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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 pétisserie: farine fluide (T45)

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

e Farine bise (T80)

e Farine compléte (T110, T150)

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

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

Les farines peuvent étre classées en deux groupes: panifiables
(contenant du gluten: farine de blé, d’épeautre et de kamut) et non
panifiables (seigle, mais, sarrasin, chataigne...), qui doivent 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 d'imiter l'élasticité du gluten vous pouvez également
ajouter de la gomme de xanthane et/ou de la farine de guar a vos
préparations.

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



Pour la réussite de toutes vos préparations, Moulinex recommande l'utilisation des
références Alsa (Levure de boulangerie Action Express ou Levure du boulanger Briochin),
adaptées a un programme court ou normal.

s

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

Levure boulangeére séche (en cc) 1 1%, 2 2%, 3 31, 4 4, 5
Levure boulangére seche (en g) 3 A 6 7% 9 10% 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 'utiliser a la place de la levure. Cest un levain naturel déshydraté que l'on trouve dans
les magasins biologiques (2 cuilléres a soupe pour 500 grammes de farine).

La levure chimique: elle ne peut servir 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 l'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
crodte 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 quil 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 quils 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 qua le laisser reposer sur une grille durant une heure avant de le déguster.




“Pour 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
mm 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 l'emploi) pour pain sans gluten du type Schar ou Valpiform.

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

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

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

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

Q0OC

Trop liquide Trop séche




Préparation
Voici quelques conseils et régles simples pour réussir au mieux vos pains sans gluten.

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

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

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

Lors de 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 pale que le pain normal.

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

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

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

Cuillére & café (cc)

Cuillere a soupe (cs)

Lastuce en plus

g V2

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

(

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

Pour toutes vos préparations traditionnelles,
pensez aux levures Alsa (Briochin® ou Action
Express), spécialement congues pour lever vos
pates 2 a 3 fois plus vite qu'une levure de
boulangerie traditionnelle!

Pour tous vos gateaux, pensez a utiliser la levure
chimique Alsa (Levure chimique «alsacienne»
ou Levure chimique spécial gateaux en machine
| a pain)!

“Prépaver une pite fermentée

Ingrédients 500 g
Eau 190 ml
Levure boulangeére 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.



Fain Aux tomates confites

Eau 30°C 380ml Farine de quinoa* 409
Huile d'olive 40ml Farine de mais* 409
Herbes de Provence 3cc Premix* 3409

Levure boulangére séche
sans gluten

Sel 1cc

2 cc Tomates confites** 150¢g
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Versez les ingrédients dans la cuve en suivant l'ordre indiqué. Mélangez au
préalable et tamisez ensemble les ingrédients légendés de (*). Sélectionnez
le programme indiqué, le niveau de dorage et appuyez sur START. Egouttez
les tomates confites (enlevez l'excédent d’huile au papier absorbant). Au
signal sonore, ajoutez les ingrédients légendés de (**).

PAin Aux HOAInES

Eau 30°C 420ml Farine de riz complet* 40g
Levure boulangére séche

sans gluten 2 cc Premix 3409
Sel 1cc Flocons de mais** 259
Farine de quinoa* 40g Graines de sésame** 509

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

“Brioche

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

(Eufs battus* 4 4

Levure boulangére séche sans gluten 2cc 2 cc

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

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.




“PAin viennols chocolat

Lait 30°C* 280ml Sucre* 2cs
Eufs battus* 2 Beurre fondu* 559
Levure boulangére .

seche sans gluten* e HIED X §20d
Sel* 1cc Pépites de chocolat** 100g

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

Cake jAmbom {‘(owm@e

Lait 30°C* 80ml Premix patisserie** 300¢g
Eufs battus* 4 Levure chimique** 2cc
Huile d’olive* 100g Jambon en cube*** 250¢g
Sel* 1cc Olives vertes*** 40g
Poivre 1g Gruyére rapé*** 1109
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 (***).

éﬁtw\u aux chAtaignes

Ingrédients

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

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

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




Pain pagsan

Ingrédients 5009 7509 1000g
Eau 200 ml 270ml 400ml
Huile de tournesol 1,5¢cs 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 1lcs
Farine (T55) 170g 235g 340¢g
Farine compléte (T150) 80g 110g 1609
Farine de seigle (T130) 80g 110g 160g
Levure boulangére séche 0,5 cc 1cc 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.

“Pain complet

Ingrédients 5009 7509

10004

Eau 205ml 270ml 410ml
Huile de tournesol 1,5 ¢s 2cs 3cs
Sel 1cc 1,5 cc 2cc
Sucre 1,5 cc 2 cc 3cc
Farine (T55) 1309 180g 260g
Farine compléte (T150) 200g 2709 4009
Levure boulangére séche 1cc 1cc 2cc

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.

Pain au lin A pAte fermentée

Ingrédients 5009 7509 10009
Eau 17 cl 25,5cl 34cl
Pate fermentée (voir page 6) 759 115¢g 1509
Levure boulangére séche 3/4 cc 1cc 1,5 cc
Farine traditionnelle (T65) 260g 390¢g 5209
Lin jaune 20g 30g 40g
Lin brun 20g 30g 40g
Sel 59 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 750¢g 1000g
Eau 12cl 18cl 24cl
Jus de carotte 6cl 9cl 12cl
Levure boulangére séche 1cc 1,5 cc 2 cc
Farine traditionnelle (T65) 3009 4559 600g
Gluten 3g 4,59 69
Sel 69 9g 12g
Carottes rapées** 60g 90g 120g

Versez les ingrédients dans la cuve en suivant lUordre indiqué.
Sélectionnez le programme indiqué, le poids du pain, le niveau de
dorage et appuyez sur START. 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) 3509 480¢g 700g
Levure boulangeére séche 0,5 cc 1cc 1cc
Graines de sésame** 5049 759 100g

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

“PAin au seigle

Ingrédients 5009 7509 1000g
Eau 95ml 140ml 190ml
Yaourt 60g 90g 230g
Sel 1/2 cc 1lcc 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 2809
Poudre de cacao 109 15¢g 20g
Levure boulangére séche 1lcc 11/2cc 2 cc
Coriandre en poudre 1/2 cc 1/2 cc 1lcc

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

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




“Pain supev vapide

Ingrédients 50049 7509g 1000g

Eau tiede 35°C 210ml 285ml 360ml =
Huile de tournesol 3cc lcs 1,5 ¢s §
Sel 0,5 cc 1cc 1,5 cc e
Sucre 2 cc 3cc lcs ;g
Lait en poudre 1,5 ¢s 2.¢cs 2,5¢cs <
Farine (T55) 325¢g 4459 5659 g
Levure boulangére séche 1,5 cc 2,5 cc 3cc

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.

“Brioche

Ingrédients 500¢g 7509 1000g
ceufs battus 1 2 2
Beurre ramolli 115¢g 145¢g 2309
Sel 1cc 1cc 2 cc
Sucre 2,5¢cs 3cs 5cs
Lait (liquide) 55ml 60ml 110 ml
Farine (T55) 280g 3659 5609
Levure boulangére séche 1,5 cc 2 cc 3 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.

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

Kugelkopf

N Ingrédients 5009 7509 1000g
ceufs battus 1 2 2
Beurre ramolli 100g 125¢g 200g
Sel 1cc 1cc 2 cc
Sucre 3cs 4cs 6 cs
Lait (liquide) 60ml 80ml 120ml
Farine (T55) 2504 325¢ 500
Levure boulangére séche 1,5 cc 2 cc 3 cc
Amandes entiéres** 20g 40qg 40g
Raisins** 70g 100g 140g

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

rOptionnel: faire tremper les raisins secs 1 heure dans de l'eau de vie!
1 ['abus d'alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération.
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“Pain Ae mie

Ingrédients 50049 7509 10004
Lait froid 120 ml 210ml  240ml
Eufs 1 1 2
Levure boulangére séche 2/3 cc 1cc 11/3 cc
Farine T55 2759 4109 5509
Gluten 3g 5g 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 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 miel et amandes

Ingrédients 5009 7509 1000g
Eau 140ml 210ml 280ml
Levure boulangére séche 1/2 cc 3/4 cc 1cc

Sel 3/4 cc 1cc 1/2 cs
Miel 70g 100g 1409
Farine T55 2259 3409 4509
Amandes hachées torréfiées** 709 100g 140g

Versez les ingrédients dans la cuve en suivant Uordre indiqué.

Séle
nive
ajou

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

Ingrédients 50049 7509 1000g
Eau 160ml 240ml 320ml 3
Huile d’olive 1cs 1,5 cs 2 cs :j
Sel 0,5 cc 1cc 1,5 cc <<
Farine (T55) 3209 4809 6409 AW
Levure boulangére séche 0,5 cc 1cc 1,5 cc 06
©
VD
oy
g

“Vhtes {vaiches

Quantité obtenue

Ingrédients

5004 7509 10009
Eau 45ml 50ml 90ml
(Eufs battus 3 3 6
Sel 1 pincée 0,5 cc 1cc
Farine (T55) 375¢g 500g 750g

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

oy 62{:Mu AUX AmARAes

Ingrédients 10009
(Eufs battus* 200g Rhum brun?* 3cs
Sel* 1 pincée  Amandes en poudre 1809
Sucre* 190g Farine compléte (T150) ** 210g
Beurre ramolli 1459 Levure chimique** 3 cc

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

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




Povvidae aux flocons A'Avoine
d)

\idge

R

Quantité obtenue

] Ingrédients

= 650g
3 Lait 600ml
\3 Flocons d'avoine 100g
S Sel ou sucre 1cc

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

Astuce : pour un porridge moins liquide, augmentez le temps de
cuisson de 5 min. Pour un go(t plus prononcé, vous pouvez ajouter a
la fin: du miel, de la cannelle, des morceaux d'abricot et des noisettes.

“Povvidae
&6 confituves

/Powidge A A semoule

Quantité obtenue

Ingredients 3509
Lait 350ml
Semoule de blé dur 509
Sel ou sucre 1cc

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

coales /,2- / '
b” (Z (llet
PROG.
16 T Quantité obtenue
Ingrédients
500 g
Riz 200g

Eau 400ml
Sel 1/2 cc
Versez les ingrédients dans la cuve en suivant lordre. 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.
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PROG.

16

_®

JAavvasin

Ingrédients

Eau
Sarrasin
Sel
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 lordre indiqué.
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Quantité obtenue

Ingrédients

- 850 ml
Lait entier 750ml
Yaourt 125g

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.

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\ow’c A boive

Quantité obtenue

Ingrédients

1L
Lait demi-écrémé 900 ml
Yaourt 125g
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.

“Fromage fuais

S 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.

PROG.
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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)

® 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 2V, 3 31 4 41 5
Dry yeast (in g) 3 43 6 7Y 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 thsp.

Teaspoon (tsp) 1/2

1/4 — 3/4

Tablespoon (tbsp) -

1/2 s o

s Prepacing fermented dough

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

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

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



TRoasted tomato byead

Water at 30°C 380ml Quinoa flour* 40g
Olive oil 40ml Corn flour* 40g
Herbes de Provence 3 tsp Premix* 3409
§$§n-free ey bt 2 tsp Roasted tomatoes** 1509
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 bvead S,

& 8

- 3 2
Ingredients ::" >
Water at 30°C 420ml Brown rice flour* 40g >
Gluten-free dry baker’s 2 tsp Premix* 3409
yeast
Salt 1tsp Corn flakes** 25¢g
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.

0‘3\&\1 with Prem,')( v
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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* 100g 100g
Premix 400g 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
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3 > Milk at 30°C* 280ml  Sugar* 2 thsp :))
Beaten eggs* 2 Melted butter* 55¢g >
Gluten-free dry baker’s 2ts Premix 420 ‘.\r
yeast* P 9 §
Salt* 1tsp Chocolate chips** 1009 -\:-s>

\yp)

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

Ingredients

Milk at 30°C* 80ml Confectionery Premix** 3009
Beaten eggs* 4 Baking powder** 2 tsp
Olive oil* 1009 Ham cut into cubes*** 250¢g
Salt* 1tsp Green olives*** 40g
Pepper 1g Grated Gruyere*** 110g
Melted butter 20g

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

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

Chestuut cake

vee .
W e
Ny :

Ingredients
Milk at 30°C* 20ml Baking powder** 2 tsp
Beaten eggs* 3 Melted butter 100g
Salt* 1g Vanilla extract 1 tsp
Chestnut flour** 165¢g Dark rum 1 tbsp
Corn flour** 509 Icing sugar 165¢g

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




“TFarmhouse bvead

Ingredients 5009 ED 1000g
Water 200ml 270ml 400ml
Sunflower oil 1.5 thsp 2 tbsp 3 tbsp
Salt 1tsp 1.5 tsp 2 tsp
Sugar 1.5 tsp 2 tsp 3 tsp
Powdered milk 0.5 thsp 0.5 thsp 1 tbsp
Flour (T55) 170g 235¢g 340¢g
Wholewheat flour (T150) 80g 110g 160g
Rye flour (T130) 80g 110g 160g
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.

“Fermented Aoug,k linseed byead

Ingredients 5009 7509 1000g
Water 17cl 25.5¢cl 34cl
Fermented dough (see page 21) 759 1159 1509
Dry baker’s yeast 3/4 tsp 1tsp 1.5 tsp
Traditional flour T65 2609 390¢g 5209
Yellow linseed 20g 30g 40g
Brown linseed 20g 30g 40g
Salt 5g 7.5¢ 10g

Nholemeal bread

Ingredients 5009 ED ] 1000g
Water 205ml 270ml 410ml
Sunflower oil 1.5 thsp 2 tbsp 3 tbsp
Salt 1tsp 1.5 tsp 2 tsp
Sugar 1.5 tsp 2 tsp 3 tsp
Flour (T55) 130g 180¢g 260g
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.

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

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




Cavvot bvead

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 300g 455¢g 600g
Gluten 3g 4.5g 69
Salt 69 99 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—fvee bread

s
1000g 6

Ingredients 5009 7509

Water 200 ml 270ml 400ml
Flour (T55) 3509 4809 7009
Dry baker’s yeast 0.5 tsp 1tsp 1tsp
Sesame seeds** 509 75¢g 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 1000g
v 9veay 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 thsp 11/2 thsp
Malt 11/2 tbsp 2 tbsp 2 1/2 tbsp
Bread flour (T55) 759 110g 145¢g
Rye flour 1409 210g 280g
Cocoa powder 10g 15¢ 20g
Dry yeast 1tsp 11/2 tsp 2 tsp
Powdered coriander 1/2 tsp 1/2 tsp 1tsp

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

press START.
TOptionnal: Add coriander seeds just before beginning of baking.




Jupex quick bread

_ Ingredients 500¢g 7509 1000g
§ Warm water 35°C 210ml 285ml 360 ml
o Sunflower oil 3 tsp 1 tbsp 1.5 tbsp

= Salt 0.5 tsp 1tsp 1.5 tsp

—§ Sugar 2 tsp 3 tsp 1 tbsp
> Powdered milk 1.5 thsp 2 tbsp 2.5 tbsp

b Flour (T55) 325¢g 4459 5659

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 500¢g 7509 10
Beaten eggs 1 2 2
Melted butter 115¢g 145¢g 230g
Salt 1tsp 1tsp 2 tsp
Sugar 2.5 thsp 3 thsp 5 thsp
Milk (liquid) 55ml 60ml 110 ml
Flour (T55) 280¢g 365¢g 5609
Dry baker’s yeast 1.5 tsp 2 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.

fOptional: 1 tsp orange blossom water.

