad 209 309 40g
Zout 5¢g 7,59 10g

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.

Combinatietip: dit lijnzaadbrood is heerlijk bij stoofschotels, wild en
wit vlees.




Novtelbvood

Ingrediénten 5009 7509 1000g

Water 12 cl 18 cl 24 cl
Wortelsap 6 cl 9 cl 12 cl
Gedroogde bakkersgist 1tl 1,5 tl 2 tl
Traditioneel meel (T65) 300¢g 455 g 600 g
Gluten 3g 4,54 6g

Zout 6g 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 5009

Water 200ml
Meel (T55) 3509
Gedroogde bakkersgist 0,5 tl
Sesamzaad** 509

die zijn aangeduid met twee sterretjes (**) toe.

’Ro@@ebvood

Ingrediénten 5009 7509 10009
Water 95ml 140ml 190 ml
Yoghurt 60g 90g 230g
Zout 1/2 tl 1tl 11/2 tl
Suiker 10g 15¢ 20g
Zonnebloemolie 1/2 el lel 11/2el
Mout 11/2el 2el 21/2el
Broodbloem (T55) 759 110g 145¢g
Roggebloem 1409 210g 280g
Cacaopoeder 10g 15¢ 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 kom. Selecteer het
aangegeven programma, het gewicht van het brood, de bruiningsgraad

en druk op START.

TOptioneel: 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. Wanneer u het geluidssignaal hoort, voegt u de ingrediénten

by
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Jnelbvood

Ingrediénten 500g 7509 0g
Warm water 35°C 210ml 285ml 420ml
Zonnebloemolie 3 tl lel 1,5 el
Zout 0,5 tl 1tl 1tl
Suiker 2 tl 3tl lel
Poedermelk 1,5 el 2el 3el
Meel (T55) 325¢g 4459 6509
Gedroogde bakkersgist 1,5 tl 2,5tl 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.

“Bioche

500¢ 100
Losgeklopte eieren 1 2 2
Zachte boter 1159 145¢g 230g
Zout 1tl 1tl 2 tl
Suiker 2,5 el 3el 5 el
Melk (vloeibaar) 55ml 60ml 110 ml
Meel (T55) 28049 3659 5609
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.

fNaar keuze: 1 tl. oranjebloesem water.

Tulband

Ingrediénten

Losgeklopte eieren 1 2 2
Zachte boter 100g 125¢g 2009
Zout 1tl 1tl 2 tl
Suiker 3el 4el 6 el
Melk (vloeibaar) 60ml 80ml 120 ml
Meel (T55) 2509 325¢g 5009
Gedroogde bakkersgist 1,5 tl 2 tl 3 tl
Amandelen (hele)** 20g 40g 40g
Rozijnen** 70g 100g 140g

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.

-~
=
(2]
7]
=
N2




v Jneetjes pitbrood

Ingrediénten 500¢g 7509 1000g
Koude melk 120ml 210ml  240ml
Eieren 1 1 2
Gedroogde bakkersgist 2/3 tl 1tl 11/3tl
Meel (T55) 275¢g 410g 5509
Gluten 3g 59 79
Suiker 20g 30g 409
Zout 1tl 1/2 el 2 tl
Boter** 35¢g 55¢g 759

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.

(e Honing)—a\m&\nddbmopl

PROG.

Ingrediénten 5009 7509 10009
Water 140ml 210ml 280 ml
Gedroogde bakkersgist 1/2 tl 3/4 tl 1tl

Zout 3/4 tl 1tl 1/2 el
Honing 709 100g 1409
Meel (T55) 225¢g 3409 4509

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.




w2, Pirza

L

Y
Ingrediénten 5009 750¢g 10009
Water 160 ml 240ml 320 ml
Olijfolie lel 1,5 el 2el
Zout 0,5 tl 1tl 1,5tl
Meel (T55) 320¢g 480g 6409

0,5 tl 1tl 1,5tl

Gedroogde bakkersgist
Doe de ingrediénten in de kom in de aangeven volgorde. Selecteer het
aangegeven programma en druk op START.

Vevse pasta

Pulp verkregen

Ingrediénten

5009 7509 10009
Water 45ml 50 ml 90ml
Losgeklopte eieren 3 3 6
Zout 1 snufje 0,5 tl 1tl
Meel (T55) 375¢g 5009 7509

Doe de ingrediénten in de kom in de aangeven volgorde. Selecteer het
aangegeven programma en druk op START.

0, nke K’MAKA&[GAK&

Ingrediénten 1000g
Losgeklopte eieren* 200g Donkere rum 3el
Zout* 1 snufje  Amandelpoeder 180¢g
Suiker* 190¢g 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.




Havermoutpap

WOUty,
Ky A
Verkregen

Ingrediénten hoeveelheid
6509

pAp:

ontbijtgvanen & jam

Vloeibare melk 600 ml
Havervlokken 1009
Zout of suiker 1tl

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

Havermout

Serveertip: Als je dikkere havermoutpap verkiest, kun je ze 5 minuten
langer laten koken. Voor meer smaak kun je op het einde honing,
kaneel, gehakte abrikozen en gedopte hazelnoten toevoegen.

ﬁikke 5viesmee(w\p

Verkregen
Ingrediénten hoeveelheid
350g
Melk 350ml
Griesmeel 509
Zout of suiker 1tl

Giet de ingrdiénten in de aangegeven volgorde in de kom. Selecteer het
aangegeven programma, verleng het programma tot maximaal 10 minuten
door te drukken op + en druk op START.

/Ri\)s’c

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

Doe de ingrediénten in de juiste volgorde in de kom: 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.




Boekpeit

"

Giet de ingrdiénten in de aangegeven volgorde in de kom.
Selecteer het aangegeven programma, verleng het programma
tot maximaal 30 minuten door te drukken op + en druk op
START.

Serveertip: Voeg na het serveren 1 soeplepel boter toe, laat
smelten en roer door elkaar.

Uiteindelijke % §
Ingrediénten hoeveelheid _e_,.—j
540 g g 06
Water 450ml s §
Boekweit 2009 3=
Zout 1/2 tl 2 I
TS
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=
=
o

Y Compo’ces en jam

Ingrediénten
Aardbei, perzik, abrikoos of rabarber 580¢g
Suiker 3609
Citroensap 1
Pectine 30g

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




of vt
PROG. Verkregen
18 Ingrediénten hoeveelheid
850 ml

Volle melk 750ml
Yoghurt 125¢g

Doe de ingrediénten in het yoghurtpotje en meng ze tot een homogeen
geheel. Verwijder eerst het roerblad en zet vervolgens het potje met
het deksel erop in de kom. Kies het aangegeven programma. Zet de
programmaduur op 9 uur door op + te drukken en druk vervolgens
op START.

Serveertip: haal de yoghurt door de zeef voor een nog smeuigere
textuur! Voor een dikkere consistentie, zet de programmaduur op
12 uur. Bewaar de yoghurt met het deksel erop in de koelkast. Deze
is maximaal 7 dagen houdbaar.

ﬁvink@o@kw’c

Zuivel-producten

Verkregen

Ingrediénten hoeveelheid
1L
Halfvolle melk 900 ml
Yoghurt 125¢g
Honing 3el

Doe de ingrediénten in het yoghurtpotje en meng ze tot een homogeen
geheel. Verwijder eerst het roerblad en zet vervolgens het potje met
het deksel erop in de kom. Kies het aangegeven programma. Zet de
programmaduur op 6 uur door op + te drukken en druk vervolgens op
START. Laat de yoghurt na afloop van het programma gedurende 4 uur in
de koelkast rusten met het deksel erop. Even doorroeren voor gebruik.

Serveertip: bewaar de drinkyoghurt altijd in de koelkast met het deksel
erop en eet hem binnen 7 dagen op.

K pavk

‘U’Vwk
Verkregen
PROG. Ingrediénten hoeveelheid
20 550 g
Volle melk 1,5L
Citroensap 45ml
Yoghurt 1 (125 g)
Zout 1 snufje

Meng alle ingrediénten en doe ze in de kom. Kies het aangegeven programma.
Zet de programmaduur op 3 uur door op + te drukken en druk vervolgens
op START. Laat na afloop even uitlekken gedurende 1 a 2 min.

Serveertip: doe er versgehakte bieslook bij voor extra smaak. Gebruik zo
vers mogelijke ingrediénten voor de lekkerste resultaten. Zorg ervoor dat
alle keukengerei schoon is. Bewaar de kwark altijd in de koelkast met het
deksel erop en eet hem binnen 3 dagen op.
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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 Ubrig bleibt).

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

e Brotmehl: Spezielles Mehl fiir Brot, Backermehl fiir Weillbrot,
weiles Mehl, Weizenmehl (T55)

® Ruchmehl (T80)

e Vollkornmehl (T110, 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 Behélter 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 Brotbacken 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 (WeiR- oder Vollkornmehl), Quinoamehl,
Maismehl, Kastanienmehl und Sorghomehl. Um eine glutenartige
Elastizitat herzustellen, missen 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, konnen Sie
dem Teig auch Xanthangummi und/oder Guarmehl hinzufiigen.

Backerhefe (saccharomyces cerevisiae): Backerhefe ist ein
lebendes Produkt, das fiir die Herstellung von Brot unverzichtbar
ist. Sie ist in mehreren Formen erhdltlich: frisch als Wiirfel, als
trockenes und aktives Produkt (mit Wasser anriihren), als trockene
Instanthefe oder fliissig.

=
D
)
=
L
=
¥
e
=
ANY)




Sie wird in Supermdrkten angeboten (Backzutaten oder Kiihltheke), Sie erhalten sie jedoch auch bei Ihrem Bécker.
Wenn Sie frische Hefe verwenden, zerkleinern Sie sie mit den Fingern, damit sie sich besser verteilt.

Mengen- und Gewichtsverhaltnis fiir trockene Backerhefe, frische Hefe und Fliissighefe:

Trockene Béckerhefe (in TL) 1 112 2 2, 3 3% 4 41 5
Trockene Béckerhefe (in g) 3 4, 6 7Y2 9 102 12 13% 15
Frische Hefe (in g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Flissighefe (in ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Wenn Sie frische Hefe verwenden, multiplizieren Sie die Gewichtsangabe fiir trockene Bdckerhefe 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,
entwasserten Vorteig, der in Bioldden erhéltlich 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 nahrt die Hefe und sorgt fiir eine schone 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 konnen alle Arten von Fett verwendet werden. Wenn Sie Butter
verwenden, schneiden Sie sie in kleine Stiicke, damit sie sich gleichmaRiger 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 kdnnen 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 Behilter 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. Ty
Sie miissen das Brot vor dem Probieren lediglich noch eine Stunde lang auf einem Rost ruhen lassen. v e




Programme ohne étuten
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 (Z6liakie), 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 Behalter, Riihrer sowie alle Utensilien, die mit den glutenfreien
Broten und Kuchen in Beriihrung kommen kdnnten. Stellen Sie aulBerdem 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

Die 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
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Vorbereitung

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

Bevor Sie Ihr glutenfreies Brot nach diesen Rezepten backen, vergewissern Sie sich, dass die
verwendeten Zutaten nicht selbst Gluten enthalten (siehe Verpackung).

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 Behdlterwand 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 weil3.




N eteig

MaBeinheiten

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

Teelsffel (TL) 14— £

Essloffel (EL)

Zubeveituny des Vovteigs

Zutaten 500 g
Wasser 190 ml
Trockene Bickerhefe 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 eingelegten Tomaten
zutaten ]

30°C warmes Wasser 380ml Quinoamehl* 40g
Olivenal 40ml Maismehl* 40g
Krduter der Provence 3TL Fertigmischung* 340¢g
Glutenfreie, trockene Eingelegte

Backerhefe 2Tt Tomaten** 200
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.

“Brioche

Zutaten

Schar Valpiform
30°C warme Milch* 140ml 200ml
Geschlagene Eier* 4 4
Glutenfreie, trockene Backerhefe 2TL 2TL
Salz* 1TL 1TL
Zucker* 60g 60g
Geschmolzene Butter* 1009 100g
Fertigmischung 400g 4009

K évnevbyot

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

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

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

Fertigmischung von Fertigmischung von

egte\“ mit Fertigm,'SCba
n,

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




J ubes Sehoko—"Bvot
zutaten ]

30°C warme Milch* 280ml Zucker* 2 EL
Geschlagene Eier* 2 Geschmolzene Butter* 55g
Glutenfreie, trockene Qredl

Bickerhefer 2TL Fertigmischung 4209
Salz* 1TL Schokoladenstiickchen** 100g

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

Sehinken—KAse—Kuchen

30°C warme Milch* 80ml Kuchenfertigmischung** 3009
Geschlagene Eier* 4 Chemische Hefe** 2TL
Olivenol* 100g Schinkenwiirfel*** 2509
Salz* 1TL Griine Oliven*** 40g
Pfeffer 1g Geriebener Gruyére*** 110g
Geschmolzene Butter 20g

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

Kastanienkuchen
zutaten

30°C warme Milch* 20ml Chemische Hefe** 2TL
Geschlagene Eier* 3 Geschmolzene Butter 1009
Salz* 1g Vanilleextrakt 1TL
Kastanienmehl** 165¢g Brauner Rum 1EL
Maizena** 509 Puderzucker 1659

Vermischen Sie die mit einem (*) gekennzeichneten Zutaten mit einem
Schneebesen, bis sie eine weillliche 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 Behalter. Wahlen Sie das angegebene Programm und den
Braunungsgrad aus, und driicken Sie auf START.
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PROG.

“Bavevnbvot

Zutaten 5009 7509 10009
Wasser 200ml 270 ml 400ml
Sonnenblumendl 1,5 EL 2 EL 3 EL
Salz 1TL 1,5 TL 2TL
Zucker 1,5TL 2TL 3TL
Milchpulver 0,5 EL 0,5 EL 1EL
Mehl (T55) 170g 2354 3409
Vollkornmehl (T150) 80g 1109 1609
Roggenmehl (T130) 80g 110g 1609

Trockene Béckerhefe 0,5TL 1TL 1TL

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.

ollkovubyot

Zutaten 5009 7509 10009
Wasser 205ml 270ml 410 ml
Sonnenblumenél 1,5 EL 2 EL 3 EL
Salz 1TL 1,5TL 2TL
Zucker 1,5 TL 2TL 3TL
Mehl (T55) 130g 180¢g 260g
Vollkornmehl (T150) 200g 270g 4009
Trockenhefe 1TL 1TL 2TL

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.

Leinsamenbrot Aus Hefeteig

Zutaten 5009 7509 10009
Wasser 17cl 25,5¢cl 34cl
Hefeteig (siehe Seite 51) 759 115¢g 1509
Trockene Backerhefe 3/4 TL 1TL 1,5TL
Herkommliches Mehl (T65) 260g 3909 5209
Gelber Leinsamen 20g 30g 409
Brauner Leinsamen 20g 309 409
Salz 5¢ 7,59 10g

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.

Serviervorschlag: Dieses Leinsamenbrot passt hervorragend zu SoRen,
Wild und hellen Fleischsorten.
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PROG. Zutaten 5009 7509 1000g
8 Wasser 12cl 18cl 24cl a0
Karottensaft 6cl 9cl 12cl S
Trockenhefe 1TL 1,5TL 2TL =
Herkémmliches Mehl (T65) 3009 4559 600g _S,
Wvot g Gluten 3g 4,59 69 =
\9{\[& 4 e Salz 69 9g 12g ?

% PrOG. \* Geriebene Karotten** 60g 90g 120g

© 9 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
Erténen des Tonsignals die mit (**) gekennzeichneten Zutaten hinzu.

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

Jalzfreies Brot

Zutaten 5009 7509

10004

Wasser 200ml 270ml 400ml
Mehl (T55) 3509 480¢g 700g
Trockenhefe 0,5TL 1TL 1TL

Sesamkorner** 509 759 100g

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. Fiigen Sie bei Ertonen des
Tonsignals die mit (**) gekennzeichneten Zutaten hinzu.

’Ro@@mbm’c

Zutaten 5009 7509 10009

Wasser 95ml 140ml 190 ml
Joghurt 60g 90g 2309
Salz 1/2 TL 1T7L 11/2TL
Zucker 10g 159 20g
Sonnenblumendl 1/2 EL 1EL 11/2 EL
Malz 11/2 EL 2 EL 21/2 EL
Brotmehl (Type 550) 759 110g 1459
Roggenmehl 14049 210g 280g
Kakaopulver 10g 15¢g 209
Trockenhefe 1TL 11/2TL 2TL
Korianderpulver 1/2TL 1/2TL 1TL

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

fOptional: Kurz vor dem Backen Koriandersamen hinzugeben.
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Klassische

Sehnelles Brot

Zutaten 500g 7509 1000g
Lauwarmes Wasser 210ml 285ml 420ml
Sonnenblumendl 3TL 1EL 1,5 EL
Salz 0,5 TL 1TL 1TL
Zucker 2TL 3TL 1EL
Milchpulver 1,5 EL 2 EL 3 EL
Mehl (T55) 325¢g 445¢g 6509
Trockene Backerhefe 1,5TL 2,5TL 3TL

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

“Brioche

Zutaten 5009
Geschlagene Eier 1

Weiche Butter 115¢g
Salz 1TL
Zucker 2,5 EL
Milch (fliissig) 55ml
Mehl (T55) 280¢g
Trockene Backerhefe 1,5TL

Braunungsgrad aus, und driicken Sie auf START.
rOptional: 1 TL Orangenbliitenwasser

Huaelhupt

Zutaten 5009 750g 10009
Geschlagene Eier 1 2 2
Weiche Butter 100g 125¢g 200g
Salz 1TL 1TL 2TL
Zucker 3 EL 4 EL 6 EL
Milch (flussig) 60ml 80ml 120ml
Mehl (T55) 2509 325¢g 5009
Trockenhefe 1,5 TL 2TL 3TL
Ganze Mandeln** 20g 40g 40qg
Rosinen** 70g 100g 1409

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

Wah

len 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.

fTipp: Weichen Sie die Rosinen 1 Stunde lang in Schnaps ein.