Kugelkopf

Ingredients 500¢g 7509 1000g
Beaten eggs 1 2 2
Melted butter 100g 125¢g 200g
Salt 1tsp 1tsp 2 tsp
Sugar 3 tbsp 4 thsp 6 thsp
Milk (liquid) 60ml 80ml 120ml
Flour (T55) 2509 325¢ 5009
Dry baker’s yeast 1.5 tsp 2 tsp 3 tsp
Whole almonds** 20g 409 409
Raisins** 709 100g 1409

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.
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Jandpich bvead

Ingredients 500¢g 7509 1000g
Cold milk 120ml  210ml 240ml
Eggs 1 1 2
Dry baker’s yeast 2/3tsp  1tsp 11/3 tsp
T55 flour 2759 410g 5509
Gluten 3g 5¢ 79
Sugar 20g 30g 40g
Salt 1tsp 1/2tbsp 2 tsp
Butter** 35g 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 (**).

«Hone@ A Almond bread

Ingredients 500g 7509 10009
Water 140ml 210ml 280ml
Dry baker’s yeast 1/2 tsp  3/4 tsp 1 tsp
Salt 3/4 tsp 1tsp 1/2 tbsp
Miel 70g 1009 1409
T55 flour 2259 340¢g 450¢g
Chopped roasted almonds** 709 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 (**).
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“Pastvries and Cakes
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Ingredients 500¢g 7509 1000g
Water 160 ml 240ml 320ml

Olive oil 1 tbsp 1.5 tbsp 2 tbsp
Salt 0.5 tsp 1 tsp 1.5 tsp
Flour (T55) 3209 480¢g 6409
Dry baker’s yeast 0.5 tsp 1tsp 1.5 tsp

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

“Fresh pAStA

Quantity obtained

Ingredients

5009 7509 10009
Water 45ml 50ml 90 ml
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

Beaten eggs* 2009 Dark rum 3 thsp

Salt* 1 pinch  Ground almonds 180¢g
. Wholewheat flour

Sugar 190¢g (T150)** 210g

Melted butter 1459 Baking powder** 3 tsp

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

R asta




’Powidge with volled oats

R'o(‘(llAe
Quantity obtained
Ingredients
greci 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.

fServing 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.

“Porvidge, ceveals and jams

[} 1 ‘W{e
ﬁurum—mkm’c semolina po‘mA@a R

Quantity obtained

Ingredients 3509
Milk 350ml
Durum-wheat semolina 509

Salt or sugar 1tsp

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.

s Rice / Millet

PROG. . Quantity obtained
Ingredients
16
Rice 200g
Water 400ml
Salt 1/2 tsp

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

fServing tip: replace the rice with millet.
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Buckpheat (savvazin)

Quantity obtained

Ingredients

540 g
Water 450 ml
Buckwheat 2009
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.

Compotes and jams

Ingredients

Strawberries, peaches, rhubarb or apricots 5809
Sugar 3609
Lemon juice 1
Pectin 309

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




s Yogurt
PROG. Ingredients Quantity obtained
850 ml

18 Whole milk 750ml

Yogurt 1259

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.

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’mae cheese

Quantity obtained

Ingredients 550 g
Whole milk 15[
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
1to 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 2%, 3 31, 4 4, 5
Gedroogde bakkersgist (in g) 3 4 6 7Yz 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 glutenvvije proaamma'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 Schér of Valpiform.

Deze glutenvrije ingrediénten zijn verkrijghaar in de handel en/of in speciaalzaken. Ze zijn
eveneens verkrijgbaar 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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Hoeveelheden -

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

1/2

Theelepel (tL) = .\\@‘\&
'

Eetlepel (el)

(UoovAu@ beveiden

\s&Aee
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.

f Serveertip: voordeeg kan 48 uur worden bewaard.



“Brood met @ekonﬁ‘)’ca tomaten

AWteroy,
i 5,
P > Ingrediénten
S %_ Water 30°C 380ml Quinoameel* 40g -—
* Olijfolie 40ml Maismeel* 409 ;
Provencaalse kruiden 3tl Voormengsel* 3409 §
Gedroogde bakkersgist .. i =y
zonder gluten 2 tl Gekonfijte tomaten 1509 =
Zout 1tl A\

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.

s Adenbyood

Ingrediénten

Water 30°C 420ml Volkorenrijstmeel*

Gedroogde bakkersgist 21l Voormengsel* 340g
zonder gluten

Zout 1tl Maisvlokken** 259

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

& o?’ Voormen Voormen
3

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

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.




Zoes

Neens bvood met chocolade

Ingrediénten

Melk 30°C* 280ml Suiker* 2el
Losgeklopte eieren* 2 Gesmolten boter* 559
Gedroogde bakkersgist

zonder gluten* 2 tl Voormengsel 4209
Zout* 1tl Chocoladestukjes** 100g

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

Cake met ham en kaas

Ingrediénten

Voormengsel

Melk 30°C* 80ml banketbakkerij** 300¢g
Losgeklopte eieren* 4 Rijsmiddel** 2 tl
Olijfolie* 100g Blokjes ham*** 250¢g
Zout* 1tl Groene olijven*** 40g
Peper 1g Geraspte gruyérekaas*** 110g

Gesmolten boter 20g

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’wwgas

Ingrediénten

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** 50g Poedersuiker 165¢g

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 1000g
Water 200 ml 270ml 400ml
Zonnebloemolie 1,5 el 2el 3el
Zout 1tl 1,5 tl 2 tl
Suiker 1,5 tl 2 tl 3tl
Poedermelk 0,5 el 0,5 el lel
Meel (T55) 170g 235g 340¢g
Volkorenmeel (T150) 80g 110g 1609
Roggemeel (T130) 80g 1109 160g
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.

olkovenbyood

Ingrediénten 5009 7509 1000g
Water 205ml 270ml 410ml
Zonnebloemolie 1,5el 2el 3el
Zout 1tl 1,5 tl 2 tl
Suiker 1,5 tl 2 tl 3tl
Meel (T55) 1309 180¢g 2609
Volkorenmeel (T150) 200g 270g 4004
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

\_0<u,tbr00

(9 PROG. Ingrediénten 5009 7509 1000g
Water 17 cl 25,5cl 34cl
Gegist deeg (zie pagina 36) 759 115¢g 1509
Gedroogde bakkersgist 3/4 tl 1tl 1,5tl
Traditioneel meel (T65) 260g 390¢g 5209
Geel lijnzaad 20g 30g 40g
Bruin lijnzaad 20g 30g 40g
Zout 5g 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 750g 100049
Water 12 cl 18 cl 24 cl
Wortelsap 6 cl 9cl 12 cl
Gedroogde bakkersgist 1tl 1,5tl 2 tl
Traditioneel meel (T65) 300 g 455 g 600 g
Gluten 3g 4,59 6g
Zout 69 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 7509 1000g
Water 200ml 270ml 400ml
Meel (T55) 350¢g 480¢g 700g
Gedroogde bakkersgist 0,5 tl 1tl 1tl

Sesamzaad** 5049 759 100g

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

/Ro@@ebvood

Ingrediénten 5009 7509 1000g

Water 95ml 140ml 190ml
Yoghurt 60g 90g 2309
Zout 1/2 tl 1tl 11/2tl
Suiker 10g 15¢g 20g
Zonnebloemolie 1/2 el lel 11/2 el
Mout 11/2el 2el 21/2el
Broodbloem (T55) 759 1109 145¢g
Roggebloem 1409 210g 2809
Cacaopoeder 10g 15¢g 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.

fOptioneel: Voeg korianderzaden toe net voordat het bakken begint.




sosis.  Juelbvood
o,

Ingrediénten 500g 7509 1000g

Warm water 35°C 210ml 285ml 360ml =
Zonnebloemolie 3 tl 1el 1,5 el "2
Zout 0,5 tl 1tl 1,5 tl -g
Suiker 2tl 3tl 1el Vi
Poedermelk 1,5 el 2el 2,5el

Meel (T55) 325¢g 4459 5659

Gedroogde bakkersgist 1,5 tl 2,5 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.

“Brioche

Gedroogde bakkersgist

en druk op START.

Tulband

fNaar keuze: 1 tl. oranjebloesem water.

Oq)(. bVOO,{ Ingrediénten 5009 750g 1000g
Losgeklopte eieren 1 2 2
Zachte boter 100g 125¢g 200g
Zout 1tl 1tl 2 tl
Suiker Jel 4 el 6 el
Melk (vloeibaar) 60ml 80ml 120ml
Meel (T55) 250¢g 325¢g 5009
Gedroogde bakkersgist 1,5 tl 2 tl 3tl
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.

fServeertip: laat de gedroogde rozijnen 1 uur weken in eau de vie.

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

Ingrediénten 500g 750g 1000g %
Losgeklopte eieren 1 2 2
Zachte boter 115¢g 1459 230g
Zout 1tl 1tl 2 tl
Suiker 2,5el 3el 5el
Melk (vloeibaar) 55ml 60ml 110 ml
Meel (T55) 280¢g 36549 5609
1,5 tl 2 tl 3tl
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J neetjes witbrood

Ingrediénten 5009 7509 1000g
Koude melk 120ml 210ml  240ml
Eieren 1 1 2
Gedroogde bakkersgist 2/3 tl 1tl 11/3tl
Meel (T55) 275¢ 4109 5509
Gluten 3g 5g 79
Suiker 20g 30g 40g
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.

‘Honin@—AmAMelbvooA

Ingrediénten 500¢g 7509 1000g
Water 140ml 210ml 280ml
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.




Y Rseg /PiPZPZA

Ingrediénten 500g 7509 1000g
Water 160 ml 240ml 320ml
Olijfolie lel 1,5 el 2el

Zout 0,5 tl 1tl 1,5 tl
Meel (T55) 3209 4809 6409
Gedroogde bakkersgist 0,5 tl 1tl 1,5 tl

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

Vevse pasta

Pulp verkregen

Ingrediénten

5004 7509 10009
Water 45ml 50ml 90ml
Losgeklopte eieren 3 3 6
Zout 1 snufje 0,5 tl 1tl
Meel (T55) 375¢g 5009 75049

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

ke Amandelcake

Losgeklopte eieren* 200g Donkere rum 3el
Zout* 1snufje  Amandelpoeder 1809
Suiker* 190¢g Volkorenmeel (T150)** 210g
Zachte boter 1459 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.
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Havermout
on’cbi\‘)’cgmmn & Jam
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Vloeibare melk
Havervlokken 100g
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.

rServeertip: 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.

Havermoutpap

Verkregen
hoeveelheid

65049
600ml

Ingrediénten

%ikka 5viesmwl[mp

Verkregen
Ingrediénten hoeveelheid
3509
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.

RKijst

Verkregen
Ingrediénten hoeveelheid
500 g
Rijst 2009
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.

rServeertip: 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 SE
Ingrediénten hoeveelheid 3_,_-3
540 ¢ g 06
Water 450ml s 5
Boekweit 200g 3=
Zout 1/2 tl = 3
S ©
TS
=2
=
=
o

e Compo’ces en \‘)Am

Ingrediénten

Aardbei, perzik, abrikoos of rabarber 58049
Suiker 3609
Citroensap 1
Pectine 30g

Knip en hak uw fruit in grove stukken. Doe de ingrediénten
in de kom in de aangeven volgorde.
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Verkregen
Ingrediénten hoeveelheid
850 ml
Volle melk 750 ml

Yoghurt 125¢

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.

Sbvink@o@kw’c

K mwavk

Verkregen
Ingrediénten hoeveelheid
1L
Halfvolle melk 900 ml
Yoghurt 125g
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.

Verkregen

Ingrediénten hoeveelheid
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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Enfilocuny
Bitte lesen Sie diese einleitenden Seiten aufmerksam durch. Sie
enthalten wichtige Informationen fiir das Gelingen Ihrer Rezepte.

Mehl: Weizenmehl wird nach der Menge der enthaltenen Kleie

und dem Aschegehalt klassifiziert (Mineralstoff, der nach der

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

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

e Brotmehl: Spezielles Mehl fiir Brot, Backermehl fiir WeiRbrot,
weilles 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 Behdlter kleben bleiben.

Mehl kann in zwei Gruppen unterteilt werden: Zum Brotbacken
geeignetes Mehl (glutenhaltig, z. B. Weizenmehl, Dinkelmehl
und Khorasanweizenmehl) und zum Brotbacken nicht geeignetes
Mehl (Roggenmehl, Maismehl, Buchweizenmehl, Kastanienmehl),
das dann zusammen mit einem zum 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
Elastizitdt herzustellen, missen verschiedene nicht zum Brotbacken
geeignete Mehlsorten untereinander gemischt und Verdickungsmittel
hinzugefiigt werden.

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

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

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

Trockene Béckerhefe (in TL) 1 1% 2 2%, 3 31, 4 41 5
Trockene Béackerhefe (in g) 3 41 6 7Yz 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 Backerhefe mit 3. Um
glutenfreies Brot herzustellen, miissen Sie eine spezielle Hefe ohne Gluten verwenden.

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

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

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

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

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

Sonstige Zutaten:

Fett: Fett macht das Brot weich und aromatisch. Es kdnnen alle Arten von Fett verwendet werden. Wenn Sie Butter
verwenden, schneiden Sie sie in kleine Stiicke, damit sie sich 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 Behalter gefiillt werden, damit sie beim Kneten nicht zerdriickt
werden (es sei denn, es handelt sich um gemahlene Zutaten).

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




Progeamme ohune Hluten
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 (Zoliakie), etwa
in Verbindung mit Gluten, das in verschiedenen Getreidesorten vorkommt (Weizen, Gerste,
Roggen, Hafer, Khorasan, Dinkel usw.).

Eine Kontamination durch Kontakt mit glutenhaltigen Mehlsorten sollte unbedingt verhindert
werden. Reinigen Sie griindlich Behilter, Riihrer sowie alle Utensilien, die mit den glutenfreien
Broten und Kuchen in Beriihrung kommen konnten. Stellen Sie auBerdem 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.

Mdglicherweise 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 Behédlterwand, und verlagern Sie sie in die Mitte des Behalters,
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 Behalterwand kleben
bleiben, schieben Sie sie mithilfe eines Schabers zur Teigmitte. Verwenden Sie auch hier
einen Schaber aus Holz oder Plastik, um die Beschichtung des Behalters 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 Oberfldache
meist flach.

Die Beschaffenheit der fiir die Rezepte ohne Gluten verwendeten Zutaten verhindert das
Brdaunen des Brotes. Die Oberseite des Brotes bleibt meist ziemlich weil3.
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MaBeinheiten

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

Teeloffel (TL) 1/4 " == 3/4

1 thsp &
Essloffel (EL) 1/2 = o

Zubeveitung des Vovteigs

Wasser 190 ml
Trockene Backerhefe 1T7L
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
S

'3‘ 30°C warmes Wasser 380ml Quinoamehl* 40g
._t, Olivenol 40ml Maismehl* 40g
5 Kréuter der Provence 3TL Fertigmischung* 3409
3 fit LR W
N\ Salz 1TL

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

" b B
ovunevovot B,
N -
B 2
3 >
30°C warmes Wasser 420ml Vollkorn-Reismehl* 40g ():1
Glutenfreie, trockene - . X
Bickerhefe 2TL Fertigmischung 3409
Salz 17TL Maisflocken** 25¢g
Quinoamehl* 40g Sesamkorner** 509

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

“Brioche

Fertigmischung von Fertigmischung von

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

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.




JiBes Jehoko—"Brot

s By
g o |
= | & 30°C warme Milch* 280ml Zucker* 2 EL
Geschlagene Eier* 2 Geschmolzene Butter* 55¢g
gguctkinrg:;:; ez 2TL Fertigmischung 420g
Salz* 1TL Schokoladenstiickchen** 1009

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

Sehinken—KAse—Kuchen

w %
3

30°C warme Milch* 80ml Kuchenfertigmischung** 3009
Geschlagene Eier* 4 Chemische Hefe** 2TL
Olivenol* 1009 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 weiRliche Farbe haben. Geben Sie die Zutaten
in der angegebenen Reihenfolge in den Behdlter. Fiigen Sie anschlieRend
die zuvor gesiebten und mit (**) gekennzeichneten Zutaten hinzu, und
vermischen Sie alles gut. Wéahlen Sie das angegebene Programm und den
Braunungsgrad aus, und driicken Sie auf START. Fiigen Sie bei Ertonen des
Tonsignals die mit (***) gekennzeichneten Zutaten hinzu.

Kastanienkuchen

e K,
AN A

3 y - zotaten |
30°C warme Milch* 20ml Chemische Hefe** 2TL
Geschlagene Eier* 3 Geschmolzene Butter 100g
Salz* 1g Vanilleextrakt 1TL
Kastanienmehl** 165¢g Brauner Rum 1EL
Maizena** 509 Puderzucker 165¢g

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

Braunungsgrad aus, und driicken Sie auf START.
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Bauvernbyot

Zutaten

Wasser
Sonnenblumendl
Salz

Zucker

Milchpulver

Mehl (T55)
Vollkornmehl (T150)
Roggenmehl (T130)
Trockene Backerhefe

Geben Sie die Zutat

Wahlen Sie das angegebene Programm, das Gewicht des Brotes und
den Braunungsgrad aus, und driicken Sie auf START.

Leinsamenbvot Aus Hefeteig

Zutaten 5009 7509 10009
Wasser 17cl 25,5cl 34cl
Hefeteig (siehe Seite 51) 759 1159 1509
Trockene Bdckerhefe 3/4 TL 1TL 1,5TL
Herkémmliches Mehl (T65) 260g 3909 5209
Gelber Leinsamen 20g 30g 409
Brauner Leinsamen 20g 30g 409
Salz 5¢g 7,59 10g

Geben Sie die Zutaten

Wahlen Sie das angegebene Programm, das Gewicht des Brotes und den
Braunungsgrad aus, und driicken Sie auf START.

Serviervorschlag: Dieses Leinsamenbrot passt hervorragend zu SoRen,
Wild und hellen Fleischsorten.

500¢g E 1000g
200ml 270ml 400ml
1,5 EL 2 EL 3 EL
1TL 1,5TL 2TL
1,5TL 2TL 3TL
0,5 EL 0,5 EL 1EL
170¢g 2359 3409
80g 1109 160g
80g 110g 1609
0,5 TL 1TL 1TL

en in der angegebenen Reihenfolge in den Behilter.

Aollkovrnbyot

Zutaten 5009 7509
Wasser 205ml 270ml
Sonnenblumendl 1,5 EL 2 EL
Salz 1TL 15TL
Zucker 1,5TL 2TL
Mehl (T55) 130g 1809
Vollkornmehl (T150) 200g 270g
Trockenhefe 1TL 1TL

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

Braunungsgrad aus, und driicken Sie auf START.

in der angegebenen Reihenfolge in den Behalter.

10004

410ml
3EL
2TL
3TL
2604
4009
2TL
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K avottenbyot
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PROG. Zutaten 5009 7509 1000g
Wasser 12cl 18cl 24cl Y
Karottensaft 6cl 9cl 12cl 8
Trockenhefe 1TL 1,5TL 2TL =
Herkémmliches Mehl (T65) 300g 455¢g 600g _,S
{‘,V‘O‘(OJC 3oy Gluten 3g 4,59 69 §
O ‘(e/ Salz 6g 99 12g
§ PROG - Geriebene Karotten** 60g 90g 120g
< 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. Fiigen Sie bei
Erténen des Tonsignals die mit (**) gekennzeichneten Zutaten hinzu.

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

Jalzfveies Brot

Zutaten 5009 7509 10009
Wasser 200 ml 270ml 400ml
Mehl (T55) 3509 4804 7009
Trockenhefe 0,5TL 1TL 1TL
Sesamkdrner** 509 759 100g

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.

/lZo%mbvot

Zutaten 5009 7509 10009

Wasser 95ml 140ml 190 ml
Joghurt 60g 90g 230g
Salz 1/2 TL 1TL 11/2 7L
Zucker 10g 15¢ 20g
Sonnenblumendl 1/2 EL 1EL 11/2 EL
Malz 11/2 EL 2 EL 21/2 EL
Brotmehl (Type 550) 759 110g 145¢g
Roggenmehl 140g 210g 280g
Kakaopulver 10g 15¢ 20g
Trockenhefe 1TL 11/2TL 2TL
Korianderpulver 1/2TL 1/2TL 1TL

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

TOptional: Kurz vor dem Backen Koriandersamen hinzugeben.



Klassische

Sehnelles “Brot

Zutaten 5009 7509 10009
Lauwarmes Wasser 210ml 285ml 360 ml
Sonnenblumendl 3TL 1EL 1,5 EL
Salz 0,5TL 1TL 1,5TL
Zucker 2TL 3TL 1EL

Milchpulver 1,5 EL 2 EL 2,5 EL
Mehl (T55) 325¢g 445¢g 5659
Trockene Béckerhefe 1,5TL 2,5TL 3TL

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.

“Brioche

. Q,S /BYOZ(
Zutaten 5009 750¢g 10009 5\}
Geschlagene Eier 1 2 2
Weiche Butter 115¢g 145¢g 230g
Salz 1TL 1TL 2TL
Zucker 2,5 EL 3 EL 5 [EL
Milch (fliissig) 55 ml 60ml 110ml
Mehl (T55) 280g 365¢ 560
Trockene Bédckerhefe 1,5TL 2TL 3TL

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.

fOptional: 1 TL Orangenbliitenwasser

Huaelhupt

Zutaten 500¢g 7509 1000g
Geschlagene Eier 1 2 2
Weiche Butter 1009 1259 200g
Salz 1TL 1TL 2TL
Zucker 3EL 4 EL 6 EL
Milch (fliissig) 60ml 80ml 120 ml
Mehl (T55) 2504 325¢ 500g
Trockenhefe 1,5TL 2TL 3TL
Ganze Mandeln** 20g 40g 40g
Rosinen** 709 1009 1409

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

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

Zutaten 5009 7509 10009
Gekiihlte Milch 120ml  210ml 240ml
Eier 1 1 2
Trockenhefe 2/3TL 17L 11/3TL
Mehl T55 2759 4109 550
Gluten 3g 5¢ 79
Zucker 20g 30g 40g
Salz 1TL 1/2 EL 2TL
Butter** 35g 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 Braunungsgrad aus, und driicken Sie auf
START. Fiigen Sie bei Erténen des Tonsignals die mit (**)
gekennzeichneten Zutaten hinzu.

Joastbvot mit Mandeln

Zutaten 5009 7509 10009
Wasser 140ml 210ml 280ml
Trockenhefe 1/2 TL 3/4 TL 1TL
Salz 3/4TL 1TL 1/2 EL
Honig 70g 1009 1409
Mehl 225¢g 3409 4509
Gehackte Mandeln, gerdstet** 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 Ertdnen des Tonsignals die mit (**)
gekennzeichneten Zutaten hinzu.
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Zutaten 5009 7509 10009
Wasser 160 ml 240ml 320ml
Olivensl 1EL 1,5 EL 2 EL

Salz 0,5TL 1TL 1,5TL
Mehl (T55) 3209 480¢g 6409
Trockenhefe 0,5TL 1TL 15TL

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

“TFrischer N uAel’ceig

Gewonnene Menge

Zutaten

5009 7509 10009
Wasser 45ml 50ml 90 ml
Geschlagene Eier 3 3 6
1 Prise Salz 1 pinch 0,5TL 1TL
Mehl (T55) 375¢ 500 7504

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

Mandelkuchen

Geschlagene Eier* 2009 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 weilliche 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 600ml

' Haferflocken 100g
Salz oder Zucker 1T7L
Die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in den Behdlter geben. Das
angegebene Programm auswéhlen. Die Programmdauer durch Driicken des
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Schalters + bis zu 15 Minuten erhéhen und START driicken.

el

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.

6vie,6bvei

Gewonnene Menge

Zutaten 3509
Milch 350ml
Hartweizengries 509
Salz oder Zucker 1TL

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 10 Minuten und driicken Sie START.

J\}u’ksl{ /IZ(JS

PROG. Gewonnene Menge
Zutaten

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

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

fTipp: Den Reis durch Hirse ersetzen.
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I~ Buchpeizen

Gewonnene Menge

vmeladen

2
Zutaten
-3 540 g
0=
e Wasser . 450 ml
) Buchweizen 200g
Salz 1/2 7L

Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge
in den Behdlter. Wahlen Sie das angegebene Programm
aus, verldngern 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.

§w<m“"4e KO’MPOH? und Kon{i’cﬁ‘(m

Erdbeeren, Pfirsiche, Rhabarber oder Aprikosen 5809
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.




Joghurt

Gewonnene Menge

Zutaten

850 ml
Vollmilch 750ml
Joghurt 125¢g

Die Zutaten in das Joghurtglas geben und umriihren, bis die Mischung eine
gleichm@Rige Konsistenz hat. Nach Entfernung des Riihrhakens das Glas mit
dem Deckel in den Behdlter stellen. Das angegebene Programm auswahlen.
Die Programmdauer durch Driicken des Schalters + bis zu 9 Stunden erhohen
und START driicken.

Tipp: Um eine cremigere Konsistenz zu erhalten, den Joghurt mithilfe
des Filterzubehors 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@kw’c

Gewonnene Menge

Zutaten

1L
Fettarme Milch 900 ml
Joghurt 125¢g

Honig 3 EL

Die Zutaten in das Joghurtglas geben und umriihren, bis die Mischung
eine gleichmdRige Konsistenz hat. Nach Entfernung des Riihrhakens das
Glas mit dem Deckel in den Behilter 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‘x‘q,wkdd\e o Gewonnene Menge
550 g
PROG. Vollmilch 1.5L
20 Zitronensaft 45ml
Joghurt 1 (125 g)
Salz 1 pinch

Alle Zutaten vermischen und in den Behéalter geben. Das angegebene
Programm auswahlen. Die Programmdauer durch Driicken des Schalters + bis
zu 3 Stunden erhéhen 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 moglich 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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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)

e Harina integral (T110, T150)

Nota: la harina de centeno se clasifica en: T70, T130 y T170. En la indicacion
del tipo, el nimero denota una harina que es mds o menos rica en salvado,
fibras, vitaminas, minerales y oligoelementos.

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

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

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

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

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



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

Levadura de panadero seca (en cc) 1 1%, 2 2% 3 31 4 41, 5
Levadura de panadero seca (en g) 3 4 6 7Yz 9 102 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 sélo para la preparacién 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, aseglrese
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 excepcion de los ingredientes en polvo).

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

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

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

Es importante evitar la contaminacién cruzada con harinas conteniendo gluten. Tenga un
particular cuidado para limpiar el tanque, las palas asi como todos los utensilios que sirven
para la confeccion de panes y pasteles sin gluten. Asegirese 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.
Estan igualmente disponibles en Internet.

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

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

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

Demasiado
seca

Demasiado
liquida



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, verifiqgue 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 6ptima: es aconsejable
tamizar las mezclas de harina sin levadura para evitar la formacion de grumos.

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

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

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

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

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

Cuchara de café (cc) 12 — -\@‘&
ucnara de care (cc

Cucharada sopera (cs)

Prepavar una masa fermentada

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.

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



“Pan con tomates confitados

0 wten Q.
& ’7/7
x‘r’ % Ingredientes
A\ Agua 30°C 380ml Harina de quinoa* 409
QJ Aceite de oliva 40ml Harina de maiz* 409
Hierbas de Provenza 3cc Premix* 3409

Levadura de panadero
seca sin gluten

Sal 1cc

2 cc Tomates confitados** 150¢g

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

Pan Ae semillas .
5 °

Agua 30°C 420ml Harina de arroz completo* 40g
Levadura de panadero

. 2 cc Premix* 3409
seca sin gluten
Sal 1cc Copos de maiz** 25¢g
Harina de quinoa* 40g Semillas de sésamo** 509

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 (*) 0 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.

B ada con Pre
; ‘ea\\l rnez%

“Pan Azucavado

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

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

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.



“FPan vienés Ae chocolate

Leche 30°C* 280ml Azlcar* 2cs
Huevos batidos* 2 Mantequilla fundida* 559
Levadura de panadero .

seca sin gluten* 2ee P G
Sal* 1cc Pepitas de chocolate** 100g

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

Cake Ae Jamon ) queso

Premezclado de

Leche 30°C* 80ml pasteleria** 300¢g
Huevos batidos* 4 Aumento en polvo** 2 cc
Aceite de oliva* 100g Jamoén en cubos*** 250¢g
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. Afada y mezcle sequidamente los ingredientes sefialados con
(**) previamente tamizados. Seleccione el programa indicado, el nivel de
tostado y pulse en START. Con la sefal sonora, afiada los ingredientes
sefalados con (***).

“Pastel Ae castAiAs

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

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




Pan vuval

Ingredientes 5009 7509 1000g

Agua 200 ml 270ml 400ml o
Aceite de girasol 1,5¢cs 2cs 3cs _5
Sal 1cc 1,5 cc 2 cc g
Azicar 1,5 cc 2 cc 3 cc =
Leche en polvo 0,5 cs 0,5 cs 1lcs )
Harina (T55) 170g 235g 340¢g @
Harina de trigo integral (T150) 80g 110g 1609

Harina de centeno integral (T130) 80g 110g 16049

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

Ingredientes 5009 7509 1000g
Agua 205ml 270ml 410ml
Aceite de girasol 1,5 cs 2cs 3cs
Sal 1cc 1,5 cc 2cc
Azlcar 1,5 cc 2 cc 3cc
Harina (T55) 1309 180¢g 2609
Harina de trigo integral (T150) 200g 270g 4004
Levadura de panadero seca 1cc 1cc 2cc

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.

Tan de lino con pasta fermentada

Ingredientes 5009 7509 10009
Agua 17 cl 25,5cl 34cl
Pasta fermentada (ver pagina 66) 759 115¢g 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 40g
Sal 59 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 acompaiia perfectamente
los platos en salsa, la carne de caza y la carne blanca.