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

q,s /B\’ozc
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Zutaten 5009 7509 10009
Gekiihlte Milch 120ml  210ml 240ml
Eier 1 1 2
Trockenhefe 2/3TL 1TL 11/3TL
Mehl T55 2759 4109 5509
Gluten 3g 5¢g 79
Zucker 20g 30g 409
Salz 1TL 1/2 EL 2TL
Butter** 35¢g 55¢g 759

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

Toastbvot mit Mandeln

Zutaten 5009 750g 10009
Wasser 140 ml 210ml 280ml
Trockenhefe 1/2TL 3/4TL 1TL

Salz 3/4TL 17L 1/2 EL
Honig 70g 100g 140g

Mehl 225¢g 3409 4509
Gehackte Mandeln, gerostet** 70g 100g 140g

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.
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Teigmaven & Kuchen
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Zutaten 5009 7509 10009
Wasser 160 ml 240ml 320ml
Olivenol 1EL 1,5 EL 2 EL

Salz 0,5TL 1TL 1,5 TL
Mehl (T55) 3209 4809 6409
Trockenhefe 0,5TL 1TL 1,5TL

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

“Frischer N Me(’ceig

Gewonnene Menge

Zutaten

5009 7509 10009
Wasser 45ml 50ml 90ml
Geschlagene Eier 3 3 6
1 Prise Salz 1 pinch 0,5TL 1TL
Mehl (T55) 375¢g 5009 75049

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

Mandelkuchen

Zutaten

Geschlagene Eier* 200g Brauner Rum 3 EL
1 Prise Salz* 1 pinch Gemahlene Mandeln 180¢g
Zucker* 190g Vollkornmehl (T150)** 210g
Weiche Butter 1459 Chemische Hefe** 3TL

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 Brdunungsgrad aus,
und driicken Sie auf START.
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Gewonnene Menge

Zutaten
6509
Milch 600 ml
Haferflocken 100g
1TL

Salz oder Zucker

Die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in den Behélter 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.

6‘(ie,6bw,i

Zutaten
3509
Milch 350 ml
Hartweizengries 5049
1TL

Salz oder Zucker

Driicken auf + um bis zu 10 Minuten und driicken Sie START.

ﬁ\asu /Reis

Gewonnene Menge

PROG.
Zutaten

16
Reis 200g
Wasser 400 ml
Salz 1/2TL

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

rTipp: Den Reis durch Hirse ersetzen.

Gewonnene Menge

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in den Behdlter. Wahlen
Sie das angegebene Programm aus, verldangern Sie die Programmdauer durch
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Buchpeizen

Gewonnene Menge

Zutaten 540
Wasser 450ml
Buchweizen 200g
Salz 1/2TL

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge
in den Behalter. Wahlen Sie das angegebene Programm
aus, verldangern Sie die Programmdauer durch Driicken
auf + um bis zu 30 Minuten und driicken Sie START.

Serviervorschlag: mit 1 EL Butter servieren. Umriihren,
sobald die Butter geschmolzen ist.

Kompott und Konfitiven

Zutaten

Erdbeeren, Pfirsiche, Rhabarber oder Aprikosen 580¢g
Zucker 3609
Zitronensaft 1
Pektin 309

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




Joghuvt

Gewonnene Menge

Zutaten

850 ml
Vollmilch 750 ml
Joghurt 125¢g

Die Zutaten in das Joghurtglas geben und umriihren, bis die Mischung eine
gleichmaRige Konsistenz hat. Nach Entfernung des Rithrhakens das Glas mit
dem Deckel in den Behilter stellen. Das angegebene Programm auswahlen.
Die Programmdauer durch Driicken des Schalters + bis zu 9 Stunden erhéhen
und START driicken.

Milchprodukte

Tipp: Um eine cremigere Konsistenz zu erhalten, den Joghurt mithilfe
des Filterzubehdrs filtrieren! Um eine festere Konsistenz zu erhalten, die
Programmdauer bis zu 12 Stunden erhéhen. Der Joghurt muss mit dem
Deckel im Kiihlschrank aufbewahrt und innerhalb von maximal 7 Tagen

verbraucht werden.
ﬂink\)o@kuv’c

Gewonnene Menge

Zutaten 1L
Fettarme Milch 900 ml
Joghurt 125¢g
Honig 3EL

Die Zutaten in das Joghurtglas geben und umriihren, bis die Mischung
eine gleichmaBige Konsistenz hat. Nach Entfernung des Riihrhakens das
Glas mit dem Deckel in den Behdlter stellen. Das angegebene Programm
auswdhlen. Die Programmdauer durch Driicken des Schalters + bis zu
6 Stunden erhdhen und START driicken. Nach Beendigung des Programms
den Joghurt mit dem Deckel 4 Stunden lang im Kiihlschrank stehen lassen.
Vor dem Verzehr umriihren.

Hinweis: bewahren Sie den Trinkjoghurt immer mitsamt Deckel im
Kiihlschrank auf und verzehren Sie ihn innerhalb von 7 Tagen.

HittenkAse

,\}x)(.(f"‘kd‘ye Zutaten Gewonnene Menge
550 g
PROG. Vollmilch 150
20 Zitronensaft 45ml
Joghurt 1 (125 g)
Salz 1 pinch

Alle Zutaten vermischen und in den Behilter geben. Das angegebene Programm
auswahlen. Die Programmdauer durch Driicken des Schalters + bis zu 3 Stunden
erhohen und START driicken. Nach Beendigung des Programms 1 bis 2 Minuten
lang abtropfen lassen.

Serviervorschlag: besonders lecker wird der Hiittenkdse, wenn Sie frisch
gehackten Schnittlauch dazugeben. Fiir optimale Ergebnisse verwenden Sie
Zutaten, die so frisch wie mdglich sind. Achten sie darauf, dass die gesamte
Ausstattung griindlich gereinigt ist. Bewahren Sie den Hiittenkdse immer
mitsamt Deckel im Kiihlschrank auf und verzehren Sie ihn innerhalb von 3 Tagen.
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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)

e 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 indicacién
del tipo, el nimero denota una harina que es mds o menos rica en salvado,
fibras, vitaminas, minerales y oligoelementos.

Usted no obtendrd panes bien fermentados si utiliza una mayor
proporcién de harina de salvado. La cantidad de agua necesaria
también variara segin el tipo de harina. Preste atencién 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 instantédnea 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 11 2 2, 3 3% 4 41 5
Levadura de panadero seca (en g) 3 4, 6 7Yz 9 10 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 una levadura natural deshidratada, se puede
encontrar en tiendas de alimentos organicos (2 cucharadas por 500 gramos de harina).

Levadura quimica: se puede utilizar solo 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.

Especias: puede afiadir 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 excepcién 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.
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L-os proguamas 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 tnico 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. Asegdrese 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 Schér o Valpiform.

Estas preparaciones sin gluten estan disponibles en el comercio y/o en tiendas especializadas.
Estéan 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 0K Demasiado
liquida 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 formacién de grumos.

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

El pan sin gluten serd de consistencia méas densa y de color mas 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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Utilice la cuchara provista para sus medidas en cc o cs. e

Cuchara de café (cc)

Cucharada sopera (cs)

/Pmpp\mv unA MASA {ermentada

elev,
X Ty

P}h Ingredientes 500 g
Agua 190 ml
Levadura de panadero seca 1cc
Harina (T55) 320¢g
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.




“Fan con tomates confitados

Awnten o
Xy &
y %
Y © .
Y Agua 30°C 380ml Harina de quinoa* 409
QJ Aceite de oliva 40ml Harina de maiz* 40g
Hierbas de Provenza 3cc Premix* 340¢g
Levadgra de panadero 2 cc Tomates confitados** 1509
seca sin gluten
Sal 1cc

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 (**).

“Fan Ade semillas

/?Md,,
/,(

Agua 30°C 420ml Harina de arroz completo* 40g
Levadgra de panadero 2 cc Premix* 340g
seca sin gluten

Sal 1cc Copos de maiz** 25¢
Harina de quinoa* 409 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.

“Pan Agucavado

Ingredientes Premix Schar Premix Valpiform
Leche 30°C* 140ml 200ml
Huevos batidos* 4 4
Levadura de panadero seca sin gluten 2 cc 2 cc

Sal* 1cc 1cc
Azlcar* 60g 60g
Mantequilla fundida* 100g 1009
Premix 400g 4009

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.
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“FPan vienés Ae chocolate

Leche 30°C* 280ml Azlcar* 2cs
Huevos batidos* 2 Mantequilla fundida* 55¢g

Levadura de panadero
seca sin gluten*

Sal* 1cc Pepitas de chocolate** 100g

2 cc Premix 420g

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 sefal sonora, afiada los
ingredientes sefialados con (**).

Cake de jamon g queso

Premezclado de

Leche 30°C* 80ml D 3009
Huevos batidos* 4 Aumento en polvo** 2 cc
Aceite de oliva* 1009 Jamén en cubos*** 2509
Sal* 1cc Aceitunas verdes*** 40g
Pimienta 1g Gruyére rallado*** 110g
Mantequilla fundida 20g

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. Aflada 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
sefialados con (***).

“Pastel Ae castAiAs
fo3
2

@ Leche 30°C* 20ml Aumento en polvo** 2 cc
Huevos batidos* 3 Mantequilla fundida 100g
Sal* 1g Extracto de vainilla 1cc
Harina de castafia** 1659 Ron oscuro lcs
Maizena** 509 Azlcar glas 165¢g

Mezcle batiendo el conjunto de los ingredientes sefalados con (*) hasta
el blanqueo. Aiada y mezcle sequidamente 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.




“Fan vuval

Ingredientes 500¢g 7509 1000g
Agua 200ml 270ml 400ml
Aceite de girasol 1,5 cs 2cs 3cs
Sal 1cc 1,5 cc 2 cc
Azlcar 1,5 cc 2 cc 3cc
Leche en polvo 0,5 cs 0,5 cs lcs
Harina (T55) 1704 235g 3409
Harina de trigo integral (T150) 80g 110g 160g
Harina de centeno integral (T130) 80g 110g 160g
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.

“Pan integval

Pan de lino con pasta fermentada

Ingredientes 5009 7509 1000g
Agua 17cl 25,5¢cl 34cl
Pasta fermentada (ver pagina 66) 759 115g 1509
Levadura de panadero seca 3/4 cc 1cc 1,5 cc
Harina tradicional (T65) 260g 390¢g 5209
Lino amarillo 20g 30g 40g
Lino oscuro 20g 30g 409
Sal 5¢ 7,59 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 acompafia perfectamente
los platos en salsa, la carne de caza y la carne blanca.

Ingredientes 5009 750¢g
Agua 205ml 270 ml
Aceite de girasol 1,5cs
Sal 1cc 1,5 cc
Azlcar 1,5 cc
Harina (T55) 1309 1809
Harina de trigo integral (T150) 200g 270g
Levadura de panadero seca 1cc

10009
410 ml

3cs
2 cc
3cc
260g
400g
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.
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“Pan con zAanAhovia

o Ingredientes 5009 7509 1000g
< Agua 12cl 18cl 24cl
'S Jugo de zanahoria 6cl 9cl 12cl
;3 Levadura de panadero seca 1cc 1,5 cc 2 cc
) Harina tradicional (T65) 3009 455¢ 6009
@ Gluten 3g 4,59 6g
Sal 69 99 12g
Zanahorias cortadas** 60g 90g 120g

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 acompanar los
crudos o el buey borgofiés.

“Pan sin sal

Ingredientes 5009 7509 1000g
Agua 200ml 270 ml 400 ml
Harina (T55) 350¢g 480¢g 7009
Levadura de panadero seca 0,5 cc 1cc 1lcc

Semillas de sésamo** 509 759 100g

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, afada los ingredientes sefialados con (**).

“Pan Ae centeno

Ingredientes 5009 7509 1

Agua 95ml 140ml 190ml

p omte’[ Yogur 60g 90g 230g
Ny © Sal 1/2 cc 1cc 11/2 cc

@“ PROG. Azicar 10g 15¢ 20g
10 Aceite de girasol 1/2 cs 1lcs 11/2cs
Malta 11/2cs 2cs 21/2cs

Harina panificable (T55) 759 110g 145¢g

Harina de centeno 1409 210g 280¢g

Cacao en polvo 10g 15¢ 20g

Levadura seca 1cc 11/2cc 2 cc

Cilantro molido 1/2 cc 1/2 cc 1cc

Vierta los ingredientes en el depdsito 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.




wiag,  Fan vdpido

S
9-' Ingredientes 500¢g 7509 0g
El agua tibia a 35°C 210ml 285ml 420ml g
Aceite de girasol 3 cc 1lcs 1,5 cs =
Sal 0,5 cc 1cc 1cc \g
Azicar 2 cc 3cc 1lcs {S
Leche en polvo 1,5 cs 2cs 3cs
Harina (T55) 325¢g 4459 6509
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.

“Brioche

Ingredientes 5009 7509

1000g

Huevos batidos 1 2 2
Ablandar la mantequilla 115¢g 1459 230g
Sal 1cc 1cc 2 cc
Azlcar 2,5 cs 3cs 5cs
Leche (liquida) 55 ml 60ml 110ml
Harina (T55) 2809 3659 5609
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.

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

Hugelhopt

,Q'O\“L Aulcg Ingredientes 5009 7509 100
Huevos batidos 1 2 2
Ablandar la mantequilla 1009 125¢ 200g
Sal 1cc 1cc 2 cc
Azlcar 3cs 4 cs 6 cs
Leche (liquida) 60ml 80ml 120 ml
Harina (T55) 250¢ 325¢ 5004
Levadura de panadero seca 1,5 cc 2 cc 3 cc
Almendras (enteras)** 20g 409 409
Pasas** 70g 100g 140g

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 senal sonora, afiada los ingredientes sefialados con (**).

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



“Pan blanco

Ingredientes 500¢g 7509 1000g
Leche fria 120mlL  210ml  240ml
Huevos 1 1 2
Levadura de panadero seca 2/3 cc 1cc 11/3 cc
Harina (T55) 2759 4109 5509
Gluten 3g 59 79
Azlcar 20g 30g 409
Sal 1cc 1/2 cs 2 cc
Mantequilla** 35¢g 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 seial sonora,
anada los ingredientes sefialados con (**).

“Pan Ae miel con Almendvas

Ingredientes 50049 7509 g
Agua 140ml 210ml 280 ml
Levadura de panadero seca 1/2 cc 3/4 cc 1cc

Sal 3/4 cc 1cc 1/2 cs
Miel 709 100g 1409
Harina (T55) 225¢g 3409 4509
Picada de almendras tostadas** 709 100g 1404

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 (**).




Plzza

Ingredientes 500¢g 7509 1000g
Agua 160 ml 240ml 320 ml
Aceite de oliva 1lcs 1,5 cs 2 cs

Sal 0,5 cc 1cc 1,5 cc
Harina (T55) 320¢g 480g 6409
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.

Masas g pasteles

“Pasta fresca

Cantidad obtenida

Ingredientes

5009 7509 10009
Agua 45ml 50 ml 90 ml
Huevos batidos 3 3 6
Sal 1 pizca 0,5 cc 1cc
Harina (T55) 375¢g 5009 75049

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

st TJavta de Almendvas

Ingredientes 1000g

Huevos batidos* 2009 Ron oscuro 3cs

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

Azdcar 190g (T150)** 210g

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.




6/\00\/\& con copos Ae Avena

Cantidad obtenida

15 minutos pulsando +y a continuacion START.

9 9 Ingredientes

] 5 6509

§ = Leche liquida 600 ml

> 2 Copos de avena 1009

Q &

S g Sal o azhcar 1cc

g S Vierta los ingredientes en la cubeta en el siguiente orden. Seleccione
= el programa indicado. Aumente la duracion del programa hasta
S

A
AN\Y,

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.

6Aakm Ae sémola de trigo Auvo

Cantidad obtenida

Ingredientes

350g
Leche 350ml
Sémola de trigo duro 5049
Sal o Azdcar 1cc

Vierta los ingredientes en el depdsito en el orden indicado. Seleccione el
programa indicado, aumente la duracion del programa hasta 10 minutos
pulsando +y pulse START.

Loss Avor

PROG.
. Cantidad obtenida
Ingredientes
500 g
Arroz 200g
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.

fSugerencia de presentacion : sustituya el arroz por mijo.
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PROG. )
. Cantidad obtenida S X

Ingredientes < Z

540 g Q3

Agua 450 ml 2“);—\_&

Alforfén 2009 © g

Sal 1/2 cc 9 S

3=

Vierta los ingredientes en el depésito en el orden indicado.
Seleccione el programa indicado, aumente la duracion del
programa hasta 30 minutos pulsando +y pulse START.
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Sugerencia de presentacion: una vez servido, afiada
1 cucharada de mantequilla y mézclela cuando se haya
derretido.

s Mermelada

Fresa, melocotdn, ruibarbo o albaricoque 580¢g
Azicar 3609
Zumo de limén 1

Pectina 30g

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

1 :
18 ngredientes =l

Leche entera 750ml
Yogur 125¢g

Vierta los ingredientes en el tarro de yogur y mezcle hasta obtener
una consistencia homogénea. Introduzca el tarro con la tapa en la
cubeta tras haber retirado la pala. Seleccione el programa indicado.
Aumente la duracion del programa hasta 9 horas pulsando + vy a
continuacién START.