“Fan con zAanAhovia

o Ingredientes 500g 7509 1000g
< Agua 12cl 18cl 24cl
'}3 Jugo de zanahoria 6cl 9cl 12cl
§ Levadura de panadero seca 1cc 1,5 cc 2 cc
S Harina tradicional (T65) 3009 4559 600g
@ Gluten 3g 4,59 69
Sal 69 9g 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 sefal sonora, afada los ingredientes sefialados con (**).

fConsejo de acompanamiento: este pan es ideal para acompafar los
crudos o el buey borgofés.

“Fan sin sal

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

Semillas de sésamo** 5049 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
sefial sonora, afiada los ingredientes sefialados con (**).

“Fan Ae centeno

Ingredientes 5009 7509 1000g

Agua 95ml 140ml 190 ml

U (ICK{-&( Yogur 60g 90g 230g
Ny o Sal 1/2 cc 1cc 11/2 cc

P- PROG. Azlcar 10g 15¢g 20g
10 Aceite de girasol 1/2 cs 1lcs 11/2cs
Malta 11/2cs 2cs 21/2cs

Harina panificable (T55) 7549 110g 1459

Harina de centeno 1409 210g 2809

Cacao en polvo 10g 15¢g 20g

Levadura seca 1cc 11/2 cc 2 cc

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

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

fOpcional: anada semillas de cilantro justo antes del inicio del horneado.
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“Pan vApido

Ingredientes

El agua tibia a 35°C
Aceite de girasol
Sal

Azicar

Leche en polvo
Harina (T55)

Levadura de panadero seca

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.

Ingredientes
Huevos batidos

500g
210ml
3 cc
0,5 cc
2 cc
1,5 cs
325¢g
1,5 cc

“Brioche

Ingredientes
Huevos batidos

Ablandar la mantequilla

Sal

Azicar

Leche (liguida)
Harina (T55)

Levadura de panadero seca

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.

7509
285ml
1lcs
1cc
3cc
2cs
4459
2,5 cc

1000g
360 ml
1,5 cs
1,5 cc
1lcs
2,5¢cs
5659
3cc

5009
1
115¢g
1cc
2,5 cs
55ml
280g
1,5 cc

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

Hugelhopt

Ablandar la mantequilla

Sal

Azicar

Leche (liquida)
Harina (T55)

Levadura de panadero seca
Almendras (enteras)**

Pasas**

5009
1
100¢g
1cc
3cs
60ml
2509
1,5 cc
20g
709

750g
2
1259
1cc
4 cs
80ml
3259
2 cc
40g
1009

7509
2
1459
1cc
3c¢s
60ml
36549
2 cc

1000g
2
200g
2 cc
6 cs
120ml
50049
3cc
409
1409

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

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

1000g
2
230g
2 cc
5cs
110 ml
5609
3 cc

@
o
=)
Z
‘S
\ )




n AM(Q

“Pan blanco

Ingredientes 50049 7509 10004
Leche fria 120 ml 210ml  240ml
Huevos 1 1 2
Levadura de panadero seca 2/3 cc 1cc 11/3 cc
Harina (T55) 2759 4109 5509
Gluten 3g 5g 79
Azicar 20g 30g 409
Sal 1cc 1/2 cs 2 cc
Mantequilla** 359 55g 759

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

“Fan de miel con Almendvas

Ingredientes 500¢g 7509 1000g
Agua 140ml 210ml 280ml
Levadura de panadero seca 1/2 cc 3/4 cc 1cc

Sal 3/4 cc 1cc 1/2 cs
Miel 70g 100g 1409
Harina (T55) 225¢g 3409 4509
Picada de almendras tostadas** 709 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 sefnal sonora, afada
los ingredientes sefialados con (**).




PlzzaA

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

Sal 0,5 cc 1cc 1,5 cc
Harina (T55) 3209 4809 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 {vesca

Cantidad obtenida

Ingredientes

5004 7509 10009
Agua 45ml 50ml 90ml
Huevos batidos 3 3 6
Sal 1 pizca 0,5 cc 1cc
Harina (T55) 375¢g 500g 750g

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

Qnstel TJavta de Almendvas

Ingredientes 1000g
Huevos batidos* 200g Ron oscuro 3cs
Sal* 1 pizca Polvo de almendra 1809
Aziicar™ 190g I(-ITalr;g?*{e trigo integral 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/\0[&/\3 con copos de Avena

A(’, AVe
“s} < . .
Cantidad obtenida

6509

Leche liquida 600 ml

U
Copos de avena 100g
Sal o azdcar 1cc
Vierta los ingredientes en la cubeta en el siguiente orden. Seleccione
el programa indicado. Aumente la duracion del programa hasta
15 minutos pulsando + y a continuacion START.

Ingredientes

has, ceveales
9 confituvas

6A6

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.

Ingredientes

Leche
Sémola de trigo duro
Sal o Azlcar

pulsando + y pulse START.

le
BN //A<:
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PROG.

1 6 . 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.

6Ackm Ae sémola de trigo Auvo

Cantidad obtenida

Vierta los ingredientes en el depdsito en el orden indicado. Seleccione el
programa indicado, aumente la duracion del programa hasta 10 minutos




A Klfo‘({'én

PROG.

. Cantidad obtenida
Ingredientes
540 g
Agua 450 ml
Alforfon 200g
Sal 1/2 cc

Vierta los ingredientes en el depdsito en el orden indicado.
Seleccione el programa indicado, aumente la duracion del
programa hasta 30 minutos pulsando +y pulse START.

Sugerencia de presentacion: una vez servido, afiada
1 cucharada de mantequilla y mézclela cuando se haya
derretido.

_®

ot  Mermelada

Ingredientes

1,

@

Fresa, melocotén, ruibarbo o albaricoque 58049
Azlcar 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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‘Yogur

Ingredientes

Cantidad obtenida
850 ml
750ml

1259

Leche entera
Yogur

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 + y a
continuacion START.

Sugerencia: filtre el yogur con el accesorio de filtro para obtener una
textura méas 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.

@o@uv [{quido

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

Ingredientes

Cantidad obtenida

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

Mezcle todos los ingredientes y viértalos en la cubeta. Seleccione el programa
indicado. Aumente la duracion del programa hasta 3 horas pulsando +y 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 tapay 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)

e Farina integrale (T110, T150)

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

Lutilizzo 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 & fondamentale combinare tipi
di farine non panificabili diversi, aggiungendo agenti ispessenti.

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

Il lievito di panificazione (saccharomyces cerevisiae): & un
prodotto vivo indispensabile per la produzione del pane. Esiste
in varie forme: fresco a cubetti, secco attivo da reidratare, secco
istantaneo o liquido.
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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 1% 2 2%, 3 31, 4 41 5
Lievito naturale secco (in g) 3 41 6 7Yz 9 102 12 13% 15
Lievito fresco (in g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Lievito liquido (in ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

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

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

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

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

Il sale: é& 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 pidl 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: & 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.
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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:

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

Troppo asciutto

. Troppo liquido



Preparazione

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

Prima di seguire le ricette per fare il pane senza glutine, si prega di controllare che gli ingredienti
utilizzati non contengano glutine come indicato sulla confezione.

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

Allo stesso modo, durante l'impastatura occorrono alcuni accorgimenti: far scendere bene
gli ingredienti rimasti sulle pareti della terrina con una spatola (in legno o in plastica per
non rigarne il rivestimento), fino a quando siano tutti ben incorporati nell'impasto.
Anche al momento di aggiungere i vari ingredienti durante la preparazione, se si incollano
alle pareti della terrina, spingerli al centro servendosi di una spatola (in legno o in plastica,
per evitare di rigare il rivestimento della terrina) e incorporarli all'impasto.

Il pane senza glutine avra una consistenza pil densa e un colore pit pallido di quello normale.
Il pane senza glutine non lievita come 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.
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Usare il cucchiaio in dotazione per effettuare le misurazioni di cucchiaini da caffé o in cucchiai da tavola.

Cucchiaino da caffé (cc.) 1/2

o

Cucchiaio da tavola (C.)
1/2 5 =

S, “Prepavacione pasta fermentata

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

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

r Consigli utili: la pasta lievitata puo essere conservata fino a 48 ore.
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“FPane al pomodovi in consevva

Ingredienti
Acqua 30°C 380ml Farina di quinoa* 409
Olio di oliva 40ml Farina di mais* 40g
Erbe di Provenza 3 cc. Premix* 3409
Lievito naturale secco Pomodori in

3 2 cc. - 1509
senza glutine conserva
Sale 1cc.

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

“Pane Al semi misti

Ingredienti

Acqua 30°C 420ml Farina di riso integrale* 40g
:;ivz‘:‘;l“uatt]‘r’\?le secco 2cc.  Premix* 340q
Sale 1cc. Fiocchi di mais** 25g
Farina di quinoa* 40g Semi di sesamo** 509

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.

o “Brioche

\} 7

§ % Ingredienti Premix Schar Premix Valpiform

- - Latte a 30°C* 140ml 200ml

< Uova shattute* 4 4

DY Lievito naturale secco senza glutine 2 cc. 2 cc.
Sale* 1 cc. 1 cc.
Zucchero* 60g 60g
Burro fuso* 100g 1009
Premix 400g 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.
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“Pane viennese con cloccolato

\\;’cw Cok[
Zucchero* 2C.

,§ =
2 S Latte a 30°C* 280ml
NG - Uova shattute* 2 Burro fuso* 55¢g
Lievito nat.urzile secco 2 cc. Prearifke 420g
senza glutine
1cc. Gocce di cioccolato** 1009

Sale*
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 (**).

Jovta prosciutto e formaggio

Ingredienti Oy
icette di Yy
Preparato per ricette di 300g

Latte a 30°C* 80ml pasticceria**
Uova shattute* 4 Lievito secco** 2 cc.
Olio di oliva* 100g Prosciutto a cubetti*** 2509
Sale* 1 cc. Olive verdi*** 40g
Pepe 1g Groviera grattugiato*** 110g
Burro fuso 20g

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 (***).

@o(aa Alle cAstagne

M Al
S5, e
Q Ingredienti

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

509 Zucchero a velo 165¢g

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




- Ingredienti 5009 ED 1000g
: Acqua 200ml 270ml 400ml

(<] Olio di semi di girasole 1,5 C. 2 C. 3C.
g Sale 1 cc. 1,5 cc. 2 cc.
§ Zucchero 1,5 cc. 2 cc. 3 cc.

@ Latte in polvere 0,5C. 0,5C. 1C.
Farina di pane (T55) 170g 235¢g 340¢g

Impasto (T150) 80g 110g 160g

Farina di segale (T130) 80g 1109 160g

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

premere START.

“Pane contadino

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

Pane al lino A pasta fermentata

Ingredienti 5009 7509 10009
Acqua 17cl 25,5¢cl 34cl
Pasta fermentata (cfr. pagina 81) 759 1159 1509
Lievito naturale secco 3/4 cc. 1 cc. 1,5 cc.
Farina tradizionale (T65) 260g 3909 5209
Lino chiaro 20g 30g 40g
Lino scuro 20g 30g 40g
Sale 5g 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 integvale

Ingredienti 5009 7509 10009
Acqua 205ml 270ml 410ml
Olio di semi di girasole 1,5 C. 2 C. 3C.
Sale 1 cc. 1,5 cc. 2 cc.
Zucchero 1,5 cc. 2 cc. 3 cc.
Farina di pane (T55) 130g 180¢g 260g
Impasto (T150) 2009 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 Alla cavota

Ingredienti 5009 7509 1000g
Acqua 12cl 18cl 24cl
Succo di carota 6cl 9cl 12cl
Lievito naturale secco 1 cc. 1,3 @& 2 cc.
Farina tradizionale (T65) 300g 455¢g 600g
Glutine 3g 4,59 69
Sale 69 99 12g
Carote grattugiate** 60g 90g 120g

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.

“Pane senza sAle

Ingredienti 5009

7504 1000g

Acqua 200ml 270ml 400ml
Farina di pane (T55) 3509 480g 700g
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 (**).

Pane Al segale

Ingredienti 5009 7509 10009

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

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

TOpzionale: Add coriander seeds just before beginning of baking.



“Pane vapido

Ingredienti 5009 7509 10009
Acqua 35°C 210ml 285ml 360 ml
Olio di semi di girasole 3 cc. 1C. 1,5C.
Sale 0,5 cc. 1 cc. 1,5 cc.
Zucchero 2 cc. 3 cc. 1C.

Latte in polvere 1,5C. 2 C. 2,5C.
Farina di pane (T55) 325¢g 4459 5659
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

Ingredienti

Uova shattute 1
Burro ammorbidito 115¢g
Sale 1 cc.
Zucchero 25,
Latte (liquido) 55ml
Farina di pane (T55) 280¢g
Lievito naturale secco a5 @e,

fFacoltativo: 1 cc. acqua di fi ori d’arancio.

Kugelhopt

Ingredienti 5009 7509 1000g

Uova sbattute 1 2 2
Burro ammorbidito 1009 125¢g 200g
Sale 1 cc. 1 cc. 2 cc.
Zucchero 3C. 4 C. 6 C.
Latte (liquido) 60ml 80ml 120ml
Farina di pane (T55) 2504 325¢g 5009
Lievito naturale secco 1,5 cc. 2 cc. 3 cc.
Mandorle (intere)** 20g 40g 40g
Pasas** 709 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 (**).

rConsigli utili: immergere 'uvetta per 1 ora in acquavite.

145¢
1 cc.
3C
60ml
3659
2 cc.

230g
2 cc.
5@,
110ml
56049
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.
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“TFette Al pAne bianco

Ingredienti 500g 7509 1000g
Latte freddo 120ml  210ml 240ml
Uova 1 1 2
Lievito naturale secco 2/3 cc. 1cc. 11/3 cc.
Farina di pane (T55) 2759 410g 5509
Glutine 3g 5¢ 79
Zucchero 20g 30g 40g
Sale 1 cc. 1/2 C. 2 cc.
Burro** 35g 55¢g 75¢g

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

“FPane Al miele e mandovle

Ingredienti 500g 7509 10009
Acqua 140ml 210ml 280ml
Lievito naturale secco 1/2 cc. 3/4 cc. 1 cc.
Sale 3/4 cc. 1 cc. 1/2 C.
Miele 709 1009 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 Aolci

/‘bolce

PlzzaA

Ingredienti 500¢g 7509 1000g
Acqua 160 ml 240ml 320ml
Olio di oliva 1C. 1,5C. 2 C.

Sale 0,5 cc. 1 cc. 1,5 cc.
Farina di pane (T55) 3209 480¢g 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 {vesca

Quantita ottenuta

Ingredienti

5009 7509 10009
Acqua 45ml 50ml 90 ml
Uova sbattute 3 3 6
Sale 1 pizzico 0,5 cc. 1 cc.
Farina di pane (T55) 375¢g 5009 75049

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

Tovta alle mandovle

Ingredienti 1000g
Uova shattute* 2009 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.
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Tovvidge ai {iocchi Anvena
RS
Quantita ottenuta
6504
Latte alimentare 600 ml
Fiocchi di avena 100g
Sale o zucchero 1cc.