“Productos lActeos

Sugerencia: filtre el yogur con el accesorio de filtro para obtener una
textura mas cremosa Para obtener una consistencia mas firme, aumente
la duracion del programa hasta 12 horas. El yogur debe conservarse con
la tapa en el frigorifico y consumirse en un plazo maximo de 7 dias.

—_—

‘Yogur liquido

Cantidad obtenida

Ingredientes 1L
Leche semidesnatada 900 ml
Yogur 125¢g
Miel 3cs

Vierta los ingredientes en el tarro de yogur y mezcle hasta obtener una
consistencia homogénea. Introduzca el tarro con la tapa en la cubeta
tras haber retirado la pala. Seleccione el programa indicado. Aumente la
duracion del programa hasta 6 horas pulsando +y a continuacion START.
Una vez haya finalizado el programa, deje reposar el yogur con la tapa en
el frigorifico durante 4 horas. Mezclar antes de consumir.

Sugerencia: El yogur debe conservarse con la tapa en el frigorifico y
consumirse en un plazo maximo de 7 dias

Requesén

Cantidad obtenida

Ingredientes

550 g
Leche entera 1,5L
Limén 45ml
Yogur 1 (125 g)
Sal 1 pizca

Mezcle todos los ingredientes y viértalos en la cubeta. Seleccione el programa
indicado. Aumente la duracién del programa hasta 3 horas pulsando + vy a
continuacion START. Una vez finalizado el programa, deje escurrir durante 1 o
2 min.

Consejo de presentacion: afiada cebollino fresco troceado para darle mas sabor.
Utilice los ingredientes mas frescos posibles para conseguir los mejores resultados.
Aseglrese de que todo el equipamiento estd muy limpio. Mantenga siempre el
requeson en el frigorifico con la tapa y consiimalo en un plazo maximo de 3 dias.
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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)

® 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 pit 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 del 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 é fondamentale combinare tipi
di farine non panificabili diversi, aggiungendo agenti ispessenti.

Agenti inspessenti: Per ottenere la giusta consistenza e avvicinarsi
quanto pill 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.
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Viene venduto nei supermercati (reparto prodotti da forno o ultra freschi), ma potete anche acquistarlo dal
panettiere. Se utilizzate il lievito fresco, sbriciolatelo delicatamente tra le dita per facilitarne lo scioglimento.

Equivalenze quantita / peso fra lievito naturale secco, lievito fresco e lievito liquido:

Lievito naturale secco (in cc.) 1 112 2 2, 3 3% 4 41 5
Lievito naturale secco (in g) 3 41 6 7% 9 10% 12 1312 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 lacqua del rubinetto a 18-20 ° C, salvo in estate, quando deve essere usata acqua fredda.

Il sale: & 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 pill pastoso e saporito. Si possono utilizzare tutti i tipi di
materie grasse. Se utilizzate il burro, abbiate cura di spezzettarlo per distribuirlo in modo pitt 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.




[ proguammi senza glutine
Uso dei programmi

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

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.
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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.
L'impasto 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 e 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 pit densa e un colore pitl pallido di quello normale.
Il pane senza glutine non lievita come il 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 caffé (cc.) 12
1/4 —J— . 3/4
1 thsp f(‘s;"c,s N
Cucchiaio da tavola (C.) - ///\-/
1/2 X
Q)%“Q/f//
=

e Prepavagione pasta fermentata

Ingredienti 500 g
Acqua 190 ml
Lievito naturale secco 1cc.
Farina di pane (T55) 320 g
Sale 1 cc.

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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Senza Ylutine

“Pane Al pomodovi i consexva

Ingredienti

Acqua 30°C 380ml Farina di quinoa* 409
Olio di oliva 40ml Farina di mais* 40g
Erbe di Provenza 3 cc. Premix* 340¢g
Sale 1 cc.

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 (**).

[} [} L} [}
Tane Al semi misti RS
A -
y Z
Ingredienti s ?,;
Acqua 30°C 420ml Farina di riso integrale* 40g Qﬁ o
Lievito na’gurale secco 2 cc. P 340¢
senza glutine
Sale 1 cc. Fiocchi di mais** 25¢g
Farina di quinoa* 40g Semi di sesamo** 50g

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.

“Brioche

Ingredienti

Premix Schar

Premix Valpiform

Latte a 30°C* 140ml 200 ml
Uova sbattute* 4 4
Lievito naturale secco senza glutine 2 cc. 2 cc.
Sale* 1 cc. 1 cc.
Zucchero* 60g 60g
Burro fuso* 1009 100g
Premix 4009 4009

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.




“Fane viemnese con cloccolato

\()JC@K co
S 7z
S ?C; Ingredienti
2 S Latte a 30°C* 280ml  Zucchero* 2C.
NG - Uova shattute* 2 Burro fuso* 559
Lievito nat'ura*le secco 2 cc. Pl 420
senza glutine
Sale* 1 cc. Gocce di cioccolato** 100g

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 {owww\@@io

Ingredienti

Latte a 30°C* 8oml z;i'zfc’é’;f;e[ ricette di 300g
Uova sbattute* 4 Lievito secco** 2 cc.
Olio di oliva* 100g Prosciutto a cubetti*** 2509
Sale* 1 cc. Olive verdi*** 409
Pepe 1g Groviera grattugiato*** 1109
Burro fuso 209

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 due asterischi (***).

ﬁﬁoloe Alle cAstagne

LM Ay,
oS 4,

o
[\ Ingredienti
Latte a 30°C* 20ml Lievito secco** 2 cc.
Uova shattute* 3 Burro fuso 1009
Sale* 1g Estratto di vaniglia 1 cc.
Farina di castagna** 165¢g Rhum 1C.
Maizena** 5049 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.




“FPane contadino

- Ingredienti 5009 7509 10009

3 Acqua 200ml 270 ml 400ml
[z Olio di semi di girasole 1,5 C. 2 C. 3C.
g Sale 1 cc. 1,5 cc. 2 cc.
S Zucchero 1,5 cc. 2 cc. 3 cc.
@ Latte in polvere 0,5C. 0,5C. 1C.
Farina di pane (T55) 170g 235¢g 3409

Impasto (T150) 80g 1109 1609

Farina di segale (T130) 80g 110g 1609

Lievito naturale secco 0,5 cc. 1 cc. 1 cc.

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

“Pane integvale

Ingredienti 5009 7509 10009
Acqua 205ml 270ml 410 ml
Olio di semi di girasole 1,5 C. 2C. 3C.
Sale 1cc. 1,5 cc. 2 cc.
Zucchero 1,5 cc. 2 cc. 3 cc.
Farina di pane (T55) 130g 180¢g 260g
Impasto (T150) 200g 270g 4009
Lievito naturale secco 1 cc. 1 cc. 2 cc.

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

Pane al lino A pasta fermentata

Ingredienti 5009 7509 1000g
Acqua 17cl 25,5¢cl 34cl
Pasta fermentata (cfr. pagina 81) 759 115¢g 1509
Lievito naturale secco 3/4 cc. 1 cc. 1,5 cc.
Farina tradizionale (T65) 260g 3909 5209
Lino chiaro 20g 30g 409
Lino scuro 20g 30g 409
Sale 5¢ 7,59 10g

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
salse e condimenti, la cacciagione e le carni bianche.




“Pane Alla cavota

Ingredienti 5009 7509 10009

Acqua 12cl 18cl 24cl [N
Succo di carota 6cl 9cl 12cl S
Lievito naturale secco 1 cc. 1,5 cc. 2 cc. z
Farina tradizionale (T65) 300g 455g 600g b
Glutine 3g 4,59 6g N
Sale 69 9g 12g @
Carote grattugiate** 60g 90g 1209

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
o0 il boeuf bourguignon.

“FPane senza sale

Ingredienti 5009 7509

10004

Acqua 200ml 270ml 400ml
Farina di pane (T55) 3509 480¢g 7009
Lievito naturale secco 0,5 cc. 1 cc. 1 cc.
Semi di sesamo** 509 759 100g

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 (**).

“FPane Al segale

Ingredienti 5009 7509 10009

Acqua 95ml 140 ml 190ml
Yogurt 60g 90g 230g
Sale 1/2 cc. 1 cc. 11/2 cc.
Zucchero 10g 159 20g
Olio di girasole 1/2 C. 1C 11/2C.
Malto 11/2C. 2C. 21/2C.
Farina per pane (T55) 759 110g 1459
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. 1cc.

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

fOpzionale: Add coriander seeds just before beginning of baking.



Favina At pane
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N © Ingredienti 5009 7509 1000g
Qf Acqua 35°C 210ml 285ml 420ml
Olio di semi di girasole 3 cc. 1C. 1,5 C.

Sale 0,5 cc. 1 cc. 1 cc.

Zucchero 2 cc. 3 cc. 1C.

Latte in polvere 1,5 C. 2 C. 3C.

Farina di pane (T55) 325¢g 4454 6509

Lievito naturale secco 1,5 cc. 2,5 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.

“Brioche

\\‘q/ AO{Ce

Ingredienti 500¢g 7509 1000g

Uova shattute 1 2 2

Burro ammorbidito 115g 1459 230g

Sale 1 cc. 1 cc. 2 cc.

Zucchero 2,5C. 3C. 5C.

Latte (liquido) 55ml 60ml 110 ml

Farina di pane (T55) 280¢g 36549 5609

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.

rFacoltativo: 1 cc. acqua di fi ori d'arancio.

Kugelkopf

,‘J/ AO{C@

Ly Ingredienti 5009 7509
Uova shattute 1 2 2
Burro ammorbidito 100g 125¢g 2009
Sale 1 cc. 1 cc. 2 cc.
Zucchero 3C. 4 C. 6 C.
Latte (liquido) 60ml 80ml 120ml
Farina di pane (T55) 250¢g 325¢g 5009
Lievito naturale secco 1,5 cc. 2 cc. 3 cc.
Mandorle (intere)** 20g 40g 40g
Pasas** 70g 1009 1409

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 'uvetta per 1 ora in acquavite.
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“Fette Al pAne bianco

Ingredienti 5009 7509 10009
Latte freddo 120ml  210ml 240ml
Uova 1 1 2
Lievito naturale secco 2/3 cc. 1 cc. 11/3 cc.
Farina di pane (T55) 275¢g 410g 5509
Glutine 3g 5¢g 79
Zucchero 20g 30g 409
Sale 1 cc. 1/2 C. 2 cc.
Burro** 35¢g 55¢g 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 (**).

“FPane Al miele e mandovle

Ingredienti 5009 750g 10009
Acqua 140 ml 210ml 280ml
Lievito naturale secco 1/2 cc. 3/4 cc. 1 cc.
Sale 3/4 cc. 1 cc. 1/2 C.
Miele 70g 100g 1409
Farina di pane (T55) 225¢g 3409 4509
Mandorle tostate tritate** 70g 100g 140g

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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“Pasta e Adolei
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Ingredienti 5009 7509 10009
Acqua 160 ml 240ml 320ml
Olio di oliva 1C. 1,5 C. 2 C.

Sale 0,5 cc. 1 cc. 1,5 cc.
Farina di pane (T55) 320¢g 480g 6409
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.

“Pasta fresca

Ingredienti

programma indicato e premere START.

TJovta Alle mandovle

Ingredienti

Uova sbattute* 200g Rhum 3C.
Sale* 1 pizzico  Polvere di mandorle 180¢g
Zucchero* 190g Impasto (T150)** 210g
Burro ammorbidito 1459 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.

Quantita ottenuta

5009 7509
Acqua 45ml 50ml
Uova shattute 3 3
Sale 1 pizzico 0,5 cc.
Farina di pane (T55) 375¢g 5009

Inserire gli ingredienti nel cestello nell'ordine indicato. Selezionare il
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Quantita ottenuta
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Ingredienti
6509 ——
Latte alimentare 600 ml
Fiocchi di avena 1009
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.

e marmellate

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

’PowiA@e, ceveal
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/Powmdge Al semolino Al HARO Auvo Rp

Quantita ottenuta

Ingredienti

350g
Latte 350ml
Semolino di grano duro 5049
Sale o zucchero 1 cc.

Mettere gli ingredienti nel serbatoio nell'ordine indicato. Selezionare il
programma indicato, aumentare la durata del programma a 10 minuti premendo
il pulsante +, quindi START.

Q}Q;( LAl /’ziso

PROG. . Quantita ottenuta
Ingredienti
16
Riso 200g
Acqua 400 ml
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.
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=

< -\é PROG.

N "

= = 1 e Quantita ottenuta
S s§> 540 g

& S Acqua 450 ml

<)§ Grano saraceno 200g

tS Sale 1/2 cc.

S

B Mettere gli ingredienti nel serbatoio nell'ordine indicato.
Q.a Selezionare il programma indicato, aumentare la durata

del programma a 30 minuti premendo il pulsante +,
quindi START.

Suggerimento per la presentazione: Dopo averlo
servito, aggiungere 1 cucchiaino di burro e mescolare
dopo che si é sciolto.

s Marmellata

Fragola, pesca,rabarbaro o albicocca 580¢g
Zucchero 3609
Succo di limone 1

Pectina 30g

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

18

‘Yoguvt

Quantita ottenuta

Ingredienti

- 850 ml
Latte intero 750 ml
Yogurt 125¢g

Versare gli ingredienti nella caraffa da yogurt e mescolare fino ad ottenere
una consistenza omogenea. Mettere la caraffa con il coperchio nel cestello
dopo aver rimosso la paletta. Selezionare il programma indicato. Aumentare
la durata del programma fino a 9 ore premendo il tasto + e poi il tasto START.

Suggerimento per la presentazione: filtrare lo yogurt con l'apposito
accessorio per una consistenza pill cremosa! Per una consistenza pil densa,
aumentare la durata del programma fino a 12 ore. Lo yogurt va conservato
in frigo con il suo coperchio e deve essere consumato al massimo entro
7 giorni.

@o@u‘(’c AA beve

Ingredienti

Latte parzialmente scremato
Yogurt
Miele

coperchio e consumare entro un massimo di 7 giorni.

“Formaggio fresco

Quantita ottenuta

Ingredienti

550 g
Latte intero 1.5L
Limone 45ml
Yogurt 1 (125 g)
Sale 1 pinch

Mescolare tutti gli ingredienti e versarli nel recipiente. Selezionare il programma
indicato. Aumentare la durata del programma fino a 3 ore premendo il tasto + e poi
il tasto START. Una volta terminato il programma, lasciar sgocciolare da 1 a 2 min.

Suggerimento per la presentazione: aggiungere erba cipollina fresca per rendere
il piatto pit saporito. Per ottenere i risultati migliori, utilizzare ingredienti
quanto piti freschi possibile. Assicurarsi che l'attrezzatura sia pulita. Conservare
sempre il formaggio fresco nel frigorifero con il coperchio e consumare entro
un massimo di 3 giorni.

Quantita ottenuta

Versare gli ingredienti nella caraffa da yogurt e mescolare fino ad ottenere
una consistenza omogenea. Mettere la caraffa con il coperchio nel cestello
dopo aver rimosso la paletta. Selezionare il programma indicato. Aumentare
la durata del programma fino a 6 minuti premendo il tasto + e poi il tasto
START. Una volta terminato il programma, lasciate riposare lo yogurt con
il coperchio in frigo per 4 ore. Mescolare prima di consumarlo.

{Fovwm@@i e Yoguvt

1L
900 ml
125¢g
3@,

Suggerimento: conservare sempre lo yogurt da bere nel frigorifero con il
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Por favor, leia atentamente estas pdginas de introdugcGo 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 ap6s

a combustdo num forno a 900°C).

e Farinha branca para bolos: farinha fina (T45)

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

® Farinha semi integral (T80)

e Farinha integral (T150) (7110, T150)

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

Ndo consequira obter paes bem levedados se usar uma proporcdo
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 glaten: existem varias farinhas denominadas "ndo
panificaveis" (ndo contém gliten). 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 preparagdes.

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, ndo 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 11 2 2, 3 3% 4 4 5

Fermento de padeiro seco (em g) 3 4, 6 7Yz 9 10 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 41 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 gldten.

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 prepara¢ao 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).

Acgticar: 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 maxima 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 laticinios: 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 po.

Ovos: enriquecem o miolo, realcam a cor da cddea e contribuem para um bom desenvolvimento do péo.
Sabores e especiarias: pode adicionar todo o tipo de ingredientes ao seu pdo. Deve juntar estes ingredientes ap6s
o sinal sonoro por forma a ndo serem misturados durante o processo de amassar (excepto ingredientes em pd).

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




Os programas sem gliken
Utilizacao dos programas

0s menus 1, 2 e 3 devem ser utilizados para preparar paes ou bolos sem glaten. Para cada um
dos programas, s6 se encontra disponivel um peso.

0Os pdes e bolos sem gliten adequam-se a pessoas com intolerancia ao gliten (doenca celiaca)
presente em diversos cereais (trigo, cevada, centeio, aveia, kamut, espelta, etc.).

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

As pré-misturas ou misturas

As receitas sem glaten foram desenvolvidas utilizando prepara¢des (denominadas igualmente
de misturas prontas a utilizar) para pao sem glaten do tipo Schar o Valpiform.

Essas preparagdes sem gliten 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 necessdrio: ajustar a quantidade de liquido de acordo com a consisténcia da massa. Esta
deve ser relativamente maledvel, mas ndo liquida. Contudo, a massa para bolos deve ficar
com um aspecto mais liquido.

Demasiado
seca

Pelrgaiase



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 gliten.

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

A natureza dos ingredientes utilizados para as receitas sem gliten ndao permite obter uma
boa tostagem do pdo. A parte superior do pao ficara geralmente branca.




eAIAAS —
‘j\A' s 2 L ‘} 3/4

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

Colher de café (cc)

Colher de sopa (cs)

Prepave uma massa fermentada

b \eue4q
7 Ingredientes 500 g
%l Agua 190 ml
Fermento de padeiro seco 1cc
Farinha tipo T55 320 g
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 sequida, reserve durante 24h a 4 °C.

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




“PAo com tomate cvistalizado

Ingredientes
409

Agua 30°C 380ml Farinha de quinoa*

Azeite 40ml Farinha de milho* 40g
Ervas de Provence 3cc Preparado* 340¢g
:::nm;[‘att‘::e padeiro seco 2 cc Tomate cristalizado** 150¢g
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 (**).

“PAo Ae sementes

Ingredientes

Agua 30°C 420ml Farinha de arroz integral* 40g
z:;mglnﬁtt(:e:e et e 2 cc Preparado* 3409
Sal 1cc Flocos de milho** 25¢
Farinha de quinoa* 409 Sementes de sésamo** 50¢g

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

g":ﬁ.‘a com preparado Vc?

“Brioche

Ingredientes Preparado Schar \Pll;igia;:fn:
Leite 30°C* 140ml 200ml
Ovos batidos* 4 4
Fermento de padeiro seco sem gldten 2 cc 2 cc
Sal* 1cc 1lcc
Aclcar* 60g 60g
Manteiga derretida* 100g 1009
Preparado 4009 400g

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

Leite 30°C* 280ml Aclcar* 2 cs
Ovos batidos* 2 Manteiga derretida* 55¢g
FRDETie de{ pad*ewo 2 cc Preparado 4209
seco sem gliten

Sal* 1cc Pepitas de chocolate** 100g

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

“Bolo Ae castanhas

Ingredientes

Leite 30°C*

Ovos batidos*

Sal*

Farinha de castanha**
Maizena**

Queque com fiambye e queijo

Leite 30°C* 80ml Preparado de pastelaria** 3009
Ovos batidos* 4 Fermento quimico** 2 cc
Azeite* 1009 Fiambre em cubos*** 2509
Sal* 1cc Azeitonas verdes*** 40g
Pimenta 1g Queijo Gruyeére ralado*** 110g
Manteiga derretida 20g

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 botdo START. Quando ouvir o sinal sonoro,
adicione os ingredientes legendados com (***).

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

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




“Vho de mafva

Ingredientes 500¢g 7509 1000g

Agua 200ml 270ml 400ml )
Oleo de girassol 1,5 cs 2cs 3cs )
Sal 1cc 1,5 cc 2 cc \z
Acglcar 1,5 cc 2 cc 3cc _§
Leite em po 0,5 cs 0,5 cs lcs <
Farinha de trigo (T55) 170g 235¢g 3409 b
Farinha integral (T150) 80g 110g 160g

Farinha de centeio (T130) 80g 110g 160g

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 botdo START.

“Pao integval

Ingredientes 5009 7509 10009
Agua 205ml 270ml 410ml
Oleo de girassol 1,5cs 2cs 3cs
Sal 1cc 1,5 cc 2 cc
Aclcar 1,5 cc 2 cc 3 cc
Farinha de trigo (T55) 130g 180¢g 260g
Farinha integral (T150) 200g 270g 400g
Fermento de padeiro seco 1cc 1cc 2 cc

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

“Pho Ae linho com massA fevmentada

Ingredientes 5009 7509 1000g
Agua 17¢cl 25,5cl 34cl
(Concultar s pigina 96) 759 1159 150g
Fermento de padeiro seco 3/4 cc 1cc 1,5 cc
Farinha tradicional (T65) 260g 390¢g 5209
Linho amarelo 20g 309 40g
Linho castanho 20g 30g 409
Sal 5¢ 7,59 10g

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

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

Ingredientes 5009 7509 1000g
Agua 12cl 18cl 24cl

Sumo de cenoura 6cl 9cl 12cl
Fermento de padeiro seco 1cc 1,5 cc 2 cc
Farinha tradicional (T65) 3009 455¢ 6009
Glaten 3g 4,59 6g

Sal 69 99 12g
Cenouras raladas** 60g 90g 120g

Coloque os ingredientes na cuba pela ordem indicada. Selecione o
programa indicado, o peso do pao, o nivel de tostagem e pressione o
botdo 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 5009 7509 1000g
Agua 200ml 270ml 400ml
Farinha de trigo (T55) 350¢g 480¢g 7009
Fermento de padeiro seco 0,5 cc 1cc 1lcc

Sementes de sésamo** 509 75¢g 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 centelo

Ingredientes 5009 7509 10

Agua 95ml 140ml 190 ml
Togurte 60g 90g 230g
Sal 1/2 cc 1cc 11/2cc
Aciicar 10g 15¢ 20g
Oleo de girassol 1/2 cs 1lcs 11/2cs
Malte 11/2cs 2cs 21/2cs
Farinha para pdo (T55) 759 110g 145¢g
Farinha de centeio 1409 210g 280¢g
Cacau em p6 10g 15¢g 20g
Levedura seca 1cc 11/2cc 2 cc
Coentros em pé 1/2 cc 1/2 cc 1cc

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

fOpcional: adicione os coentros antes do inicio da preparacao.




gsex,,  “PAo super YApido

?‘9 ©
Q-' Ingredientes 500¢g 7509 g
Agua morna 35°C 210ml 285ml 420ml z
Oleo de girassol 3 cc 1lcs 1,5 cs =
Sal 0,5 cc 1cc 1cc z
p ‘S
Aclcar 2 cc 3cc 1cs —
Leite em po 1,5 cs 2cs 3cs A8}
Farinha de trigo (T55) 325¢g 4459 6509
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.

“Brioche

Ingredientes 5009 7509

1000g

Ovos batidos 1 2 2
Manteiga amolecida 115¢g 1459 230g
Sal 1cc 1cc 2 cc
Aglcar 2,5 cs 3cs 5cs
Leite (liquido) 55 ml 60ml 110ml
Farinha de trigo (T55) 2809 3659 5609
Fermento de padeiro seco 1,5 cc 2 cc 3 cc

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

rOpcional: 1 c.s. de dgua de flor de laranjeira

[Q,?\o Aoce
5009 75049 10

Ovos batidos 1 2 2
Manteiga amolecida 100g 125¢g 2009
Sal 1cc 1cc 2 cc
Aclcar 3cs 4 cs 6 cs
Leite (liquido) 60ml 80ml 120 ml
Farinha de trigo (T55) 250¢g 325¢g 5009
Fermento de padeiro seco 1,5 cc 2 cc 3 cc
Améndoas (inteiras)** 20g 409 409
Passas de uvas** 70g 100g 140g

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 (**).

fConselho: embeba as uvas secas 1h em aguardente.
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“Vho Ae forma

Ingredientes 500¢g 7509 1000g
Leite frio 120mlL  210ml  240ml
Ovos 1 1 2
Fermento de padeiro seco 2/3 cc 1cc 11/3 cc
Farinha de trigo (T55) 275¢g 410g 5509
Glaten 3g 59 79
Aclcar 20g 30g 409
Sal 1cc 1/2 cs 2 cc
Manteiga** 35¢g 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 botdo START. Quando ouvir
o sinal sonoro, adicione os ingredientes legendados
com (**).

“PAo com mel & amendoAs

Ingredientes 50049 7509 g
Agua 140ml 210ml  280ml
Fermento de padeiro seco 1/2 cc 3/4 cc 1cc

Sal 3/4 cc 1cc 1/2 cs
Mel 709 100g 1409
Farinha tipo T55 225¢g 3409 4509
Améndoas picadas torradas** 709 100g 1404

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 (**).
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% Ingredientes 5009 7509 10009
Agua 160 ml 240ml 320ml
Azeite 1lcs 1,5 cs 2cs
Sal 0,5 cc 1cc 1,5 cc
Farinha de trigo (T55) 320¢g 480g 6409
Fermento de padeiro seco 0,5 cc 1cc 1,5 cc

Coloque os ingredientes na cuba pela ordem indicada. Selecione o programa
indicado e pressione o botdo START.

Massas ¢ bolos

Massa fresea

Ingredientes

Quantidade obtida
5009 7509 10009

Agua 45ml 50ml 90ml

Ovos batidos 3 3 6

Sal 1 pitada 0,5 cc 1cc
Farinha de trigo (T55) 375¢g 5009 7509
Coloque os ingredientes na cuba pela ordem indicada. Selecione o programa
indicado e pressione o botao START.

/bolo /BOlO A@ AM@KAOA

Ingredientes 1000g
Ovos batidos* 2009 Rum 3cs
Sal* 1 pitada Améndoa em po 180¢g
Aciicar® 190g 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 botdo START.




Papas Ae avein

R NpAS
Quantidade obtida

2] Ingredientes

< 6509
S Leite 600 ml
§-‘ Flocos de aveia 1009
b Sal ou acgdcar 1cc

S

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.

Papas, ceveais e

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

R NPAS

Papa Ae séwola de trigo Auvo

Quantidade obtida

Ingredientes

350g
Leite 350 ml
Papa de sémola de trigo duro 5049
Sal ou acgdcar 1cc

Coloque os ingredientes na cuba pela ordem indicada. Selecione o programa
indicado, aumente a duracao do programa em 10 minutos, pressionando o
botdo + e pressione START.

e Aoevoz

PROG.
. Quantidade obtida
Ingredientes
500 g
Arroz 200g
Agua 400ml
Sal 1/2 cc

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

fDica: substitua o arroz por milho-middo.




o,w\, O‘{,’ﬂ

’fvi@o mouvisco (sAvvaceno)

Quantidade obtida

Ingredientes 540 g
Agqua 450 ml
Trigo mourisco 200g
Sal 1/2 cc

Coloque os ingredientes na cuba pela ordem indicada.
Selecione o programa indicado, aumente a duragdo do
programa em 30 minutos, pressionando o botdo + e prima
START.

Dicas para servir: depois de servido, adicione 1 colher de
sopa de manteiga e misture até derreter.

Doce de fruta

Ingredientes

Morango, péssego, ruibarbo ou alperce 58049
Aglcar 3609
Sumo de limdo 1
Pectina 30g

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

(] PROG. tidad bt

e Ingredientes R

=3 850 ml

:§ Leite gordo 750 ml
Togurte 125¢g

Lat

Deite os ingredientes no copo de iogurte e misture até obter uma
consisténcia homogénea. Coloque o copo com a tampa na cuba sem a
pa. Selecione o programa indicado. Aumente a duragao do programa
até 9 horas premindo a tecla + e prima START.

Recomendacao: filtre o iogurte com o acessorio filtro para obter
uma textura mais cremosa! Para conseguir uma consisténcia mais
firme, aumente a duracdo do programa até 12 horas. 0 iogurte deve
ser conservado com a tampa no frigorifico e consumido no prazo
maximo de 7 dias.

loguvte liquido i

. . PROG.
: Quantidade obtida
Ingredientes 19
1L
Leite meio gordo 900 ml
Iogurte 1259
Mel 3cs

Deite os ingredientes no copo de iogurte e misture até obter uma
consisténcia homogénea. Coloque o copo com a tampa na cuba sem a
pa. Selecione o programa indicado. Aumente a duracdo do programa até
6 horas premindo a tecla + e prima START. Quando o programa terminar,
deixe repousar o iogurte com a tampa no frigorifico durante 4 horas.
Misture antes de consumir.

Recomendacao: Mantenha sempre o iogurte liquido no frigorifico com a
tampa e consuma dentro de 7 dias no maximo.

Ks01es Queijo oveme

PROG. . Quantidade obtida
Ingredientes
550 g
Leite gordo 1,5L
Limao 45 ml
Togurte 1 (125 q)
Sal 1 pitada

Misture todos os ingredientes e deite na cuba. Selecione o programa indicado.
Aumente a duragao do programa até 3 horas premindo a tecla + e prima START.
Quando o programa terminar, deixe escorrer durante 1 a 2 minutos.

Dica para servir: Adicione cebolinho fresco picado para torna-lo mais saboroso.
Utilize os ingredientes mais frescos possivel para os melhores resultados.
Verifique se todos os acessorios estao limpos. Mantenha sempre o queijo creme
no frigorifico com a tampa e consuma dentro de 3 dias no maximo.
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p 121

MonouHble
NPOAYKTbI

BBepeHmne

Moxanylicma, 8BHUMamernbHo npoyumadime 3mu 8800Hble
CMparuybl, m.K. OHU co0epXam 8axHyto UHGHOPMayuro 075
YCNewHo20 Npu2omoesJieHus 8auux 6J1to0.

Myka: nweHuyHaa myka knaccuuuympyetca cornacHo

KonnyecTBy oTpybei, cogepxalmxca B Hel, U 301bl

(MUHepanbHOro BelLecTBa, KOTOPOe OCTAeTCA NOC/e CropaHnA

B flyxoBKe npu Temnepatype B 900°C.).

- benaa myka gns Bbineyky: MyKa BbiCLIEro copTa

« XnebHas MmyKa: cneumanbHasa MyKa Afia Bbineuku xsieba, Myka
nsa Bbineyky 6enoro xneba, 6enad Myka, nweHnYHaa MyKa

- [lonyHenpoceAHHaaA MyKa

- HenpocesaHHaa myka

Bbl He monyumTe xopoLo nogowefwnii xneb, ncnonb3yn
60nbLyto Nponopumio 6oratorn oTpyb6aMu Mmykn. Konnuectso
HeobxoAVMON BOAbI TakXe OUYeHb CUJIbHO 3aBUCUT OT TUMa
MyKun. ObpaTnTe BHUMaHWe, YTO NOATOTOBAEHHOE TeCTo
JOMKHO ObITb MATKMM U YNPYTM, 11 He NPUAMNaTh K Kpaam
vaLm.

Myka moxeT 6bITb NnoapasfesieHa Ha ABe rpynnbl: MyKa
OnA Bbineykun xneba (6oratana KNeMKOBUHON: Hanpumep,
MWweHNYHan) 1 nHan (U3 PXKK, FPeYKN, KaluTaHa, 1 T.Mn.), KoTopas
[OMKHA NCMONb30BaTbCA B JOMOSIHEHME K OCHOBHOW MyKe
ana Bbineyku xneba (10 - 50 %).

Myka 6e3 rntoteHa: ECTb MHOro B1AOB MyKu 6e3 rntoTeHa.
Hanbonee n3BecTHble: rpeyHeBas Myka, pucoBas MyKa, KHoa,
KyKypy3Haa MyKa, KalTaHoBasa MyKa. UYTobbl Bocco3faTb
YNPYrocTb KNenKOoBVHbI, HEO6XOMMO CMELLINBaTb HECKOJIbKO
TUMNOB MyKK 6e3 rnTeHa 1 ob6aBnTb 3arycTuTesnu.

3arycm1’enu: ANA AOCTUXKEHNA HeOGXO,EWIMOIh KOHCUCTEHU N
n MMNUTaunmm 3N1aCTUYHOCTU TNKOTEHA MOXHO ,El,O6aBVITb
KCaHTaHOBYIO CMOJTy TN T'yapOBYIO KaMe[b.

LApPOoXOKN: 3TO OANH 13 CaMbiX BaXHbIX KOMMNOHEHTOB ANA
npurotosneHuna xne6a. OHM ObIBAIOT Pa3HbIX BUAOB: Chipble
OPOXXMN B pOpPMe MaJIeHbKUX KYONKOB, CyxXue APOXKNA MK
Kuakue OpoxKu. Bbl MoxkeTe NprobpecTtn APOoXKKu B No6OM
cynepmapkerte (B oTaene BbiMeYKn Uan CBEXNX NPOAYKTOB).
Ecnn Bbl ncnonb3yete cbipble APOXXKMK, He 3abyabTe
MOKPOLWMNTb VX BPYYHYIO TaK, UTOObl OHW pacnanncb o4eHb
nerko.
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DKBMBANIEHTHOCTb KoNnyecTBa/Beca MexXay Cyxmm gpoxXxKamu, CbipbiIMU OPOXKKaMU N XKUOKUMU OPOXKKaMU:

Cyxue ppox»u (cT.n) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4 5
Cyxvie ppoxxu (B rpammax) 3 4% 6 7Y 9 10" 12 13% 15
CBexue fpoxKxu (B rpammax) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Kupkne opoxkxu (B mn) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Ecnu Bbl ncnonb3yeTe Cblipble APOXXKW, YMHOXKbTE YKa3aHHOE KOTNYECTBO CyXUX ,ElpO)K)KeIh Ha Tpun (B OTHOLLEHNM BeCa).

3akBacka Ana 6pokeHuA: Bbl MoOXeTe MCMONb30BaTb €€ BMECTO APOXCKeN. 3aKBaCcKM pPaccymTaHbl Ha
ynyulleHne BKYCOBbIX KauecTs 6enoro xneba.

PaprIXJIIIITeJIb: OH MOKeT NCNOoNb30BaTbCA TONbKO ONA NPpUroToBieHNA (I)pyKTOBbIX KEKCOB 1 Ap. BbIMEYKN, HO
He OnA BbiNneKaHnA xneba.

MKupgkoctun: CymmapHas Temnepatypa BoAbl, MyKu i KOMHaTbl OKHa 6bITb 60°C. Takmm 06pa3om, NCnonb3yiiTe
BOAY M3-Mog KpaHa (18-20°C), Kpome fieTHero BpemeHu, Korga 6osee noaxogsaien 6yaert oxnaxaeHHas Boaa.

Conb: OT0T NHIrpeaneHT OYeHb BaKeH ANnA NnpurotosneHnaA xne6an [OTXKEH NCNONb30BaTbCA OYEHb aKKYpPaTHO.
He 3a6y,que BcCeraga ncnosb3oBaTtb COJb XOPOLero KavyecTtea (npep,nhoVlTeano Hepad)MHI/IpOBaHHyIO).

Caxap: OH Tak»Ke CrnocobcTByeT NpoLeccy 6poxeHns 1 AaeT Bawemy xneby KpacuByto 3010Tyto KOPKY. TOUHO
TaK e Kak 1 AnA COMui, BaXXHO MCMoJib30BaTb MPaBuibHOE KONIMUYECTBO Caxapa W He AOMycKaTb KOHTaKTa C
DPOXKaMM.