Ingredienti

Mettere gli ingredienti nel cestello rispettando il seguente ordine:
Selezionare il programma indicato. Aumentare la durata del programma
fino a 15 minuti premendo il tasto + e poi il tasto START.
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Suggerimento per la presentazione: Se si preferisce un porridge meno
liquido, é possibile prolungare la cottura di 5 minuti. Per renderlo piu
saporito, aggiungere miele, cannella, pezzi di albicocca e alla fine noci
sgusciate.
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/Powipl@a Ai sewolino Ai grvano duvo <

Quantita ottenuta

Ingredienti 3509
Latte 350ml
Semolino di grano duro 509
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;( el /’Ziso

PROG. o Quantita ottenuta
Ingredienti
16
Riso 200g
Acqua 400ml
Sale 1/2 cc.

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

fSuggerimento per la presentazione: sostituire il riso con il miglio.
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Mettere gli ingredienti nel serbatoio nell'ordine indicato.
Selezionare il programma indicato, aumentare la durata
del programma a 30 minuti premendo il pulsante +,
quindi START.

=

<> PROG.

S S "

s = . . Quantita ottenuta
Q O Ingredienti

S § 540 g
S = Acqua 450ml
@g Grano saraceno 200g
TS Sale 1/2 cc.
(SN

[

&

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 5809
Zucchero 3609
Succo di limone 1

Pectina 309

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

PROG. Ingredienti

18 850 ml
Latte intero 750ml
Yogurt 1259

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 pili cremosa! Per una consistenza pili 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.

Formaggi e yogurt

@o@uv’c AA beve

Quantita ottenuta

Ingredienti

1L
Latte parzialmente scremato 900 ml
Yogurt 125¢g
Miele 3C.

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.

Suggerimento: conservare sempre lo yogurt da bere nel frigorifero con il
coperchio e consumare entro un massimo di 7 giorni.

“Fovrmaggio 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 pit 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.
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Por favor, leia atentamente estas pdginas de introdugcdo uma vez
que contém importantes informagdes 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 pdo: farinha especial para pao, farinha de panificacdo
para pao branco, farinha branca, farinha de trigo (T55)

e Farinha semi integral (T80)

e Farinha integral (T150) (T110, T150)

Nota: a farinha de centeio € classificada com: 770, T130 e T170. Na indicagdo
do tipo de farinha, o nimero que segue corresponde a uma farinha mais ou
menos rica em farelo, fibras, vitaminas, minerais e oligoelementos.

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

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

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

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

Fermento de padeiro (saccharomyces cerevisiae): Trata-se de um
produto vivo essencial para a confecdo do pdo. 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 31 4 41, 5

Fermento de padeiro seco (em g) 3 4 6 7Yz 9 102 12 13% 15
Fermento fresco (em g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Levadura liquida (en ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Caso utilize fermento fresco, multiplique por trés, em termos de peso, a quantidade indicada para o fermento de
padeiro seco. Para a preparacdo de pdes sem glaten, serd necessario utilizar um fermento especifico sem glaten.

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 pod: pode ser utilzado apenas para a preparacdo de bolos com fruta ou bolos e nunca deve ser
utilizado para a prepara¢do 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, estacao durante a qual aconselhamos
utilizar agua refrigerada.

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

Aciicar: contribui para o processo de fermentagdo; alimenta o fermento e contribui para uma codea dourada
e estaladica. Tal como o sal, deve ser medido com a maxima precisdo 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 pdo e tém um efeito emulsionador conferindo um miolo
fofo. Pode utilizar produtos frescos ou adicionar um pouco de leite em pé.

Ovos: enriquecem o miolo, realcam a cor da codea e contribuem para um bom desenvolvimento do pao.
Sabores e especiarias: pode adicionar todo o tipo de ingredientes ao seu pao. 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 péo 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 saboreé-lo.




Os programas sem gliken
Utilizacao dos programas

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

0Os paes 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 pas e todos os utensilios que servirdo para a confecao de paes
e bolos sem glaten. Certifique-se igualmente de que o fermento utilizado ndo contém glaten.

As pré-misturas ou misturas

As receitas sem glaten foram desenvolvidas utilizando preparacdes (denominadas igualmente
de misturas prontas a utilizar) para pao sem gliten do tipo Schdr o Valpiform.

Essas preparacdes 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

Pegnas



Preparacao
Seguem-se alguns conselhos e regras simples para obter os melhores paes sem gliten.

Antes de sequir as receitas para fazer pdo sem gliten, consulte a embalagem dos ingredientes que pretende
utilizar para confirmar que ndo contém gldten.

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

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

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

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

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




sh \eve,
T

3

=

Medidas

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

Colher de café (cc)

Colher de sopa (cs)

1/2
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Prepave uma massa fermentada

Ingredientes 500 g
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.

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



“PAo com tomate cvistalizado

Agua 30°C 380ml Farinha de quinoa* 409
Azeite 40ml Farinha de milho* 40g
Ervas de Provence 3cc Preparado* 3409
z:;m;ﬂ]t&:e paitlelie bage 2cc Tomate cristalizado** 1509
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 botdo 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
Fermento de padeiro seco

420ml Farinha de arroz integral* 40g

sem gldten 2 cc Preparado 3409
Sal 1cc Flocos de milho** 259
Farinha de quinoa* 40g Sementes de sésamo** 509

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

oret2 combreparad,

Uy,
R

“Brioche

N

?% Ingredientes Preparado Schar C'::Iar::::

_% Leite 30°C* 140ml 200ml
Ovos batidos* 4 4
Fermento de padeiro seco sem gldten 2 cc 2 cc
Sal* 1cc 1cc
Aclcar* 60g 60g
Manteiga derretida* 100g 100g
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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Sem gliten

“PAo vienense com chocolate

Leite 30°C* 280ml Aclcar* 2cs
Ovos batidos* 2 Manteiga derretida* 559
Fermento de padeiro

secolsem glaten* 2 cc Preparado 4209
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 botdo START. Quando ouvir o sinal sonoro,
adicione os ingredientes legendados com (**).

Quedue com fiambre e queijo

Ingredientes

Leite 30°C* 80ml Preparado de pastelaria** 300¢g
Ovos batidos* 4 Fermento quimico** 2cc
Azeite* 100g Fiambre em cubos*** 250¢g
Sal* 1cc Azeitonas verdes*** 40g
Pimenta 1g Queijo Gruyére ralado*** 110g
Manteiga derretida 20g

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

adicione os ingredientes legendados com (***).

“Bolo Ade castanhas

Leite 30°C* 20ml Fermento quimico** 2 cc
Ovos batidos* 3 Manteiga derretida 100g
Sal* 1g Extrato de baunilha 1cc
Farinha de castanha** 165¢g Rum lcs
Maizena** 509 Icing sugar 165¢g

Misture com o batedor de arames o conjunto dos ingredientes legendados
com (*) até obter uma mistura esbranquicada. 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 botdo START.




Vo Ade mafva

Ingredientes 5009 7509 1000g

Agua 200ml 270ml 400ml &
Oleo de girassol 1,5¢cs 2cs 3cs i~y
Sal 1cc 1,5 cc 2 cc \2
Aclcar 1,5 cc 2 cc 3cc _§
Leite em pé 0,5cs 0,5cs 1lcs <
Farinha de trigo (T55) 170g 235g 340¢g %
Farinha integral (T150) 80g 110g 1609

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 péo, o nivel de tostagem e pressione o botao START.

“PAo integval

Ingredientes 5009 7509

10004

Agua 205ml 270ml 410ml
Oleo de girassol 1,5 cs 2cs 3cs
Sal 1cc 1,5 cc 2cc
Aglcar 1,5 cc 2 cc 3cc
Farinha de trigo (T55) 1309 180¢g 2609
Farinha integral (T150) 200g 2709 4009
Fermento de padeiro seco 1cc 1cc 2cc

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

Vio Ae linho com massa fermentada

Ingredientes 5009 7509 10009
Agua 17cl 25,5cl 34¢l
(Consulta s pégina 96 759 115g 1509
Fermento de padeiro seco 3/4 cc 1cc 1,5 cc
Farinha tradicional (T65) 260g 390¢g 520¢g
Linho amarelo 20g 309 409
Linho castanho 20g 30g 40g
Sal 59 7,59 10g

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

Conselho de acompanhamento: o pdo de linho acompanha perfeitamente
os pratos com molhos, as carnes de caca e as carnes brancas.




“PAo Ae cenouva

Ingredientes 500g 7509 1000g
Agua 12cl 18cl 24 cl
Sumo de cenoura 6cl 9cl 12cl
Fermento de padeiro seco 1cc 1,5 cc 2 cc
Farinha tradicional (T65) 3009 4559 600g
Glaten 3g 4,59 69
Sal 69 9g 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 sal

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 1cc
Sementes de sésamo** 5049 759 100g

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

“PAo Ae centeio

Ingredientes 5009 7509 1000g

Agua 95ml 140 ml 190 ml

e oenfe/ Iogurte 60g 90g 230g
*°© © Sal 1/2 cc 1cc 11/2 cc

@~ PROG. Aclcar 10g 15¢g 20g
10 Oleo de girassol 1/2 cs 1lcs 11/2cs
Malte 11/2cs 2cs 21/2cs

Farinha para pdo (T55) 7549 110g 1459

Farinha de centeio 1409 210g 2809

Cacau em p6 10g 15¢g 20g

Levedura seca 1cc 11/2 cc 2 cc

Coentros em po 1/2 cc 1/2 cc 1lcc

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

fOpcional: adicione os coentros antes do inicio da preparacgao.




wsier,  Vho supex vapido

7

Q., Ingredientes 500g 7509 1000g
Agua morna 35°C 210ml 285ml 360ml 3
Oleo de girassol 3 cc 1lcs 1,5 cs )
Sal 0,5 cc 1cc 1,5 cc 2
Aglcar 2 cc 3cc 1lcs S
Leite em pé 1,5 ¢cs 2.¢cs 2,5¢cs O
Farinha de trigo (T55) 325¢g 4459 5659
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 péo, o nivel de tostagem e pressione o botao START.

“Brioche

Ingredientes 500¢g 7509 1000g
Ovos batidos 1 2 2
Manteiga amolecida 115¢g 145¢g 230g
Sal 1cc 1cc 2 cc
Aclcar 2,5¢cs 3cs 5cs
Leite (liquido) 55ml 60ml 110 ml
Farinha de trigo (T55) 280¢g 3659 5609
Fermento de padeiro seco 1,5 cc 2 cc 3 cc

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.

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

Kugelkopt

/Q’o‘o p\o;e Ingredientes 500g 7509 1000g
Ovos batidos 1 2 2
Manteiga amolecida 100g 125¢g 200g
Sal 1cc 1cc 2 cc
Aclcar 3cs 4 cs 6 cs
Leite (liquido) 60ml 80ml 120ml
Farinha de trigo (T55) 2504 325¢g 50049
Fermento de padeiro seco 1,5 cc 2 cc 3cc
Améndoas (inteiras)** 20g 40g 40g
Passas de uvas** 709 100g 1409

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 (**).

rConselho: embeba as uvas secas 1h em aguardente.
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[
8
"2 Ingredientes 50049 7509 10004
\2 Leite frio 120ml  210ml  240ml
5 Ovos 1 1 2
Fermento de padeiro seco 2/3 cc 1cc 11/3 cc
Farinha de trigo (T55) 2759 4109 5509
Glaten 3g 5g 79
Acglcar 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 botao START. Quando ouvir
o sinal sonoro, adicione os ingredientes legendados
com (**).

“PAo com mel e améndoAs

Ingredientes 500¢g 7509 1000g
Agua 140ml 210ml  280ml
Fermento de padeiro seco 1/2 cc 3/4 cc 1cc

Sal 3/4 cc 1cc 1/2 cs
Mel 70g 100g 1409
Farinha tipo T55 225¢g 3409 4509
Améndoas picadas torradas** 709 100g 140g

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




swe, Plzza

4 %
% Ingredientes 500g 7509 1000g
Agua 160 ml 240ml 320ml
Azeite 1lcs 1,5 cs 2cs
Sal 0,5 cc 1cc 1,5 cc
Farinha de trigo (T55) 3209 4809 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 botao START.

Massa fresea

Ingredientes

Quantidade obtida

5004 7509 10009
Agua 45ml 50 ml 90ml
Ovos batidos 3 3 6
Sal 1 pitada 0,5 cc 1cc
Farinha de trigo (T55) 375¢g 5009 75049

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

0lo “Bolo de améndoa

Ovos batidos* 200g Rum 3cs
Sal* 1 pitada  Améndoa em po 1809
Aclcar* 190g Farinha integral (T150)** 210g
Manteiga amolecida 1459 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 eshranquigada. 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 Aveia

R NpAS
Quantidade obtida

6504
Leite 600 ml

‘ Flocos de aveia 100g
Sal ou acdcar 1cc
Deite os ingredientes na cuba pela ordem indicada. Selecione o
programa indicado. Aumente a duracdo do programa até 15 minutos

Ingredientes

aompotm

premindo a tecla + e prima START.

Papas, ceveais e

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

R NpAS

“Papa Ae sémola de trigo duvo

Quantidade obtida

Ingredientes 3509
Leite 350ml
Papa de sémola de trigo duro 509
Sal ou acdcar 1cc

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

odis Ayvoz

PROG.
16 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 duracdo do programa até 30 minutos premindo a
tecla + e prima START.

fDica: substitua o arroz por milho-mitdo.




CLAlS [} [}
v Jvigo mouvisco (savvaceno)
PROG.
16 . Quantidade obtida
Ingredientes
540 g
Agua 450ml
Trigo mourisco 200g
Sal 1/2 cc
Coloque os ingredientes na cuba pela ordem indicada.
Selecione o programa indicado, aumente a duracdo 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.

L= Doce de fruta

Ingredientes
Morango, péssego, ruibarbo ou alperce 580¢g

Aclcar 3609
Sumo de limao 1
Pectina 30g
Corte e pique grosseiramente a fruta. Coloque os ingredientes
na cuba pela ordem indicada.

compotm
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ke logurte

[} PROG. tidade obtid

9 Ingredientes SL LU L

S 850 ml

'S Leite gordo 750 ml
Iogurte 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 duragdo do programa
até 9 horas premindo a tecla + e prima START.

Recomendacao: filtre o iogurte com o acessério 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
méaximo de 7 dias.

lo@uv’ce [iquido

Quantidade obtida

Ingredientes

1L
Leite meio gordo 900 ml
Togurte 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.

Koros Queijo oveme

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

Misture todos os ingredientes e deite na cuba. Selecione o programa indicado.
Aumente a duracdo 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 estdo limpos. Mantenha sempre o queijo creme
no frigorifico com a tampa e consuma dentro de 3 dias no maximo.
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Mone3Ho 3HaTL

« BBepgeHue

+ O peuentax 6e3 roTeHa

« EQMHULbI M3MepeHns

«[purotoBneHne
LPOXKEBOro TecTa

p112-113

be3 rnoTeHa

TpaguLMOHHbIE
peuenTbl

p118
MacTa n cnagkas
BbineYyka

p119-120

Kawu n
BapeHbe

pi21

MonouHbie
NPOAYKTbI

BBepgeHune

MMoxanylicma, BHUMamersnbHO npoyumadime 3mu 8800Hble
CMPAHUybl, M.K. OHU CO0epXXam 8aXKHy UHOpMAayuto 011
yCcnewHo20 Npu2omossieHus 8eauwux 6100.