Apyrue UHrpepneHTsbI:

Mupbi: [JaHHbI KOMNOHEHT AenaeT Baw xneb marye n BkycHee. Bbl MOXeTe 1CNonb30BaTb BCE BUAbI KUPOB.
Ecnu Bbl ncnonb3yeTe Macnio, MOpeXbTe ero Ha ManeHbKre YacTu TaK, YToObl OHO OblIo pacnpefeneHo B Tecte
paBHOMEPHO.

Monoko u MosiouyHble NPOAYKTbl: OHM M3MEHAIT BKYC UM KOHCUCTeHUMo Balwero xneba, oOKasblBas
3MYNbCUOHHbIN 3G dEKT. Bbl MOXKeTe NCMOoSIb30BaTh CBEXME NPOAYKTbI U 06aBUTb CyXOro MOJIOKa.

Aliiga: OHKM 060raLaloT TECTO, HACILLAOT X/1€6 LIBETOM 1 CMIOCOBCTBYIOT MAMKOW TEKCTYPE.

Apomatbl 1 cneyun: Bol MoxeTe 106aBNATb NI0ObIE KOMMOHEHTLI K Bawemy xneby. Bbl JOMKHbI MOMECTUTD
MX B Yallly Mocsie 3ByKOBOFO CUrHasa, YTobbl OHM He ocenv BO BpemsA CMELLMBAHMWA (3a UCKIIOYEHMEM CYXIMX
KOMMOHEHTOB).

Bawa xneboneuka BbIMOAHUT BCE CTaAUW BbiNeKaHWUs, OT MOArOTOBKM TeCTa A0 CaMOW BbiMeyku. Bam nuiub
CTOUT MOAOXKAaTb, MOKa Xned OCTbIHET (MPUMEPHO Yac) 1 3aTeM B MOJIHOW Mepe HacnafuTbCs BKYCOM
CBeXXeucrneyeHHoro xnebal!




PeuenTbl 6e3 rnoTeHa

Ucnonb3oBaHue nporpamm:

Mporpammbl N°1, 2 1 3 fOMKHbI ObITb MCMONb30BaHbI A1 NPUrOTOBIEHUA Xneba 1 KeKcoB 6e3
rnoTeHa. [na Kaxkgon 13 3TUX nporpamMmm 803MOXeH MOoJsIbKo 00UH 8apUAHmM 8eca.

Xne6 6e3 rnioTeHa NOAXOAUT NIOLAM, Y KOTOPbIX €CTb anfieprus Ha rioTeH, cogepKalymincs B
HeCKOMbKMX BUAAX 3€PHOBbIX KYNbTYp (MWeHnua, AYUMEHb, POXb, OBEC U T.4).

BakHOo n3beratb CONpPUKOCHOBEHMA 6€e3rniTeEHOBbIX NPOAYKTOB U o6bluyHOro xneba, ana
3TOro y6en|/|Ter, YTO Yalla N HOX ANnA NpuUrotoBneHnA xneba TWATEJIbHO BbIMbITbI I APOXXKN,
KOTOpPbIE Bbl UCMOJIb3YETE, HE COAEPXKAT MIOTEH.

Cmecm gna xneba 6e3 rnoTeHa
CyLLleCTByPOT cneuynanbHble CMeCc anAa npuroToBieHnA xne6a 6e3 rMITEeHa.
DTN CMECU MOXHO HalTKN B CynepmapkKeTe, cneunanm3vpoBaHHOM MarasvHe UM UHTepHeTe.

HacTpounka pesynbratoB
He Bce cmecu 6e3 rntoTeHa JaloT OANHAKOBDIN pe3ynbTarT.

I103'romy BaM BO3MOXHO nouanoGwrcn ﬂOﬂpOGOBaTb peuenTt HeCKOJIbKO pas, 4YTOGDbI
nony4ynTb HBI/IJIy‘-II.lII/If;I pe3ynbrart.

Bol Moxxeme nonpo6oeame pezynupoeame Kosiudecmeo xudkocmu 8 mecme (mecmo ons
KeKca 00/IKHO 6bIimb 60/1ee XKUOKUM, Yyem 014 xse6a).

Cnvwkom
MHOrO nJIOTHOE
KNOKOCTHN

Cnvwkom
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MpurotoBneHune
Bom Heckonbko npoCMmeblXx CO8EMOS, ons hpueomoseJsieHusa xneba 6e3 2/iomeHa.

Meped npueomosneHue xneba 6e3 eomeHa, ybedumece, Ymo 8ce UHepedUeHMbl, KOmopble 8bl
ucnose3yeme, He cO0epPXam 2/1l0MeH.

[na npurotosneHnA xneba 6e3 rnoTeHa HY>XHO NPOCEeATb MYKY 6e3 rnTeHa yepes cnTo.

Kpome Toro 6e3rnioTeHoBOE TECTO MJIOX0 NepeMellnBaeTcs, NnosTomy Bam, BO3MOXKHO,
npuaeTca NomMoub Npu 3amece TecTa JIoNaTkon (NIacTUKOBOWM 1 AepeBAHHON, YTOObI He
noBpeanTb MOKPbITHE Yalln).

Ecnnnocne ,D,O6aBJ'IeHVIF| AONONMHUTENbHbIX UHFPEANEHTOB OHN MNPUANNIN K CTEHKaM, NOMOrunTe
C MOMOLbIO NONAaTKN N CABUHDbTE B LUEHTP K HOXY.

Xne6 6e3 rnioteHa byaeT nmeTb 6onee NNOTHYI KOHCUCTeHU MO, ByaeT Henee, yem oObIUHbIN
xneb.

PeuenTbl 6e3 rnTeHa He No3BoNAT NOJTYUYNTb 3aXXapUCTYI0 KOPOUKY AnAa xneba.




Apo

EqnHuuybl namepeHua

Mcnonb3yiTe 4BYXCTOPOHHIOI MEPHYIO TOXKKY.

YarHana noxka (4.n.)

CronoBas noxka (crt.n.)
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&=k,  [purortoBneHune gpox<eBoro Tecra

WHrpeaneHTbl 500 rp.
Boaa 190 mn
Cyxue nekapckme Apoxxm 1.
MweHunyHaa myka (T55) 320 rp.
Conb 14.n.

MomMecTnTb BCE MHFPeANEHTbI B Yallly B yKa3aHHOM NOpAAKe.
OcTaHoBUTe Nporpammy Ha 29-11 MHYTe 1 OCTaBbTe Ha 1 Yac npn
20° C, 3aTeM OTNOXMWTe TeCTo Ha 24 vaca npu 4° C.

r CoBeT: [Ipox>KeBoe TeCTO MOXeT XpaHWUTbCA Ao 48 yacos.
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Xne6 c BANeHbIMN TOMAaTaMM

Boga 30°C 380 mn g'ﬁg:g‘:;:l;‘::a* 401p.
OnuBKoBOE Macno 40 mn Kykypy3Hasa myka* 40 rp.
MNpoBaHcKne Tpasbl 3y besrnioTteHoBan cmech® 340 rp.
E)F;)(;l::fmearaneHosble 2401 BaneHble Tomatbl 150 rp.
Conb 1un.

BbinoxwnTe BCe VHrpefueHTbl B Yally B yKa3aHHOM NnopAfke.

3apaHee cMmelwaiiTe UHrpeaneHTsl (*) n npoceiite ux. Boibepute nporpammy,
YCTaHOBWTE yPOBEHb LiBeTa KOPOUKM 1 HaxmuTe Ha START. [oacywuTe BAneHHble
ToMaTbl Ha GymaxxHOM nonoTeHue 1 fo6aBbTe NX, NOC/e 3BYKOBOFO CUrHana B
xnebomneuky.

Xne6 c cemeHamu qomre,

P\

N %

WHrpeaneHTbl é— (%3

S

Bopa 30°C 420 mn Myka KopuuHeBoro puca* 40 rp. g
S CloS s loISHOBE S 240 BesrnioTeHoBas cmecb* 340 rp.

LPOXXKN

Conb 1u.n. KyKypy3Hble xnonba** 25rp.
E:E;w*onomm BERETERE 40 rp. CemeHa KyHxXyTa** 50 rp.

BbinoxwuTe Bce WHrpefneHTbl B Yally B yKa3aHHOM nopagke.

3apaHee cmelwainTe nHrpeguenTol (*) n npocente nx. lobaBuTb, a 3aTeM CMeLATb
cnepylowe HrpeanenTs (*¥) nan 75rp cmecr cemaH fna xneba (cemeyukn noaconHyxa u
JNIbHa, NPOCO, KYHXYT, MaK). BbibepuTe nporpammy, LiBET KOPOUKM 1 HaxkmuTe kKHonky START.

w3 6e3rnp
0«0"‘”@6 T€H0g
®

Bpuowb

WHrpeavneHTbl Cmecb Schar Cmecb Valpiform
Monoko 30°C* 140 mn 200 mn
B36uTble Anya* 4 4

Conb* Ty, 1y,
Caxap* 90 rp. 90 rp.
TonneHoe macno* 140 rp. 140 rp.
be3rnoTeHoBasA cmecb 400 rp. 400 rp.
LpoX>k1 bbicTpofEenCTBYOLMe 24, 24..

BbinoxwuTe Bce WHrpeaneHTbl B Yally B yKasaHHOM nopApke.

*3apaHee cMelLaliTe MHrpeaneHTbl U NpoceiiTe UX. BbibepuTe nporpammy, LBET KOPOUKM
1 HaxmnTe kHonky START.



BeHcKunn xneb

beq,ﬂ\IOTeHoeé/

$ % CLUOKOJIaaoM

3 8,

v UnrpeaneHTbl
Monoko 30°C* 280 mn Caxap* 2cTa.
B36utble anua* 2 PactonneHHoe macno* 55rp.
E:ﬂ;}::;ewsue 24.. besrnioteHoBas cmech** 420 rp.
Conb* 1u.n. LokonaaHble Kycoukmn** 100 rp.
Caxap* 7 cT.n.

BbinoxuTe Bce VHIpeAneHTbl B Yallly B yKa3aHHOM nopAjke.

3apaHee cmewwanTe nHrpegueHTol (*) n npocenTe ux. Boibepute nporpammy, uset
KopouKu n HaxxmnTe kHonky START. Ycrbilwas 3ByKoBoWi curian, 406asuTb ciegyiowye

VHrpefuneHTsl (*¥).

lNMupor ¢ cbipomM 1N BETYNHOMN

WUHrpepmneHTbl
Monoko 30°C** 80 mn Confectionery Premix** 300 rp.
B36utble anua* 4 Lpoxkn** 240
OnnBKoBOe Mmacno* 100 rp. M3menbyeHHadA BeTYMHa*** 250 rp.
Cons* 7 I I'Iopesamj:lf oNunBKM 6e3 40 p.
KOCTOYeK
M3menbyeHHbIN Cbip
Mepey 1rp. Tploep*** 110 rp.
PactonneHnHoe macno 20 rp.

MepemewanTe nHrpeaneHTsl (¥) 4o NoABNEHNA 6NeAHOTO OTTEHKA, NEPENOXNTE B YaLly.

[lobaBbTe NpeaBapuTenbHO NPOCesHHble MHIpeaueHTbl (**). Beibepute Heobxoaumyio
nporpammy, LBeT KOPoUku n HaxmnTe Ha START.

Mocne 3B8yKOBOro curHana 4o6asbTe UHrpeaneHTbl (**¥).

KawTaHoBbIn nupor

£ %
5 (; WUHrpepneHnTol
= o Monoko30°C* 20 mn Paspbixnutenp** 2u.n.
“—2) B36uTble ANLa* 3 TonneHoe macno 100 rp.
9 Conb* 1rp. Banunb 1y,
KawTaHoBasa myka** 165 rp. KopunuHesbiin pom 1crn.
KyKypy3Hbi Kpaxman** 50rp. CaxapHas nyapa 165 rp.

* B36uBaliTe BMeCTe BCe MHIPeAVeHTbl MOKa OHU He MPeBPaTATCA B OAHOPOAHYI0 Maccy.

3aTem fobaBbTe 1 CMelwaiiTe ciefylowme HrpeanenTol (**), npeaBapuTeNbHO UX
npocenBaloT. 3aTeM NONOXMNTE OCTaslbHble MHTPeANEeHTbI B Yally B yKa3aHHOM NopAake.
BbibepunTe nporpammy, LIBET KOPOUKM 1 HaxmuTe KHonky START.




AomawHnn xne6

WHrpeaneHnTbl 500rp. 750 rp. 1000 rp.

Bopa 200 mn 270 mn 355mn
MopconHeyHoe macno 1,5ct.n. 2cTn. 2,5cT.n.
Conb 1u.n. 1,5 4.0, 24..

Caxap 1,5 4.0, 24.. 2,54.0.
Cyxoe Monoko 0,5 cT.n. 0,5 cT.n. 1ctn.

Myka ana xne6a 170 rp. 235rp. 310 rp.
LlenbHadA nweHnYHaa myka 80rp. 110 rp. 145 rp.
LlenbHasA pxaHaa myKa 80rp. 110 rp. 145 rp.
Cyxvie opox»Kun 0,5u.n. 1u.n. 1,5 4.0,

BbinoxuTe BCE MHTPEeANEHTbI B Yallly B yKazaHHOM nopsagKe.Bbibepute nporpammy,
Bec xneba, LyBeT KOPOUKM 1 HaxXmuTe KHonKy START.

WHrpeaneHTbl 500rp.
Bopa 205 mn
MopconHeyHoe macno 1,5ct.n.
Conb 1y,

Caxap 1,54.0.
Myka ana xneba 130 rp.
HenpocesaHHaa myka 200 rp.
Cyxue fpoXxxu Tun.

xneba, LUBET KOPOUKM 1 HaxkmuTe KHonKy START.

Xne6 n3 nbHa

WUHrpepmneHnTol 500rp. 750rp. 1000rp.
Bopa 170 mn 255 mn 340 mn
Jpox:xeBoe TecTo (cm. cTp. 111) 75 rp. 115 rp. 150 rp.
Cyxue Apoxxun 3/4u.n. 1y, 1,54.n.
XnebHasa myka 260 rp. 390 rp. 520 rp.
KopuuHeBbIi neH 40 rp. 60 rp. 80 rp.
Conb 5rp. 7,5rp. 10 rp.

BbinoxuTe Bce MHrpeareHTbl B Yally B yKasaHHOM nopsaake.Bbibepute nporpammy, Bec
xneba, UBeT KOPOUKM 1 HaxmnTe KHonky START.

r CogeT: ITOT XN1eb OTIMYHO COYeTaeTcs ¢ ANYbIO N MACOM

Xneb6 13 HenpoceAHHON MYKN

BbInoxuTe BCE MHIPEANEHTDI B Yallly B yKaszaHHOM nopaake.Bbibepute nporpammy, Bec




iy, P>xaHom xne6

Ny

LSQ WUHrpeaneHTbl 500 rp. 750 rp. 1000 rp.
Bopa 95mn 140mn 190mn
Vorypt 60rp. 90rp. 230rp.
Conb 1/2 u.n. 1., 11/24.n.
Caxap 10rp. 15rp. 20rp.
MopconHeuHoe macno 1/2 cT.n. 1ctn. 11/2ct.n.
Conog, 11/2ct.n. 2cTn. 21/2ct.n.
PxxaHaa myka 75rp. 110rp. 145rp.
MweHnyHaa myka 140rp. 210rp. 280rp.
Kokocosas nygpa 10rp. 15rp. 20rp.
Cyxue IpoXxu 1.0, 11/24.n. 24.1.
CemeHa KopuaHgpa 1/2u.n. 1/2u.n. 1.,

BbinoXuTe BCe MHrPeAMEHTbI B Yallly B yKa3aHHOM nopsaake.Bbibepute nporpammy, Bec
xneba, UBeT KOPOUKM 1 HaxxmuTe KHonky START.

f OnyunoHanbHo: fo6aBbTe ceMeHa KOpuaHApa nepej Havyanom BbiMeyku.

Xne6 6e3 conun

WHrpepvneHTbl 500rp. 750rp. 1000rp.
Bopa 200 mn 270 mn 365 mn
Myka ana xneba 350 rp. 480 rp. 620 rp.
Cyxune apoxxmn 0.5 u.n. 1un. 1un.
KyH>KyTHble cemeukmn** 50 rp. 75 rp. 100 rp.

BblnoxuTe BCe MHrpefMeHThI B Yally B yKasaHHOM nopaake.Beibepute nporpammy, Bec
xneba, LiBET KOpouKu 1 HaxmuTe kHonky START. Ycnbilas 3ByKoBoOIi curHan, jobasbTe
cnepytowe NHrpeanenTb (*¥).

BopoaunHcKknn xne6

¢\'\CK”’4{9 MyKa pxaHHas 350rp. Meg 20 rp.
()

°Q‘ o Myka nepBbliii copT 150 rp. Onapa WG (007 BRI, S0,

OQ . Tennas BOfa U 3 rp. Apoxken)
a Caxap 75rp. [Apoxxu cyxue 24.0.

KopuaHgp monoTblii 10rp. Conb 14.n.

Macno pactutenbHoe 60rp. Bopa 310 rp.