Myka: nweHnyHaa myka Knaccupuumpyerca cornacHo

KonnyecTBy oTpybell, cofepalmnxca B Hel, 1 30.bl

(MMHepanbHOro BelecTBa, KOTOPOe OCTaeTcA Noc/e CropaHns

B AyXOBKe npu Temnepatype B 900°C.).

« benaa myka AnA Bbineuku: MyKa BbICLLEro copTa

« XnebHasa MyKa: cnevLmanbHaa MyKa 1A Bbineyku xneba, Myka
ANA Bbineykmn 6enoro xneba, 6enan Mmyka, nieHMYHasa Myka

« NonyHenpoceaHHasa myKa

+ HenpoceaHHasa myka

Bbl He NonyuMTe XOPOLIO NOAOLWEAIWNIA XNeb, NCNoNb3ys
607bLLyio Nponopumio 6oratol oTpy6aMM MyKI. Konuuyectso
Heo6XOAMMON BOAbI TaKXKE OYEHb CUIbHO 3aBUCWT OT TuMa
MyKku. O6paTnTe BHUMAHMeE, YTO MNOATOTOB/IEHHOE TECTO
LOMKHO BbITb MATKMM U YNPYFM, 1 HE MPUANNATD K KPasm
yawm.

Myka moxeT 6bITb NnoagpasfAenieHa Ha ABe rpynmnbl: MyKa
ANns Bbineuyku xneba (borataa KNenkoBUHOW: Hanpumep,
NLeHNYHAA) U MHAA (U3 PXKKY, FPEYKN, KalUTaHa, U T.MN.), KoTopas
[OJIXKHA MCNOJIb30BaTbCA B JOMOJIHEHNE K OCHOBHOW MyKe
[OnA Bbineyky xneba (10 - 50 %).

Myka 6e3 rnoteHa: EcTb MHOro BMAoB Myku 6e3 rnioTeHa.
Haunbonee n3BecTtHble: rpeyHeBasn MyKa, p1coBas MyKa, KUHOa,
KYKypy3Hasa MyKa, KaluTaHoBas Myka. YTobbl Bocco3aaTb
YMPYrocTb KNENKOBWHbI, HEO6XOAVMO CMELUVBATb HECKONbKO
TUMOB MYyKW 6e3 riTeHa 1 o6aBUTb 3arycTuTenu.

3arycrurenn: An1A [OCTVXEHNA HEOOXOAVMOWN KOHCUCTEHLMM
N UMUTALUW 371aCTUYHOCTY TIIOTEHA MOXHO A006aBUTb
KCaHTaHOBYIO CMOJY W/ FyapoByto Kame[b.

LPOXKN: 3TO OAUH 13 CaMblX BaXKHbIX KOMMOHEHTOB AJiA
npurotoBneHnsa xneba. OHU ObIBalOT Pa3HbIX BUAOB: Cbipble
OPOXXMN B GOpME MaNiEHbKUX KYOUKOB, CyxXne APOX3KA WK
XKULKre OPoXKn. Bbl MOXeTe MprobpecT 4poXKu B 060M
cynepmapkeTe (B OTfene BbINeuKU Un CBEXNX MPOAYKTOB).
Ecnun Bbl ucnonb3lyete cbipble ApPOXKMU, He 3abyabTe
NMOKPOLINTb UX BPYYHYIO TaK, UTOObI OHM pacnanncb OYeHb
nerKo.

ru

106-107

L0
=
<
=
m
(=)
=
m
Q
=
O
-




DKBMBaNEHTHOCTb KONMyecTBa/Beca MeXxay CyXrmun JpOoXxxKaMu, CbIpbIMU APOXKMKaMN N XUOKUMUW OPOXKaMW:

Cyxue ppoxu (CT.n1) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4%, 5
Cyxune gpoxxu (B rpammax) 3 4% 6 72 9 10%2 12 13% 15
CBexue poXxu (B rpaMmax) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Mngkue opoxxu (8 mn) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Ecnn Bbl ucnonb3yeTte cbipble APOXKN, yMHOXbTE YKa3aHHOE KONMYECTBO CyXVX APOXKEN Ha TPU (B OTHOLLEHNN Beca).

3akBacka AnA GpoxeHuA: Bbl MoxeTe MCMONb30BaTb €€ BMECTO [POXKEeN. 3aKBacCKM paccuvTaHbl Ha
ynyulleHne BKyCOBbIX KauecTs 6enoro xseba.

Pazpbixnutesnb: OH MOXET MCMOMb30BaTbCA TONbKO A/ MPUTOTOBNEeHWA GPYKTOBbIX KEKCOB U ApP. BbINEUKY, HO
He [/1A BbineKaHus xneba.

Knpkoctun: CymmapHasa Temneparypa BOAbI, MyKu 1 KOMHATbl JOSTHa 6b1Tb 60°C. Taknm 06pa3om, MCnonb3yiiTe
BOAy U3-nof KpaHa (18-20°C), Kpome neTHero BpemeHwu, Koraa 6onee noaxopailen 6yneT oxnakaeHHas Boaa.

Conb: OTOT VIHFPeLMEHT OUeHb BaXKeH [/ MPUroTOBNeHUA Xeba 1 AOSIKEH 1CMOMb30BaTbCA OUYEHb aKKyPaTHO.
He 3abypgbTe Bcerga MCnosb30BaTh COJb XOPOLLEro KauecTsa (MpeanoyTuTeibHO HepaduHNPOBAHHYIO).

Caxap: OH TaK»Ke CnocobCTByeT npoLeccy 6poxeHns 1 AaeT Balwemy xneby Kpacusyto 30/10Ty0 KOPKY. TOUHO
TaK e KaK 1 Ans Conu, BaXKHO UCMOMb30BaTb MpaBUibHOE KONMYECTBO caxapa ¥ He JOMycKaTb KOHTaKTa C
OPOXKaMM.

Apyrune NHurpeaneHTbi:

Mupbi: [laHHbII KOMMOHEHT fenaeT Baw xneb msardye n BKycHee. Bbl MOXeTe 1CMOSb30BaTb BCE BU/bl KMNPOB.
Ecnv Bbl ucrnosnib3yeTe Macio, MOpPexbTe ero Ha MajleHbKMe YacTu Tak, YTo6bl OHO GbIfIO pacnpefeneHo B Tecte
paBHOMEpPHO.

Monoko m MonouHble NPOAYKTbI: OHU M3MeHsIoT BKYC U KOHCUCTEHLUMIO Bawero xneb6a, oKa3sbiBad
3MyﬂbCI/IOHHbIIh 3(|)<|)eKT. Bbl MOXKeTe MCNoIb30BaThb CBEXMEe NPOAYKTbI NN }J,O6aBI/ITb CyXOro Mmonoka.

Aiiga: OHM o60oralLatoT TECTO, HACBILLAIOT X11e6 LIBETOM M CMOCOOCTBYIOT MATKOW TEKCTYpPE.

Apomartbl n cneyun: Bol MoxeTe [06aBnATb Nto6Gble KOMMOHEHTLI K Bawemy xneby. Bbl JOMXHbBI MOMeCTUTb
MX B Yally Nnocsie 3ByKOBOrO CUrHana, 4tobbl OHM He ocenv BO BPeEMA CMELUMBAHMWA (33 UCKIIOYEHNEM CyXMX
KOMMOHEHTOB).

Bawa xne6oneyka BbIMOMHUT BCe CTagunn BbiNeKaHuA, OT NOATOTOBKM TeCTa JO CaMOWM Bbineyku. Bam nnwb
CTOUT noaoXxaatTb, MOKa xne6 ocTbIHeT (npmmepHo yac) 1 3aTtem B MOJIHOM mMepe HadnagntbCA BKYCOM
cBeXencrneyeHHoro xneba!
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PeuenTtbl 6e3 rnoTeHa
MUcnonb3oBaHune nporpamm:

Mporpammbl N1, 2 1 3 4OMKHbBI 6bITb MCMNOSb30BaHbI AN1A NPUTOTOBIIEHMA XJ1eba 1 KeKcoB 6e3
raoTeHa. Ana Kaxgon U3 3Tmx NnporpamMm 803MoxeH moJibKo 00UH 8apudaHm gecd.

Xne6 6e3 rnoTeHa nogxoanT nrogAam, y KOTOpbiX €eCTb aJi1IeprnAa Ha rMioTeH, co,qepmau.mﬂcn B
HEeCKOJIbKUX BAaxX 3€PHOBbIX KyNnbTyp (NWweHnua, AYMeHb, POXb, OBEC U T.0).

BaxHo nsberatb conpuKoCcHOBeHNA 6e3rNTeHOBbIX MPOAYKTOB 1 0bbluHOro xneba, ana
3TOoro ybeamuTech, YTo Yalla u HOX AN NPUroTOBIIeHNA Xneba TLaTeNIbHO BbIMbITbI Y BPOXKN,
KOTOopble Bbl CMONb3yeTe, He COJePKaT MIoTEH.

Cmecn gna xneb6a 6e3 rnoTeHa
CyLlyecTBYIOT CrielnasnbHble CMecy AnsA NPUroToBieHus xieba 6e3 rnTeHa.
TN CMeCU MOXKHO HalTn B cynepmapkeTte, cneymnannsmpoBaHHOM MarasmHe Ui MHTepHeTe.

HacTpoiika pe3ynbraToB
He Bce cmecn 6e3 rnioTeHa nakT O,qVIHaKOBbIVI pe3ynbtart.

MosTomy Bam BO3MOXXHO NOHafo06uTCcA Nnonpo6oBaTb peLuenT HeCKONbKO pas, YToObl
NoNy4YnTb HAUNYYLWNI pe3ynbrar.

Bol moxceme nonpo6oeams pe2y/1upoeams KoJ1u4ecmeo udkocmu 8 mecme (mecmo o5
KeKca 00/IKHO 6bImb 60/1ee >KUOKUM, Yem 014 X1eba).

Cnnwkom Cnnwkom
MHOro MJOTHOE
XKNAKOCTN
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MpurortoBnexHmne
Bom Heckonbko npocmelx co8emaos, ons npueomoasJsieHus Xxneba 6e3 ejilomeHa.

lMeped npuzomosrneHue xneba 6e3 2nomeHa, ybedumece, Ymo 8ce UHepedUeHMbl, KOmopeble 8bl
ucnosib3yeme, He COOepPXam 2/IIOMeH.

[Ona npurotosneHus xneba 6e3 raoTeHa HYKHO NPOCesTb MyKy 6e3 rilTeHa yepes cuTo.

Kpome Toro 6e3rnoTeHOBOE TECTO NAOXO NepeMeLlnBaeTcs, No3ToMy Bam, BO3MOXHO,
npuaeTcs NOMOYb NMPU 3amece TecTa JIoNaTKon (M1acTUKOBOW 1 AepeBAHHOM, YTOObI He
NnoBpeAuTb MOKPbITUE YaLln).

Ecnnnocne }J,06aBHEHVIF| LOONONTHUTENbHbLIX UHFPEANEHTOB OHN NPUNNNIIN K CTEHKAM, nTOMoruTe
C MOMOLLbIO NONATKN N COABUHDbTE B LUEHTP K HOXY.

Xne6 6e3 rnoTeHa byneT UMeTb bonee NIOTHYO KOHCUCTEHL IO, ByaeT 6enee, Yem OBbIYHbIN
xneb.

PeuenTbl 6€3 rnoTeHa He NO3BONAIOT MONYUUTb 3aXKapUCTYI0 KOPOUKY Ans xneba.




AP O*

soe p
+5 Se.

EavHuubl nsmepeHus

Micnonb3yiTe fBYXCTOPOHHIOIO MEPHYIO NIOXKKY.

YalHas noxka (4.J.) 1/2

1/4 = 3/4

%

CronoBas noxka (crT.J1.)
1/2 = <

an/IrOTOBHEH ne Apox>XeBoro Tecta

UHrpeamneHTbl 500 rp.
Bopa 190 mn
Cyxume nekapckme poxxu 14,
MuweHnyHaa myka (T55) 320 rp.
Conb 140

[TomecTnTb BCe MHrpeAneHTbI B Yallly B yKazaHHOM Nopafake.
OcTaHoBMUTe NporpaMmy Ha 29-i MUHYyTe 1 OCTaBbTe Ha 1 yac npu
20° C, 3aTeM OTnOXWMTe TCTO Ha 24 yaca npm 4° C.

r CoseT: ﬂpommesoe TeCTO MOXeT XpaHWUTbCA Ao 48 yacos.

ru

110-1

]
=
<
=
m
(=)
=
m
Q
=
=]
-




be3 rnoTeHa
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Xne6 ¢ BANEeHbIMY TOMaTaMm

WUnrpeanentbl

Bopa 30°C 380 mn gepemonomm 8 " 40 rp.
nieHaepe KnMHoa

OnvBkoBOe Macno 40 mn Kykypy3Haa myka* 40 rp.

MpoBaHcKkue TpaBbl 34, besrnTeHoBasA cmecb* 340 rp.

Gyt Geemrover e 24.0. BAaneHble TomaTbl 150 rp.

LPOXKN

Conb 1y,

BbinoxuTe Bce VHIpeaneHTbl B Yallly B YKa3aHHOM nopafke.

3apaHee cmelwaiiTe HrpeaneHTbl (*) n npoceiiTe nx. Beibepute nporpammy,
YCTaHOBUTE YPOBEHb LiBETa KOPOUKM 1 HaxmuTe Ha START. MoacywuTe BANeHHble
TOMaTbl Ha GyMaXXHOM nonoTeHLe n fobaBbTe UX, NOC/e 3BYKOBOFO CUrHana B
xneboneuky.

Xneb6 c cemeHamMmn (ST,

»
o ®
H a
S
Bopa 30°C 420 mn Myka kopuyHeBoro puca* 40 rp. g
Gyt GeemroveeEe 24.0. besrnoTeHoBasa cmecb* 340 rp.
LPOXXKM
Conb 14.n. KyKypy3Hble xnonba** 25rp.
E:sg;onorbm ElGneRnEhe 40 rp. CemeHa KyHXyTa** 50 rp.

BbinoxwTe Bce WHTpefneHTbl B Yally B YKa3aHHOM nopAaake.

3apaHee cmellanTe UHrpeauenTol (*) n npoceite nx. lobaBuThb, a 3aTem cMelwaTb
cnepylowe NHrpeaneHTbl (**) unu 75rp cmecu cemaH Ana xneba (cemeykm noaconHyxa u
NIbHa, NPOCO, KYHXYT, MaK). Belbepute nporpammy, LBET KOPOUKH U HaxmuTe KHonky START.

bpuowb

WUHrpeanenTol Cmecb Schir Cmecb Valpiform
Monoko 30°C* 140 mn 200 mn
B36uTble ANLa* 4 4

Conb* 1y, 1un.
Caxap* 90 rp. 90 rp.
TonneHoe macno* 140 rp. 140 rp.
besrnioteHoBas cmecb 400 rp. 400 rp.
[poxxu 6bicTpoaencTByiowne 2u4.n. 24,

BbinoxnTte Bce VHIrpeneHTbl B Yally B YKa3aHHOM NopAfKe.

*3apaHee CMelLaiiTe MHTPeANeHTbI U MpoceiiTe UX. BeibepuTe nporpammy, LIBET KOPOUKU
1 HaxmuTe KHonKy START.