SozcalisolpacocacEoR 25 CemsaHa KopuaHzapa Ha NochInk:

MyKu 1 100 rp. KunaTka) rp. pvakaap Y

DKCTPaKT KBaca (KBacHoe 10 p.

cycno)

Onapa: 3a CyTKM [0 BbineKaHnA xneba cMellmBaem paHyio MyKy, TEMNYio BOAY 1 APOXXKN.
Yepes 3 yaca y6paTb B xonoAnnbHUK. [lobasbTe B GOpMy MHIPEANEHTDI B yKa3aHHON
nocnefoBaTeNbHOCTI:BOAA, MAC0, Mef, onapa. 3atem Ao6aBbTe POXKU, CONb, IKCTPAKT
KBaca, CoNnog, KopuaHap MonoThliA, caxap, Myka. locTaBbTe Gopmy B xneboneuky.
Bbl6epuTe nporpammy 13, a Takxe Kenaemblii LiBET KOPOUKM 1 HaxXMnTe KHonKy «START.
Mocne 3ameca TecTa, NocbinaTh KOPNaHAOPOM. Mo OKOHYaHWV NPOrPaMMbl BbIK/lOUMTE
xneboneuky, foctaHbTe GOPMY 1 BbIHbTE U3 HEE FOTOBOE U3feNNe.
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Xneb6 6biCTPOM BbiNeYKN

WUHrpeaneHTbl
Tennasa Bopa 35 rpaa. C
MopconHeyHoe macnio

Conb
Caxap

Cyxoe Monioko

Myka ana xneba

Cyxue gpoxxu

BbinoXuTe BCe MHTPeAVeHTHI B Yally B ykaszaHHOM nopsagke.Bbibepute nporpammy,
Bec xneba, LBET KOpouKm n HaxmuTe KHonKy START.

WUHrpeauneHTsl

Ana Kynuya
ANUHbIN XenTok*
Anuo*

Monoko*

Caxap*

Convb*

Wadppan*
BaHunbHbIN
SKCTPaKT*

TeMmHbIi pom*

Myka nweHunyHasa
(T45)**

3amMouNTb M3t0M B TEMHOM POME Ha Houb. [pexae Yem NpUCTynaTh K NPUroTOBNEHNIO Kynnua, OTKIHY T
113I0M Ha AypLUNar v 4atb POMy CTeub. PoM COXpaHuTb. B361Tb MHIpeameHThl, 0603HaueHHble (¥), BMecTe ¢
OCTaBLLMMCA POMOM B OTAE/bHON MUCKe. BbinTb CMech B MKOCTb 1 06aBHUTb HT peneHTbl, 0603HaueHHble
(**), B yKa3aHHOM nopsgke. BbibpaTb yKasaHHyto nporpammy, Bec xieba, cteneHb NOApyMAHNBAHNA, U

1(20rp.) 2(40rp.) 3(60rp.)

1(60rp.)

50 mn
40 rp.
Yau.n.
Yau.n.

Yau.n.

30mn

250 rp.

500rp. 750 rp.
210 mn 285 mn
3y 1crn.
0,54.n. 1u.n.
24.n. 3y
1,5 cT.n. 2cT.n.
325 rp. 445 rp.
1,5 u.n. 2,5u..

bpuowb

UHrpeaneHTbl
B36uTble Anya
Markoe macno

Conb
Caxap

Monoko (ugkoe)

Myka ana xneba

Cyxue [poXKu

BbInoxuTe BCe MHIPEeANEHTDI B Yallly B yKazaHHOM nopaake.Bbibepute nporpammy, Bec

1000 rp.
360 mn
1,5ct.n.
1,5 4.n.
1ctn.
2,5cT.n.
565 rp.

3y

500rp.

75rp.
165 rp.
1u.n.

3,5ctn.

55 mn

280 rp.

1,5 4.n.

xneba, LUBeT KOPOUKM 1 HaxkmnTe KHonKy START.

Kynuu

2
(120 rp.)
75 mn
60 rp.
% y.n.
% y.n.
% y.n.
40 mn

370 rp.

MonoTbin
MuUHZanb**
TonneHoe cnnBoY-
Hoe Macno**

2 *%
(120rp) Cyxue poxxu
100mn Msiom
80rp. LykaTbl
1u.n. Cnasypb
1u.n. CaxapHas nygpa
1u.n. benok
60 MmN JIMMOHHBI COK

495 rp.

60 rp.

1%u.n.

30rp.
10rp.

150 rp.
1

1,54.0.

2u..

45 rp.
15 rp.

175 rp.

1

24,

750rp.
100 rp.
195 rp.
Tu.n.
4crn.
60 mn
365 rp.
24

r Kak BapuaHT: MOXHO ,q06aBVITb 1 4.1, anenbcMHOBOro JKCTpaKkTa

40 rp.

120 rp.

3y,

60 rp.
20rp.

Haxatb START.Mocne akycTnyeckoro curHana 406aBuTb U3toM 1 LyKaTbl. [OTOBbIN KynnY BbIHY Tb 13 GOPMbI
11 OXNaANTh Ha peLueTke. MonuTb rnasypblo 1 YKpacuTb.

1000 rp.
150 rp.
245 rp.
1,5u.n.

5ctn.
80 mn

485 rp.
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Cnagkvunm xne6

WHrpepveHTbl 500rp. 750rp. 1000rp.
OxnaxpaeHHoe MONoKo 155 mn 23 mn 310 mn
Anya 20 rp. 30rp. 35rp.
Cyxune fpoxxun 2/3 u.n. 14.n. 11/3 u.n.
Myka 275 rp. 410 rp. 550 rp.
KnenkoBuHa 3rp. 5rp. 7rp.
Caxap 20 rp. 30rp. 40 rp.
Conb 35rp. 55 rp. 75 p.
Macno** 35rp. 55 rp. 75 p.

BbinoxuTe BCce MHrpeAneHTbl B Yallly B yKazaHHOM nopsafke.Boibepute
nporpammy, Bec xneba, LiBeT KOPOUKM U HaxmuTe KHonky START.
Ycnbiwas 3ByKOBOI cUrHan, 106aBbTe cneayowne MHrpeAneHTbl (¥*).

Xneb6 c megom

WHrpepveHTbl 500rp. 750rp. 1000rp.
Bopa 140 mn 210 mn 280 mn
Mep 70 rp. 100 rp. 135 rp.
Cyxue fpoXxu Yau.n. Ya 4.0, Tun.
Myka 225rp. 340 rp. 450 rp.
Conb 3 4.0, 1y.n. YacT.n.
PackonoTblil XkapeHblii MUHAaNb** 70 rp. 100 rp. 135rp.

BbinoxuTe BCE MHIPEANEHTbI B Yally B yKazaHHOM nopsagake.Bbibepute
nporpammy, Bec xneba, LiBeT KOPOUKM U HaxmuTe KHonky START.
Ycnbiwas 3ByKOBOI cUrHan, 106aBbTe cneaylowne MHrpeueHTol (¥*).
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MacTa n cnapkas Bbineyka

TecTo gna nuuYbI

WUHrpeaneHnTbl 500rp. 750rp. 1000 rp.
Bopa 160 mn 240 mn 320 mn
OnuBkoBoe Macno 1ctn. 1,2 Eidik 2ctn.
Conb 0,5u4.n. 1y, 1,54.0.
Myka ana xne6a 320 rp. 480 rp. 640 rp.
Cyxvie opoXxKun 0,5u.n. 1u.n. 1,5 u.n.

BbinoxuTe BCe MHIpeeHTbl B Yallly B yKazaHHOM nopaake.Boibepute nporpammy
1 HaxmuTe kHonky START.

MacTa o

Bbixop 6noaa

WUHrpeaneHTol

500 rp. 750rp. 1000rp.
Boaa 45 mn 50 mn 70 mn
B36uTble ANLa 150 rp. 200 rp. 275 rp.
Conb 1 wenoTtka 0,5 4.1. 1u.n.
MweHnyHaa MyKa 375 rp. 500 rp. 670 rp.

BbinoxuTe Bce MHrpeAnEeHTHI B Yallly B yKazaHHOM nopsazke.Bbibepute nporpammy
HaxmuTe KHonky START.

MuHpanbHbIN KeKC

WUHrpeaneHTol 1000rp.
B36uTble Aanua* 200 rp. TeMHbIi pom 3cTn.
Caxap 190 rp. MwuHpanbHaa Myka 180 rp.
Conb* 1 wenotka Myka Ana Bbineykn 210 rp.
Msarkoe macno 145 rp. Paspbixnutens 34

BblnoxunTe Bce NHTpeAreHTbl B Yally B yKasaHHOM nopsagake.llepemelualite BMmecTe Bce
VHrPeANEHTbI NOKa OHW He NPeBPaTATCA B OAHOPOAHYI0 Maccy. Bbibepute nporpammy,
LBET KOPOUKM 1 HaxmuTe KHonKy START.




Kalwua n3 oBCAHDbIX

*3\“ n

Bbixop 6nioga

WUHrpepveHTbl 650rp.
Monoko 600mn
OBcAHble x10NbA 100rp.
Conb unu caxap 1.

MomecTuTb NPOAYKTbI B Ually B yKa3aHHOI Nocaef0BaTeNbHOCTH. BbiGpaTb ykasaHHyto
nporpammy. YBennuntb Bpems nporpammbl 40 15 MUHYT C TOMOLLbIO KHOMKN + 11 HaxaTb
START.

Cosert: Ecnvi Bbl NpeanoynTaeTe 6onee rycyio Kally, yBenmybTe BpeMs NpUroToBieHns
Ha 5 MUHYT. [InAa 6onee NONHOro BKyca B KOHLIE NPUTOTOBNEHNA MOXHO A06aBUTb Mef,
KOpuLyy, Hape3aHHYI0 Kypary 1 O4MLeHHbIA GYHAYK.

Kawum n BapeHbe

MaHHaAa Kawa

Bbixop 6noga

WnrpeanenTbl 350rp.
Monoko 350mn
MaHHas kpyna SO
Conb 1 caxap 1.

MomecTuTb MPOAYKTbI B Yally B yKa3aHHON NocnefoBaTebHOCTU. BbibpaTh ykasaHHYi0
nporpammy, ygennuntb ee Bpemsa Ao 10 MUHYT HaxaTneM KHOMKK + 1 HaxaTb START.

coyne! PucoBas Kawa

Bbixop 6nioga

WHrpepneHTbl 500 rp.
Puc 200rp.
o 400mn
Conb 1/2 u.n.

MomecTnTb NPOAYKTHI B YaLly B yKazaHHOM nopsagke. Boibpatb yKaszaHHyto nporpammy.
YBenmunTb Bpema nporpammbl 4o 30 MUHYT C NOMOLLYbIO KHOMKM + 1 HaxaTb START.

fCOBeT: I/ICI'IOﬂbSthTe BMeCTO puca nieHo.




peuHeBas Kpyna

Bbixop 6nioga

UHrpeamneHTbl 540 rp.
Boaa 450 mn
peuka 200rp.
Conb 1/2 u.n.

MomecTuTb NPOAYKTHI B Yallly B yKa3aHHO NOCie0BaTeNbHOCTH.
BbiOpaTh yKazaHHyI0 Nporpammy, yBenuunTb ee Bpems Ao 30 MUHYT
HaXkaTnem KHonkm + 1 HaxxaTtb START.

CoBeT: Noc/e NoAayn NoNoXuTe B Tapenky 1 CT.N. CIMBOYHOTO
Macna v nepemeluaiTe, KOraa Macso pacraer.

BapeHbe

UHrpepuneHTbl
HapexbTre GpyKTbl: KNy6HMKA, NEPCUK, PEBEHD NN

580 rp.
abpukoc
Caxap 360 rp.
Cok numoHa 1
MNekTnH 15 rp.

HapexbTe ¢pyKTbl. BbINOXMTE BCe MHIPE[NEHTI B Yallly B yKa3aHHOM
1 HaxxmuTte Ha START.




NorypT

J\x\o\'VPT
B 6
Por. WHrpeaneHTb SRR
18 e
LlenbHoe monoko 750mn

Morypt 125rp.

Hanutb npoayKTbl B CTakaH AnA 1orypTa v nepemeLaThb Ux O OfHOPOAHOCTM. [loMecTnTb
eMKOCTb C KPbILIKOW B Yallly, BbIHYB 13 Hee HOXW. BbibpaTb yKaszaHHyto nporpammy.
YBenuunTb Bpemsa NporpamMmbl 10 9 4aCOB C MOMOLLbIO KHOMKM + 1 HaxaTb START.

CogeT: 1A 6onee HEXHOW TEKCTYpPbl NPOMycTUTe iMorypT yepes dpunbtp! ina 6onee
NNOTHOW KOHCUCTEHLMW YBENUYbTE BPeMA MPorpammbl 4o 12 yacos. XpaHUTb 1OrypT B
XONOAUNbHIIKE NOA CreLnanbHON KPbILWKON. MakcManbHblii CPOK XpaHeHUs - 7 CyTOK.

MNMurbeBom norypr

MonouHbie npdnykal

Bbixog 6nioaa

WHrpeaneHTol

1n
MOnOKO NOHVXEHHOM >KMPOHOCTMN 900 mn
Norypt 125rp.
Caxap 3cra.

HannTb vHrpefneHTbl B eMKOCTb ANA OrypTa, He unbTpys, U nepemewwaTtb Ao
oAHOpoAHOCTY. MoMeCcTUTb eMKOCTb ANA orypTa B popmy ans xneba (6e3 Hoxa) 1
HaKPbITb KPbILIKOW. BbIGpaTh yKkasaHHyt Nporpammy, yBennuuTb ee Bpemsa 4o 12 yacos
HaxaTuem KHOMKm + 1 HaxaTtb START.

rCOBeT: |7|orypT cnefyet aepXKatb B XONOAUNbHUKE N yﬂOTpe6VITb B TeyeHune 7 AHGVI.

TBopor

<eobor
Bbixop 6nioga
WnrpeanenTbl
550 rp.

Kedup 1.5n
YecHok 45mn
Ykpon 1(125rp.)
Conb 1 wenoTka

Hanntb Kedup B dopmy ansa xneba. BbibpaTh yKasaHHyio Nporpammy, yBenuuutb ee
BPeMsA 10 45 MUHYT HaxaTneM KHONKK + 1 HaxaTb START. [10 OKOHYaHWM NpUroToBneHNA
cueauTe TBOPOT B TeueHne 1-2 MUHYT 1 ;06aBbTe YECHOK, YKPOM 1 CONb.

Cosert: gna Hannyywnx pesynbratos VICI'IOJ'Ib3yl7IT€ MaKCUManbHO CBeXue NPpoAYyKTbl.
Bce 060pyAOBaHMe AONKHO 6bITb aBCONOTHO YNCTBIM. TBOPOF cnefyeT fepxatb B
XONOANSIbHMKE B 3aKPbITON eMKOCTMN 1 yﬂOTpeﬁVlTb B TeueHue 3 gHeil.
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MonouHi
NPOAYKTN

byoe nacka, ysaxHO npoyumatime uyi 8CmMynHi CMOPIHKU,

Mmomy Wo 80HU MiCmamMeb 8aX1U8y iH(hopmauito 0718 ycniliHo20
Npu2oMy8aHHs 8auIUX CMpPaAs.

BopolwHo: nweHnyHe 6GopowHO KhnacudikyeTbCa 3rigHO 3

KifTbKICTIO BMCIBOK, WO MICTATbCA B HbOMY, i 30711 (MiHepanbHOI

pPEeYOBUHY, AKa 3aNMUWAETbCA MICNA 3ropsAHHA B AyXOBUi npu

Temnepatypi 900°C.)

« bine 60poLwHO AnA NPUroTyBaHHA BMUMNIYKN: GOPOLLHO BULLOFO
raTyHky (T45)

-bopowHo pAns npurotyBaHHA XxJiba: cneuianbHe 60pOWHO
OnA BUMIYKK xNiba, 60polHO AnA BUMiukK 6inoro xniba, 6ine
60POLLHO, NeHNYHe 60poLuHOo (T55)

- HanisHenpociaHe 6opotHo (T80)

« HenpociaHe 6opowHo (T110, T150).

(dna dosioku: XumHe 6opowHo knacugikyemeca Ha: T70, T130 i T170).
B ocHosi nidzpynu nexumes HacudeHicme 8micmy 8uUCiBKamu, 80/10KHAMU,
8iMamiHamu, KOpUCHUMU pe4o8UHAMU Ma MikpoesemeHmamu).

AKLWO Bu BMKOPUCTOBYETE BENIMKY KiNbKICTb GOpOLLIHA, 6araTtoro
Ha BUCiBKK, TO Baw xni6 BMCOKo He nigHiMeTbcs. KinbKicTb Boawn,
HeobXigHOI AN MPUroTyBaHHA XJiba, TakoX 3anexuTb Big Tuny
60poLLUHa. 3BepHiTb yBary, Lo MNigroToBsieHe TicTo Ma€ 6y T M'AKNM
i NyXKUM, i He NMOBUHHO NPUAMMATK A0 KPaiB YalLlli.

BopowHo MoOXHa pos3ginuTn Ha ABi rpynu: 60pOWHO AnA
BUMIYKM xniba (6araTe KNeMKOBMHOW: HaNpuKnag, NnweHnyHe) Ta
iHWe (3 »KWTa, rpeyky, KalTaHa, i T.N.), AKe cnif BUKOPUCTOBYBaTH
|Pa30M 3 OCHOBHUM 6OPOLIHOM AnA BMMiuKmy x7i6a (10 - 50%).

BopolwHo 6e3 rnTeHy: icHye 6arato BMAiB 6OpPOLIHA, sKi He
MIiCTATb Y CBOEMY CKnagi rntoTeH. Halbinbw BigoMmmn € 60poLHo
rpevyaHe , pucoBe, KiHOa, KYKypya3saHe, KawTaHoBe i copro. LLlo6
BIATBOPUTU MYXKICTb KNEMKOBMHM, HEOOXIAHO 3MilaTy AeKifbKa
BMAiB 6opoLuHa 6e3 rnTeHy i AoAaTH 3aryCHUKN.