BeHckun xneo6 | o

bza‘ e Te”oeéz

S| % |\ CLUOKOMagom
2 g
5 T
Monoko 30°C* 280 mn Caxap* 2cTa. q,
B36uTble AnLa* 2 PacTonneHHoe macno* 55rp. E
E::ﬂﬁ;emsb'e 24.n. besrnoTeHoBas cmecb** 420 p. =
Conb* 140, LLlokonagHbie Kycoukun** 100 rp. -
Caxap* 7 cT.a. g
[Ta]

BbinoxwuTe Bce WHrpeaneHTbl B Yally B yKa3aHHOM nopAake.

3apaHee cmeluaiiTe MHrpeaneHTs (¥) n npoceiite ux. Boibepute nporpammy, Lset
KOpOYKM 1 HaxxmuTe kHonky START. Ycnbilwas 3ByKoBo# curHan, fobasuTb
cnepylowne NHrpeaneHTol (**).

Mupor ¢ cbipom N BETYNHON

]
0% a0,

> »

WNHrpeauneHTbI & ?(-v
Monoko 30°C** 80 mn Confectionery Premix** 300 rp. S ﬁ
B36uTble Anya* 4 Apoxkn** 24.. ‘(_&
OnunBkoBoe macno* 100 rp. M3menbyeHHana BeTUmMHa*** 250 rp. K3

MopesaHHble onnBkmM 6e3

*

Conb’ 1un. KOCTOUEK*** 40 rp.

M3menbyeHHbI cbip
Mepey 1rp. Mploep*** 110 rp.
PacTtonneHHoe macno 20 rp.

MepemelwaitTe nHrpeaveHTs (*) Ao NoABNEHUA GNeHOrO OTTEHKA, NePeNoXNTe B YaLly.

[lobaBbTe NpeaBapuTenbHO NPoCcesHHble UHrpeaneHTbl (¥*). BoibepuTe Heobxoanmyto
nporpammy, LBeT KOpoukm n Haxmute Ha START.

MNocne 3ByKoBoro curiana fjo6asbTe MHrpefneHTs (**¥).

KawTaHoBbI nupor

$b\m n[/[p
Q’o 0,
2 kA
5 (; WHrpeaneHTbl
= n Monoko30°C* 20 mn Pa3pbixnutens** 24.n.
‘Q—g) B36uTble Anya* 3 TonneHoe macno 100 rp.
O Conb* 1rp. BaHunb 140,
KawTaHoBasa myka** 165 rp. KopwuuHeBbIii pom 1ctn.
KyKypy3Hblit Kpaxman** 50 rp. CaxapHan nyapa 165 rp.

* B3buBanTe BMECTE BCE MHrPEAMEeHTbI MOKa OHN He NPeBPaTATCA B OfHOPOAHYI0 Maccy.

3aTem fjobaBbTe 1 CMelwanTe cnefyowmne UHIpeaneHTol (**), npeaBapuTenbHo nx
npocenBaoT. 3aTem MoNoXNTe OCTaNbHble MHIPEAUEHTbI B Yally B yKa3aHHOM NopafKe.
BbibepuTe nporpammy, LBeT KOPOUKM 1 HaxmuTe KHonky START.




HomawHnn xne6

UHrpeamneHTbl 500rp. 750 rp.
Bopa 200 mn 270 mn
MopconHeyHoe macno 1,5ctn. 2ctn.

Conb 140, 1,54.n.
Caxap 1,5u.n. 24.n.

Cyxoe MOnoKo 0,5cT.n. 0,5cT.n.
Myka ans xneba 170 rp. 235rp.
LlenbHas nweHnyHaa myka 80rp. 110 rp.
LlenbHas pxaHaa myka 80rp. 110 rp.
Cyxune fpoxxun 0,5 u.n. 1Tun.

Bec xNeba, LiBeT KOPOUKM 1 HaxxmuTe KHonKy START.

WUnrpeanenTbl

Bopa

MopconHeuHoe macno
Conb

Caxap
Myka ana xneba
HenpoceaHHaa myka
Cyxune apoxxmn

Xne6 n3 nbHa

WUHrpeanenTol 500rp. 750rp.
Bopa 170 mn 255 mn
Lpox>xeBoe TecTo (cm. cTp. 111) 75rp. 115 rp.
Cyxue opoXxxu 3/4 4.0, Tun.

XnebHasa myka 260 rp. 390 rp.
KopuuHeBbIi neH 40 rp. 60 rp.
Conb 5rp. 7,51p.

BbinoxuTe BCe NHIPEeANEHTDI B Yallly B yKasaHHOM nopaake.Bbibepute nporpammy, Bec

xneba, UBeT KOPOUKM 1 HaxkmnTe KHonKy START.

TCOBET: 3T0T Xx1eb OTNNYHO COYEeTaeTCA C ANYbIO N MACOM

1000 rp.

355 mn
2,5cT.n.
24.0.
2,5u.0.
1crn.
310 rp.
145 rp.
145 rp.
1,54,

BbinoXuTe BCe MHrPeAVEHTbI B Yallly B yKa3aHHOM nopsake.Bbibepute nporpammy,

Xne6 13 HenpocesAHHON MYKIN

500rp.
205 mn
1,5ct.n.
14.n.
1,5u.n.
130 rp.
200 rp.
1un.

BbinoxuTe BCe MHrpeAUEeHTHI B Yallly B yKazaHHOM nopsagke.Bbibepute nporpammy, Bec
xne6a, LUBeT KOPOUKM 1 HaxmnTe KHonKy START.

1000rp.
340 mn
150 rp.
1,540,
520 rp.
80 rp.
10 rp.




~ ru
\\\—\CK”"?*,,Q P)Ka HOWM XN 96 14-115
(-2

(&)
,_gQ WUHrpeamneHTol 500rp. 750 rp. 1000 rp.
Bopa 95mn 140 mn 190 mn
Morypt 60rp. 90rp. 230rp.
Conb 1/2 4.0, Tun. 11/24.n.
Caxap 10rp. 15rp. 20rp.

MopconHeuyHoe macno 1/2 ct.n. 1ctn. 11/2ct.n.
Conop 11/2ctn. 2ctn. 21/2ctn.
P>kaHaa myka 75rp. 110rp. 145rp.
MweHnyHasa myKa 140rp. 210rp. 280rp.
KokocoBas nygpa 10rp. 15rp. 20rp.
Cyxune apoxxun Tun. 11/2u.n. 2u.n.
CemeHa KopuaHgpa 1/2 4., 1/2 4.0, Ty,
BbinoxuTe BCe MHIPeAUEHTbI B Yally B yKa3aHHOM nopaake.Boibepnte nporpammy, Bec
xneba, UBeT KOPOUKM 1 HaxxmnTe KHonky START.

f 0n|.||/|ouaano: ,qOGaBbTe cemeHa KopuaHApa nepef Ha4asioM BbiMeyku.

Xne6 6e3 conu

WHrpeaneHTbl 500rp.

Bopa 200 mn 270 mn 365 mn
Myka ans xne6a 350 rp. 480 rp. 620 rp.
Cyxue Apoxxu 0.5 4., Tun. Tun.

KyH>XyTHble cemeukmn** 50 rp. 75rp. 100 rp.

BbinoxuTe BCce MHrpeAneHThI B Yally B yKazaHHOM nopsagke.Bbibepute nporpammy, Bec
xneba, LBET KOPOUKM 1 HaxmuTe KHonKy START. YcibiLwaB 3ByKoBoOI curHan, jobasbre
cnepylowne NHrpeaneHTol (*%).

BbopoanHcknn xne6

\“\‘\CK“”*O MykKa pxaHHas 350 rp. Men 20 rp.
®,

Q.
o 6 5 100 rp. (50 rp. paHHas myKa, 50 rp.
g‘ Myka nepBbiii copT 150 rp. Onapa Tennan 8oRa U 3 rp. ApoNKeN)
1=y Caxap 75rp. [poxxu cyxue 240
KopwuaHap monotbiit 10rp. Conb Tu.n.
Macno pactutenbHoe 60rp. Bopa 310 rp.
Conop (150 rp. conopoeoit 29 CemMsAHa KopuraHaapa Ha NOCbINK!
MyKu 1 100 rp. KunaTka) rp. P Aap 4
DKCTpaKT KBaca (KkBacHoe 101p.
cycno)

Onapa: 3a CyTKu 10 BbineKaHuA xneba CMelunBaem pxaHyio MyKy, TEMNYI0 BOAY 1 APOXKKM.
Yepes 3 yaca y6patb B xonofaunbHuK. [lobasbte B GOpMy UHIPEANEHTbI B yKa3aHHOM
nocnef0BaTeNbHOCTI:BOAA, Mac/I0, Mef}, Onapa. 3aTeM 106aBbTe APOXKI, COMb, SKCTPAKT
KBaca, conofj, KOpUaHAp MOMOTbIN, caxap, Myka. MocTaBbTe Gopmy B xneboneuky.
BbibepuTe nporpammy 13, a Takxe xenaemblii LIBET KOPOUKM U HaxmuTe KHOMKy «START».
Mocne 3ameca TecTa, NOCbINATb KOPUAHAOPOM. [0 OKOHYAHNM NPOTrPaMMbl BbIKOUNTE
xnebomneuky, focTaHbTe GOPMY 1 BbIHBTE 113 Hee FOTOBOE U3eNNe.




TpaguUMOHHbIe peLenTbl

Conb
Caxap

rpepuneHT

Ana Kkynuua
ANYHBIN XenTok*
Anyo*

Monoko*

Caxap*

Conb*

Wadpan*
BaHunbHbIN
3KCTpaKT*

TeMHbIVi pom*

Myka nweHunyHan
(T45)**

3aMOuMTb M3I0M B TEMHOM POME Ha HOub. [PEXze YeM MPUCTYNaTb K MPUTrOTOBNEHMIO KyNYa, OTKIHYTb
11310M Ha BypLLAar 1 4aTb POMy CTeub. PoM coxpaHuTb. B361Tb MHrpeameHTbl, 0603HaueHHble (*), BMecTe ¢
OCTaBLUIMCA POMOM B OTAENbHOI MUCKe. BbinTb CMEeCh B EMKOCTb 1 100aBITb MHIPeaNeHThl, 0603HaueHHble
(*¥), B yKa3aHHOM nopsgke. BbibpaTb yKa3aHHylo nporpammy, Bec xneba, CTeneHb NogpyMAHNBAHNA, 1

Cyxoe Monioko
Myka ana xneba
Cyxue fpoXxxu

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

1(60rp.)

50 mn
40rp.
Y2 4.,
Y2 4.,

Yau.n.

30 mn

250 rp.

Tennasa Bopa 35 rpaa. C
MopconHeyHoe macno

bpuowb

WHrpepneHTbl

B36uTble Anya

Msarkoe macno

Conb
Caxap

Monoko (>kuakoe)

Myka ana xneba

Cyxue ppoxxun

BbinoxuTe BCe MHIPeAMeHTbI B Ually B yKazaHHOM nopsfke.BbibepnTte nporpammy, Bec

500rp. 750 rp.
210 mn 285 mn
3u.n. 1ctn.
0,5 u.n. 1.
24.n. 34,
1,5ctn. 2cta.
325 rp. 445 rp.
1,54, 2,54.0.

Xne6 6biCcTpON BbiNeYKn

UHrpeaneHTbl 1000 rp.
360 mn
1,5ctn.
1,540,

1crn.
2,5ct.n.
565 rp.

34

BbiNoXunTe BCE UHTPEAMEHTDI B Yallly B yKazaHHOM nopsafKe.Bbibepute nporpammy,
Bec xne6a, LiBeT KOpoukm n HaxmuTe KHonky START.

500rp.

75rp.
165 rp.
14.n.

3,5ct.n.

55 mn

280 rp.

1,5u.n.

xneba, LBeT KOPOUKM U HaxxmnTe KHonky START.

Kynuu

2
(120rp.)
75 mn
60 rp.
Yayu.n.
Yau.n.
Yayu.n.

40 mn

370rp.

2
(120rp.)
100 mn
80rp.
Tun.
Tun.
Tun.

60 mn
495 rp.

MonoTbin
MuUHZganb**
TonneHoe cnuBouy-
Hoe macno**

Cyxue ApoxKu**
N3iom
LlykaTbl

Masypb
CaxapHas nyapa

benok

JIMMOHHBIN coK

500rp.
20rp.
60 rp.

1% un.

30rp.
10 rp.

150 rp.
1

1,54.0.

30rp.

90 rp.

241

45 rp.
15 rp.

175 rp.

1

240

750rp.

100 rp.
195 rp.
1un.
4 cT.n.
60 mn
365 rp.
2u4.n.

f Kak BapmaHT: MOXXHO 06aBUTb 1 Y./1. anesbCUHOBOTO 3KCTPaKTa

HaxaTb START.Mocne akycTuyeckoro curHana o6asiTh M3i0M v LiyKaTbl. FOTOBbIA KYY BbIHYTb U3 GOPMbI
11 0XNapnTh Ha pelueTke. [onnTb rasypbio 1 yKPacuT.

1000 rp.

150 rp.
245 rp.
1,5 u.n.
5crn.
80 mn
485 rp.
3u.an.
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Cnapgkun xneb6

UHrpeaneHTsbl 500rp. 750rp. 1000rp.
Oxna)kgeHHOe MOTOKO 155 mn 23 mn 310 mn
Anua 20 rp. 30 rp. 35rp.
Cyxuvie ApoXKn 2/3 4.n. 1Tun. 11/3 u.n.
Myka 275 rp. 410 rp. 550 rp.
KnenkoBunHa 3rp. 5rp. 7rp.
Caxap 20 rp. 30rp. 40 rp.
Conb 35rp. 55rp. 75rp.
Macno** 35rp. 55rp. 75rp.

BbinoxuTe Bce MHIPeAUEHTbI B Yallly B yka3aHHOM nopsake.Bbibepute
nporpammy, Bec xneba, LBeT KOPOUKM 1 HaxxmuTe KHonky START.
Ycnbllwas 3ByKOBOI CUTHa, ,06aBbTe crieaylowne nHrpefueHTbl (¥*).

Xneb6 c megom

UHrpeaneHTsol 500rp. 750rp. 1000rp.
Bopa 140 mn 210 mn 280 mn
Mep 70 rp. 100 rp. 135 rp.
Cyxue Apoxxu Y2 u.n. Y4 4.n. 1u.n.
Myka 225rp. 340 rp. 450 rp.
Conb ¥4 u.n. 1y, YT,
PackonoTbiil )XapeHblii MUHAANb** 70rp. 100 rp. 135 rp.

BbinoxuTe Bce NHIPeAUEHTbI B Yally B yka3aHHOM nopsake.Bbibepute
nporpammy, Bec xneba, LBeT Kopouku n Haxmute kHonky START.
Ycnbllwas 3ByKOBOI CUrHa, [06aBbTe crieaylowne NHrpefueHTbl (**).




Macta n cnagkas Bbine

TecTo aona nuuubl

UHrpeauneHTbl 500rp. 750rp. 1000 rp.
Bopa 160 mn 240 mn 320 mn
OnnBKOBOE Macso 1ctn. 1,5ct.n. 2cT.n.
Conb 0,5 u.n. 14 1,5u.n.
Myka gna xneba 320 rp. 480 rp. 640 rp.
Cyxue poxxun 0,5 y.n. 14.0. 1,540,

Bbi10XKMTe BCE MHTPEANEHTHI B Yallly B yKa3aHHOM nopsgKe.BoiGepuTe nporpamMmy

1 HaxmuTe KHonky START.

MacTa

WHrpeanenTbl

HaxmuTe KHonKy START.