3arycHuMKM: Ana OoTpMMaHHA MpPaBUSIbHOI KOHCUCTeHUiT i anAa
BiATBOPEHHA eNnacTUYHOCTI rNioTeHy, By TakoxK moxeTe foaatu oo
BalUMX CTPaB KCaHTaHOBY KaMifb (xapyoBa gobaBka E415) i/abo
ryapoBy Kamigb (E412).

Xni6onekapcbKi AgpimXKi: Le OOuMH 3 HalBaXKNMBILWKX
KOMMOHEHTIB AN MPUroTyBaHHA x/iba. BoHn 6yBatoTb pisHMX BUSiB:
cupi gpixaxi y popmi MmaneHbKux KyO6uKiB, akTUBHI CyXi OpiKAXi,
AKi MOBMHHI MOBTOPHO rigpaTyBaTUCh (HACMUYNTUCA BOMOTOI0), CYXi
LpibKoKi abo pigki apixkaxi. Bu moxeTte npupbatn gpixkaxi B 6yab-
AKOMY cyrnepmapKeTi (y Bigini BUNiuky abo CBiXKMX NPOAYKTIB).



AKLLO By BUKOPUCTOBYETE CMpi JpiXaXi, He 3abyabTe MOKPULLNTY IX BPYUHY TaK, W06 BOHM NIEerKo po3naganucs.

EKBiBaneHTHICTb KiNbKOCTI/Barn Mixk CyxXumm gpixka»kamm, CApUMUN APiXKAXKaMW | pigKuMm pixKaKamu:

Cyxi ppixxpxi (B YaHMX NOXKax) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4% 5
Cyxi ppixxpxi (B rpamax) 3 4 6 7% 9 10%2 12 13% 15
Cupi gpixxaxi (B rpamax) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Opixpxi pigki (8 mn) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

AKwo Bn BMKOprCTOBYETE CUPi APiPKAXKI, TOMHOXTe BKa3aHy KiJIbKiCTb CyXmX ApiXKAXiB Ha Tpu (LLono Barum).

3akBacka ans 6pogiHHA: By moxeTe BUKOPUCTOBYBaTH ii 3aMicTb ApixKAKiB. Lie npupoaHi 3HeBogHeHI ApixXaXi,
AKi B moxeTe 3HanT1 B NpoAoBOIbYMX MarasunHax (2 ctTonosi Noxkmu Ha 500 r myKu).

Po3nywyBau: BiH MOXe BUKOPUCTOBYBATUCA TiNbKM A1A NPUrOTYBaHHA GPYKTOBMX KEKCIB Ta iHLLOI BUMIYKMK,
arne He Ans BUNiKaHHA xniba.

PignnHa: CymapHa TemnepaTypa Boau, 6opoLuHa Ta NprMILLEHHS, B AKOMY FOTYeTbCA xJi6, noBuHHA 6yTr 60°C.
TaknMm YMHOM, BUKOPUCTOBYWTE BOAY 3-Mif KpaHa Temnepatypoto (18-20°C), Kpim NiTHLOT NOpu POKy , Konu
Kpalle 6paTi OXONoLKeHY BOAY.

Cinb: Lle gy»xe BaXnMBWI iHrpedieHT AnA NPUroTyBaHHA XNiba i NOBUHEH BMKOPUCTOBYBATUCA Ay»Ke 06epexHO.
Mam’ATanTe, 3aBXAM BUKOPUCTOBYNTE Ciflb XOPOLLOT AKOCTI (MepeBa)kHO HepadiHOBaHY).

Llykop: BiH Takox cnpuse npouiecy 6poAiHHA i HafacTb Bawomy xiby KpacuBy 30110Ty CKOPUHKY. TyT, Tak camo
AK | 4NA CONi, BaXMBO B3ATV MPaBU/bHY KiNbKiCTb LyKPY | HEe AOMYCKaTW NOro KOHTAaKTY 3 ApiXaXamu.
IHwWi iHrpepienTn:

Mup: faHni KOMNOHEHT PobKTb Baw xni6 M'AKWMM | CMayHiWKM. B MoXkeTe BUKOPWCTOBYBATY BCi BUAW XUPIB.
AKLo By BUKOPMNCTOBYETE Macs10, MOPIPKTE MOro Ha ManeHbKi LUIMATOUKM Ta PiBHOMIPHO PO3MOAiNiTe MOro B TiCTi.

MonokKo i MonouHi NpoAyKTN: BOHM 3MiHIOTb CMaK i KOHCUCTeHLUito Baworo xniba, Hagaoun emynbCiiHuin
edeKT. Bu MmoXxeTe BUKOPUCTOBYBaTM CBIXKi MOIOUHI NpoayKTy abo fofaTh Cyxe MOMOKO.

AliiuA: BoHy 36arauyioTb TiCTO, HACMUYIOTb XJ1i6 KONbOPOM | CNPUAIOTL YTBOPEHHIO M'AIKOT TEKCTYPU TiCTa.
Apomatu i cnewnii: Bu moxeTe nogasati 6yab-Aki KomnoHeHT oo Baworo xni6a. Ix cnig noknactu B yawy nicns

3BYKOBOIO CMTHany Tak, o6 BOHM He OCinu Mif Yac 3millyBaHHA (32 BUHATKOM CyXMX KOMMOHEHTIB).

Balwa xniboniuka BUKOHAE BCi CTagjii BUMiKaHHSA, Bif NiAroTOBKM TiCTa O CaMoi BUMNiUKW. Bam niiLue BapTo 3ayekaty,
MoKM xni6 oxonoHe (NprbAM3HO rofMHY) i NOTIM MOBHOKO MipOD HACOMOANTUCA CMAKOM CBiXKOCreUyeHoro xsibal
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PeuenTtn 6e3 rnioteHy

BukopucTaHHA nporpam:

Mporpamu 1, 2 i 3 NOBMHHI BUKOPUCTOBYBATUCL AN MPUroTyBaHHA xNiba a6o BMNiukn 6e3
rnoTeHy. [1nA KoXHOI 3 nporpam 0ocmynHa mineKu 00Ha eazd.

Xni6 i Buniuka 6e3 rnoTeHy NigXo4ATb AN NIOAEN, Y AKUX € anepriyHa peakuis Ha rIoTeH,
AKWI MICTUTbCA B feAKMX 3€PHOBUX KyNbTypax (MweHuLi, AYMEHI, »K1Ti, 0BeCi, KamyTi, i T.4.).

Ba)xnnBo yHMKaTK 3MillyBaHHA NPOAYKTIB, HEOOXiAHMX ANA NPUroTyBaHHA 6e3rnioTeHOBMX
BMPOO6IB Ta NPOAYKTIB - AN1A NPUTrOTYBaHHA 3BMYANHOrO xNiba, ANnA LbOro nepeKkoHamnTecs B
TOMY, L0 Yalla Ta HOXi A1A NpUroTyBaHHA Xniba peTesibHO BUMUTI. MNepeKoHanTeca TakoxX y
TOMY, WO APIKAXI, AKI BU BUKOPUCTOBYETE, HE MICTATb MIOTEH.

FoToBi cymiwi gna BunikaHHA xni6a 6e3 rnoTeHy

IcHyIOTb creuianbHi cymiwi anA NpurotyBaHHA xniba 6e3 rnoTeHy, HaPO3NOBCIOAXKEHILLi 3
HUX - e cymili nig Toprosumn mapkamu Schar un Valpiform.

Lli cymiwi moxHa 3HalnTK B cynepmapKkeTax Ta/abo B cneLianizoBaHnx MarasvHax. BoHM Takox
LOCTYMHI B I[HTepHerTi.

Pel'anOBaHHil pe3yanaTiB
He Bci rotoBi cymiwi 6e3 rnioTeHy faloTb OAHAKOBI pe3ynbTaTi:

Tomy Bam, moxxnuBso, foBeAeTbCA NpUrotTyBaTn xni6 aekinbka pasis, nepw Hi>K Bn
oTpuMaeTe 6a)KaHui pe3ynbrar.

Bu nosuHHi pez2yntoeamu KinbKicme piouHu é 3anexHocmi io KoHcucmeHyii micma. BoHo
mae 6ymu 8i0HOCHO nyxKum, ane He piokum. [I[pome cymiw 014 nupoza nosuHHa 6ymu
6inbw piokoto.

Hapro pigke Te wo Tpeba HapTo cyxe



MpurotyBaHHA
Ocb fekKinbka nopapg i npocTux NpaBun AnA NpUroTyBaHHA xniba 6e3 rnTeHy.

Mepw Hix 20mysamu 3a peyenmom 6e321lomeHo8ul x/1i6, nepekoHatimecs, wjo cami iHzpedieHmu He micmame
2/1lomeHy (0us. HAONUCU HA ynAaKoBKax).

[ns npurotyBaHHA xniba 6e3 roTeHy, BapTO NPOCiaT 6OPOLIHO Yepes cuTo.

Kpim Toro Ticto 6e3 BMIiCTY roTeHY NOraHo nepemillyeTbCs, TOMy Bam, MOXN1BO, foBefeTbCA
ZornomorTu xniboniyui nepemilwaTii TiICTO 3@ 4ONMOMOTOI0 iepPeB'AHOT UM NIACTUKOBOI IONATKNY
(Wo6 He MOLWKOAUTY NOKPUTTA YaLli).

AKWo iHrpigieHTn, AKi Bu goganu, nig yac NpuUroTyBaHHA MOYMHAOTb NPUAUMATY A0 CTIHOK
yai, nepeMicTiTb iX NONaTKO A0 LieHTpa yaLli, 6avxue fo Hoxa. besrnoTeHoBui xni6 yae
MaTV LWiNbHiWY KOHCUCTEHLO | 6inbL 6nignin Konip, Hix 3BMYanHWi xni6. besrnoTeHoBMI XNi6
He NiAHIMAETbCA TaK, AK TPAAULINHUIA XNi6, | YacTo 3aNUWAETLCA NIACKAM 3BEPXY.

XapakTep iHrpegi€eHTIB, AKi BUKOPUCTOBYIOTbCA AJ1si MPUrOTYBaHHSA peLenTiB 6e3 roTery,
He AO3BOJNIAE OTPUMATU NiJCMaXKeHy CKOPUHKY. 3BepXy xni6 6yae 4acTKOBO 6inoro Konbopy.
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OpuHuLi BUMIpY

BukopuncToByiiTe NOXKKY, NPV3HAYeHY ANA BUMIPOBaHHA B Y.j1. abo CT.n. ) .,«:/'/Q

YaiHa noxka (4.n.)

1 ct.n. (cT.0.)

12 £ D)
1/4 ﬁ‘— 3/4

MpurotyBaHHA ApiXKAXKOBOroO TicTa

InrpegienTn 500r
Boaa 190 mn
Cyxi nekapcbKi apixaxi 1u.n.
BopouwHo T55 320r
Cinb 1y,

[opaiTe iHrpigieHT B yalwy B 3a3HaYeHOMY BuLe NopAfKY. 3ynuHiTb nporpamy nicna
29 XBUAMH NPUroTyBaHHA i 3anuwwTe Ha 1 rognHy npu Temnepatypi 20°C, Ta Bigknagitb
npuroTyBaHHaA Ha 24 roaunHu npu Temnepatypi 4°C.

r Mopapa: [pikaxose TiCTo MoXe 36epiratnca o 48 rogvH.




Xni6 3 B'aneHumMn nomigopamu Uk

’,}‘\\OTEHOB;,,;
@ t,.
o %
S QN +oepicsra
E3 .
£ Bopa 30°C 380 mn I'I.epen:eneHa B 6neHpepi 401
‘; KIHOa
a OnuBKoBa onif 40 mn Kykypya3ssaHe 6opowHo* 40r
MpoBaHCcbKi TpaBu 34.n BesrnioteHoBa cymiw® 340r
S}?I/');l.rzal;apcwl HDLRILRICES 24.n B'aneHi nomigopu** 1501
Cinb 14

BuKknapitb BCi iHrpeieHTy B Yally y BKazaHOMY BuLLe nopAfKy. * 3a3panerigb 3miwarnte
iHrpepieHTV i npociitTe ix. BubepiTh BKasaHy nporpamy, Konip CKOPUHKM i HaTUCHITH Start.
Micna 3ByKoBOro curHany, aofaiite iHrpefieHTV 3 cumBonom (**).

Xni6 3 HacCiHHAM

Boga 30°C 420 mn BopolHo 3 BiBCa*
SxiinekabeeKiinpbKIpkiloes 24n BesrnioTeHoBa cymiw® 3401
roTeHY

Cinb Tun BiBcaHi nnacTiBui** 251
Eiiz?re"e”a Eleperner] 40r HaciHHA KyHXyTy** 50r

Buknagitb BCi iHrpefieHTI B Yally y BKa3aHOMY BUlLe nopafky.* 3aspanerigb 3milwarite
iHrpegieHT i npocinTeix. lonanTe, a noTiM 3milwainTe iHrpegieHT 3 cimBONOM (**) abo 751
HaCiHHA [1A xNi6a (COHAWHNKOBOTO, NTbOHY, MPOCA, KYHXYTY, MaKy). Bubepitb HeobXigHY
nporpamy, Konip CKOPUHKM i HaTUCHITb Start.

eHo 3 [oT,
3906)'\ OBy o,

FoToBa cymiw

lFoTtoBa cymiw Sch

E % InrpepienTn Valpiform
% OE: Monoko 30°C* 140 mn 200 Mn
6-0 36uTi Aanya* 4 4

) Cyxi nekapcbKi ApixaxXi 6e3 rnoTeHy 24.n 24.n
Cinb* Tun Tun
Llykop* 601 60r

Postonnene macno* 100r 100r

4001 400r

BesrnoTeHoBa cymiw
BuKnapitb BCi iHrpeAieHTV B Yally y BKazaHOMY BULLe NOPALKY.

*3aspanerigb 3milaiTe iHrpepieHTV i npociiTe ix. Bubepitb HeobXiaHY nporpamy, Konip
CKOPWHKM | HaTUCHITb Start.



C

BigeHcbKuin M'ATHWIA LWOKONaAHMI XNi6
wpenion ]

Monoko 30°C* 280 mn Llykop* 2cT.n.

36uTi Anua* 2 Po3TtonneHe macno* 551

gym HEKapCh;KI APDKAXI 2un besrnioTeHoBa cymiw 4201
€3 roTeHy

Cinp* Tun LLlokonagHi wmaTtoukm** 100r

Buknapitb BCi iHrpefieHTn B Yaly y BKazaHoMy Bule nopaaky. * 3aspanerigb
3MillaiiTe iHrpedieHTn i npociitte ix. Bbepitb Heo6XiaHY Nporpamy, Komip CKOPUHKM
i HaTuCHiTb Start. MicnAa 3ByKOBOro curHany, fofaiiTe iHrpegieHT 3 cUMBONOM (*¥).

6es3 rnioTeHy

Mupir 3 cLpom i LLINHKOIO

oBCnle,,
wrpegierrn [ %
& o
Monoko 30°C* 80 mn Postonnexe macno 20r ()
i =
36wTi AliyA* 4 Kon{;mepcbzi cymiw 6e3 300+ 2
KNenKkoBUHM )
OnunekoBsa onis* 100r Poznywysau** 24.n O
. LnHka HapizaHa
*
Cinp' 1un KyBuKami*** 2501
Mepeub 1r HatepTuin EMmMeHTanb*** 10r

36uBaliTe pa3om BCi iHFPeaieHT 0 TUX Mip, NOKW BOHI He NepeTBOPATLCA Ha OAHOPIAHY
macy (*). Buknapgitb BCi iHrpefieHTU B yaLly y BKazaHOMy BuLle nopaaky. Motim gopante i
3MmilwaiTe iHrpefieHTn 3 cumBonom (**), nonepefHbO NPoCiaBLLK iX. BbepiTb HeobXiaHy
nporpamy, Konip CKOpWHKM i HaTUCHITb Start. licna 3ByKoBOro curHany, foaaiTe
iHrpepieHTn 3 cmMBONOM (**¥).

KawTaHoBui nupir

08 'l'i(‘r69
5 \© wrpegiewrw
E.9 Monoko 30°C* 20 mn Po3nywyBayu** 24.n
'2) 36uTi Anus* 3 Po3tonneHe macno 100r
© Cinb* r BaHinb Tun
KawTaHoBe 60polwHo** 1651 KopuuHeswnii pom 1cmn.
KyKypyA3aHuin Kpoxmanb** 50r Llykposa nyapa 1651

36uBaiiTe pa3om BCi iHrpegieHT 4O TUX NP, NOKM BOHU HE NePeTBOPATLCA HAa OBHOPIAHY
macy (¥). MoTim fopaiTe i 3miwanTe iHrpefieHTn 3 cumBonom (**), nonepefHbO NPOCIABLLN
iX. BnbepiTb HeOOXiAHY Mporpamy, KoNip CKOPUHKN | HATUCHITL Start. Micns 3ByKoBoro
CcurHany, jofaiiTe iHrpeAieHT 3 cumBosnom (¥*%).




OomaliHin xni6

InrpepienTn 500r 750r 1000r
Bopa 200 mn 270 mn 355 mn
CoHAWHMKOBa onia 1,5cn. 2cn. 2,5c.n.
Cinb 1k, 1,5 k.. 2 K.
Llykop 1,5 K. 2 K. 2,5K.0.
Cyxe Monoko 0,5c.n. 0,5c.n. 1cn.
BopolwHo ans xni6a 170 2351 3101
LinbHe nweHn4YHe 60poLIHO 80r 10r 1451
LlinbHe XMUTHE 6GOPOLWHO 80r 110r 1451
Cyxi gpixpaxi 0,5u.n. 1un. 1,5 4.0,

Buknaaite BCi iHrpedieHTU B Yally y BKazaHoMy BuLye NOPAAKY. Bubepitb HeobXigHy
nporpamy, Bary xnii6a, Konip CKOPUHKM i HaTUCHITb Start.

Xni6 3 HenpociAHOro 60polWHa &>,

6
Q@\MPY 0’000

oM neor.\*

IurpepieHTN 500r 750r 1000r s 8

Bopa 205 mn 270 mn 355 mn

CoHAwHMKoBa onif 1,5cn. 2cn. 3cn.

Cinb 1K 1,5 K. 2K,

Llykop 1,5 K. 2 K. 3 K.

BopolwHo ans xni6a 1301 1801 2401 N

Henpociaxe 6opolwHo 200r 2701 360Tr

Cyxi gpixpaxi Tun. 1un. 1,5 4.0,

BuKnagite BCi iHrpedieHT B yally y BKasaHoMy BuLLe NOPAAKY. Bubepitb HeobXigHy

nporpamy, Bary xni6a, Konip CKOPUHKM i HaTUCHITb Start.
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Xni6 3 nboHy

IHrpepieHTn 500r 750r 1000r
Boga 170 mn 255 mn 340 mn
[LpixaxoBe TicTo (AMB. Ha CTp. 126) 751 1M5r 1501
Cyxi gpixaxi 3/4 u.n. 1Tun. 1,54.n.
BopowHo ans xni6a 260Tr 390r 5201
XKOBTUW NIbOH 20r 30r 40r
KopuyHesuit nboH 20r 30r 40r
Cinb 5r 75r 10r

Buknaaitb BCi iHrpedieHTn B Yally y BKazaHOMy BuLye NopaAKy. Bubepitb HeobxigHy
nporpamy, Bary xnii6a, Konip CKOPUHKM i HaTUCHITb Start.

f3 yum nogasati: Llei xni6 BiAMIHHO CMaKyBaTMe 3 UYIHOL0 Ta M'ACOM.




MopkBaHUN XNi6

IHrpegieHTn 500r 750r 1000r
Bopa 120 mn 180 mn 240 mn
MopKBAHUI Cik 601 90r 120r
Cyxi apixaxi Tun 1,5u.n 24
BopolwHo ans xnida 300 4551 600 r
MoTeH 3r 4,51 6r
Cinb 6r 9r 12r
HaTtepTa mopkBa** 601 90r 120r

BuknaaiTtb BCi iHrpeaieHTy B Yally y BKasaHOMY Bulle nopaaKy. Bubepitb HeobxigHy
nporpamy, Bary xni6a, Konip CKOPUHKM i HaTUCHITL Start. Micns 3ByKoBOro curiany,
[oAanTe iHrpedieHTn 3 cumaonom (**).

3 ynm nopagatn: uen xni6 ifeanbHo cmakysatume 3 Kpyaite abo 3 m'acom no-
6YpPryHACbKM .

Xni6 6e3 coni S

IHrpegieHTn 500r 750r 1000r eQ.
Bopa 200 mn 270 mn 400 mn

BopowHo gns xni6a 3501 4801 7001

Cyxi ppixpxi 0.5u.n Tun. Tun

KyHXyTHe HaciHHA®* 50r 75t 100 r

Buknagite BCi iHrpefieHT B Yally y BKa3aHOMY BMULLe NMOpAAKY. Bubepitb HeobxigHy
nporpamy, Bary xni6a, Konip CKOPUHKY i HaTUCHITb Start. MicnAa 3ByKoBOro curHany,
[OAaNTe iHrpeRieHTy 3 cumBonom (*¥).

BopognHCcbKnin Xni6

“\‘\‘\ﬁ x”ia BopowHo xnTHe 350r Mep 20r
1001 (50 r XnTHE
*' BopowHo nepworo ratyHKy 150r Onapa 6opolwHo, 50 r Tennoi
BOAV 1 3 T APiIXKAXKIB)
Llykop 751 Opixaxi cyxi 2u4.n.
Kopianap meneHnia 0r Cinb Tu.n.
PocnuxHa onia 60r Bopa 310r

Conop (150 r conopgosoro
60poluHa 11 100 r okpony)
EkcTpakT KBacy (kBacHe
cycno)

250r HaciHHA KopiaHapy AnA nocunaHHAa
0r

Onapa: 3a 406y A0 BUNiKaHHA XNiby 3MillyEMO XNTHE GOPOLLHO, TeNNy BOAY i1 APIXAXi.
3a 3 roanHu Npnbpati 0 XonoaunbHMKa. flofaiiTe 4o Gopmu iHrpeAieHTI B 3a3HaYeHil
NoCNiA0BHOCTI: BOAA, Macno, Mef, onapa. MoTim fopaiiTe ApiXAXi, Cinb, eKCTpaKT KBacy,
conop, KopiaHap mMeneHnii, Lykop, 6opoLHo. Moknagite popmy o xniboniukn. 06epitb
nporpamy 13, a Takox 6axaHuii Konip CKOPUHKM i HAaTUCHITb KHOMKY «Myck». Micns
3aMmillyBaHHA TiCTa nocunatu KopiaHgpom. licna 3aBeplieHHA NPorpamMm BUMKHITb
xniboniuky, gictaHbTe Gopmy i1 BUIMITb 3 HeT roToBuit BUPI6.
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wssuw,  Xni6 WBUAKOro NpUroTyBaHHA
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S 9; IHrpepnieHTn 500r 750r 1000r
E g Tenna Boga 35 rpaa. C 210 mn 285 mn 360 mn
%é g CoHAWwHMKoBa oflisA 3K 1cn. 1,5cn.
% Cinb 0,5 K. 1 K. 1,5 K.
Llykop 2 K. 3K 1cn.
Cyxe Monoko 1,5c.n. 2cn. 2,5c.n.
BopowHo gnsa xniba 325r 4451 5651
Cyxi ppixKpxi 1,5 K. 2,5 K.n. 3 K.

Buknagite BCi iHrpefieHTu B Yally y BKasaHOMY BULLe NOPAAKY. Bubepitb HeobxigHy
nporpamy, Bary xni6a, Konip CKOPUHKM i HaTUCHITL Start.

bpiow

InrpepienTn 500r 750r
36uTi Anya 1 2

M'ake macno 15r 1451
Cinb 1u.n 14.n
Llykop 2,5cT.n. 3cT.n.
Monoko (pigke) 55 mn 60 mn
BopowHo gnsa xnida 280r 3651
Cyxi ppixpxi 1,5u.n 24

AK BapiaHT, MOXXHa gogatu 1 4.n. ane-
NbCUHOBOIO EKCTPaKTY

BuKknagiThb BCi iHrpefieHT B Yally y BKasaHoMy Bulye nopagky. Bubepitb eobxigHy
nporpamy, Bary xni6a, Konip CKOPUHKM i HaTUCHITb Start.

rih( BapiaHT: MOXHa 0AaTV 1 Y.J1. anenbCHOBOTO EKCTPAKTY.

Macka

IHrpepieHTn 500r 750r 1000r
Ticto Monoma* 20r 30r 401
\kVH7I X, murgans
¢09‘ s XoBTOK AlLA* 1201) 2(40r) 3(60r) Fo3TOMMeHe 60r  90r  120r
a Macno

(9] Anye* 1(60r) 2(1201) 2(120r) Cyxi gpixpxi** 1%4n. 240 3un.
Monoko* 50mn 75mn 100mn I3tom 30r 451 60r
Llykop* 401 601 80r Lykatn 0r 151 201
Cinb* Yaun.  %4n. Tun. Tnasyp
LWadpaH* Yaun.  %un. Tun. Lykposa nyapa 150 1 175r 200t
BaHinbHuin ekcTpakT* un.  %un.  1un. binok anua 1 1 1
TemHui pom* 30mn 40mn 60Mn  JIMMOHHWIA CiK 1,5un. 240 2un.
MweHnyHe 60pOLWHO

(T45)** 250r  370r 495t

3amoumnTK i310M Y TEMHOMY POMi Ha Hiy. Ha noyaTKy roTyBaHHaA BiAKUHYTK i3I0M Ha JpYLWNAK,
106 cTik pom. 36eperTii pom. Y oKpemomy nocyai 36uTu iHrpegieHTun, nosHadeti (¥), pasom i3
3aNLLKamMu1 TeMHOTo poMy. Hanutu cymiw y popmy i foaat iHrpepieHTu, no3HaueHi (**), y HaBeAeHii
nocnigoBHocTi. 06paTy 3a3HaueHy nporpamy, Bary xn1i6a, piseHb pymaHocTi, i HaTucHy v MYCK. Micna
aKYCTMYHOrO CUrHany A0AATH i3ioM i LiyKaTu. [0TOBY NacKy BUAHATY 3 GOPMI, NOBHICTIO OXONOANUTY
Ha pewiTyi. MlonnTu rasyp’io i npukpacnTy.




=  ConogKum xni6

S

=
s IHrpegieHTn 500r 750r 1000 r
: OxonogxeHe MONOKO 120 mn 210 mn 240 mn
:E Aiua 1 1 2
: Cyxi ppixpxi 2/3 u.n Tun 11/3un
s BopowHo 2751 4101 550
: KneikosnHa 3r 5r 7r
m Llykop 20r 30r 401
Q Cinb 1u.n 1/2 ct.n. 24.n
h Macno** 35r 55r 75t

BuknagiTb BCi iHrpepieHTV B Yally y BKazaHOMy BuLye NOPAAKY.
Bnbepitb HeobXigHY nporpamy, Bary xni6a, Konip CKOPUHKN i
HaTUCHITb Start. [licna 3ByKoBOro curHany, fogainTe iHrpefieHTu
3 cumBonom (*¥).

o, Xni6 3 megom

IHrpegieHTn 500r 750r 1000r
Bopa 140 mn 210 mn 280 mn
Cyxi ppixaxi 1/24.n 3/4u.n Tun
Cinb 3/4u.n 1u.n 1/2 cT.n.
Mep 70r 100r 1401
BopolwHo ans xni6a 2251 340r 4501
Po3KONOTUI CMaXkeHuin murpanp** 70r 100r 1401

BuKnagiTh BCi iHrpeieHTy B ually y BKa3aHOMy BuLye MopsfKy. Bubepits
HeobXigHy nporpamy, Bary xniba, Konip CKOPUHKM i HaTUCHITL Start. Micns
3BYKOBOIO CUTHanYy, joAaiTe iHrpedieHTu 3 cumaonom (*¥).
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TicTo gna niun

InrpepieHTn 500r 750r 1000r
Bopa 160 mn 240 mn 320 mn
OnvBkoBa onis 1ctn. 1,5 ct.n. 2ct.
Cinb 0,54.n 14.n 1,54.n
BopowHo gnsa xnida 320r 4801 6401
Cyxi ppixaxi 0,5u.n Tun 1,54.0n

Buknagite BCi iHrpefieHTI B Yally y BKasaHOMY BULLe NOPAAKY. Bubepitb HeobxiaHy
nporpamy i HaTUCHITb Start.

Macta

Ny
L
Buxip ctpaBn B
InrpegieHT b
500r 750r 1000r £
Bopa 45mn 50mn 90mn ‘
36uTi Anus 3 3 6
Cinb 1 apibka 0,54.n Tu.n
BopowHo gna Buniuku 375r 500r 750r

Buknagitb BCi iHrpefieHTn B Yally y BKa3aHOMY Bulye nopagky. Bubepitb HeobxigHy
nporpamy HaTUCHITb Start.

MurpaneBunmn Kekc

IHrpepieHTn 1000r
36uTi Anya* 200r TemHui pom 3ctn.
Cinb* 1 Apibka BopouwHo 1801
Llykop* 190r BopowHo ana Buniukn** 210r
M'ake macno 1451 Po3nywyBay** 3un

BuknagiTb BCi iHrpeaieHTy B Yallly y BKazaHOMy BULLe NOPAAKY. 36UiiTe pa3om BCi iHrpepieHTn
A0 YTBOPEHHA ofHOpiAHOI MacK. [pociliTe, 3miluaiiTe i TOAi fO[aNTE iHTPERIEHTI 3 CUMBOSIOM
(**). BubepiTb HeobXiaHY Nporpamy, Konip CKOPUHKM i Todi HaTUCHITb Start.
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Kalwua 3 BiBCAHMX NnacTiBUiB

Buxip ctpaBu

IHrpegieHTn e
Monoko 600mn
BiBcAHi nnacTiBui 100r
Cinb abo uykop 140,

MomicTuTh iHrpedieHTn [0 Yawi y HaBeAeHin nocnigoBHocTi. O6paTi BKasaHy
nporpamy. 36inbWnTy Yac nporpamu [0 15 XBUNVH 3a LOMOMOTOK KHOMKN + i
HaTUCHYTK Start.

Mopapa: anA rycTilwoi Kalli yac NPUroTyBaHHA MOXHa 36iNbWNTI Ha 5 XBUANH.
[ina 6araTworo cMaky HanpuKiHLi NPUroTyBaHHA MOXHa [ofaTVh Mef, KopuLiio,
noapibHeHy Kypary i yHayK.

AHKg
. ﬁ(.
Q\

MaHHa Kawa 3 TBepAoi
nweHuyi

Buxig ctpaBu

IHrpegienTn =
Monoko 350mn
MaHHa Kpyna 3 TBepfoi NweHnLi 50r

Cinb abo uykop 1.

MomicTuTV iHrpefieHT Ao Yali y HaBefeHill nocnigoBHOCT. O6paTy 3a3HaueHy nporpamy,
36inbWwunTy ii Yac Ao 10 XBUAMH 3a LONOMOTOI0 KHOMKM + i HaTUCHYTK Start.

o PucoBa Kalua

Buxig ctpaBu

IHrpegieHTn

500r
Puc 200r
Boaa 400mn
Cinb 1/2 u.n.

MomicTnTV iHrpefieHTu Ao Yalui y HaBefeRiil nocnigoBHoCTi. O6paTi BKasaHy nporpamy.
36inbWwKTI Yac nporpamu 4o 30 XBUNWH 3a JONOMOTOI0 KHOMKM + | HaTUCHY TU Start.

fl‘lopana: 3aMiCTb PUCY MOXHA B3ATH MLIOHO.




*all.li

prem

[peyaHa Kawa

. Buxip ctpaBu
IHrpepieHTn
540r

Bona 450mn
[pevana kpyna 200r
Cinb 1/2 u.n.

MomicTuTh iHrpepieHT [o Yalwi y HaBeAeHil nocnifoBHocTi. Obpatn
3a3HaueHy nporpamy, 36inbwuTy ii yac Ao 30 XBUIMH 3a AOMOMOrot0
KHOMKM + i HAaTUCHYTK Start.

f Mopapa: noknagitb Ao Tapinku 1 CT.1. Macna i 3milaiiTe ioro 3 Kawuelo,
KO po3TaHe.

Mapmenap,

InrpepieHTn
Hapixkte GpyKTr: nonyHMLI0, NepCrK, peBiHb abo
5801
abpukoc
Llykop 360r
Cik 1 numoHa 1
30r

MekTuH

HapixTte ¢pyKkTin. Buknagitb BCi iHrpefieHT B vally y BKa3aHOMY BULLe
nopaaky.
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UorypT

Buxip ctpaBu
850 mn

LlinbHe monoko 750 mn

Morypt 125r

IHrpegieHTn

Hanutw inrpeaieHTn B0 EMHOCTI ANA OrypTy i NepemiwwaTii ix 40 OAHOPIAHOI MaCH.
MprbpasLuy nonaTky, NOCTaBUTY EMHICTb [0 Yawi. O6paTh BKasaHy nporpamy.
36inbLwKTI Yac Nporpamy Ao 9 roAUH 3a AOMOMOTOI0 KHOMKK + i HaTUCHY TN Start.

Mopapa: 4NA HiXKHIWOT TEKCTYPU MPONYCTiTb NOTYPT KPi3b GiNbTp, WO BXOAUT
y KOMNneKT. [InA rycTiwoi TekcTypy 36inbliTe Yac NpUrotyBaHHa Ao 12 roauH.
Worypt cnig 36epiratiy XonognnbHuKy nia cnewianbHoto KpUWKok. MakcumanbHuii
TepMmiH 36epiraHHa - 7 ai6.

Kedip

IHrpegieHTn

Buxipg ctpaBu

in
HaniB3HexnpeHe MONOKO 900mn
Kedip 125r
Llykop 3ctn.

macw. [MocTaBuTy KoHTeHep y popmy Ana xniba 6e3 Hoxa 3 KpuiKoto. O6paTh 3a3HaueHy
nporpamy, 36inbnTy ii Yyac 40 12 rofMH 3a AONOMOTOI0 KHOMKM + | HATUCHYTK Start.

f Mopapa: Kedip Cifg TPUMATI Y XONOAMABHIKY Nifl KPULLKOK | CNOXWTN NPOTATOM 7 AHB.

Cup

Buxig ctpaBu

IHrpegienTn

550r
Kedip 1,5n
YacHuk 45mn
Kpin 1(12571)
Cinb 1 Api6ka

Hanutn kedip y opmy ans xniba. O6patu 3a3HaueHy nporpamy, 36inbwnt ii yac go 45
XBWVH 32 ;ONOMOTOK0 KHOMKMY + i HaTUCHY T Start. [Ticna 3akiHueHHA nporpamu 3uiAnTn
CVP NPOTAroM 1-2 XBUAWH, AOAATY YaCHUK, KPin i Cinb.

Mopapa: AnA Hakpaworo pesynbraTy BUKOPWUCTOBYITE HaCBiXiwWwi npoayKkTn. Bece
obnafHaHHA i nocya MatoTb 6y T abcomoTHO YncTi. Cup CRif TPUMATK Y XONO[UNBHUKY
NiA KPULLKOIO | CNOXUTY NPOTArOM 3 AHIB.

Hanutu iHrpepieHTn y nocys ans itorypty, He GinbTpytoun, i nepemiliaTti 10 0AHOPIfHOT