MunHaanbHbIN KeKC

UHrpeaneHTbl 1000rp.
B36utble anua* 200 rp. TeMHbIi pom 3crn.
Caxap 190 rp. MwvHganbHaa myka 180 rp.
Conb* 1wenotka MyKa ana BbineyYKkn 210 rp.
Msrkoe macno 145 rp. Paspbixnutenb 3y

BblnoxuTe BCe MHrpeAveHThl B Yallly B yKa3aHHOM nopagke.llepemeluaiite BMecTe Bce
VIHTPEANEHTbI MOKa OHM He MPEeBPATATCA B OfHOPOAHYI0 Maccy. BeibepuTte nporpammy,

LIBET KOPOYKM 1 HaxmunTe KHonky START.

Bbixop 6nona

500 rp. 750rp.
Bopa 45 mn 50 mn
B36uTble Anua 150 rp. 200 rp.
Conb 1 wenoTka 0,5u.n.
MweHnyHaa myka 375 rp. 500 rp.

Bbinoxwute Bce NHrpeaneHTbl B Yally B YKa3aHHOM I'IOpFIp,Ke‘BbIGEpVITe nporpammy u

N\acra




comih Kalua 13 oBcAHbIX

Bbixop 6noaa
WUHrpeamneHTbl
650rp.
Monoko 600mn
OBcAHble x10MbA 100rp.
Conb nnu caxap 14.n.

MomecTUTb NPOAYKTbI B Yally B yKa3aHHOW NOCIe[0BaTENbHOCTY. BbIOpaTh yKazaHHyI0
nporpammy. YBenuuuTb Bpems nporpammbl 0 15 MUHYT C MOMOLLbIO KHOMKY + 1 HaXaTb
START.

Coget: Eciin Bbl npeanountaeTe 6onee rycTyto Kaluy, yBenmybTe Bpems npuroToBieHns
Ha 5 MUHYT. [lnA 6onee NOSHOro BKyca B KOHLIE MPUTOTOBIEHNA MOXHO A06aBUTb Med,
KopuLy, Hape3aHHYI0 Kypary v OunLeHHbIA GYHAYK.

MaHHaA Kawa

Bbixop 6n08a

UHrpeaneHTsol 350rp.
Monoko 350mn
ManHnana kpyna 50rp.

Tu.n.

Conb 1 caxap

MomecTnTb NPOAYKTHI B Yally B yKa3aHHOII nocnefoBaTenbHOCTL. BbibpaTh yKasaHHYI0
nporpammy, yBenuuntb ee Bpema A0 10 MUHYT HaxaTnem KHoNku + 1 Haxatb START.

PucoBas Kalua

{.Q\’ nbj

Bbixop 6nona

WHrpepveHTbl 500 rp.
Puc 200rp.
B 400 mn
Conb 1/2u.n.

MomecTnTb NPOAYKTHI B Yallly B yKazaHHOM nopafake. BbibpaTb yKasaHHyto nporpammy.
YBennuntb Bpema nporpamMmbl 40 30 MUHYT C MOMOLLbIO KHOMKM + 11 HaxaTb START.

fCoseT: NCNOnb3ynTe BMECTO puca MeHo.




o peuyHeBas Kpyna

Bbixop 6nioga

WUHrpepveHTbi 540rp.
Bopa 450 mn
peuka 200rp.
Conb 1/2 u.n.

MomecTTb NPOAYKTHI B Yallly B yKazaHHOI nocneoBaTeNbHOCTU.
BbibpaTh yKa3zaHHyto nporpamMmy, yBennunTb ee Bpems 40 30 MUHYT
HaxaTuem KHOMKM + 1 HaxaTb START.

CoBeT: noc/e nNogayn NonoxmTe B Tapenky 1 CT.fi. CIMBOYHOTO
macnau HGPEMEUJaVITE, Korga macsno pacraer.

S, BapeHbe

(a
Q
WHrpepmneHTbl
HapexbTe ¢ppyKTbI: KNy6HUKA, NEPCUK, peBEeHb 1N
580 rp.
abpukoc
Caxap 360 rp.
Cok numoHa 1
MekTuH 15 rp.

HapexbTe GpyKTbl. BbinoxunTe Bce MHIPeAMEHTbI B Yally B yKa3aHHOM
1 HaxmuTe Ha START.




WorypT

QoRT
PO, Bbixop 6nioga
. WnrpepnenTbl
18 e
LlenbHoe monoko 750mn

Vorypt 125rp.

HanuTb npoayKThl B CTakaH AnA NOrypTa 1 nepemelaTh 1x 0 OHOPOAHOCTH. [lomecTuTb
eMKOCTb C KPbILIKOW B Yally, BbIHYB 13 Hee HOXW. BbibpaTb yKasaHHYy nporpammy.
YBenmunTb BpemMa nporpamMmbl O 9 4aCoB C MOMOLLbIO KHOMKM + 1 HaxaTb START.

CoBeT: fna 6onee HEXHON TEKCTYPbI NPONYCTUTE NOTYpT Yepes dunbtp! [ina Gonee
MAOTHO KOHCUCTEHLMM YBENUYbLTE BPeMsA MPOrpammbl 4o 12 4acoB. XpaHuTb HOTypT B
XOMOAMIbHIKE NOA CMeLnanbHo KPbILKoil. MakcuManbHbIi CPOK XpaHeHNs — 7 CYTOK.

MonouHblie npoAyKTbI

NMutbeBon Norypr

Bbixop 6nioga

WUHrpeamneHTol

in
MonOKO NOHMXXEHHOW XKUPOHOCTIN 900mn
Vorypt 125rp.
Caxap 3ctn.

HanuTb MHrpeaneHTbl B eMKOCTb ANA NOrypTa, He ¢unbTpysa, U nepemewwaTts o0
OJHOPOAHOCTY. [TOMeCTUTb eMKOCTb ANA NorypTa B popmy Ana xneba (6e3 Hoxa) u
HaKpbITb KPbILKON. BbiOpaTh yKazaHHylo NporpamMmy, yBennunTb ee Bpemsa 4o 12 yacos
HaxaTtvem KHonkm + v Haxatb START.

rCoseT: ﬁOprT cnepfyet aepxatb B X0/I0AUbHNKE 1 yFlOTp€6I/1Tb B TeyeHue 7 gHeil.

TBopor
(aopor
Bbixop 6noaa
WHrpepanenTobl
550 rp.

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

Conb 1 wenoTka
Hanutb kKepup B dopmy Ans xneba. BbibpaTb yKazaHHylo Nporpammy, yBennuutb ee
BpemA 10 45 MUHYT HaxaTnem KHOMKM + 1 HaxaTb START. Mo OKoHYaHUM npurotoBneHmns
cueanTe TBOPOT B TeueHwe 1-2 MUHYT 1 J06aBbTe YeCHOK, YKPOM 1 CONb.

CoBeT: ANA HaUAyYLWMX pe3ynbTaToB UCMOMb3YNTe MAaKCKManbHO CBEXNME MPOAYKTbI.

Bce o6opynoBaHne fOMKHO GbiTb abCOMIOTHO YMCTbIM. TBOPOT CleAyeT AepxaTb B
XONOANIbHIIKE B 3aKPbITON eMKOCTY 11 yNOTPeOUTb B TeUeHe 3 fHeil.




p122-126

BapTo 3HaTn

«Bctyn

- PeuenTu 6e3 rnoteHy

- OpuHuLi BUMipy

« MpuroTyBaHHA ApiXKAXKOBOrO TicTa

p127-128

6e3 rnioTeHy

p129-130
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MacTaiconogka
BUMiYKa

Kauﬁ i
KOH}iTIOpW®

p136

MonouHi _
npoaykTn S

byoe nacka, ysaxHo npodumatme yi 8cmMynHi CMOpiHKU,

MoMy W0 80HU MiCmAMe 8ax1u8y iHopmayito 08 ycniluHo20
npu20mMy8aHHA 8awiUX CmMpas.

BopowHo: nweHnyHe 6GopowHO KnacudikyeTbCca 3rigHO 3

KiNbKiCTIO BUCIBOK, WO MICTATbCA B HbOMY, i 3051 (MiHepanbHOT

peuyoBMHM, AKa 3anNUIIAETbCA MNICNA 3ropAHHA B OyXOBUi npu

Temnepatypi 900°C.)

+ bine 60opoLHO ANA NPUroTyBaHHA BMMNiUYKM: GOPOLLHO BULLOFO
ratyHky (T45)

- bopowHo pnAa npurotyBaHHA xniba: cneuianbHe 6G0pPOLWHO
AnA BUNIYKK Xniba, 6GOpPOLWHO Ana BuUniukn 6inoro xniba, 6ine
60POLLHO, MLeHNYHe 6opoLwHo (T55)

- HanisHenpocisHe 6opotiHo (T80)

« HenpociaHe 6opowwHo (T110, T150).

(dna o0osioku: XumHe 6opowHo knacugikyemeca Ha: T70, T130 i T170).
B ocHo8i nidzpynu niexxume Hacu4deHicme 8mMicmy 8UCiBKAMU, 80SIOKHAMU,
8iMamiHamu, KOpUCHUMU pe4OBUHAMU MA MiKpoeseMeHmamu).

AKWO Bu BMKOPUCTOBYETE BENWKY KifbKiCTb 6OpOLLHa, 6araToro
Ha BUCiBKK, TO Balu xni6 BMcoko He nigHimeTbcsA. KinbKicTb Boaw,
HeoOXifHOI ANA NPUroTyBaHHA xNiba, TakoXK 3anexuTb Big TUNy
6opoLLHa. 3BepHiTb yBary, WO NifroToBfieHe TiCTO Ma€ Oy T M'AKAM
i NyXKMM, i He NOBUHHO NPUAMNATK A0 KPaiB yalLli.

BopowHo MoXHa po3ainuTM Ha ABi rpynu: 60powWwHO AnA
BUMiUKM Xxniba (6arate KNeNKOBMHOW: HanNpuKnag, niweHnyHe) Ta
iHWe (3 »K1Ta, rpeYKM, KalWTaHa, i T.N.), AKe cNif BUKOPMUCTOBYBATH
[pa3oM 3 OCHOBHVM GOPOLLIHOM A5 BUMiuKK xni6a (10 - 50%).

BopowHo 6e3 rnioTeHy: icHye 6arato BMAiB GOpoLlHa, AKi He
MICTATb Y CBOEMY CKnafii rioTeH. Hanbinbl BigomMmmmuy € 60poLIHO
rpeyaHe , p1coBe, KiHOa, KyKypya3ssaHe, KawTaHoBe i copro. LLlo6
BIATBOPUTY MYXKiCTb KNEWKOBMHU, HEOOXIAHO 3MillaTh AeKiNbKa
BMAiB 6opoLIHa 6e3 rNoTeHy | fOAATM 3aryCHUKM.

3arycHUKW: nsa OTPMMaHHA MPaBWIbHOI KOHCUCTEHUIl i AnA
BiATBOPEHHA eNacTUYHOCTI roTeHy, By Takox moxeTte gogatun fo
BalUMX CTPaB KCaHTaHOBY KaMifb (xapuyoBa fobaBka E415) i/abo
ryapoBy Kamigpb (E412).

Xni6bonekapcbKi ApiXmKi: Ue OoguMH 3 HaMBaX/MBILLUX
KOMMOHEeHTIB A1 NpUroTyBaHHA xniba. BoHu 6yBatoTb pi3HVX BUAIB:
cupi apixaxi y Gopmi MmaneHbKUx KyOuKiB, akTUBHI Cyxi ApixmXi,
AKi MOBMHHI MOBTOPHO rigpaTyBaTUCb (HACUYUTUCA BONOTOLD), CYXi
OpbKaXi abo pigki apixgxi. Bu moxete npuabatn opixaxi B 6yab-
AKOMY cyrnepMapkeTi (y Bifaini Buniuky abo cBiXKKx NpoayKTiB).



AKLwo By BUKopuMCcTOBYETE CUPi ApixXAXi, He 3a0yabTe MOKPULLNTL IX BPYUHY TaK, o6 BOHW IerKO po3najanucs.

EKBiBaNIEHTHICTb KiNbKOCTi/Barv Mixk CyXnmm ApixKaMamu, CMpUMU SPPKOXKaMU | PiAKMMU OPDKOKaMU:

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

AKLio By BMKOPUCTOBYETE CUPI APIPKAXKI, MTOMHOXTE BKa3aHy KifIbKiCTb CyXUX ApPiXKAXKIB Ha Tpwu (Loao Baru).

3akBacka gnsa 6popgiHHaA: By moxeTe BUKOPMCTOBYBATH ii 3aMiCTb ApixKAXKiB. Lie npupoaHi 3HeBOgHeHI APIKAXKI,
AKi Bu MmokeTe 3HaTV B NPOJ0BONbYMX Mara3mHax (2 cTonosi noxku Ha 500 r myku).

Po3nyuyBau: BiH MOXe BYKOPUCTOBYBATUCA TiNbKM ANA NPUroTyBaHHA GPYKTOBUX KEKCIiB Ta iHLLOI BUMIYKY,
ane He AnA BUMNiIKaHHA X/iba.

Piguna: CymapHa Temnepatypa Boau, 60pOLLHa Ta MPUMILLEHHS, B AKOMY FOTYETbCA XAi6, MOBMHHa 6yTn 60°C.
TaknM YMHOM, BUKOPUCTOBYIMTE BOAY 3-Nif KpaHa TemnepaTypoto (18-20°C), Kpim NiTHbOT MOPU POKY , KoK
Kpalle 6paTyi OXonomaxeHy Bofay.

Cinb: Lle gy»e BaXXNMBUI iHrpegieHT AnA NPUroTyBaHHA x1iba i NOBUHEH BUKOPUCTOBYBATUCA Ay»e 06eperkHO.
Mam’'ATanTe, 3aBXAY BUKOPUCTOBYITE Ciflb XOPOLLOT AKOCTI (MepeBaxHO HepadiHoBaHY).

Llykop: BiH Takox crnipusie npouecy 6poaiHHA | HagacTb Bawomy xniby KpacrBy 3010Ty CKOPUHKY. TyT, Tak camo
AK | ANA COni, BaXKNMBO B3ATW NPaBUSIbHY KiNlbKiCTb LYKPY | He AONYCKaTX MOrO KOHTAKTY 3 APiKAXKaMM.
IHwWi iHrpegieHTN:

Mup: gaHni KOMNOHEHT PObYTL Baww xni6 M'AKWKM | CMayHiWMM. Bu MOXeTe BUKOPWCTOBYBATY BCi BUAV XKMPIB.
AKWwo Bu BUKOpMCTOBYETE Mac/0, NOPIXKTE NOro Ha MasieHbKi LUMAaTOUKM Ta PIBHOMIPHO pO3Mo4iNiTb NOro B TiCTi.

Monoko i MonouHi npoAyKTn: BoHW 3MiHIOOTb CMaK i KOHCKCTeHUilo Baworo xniba, Hagaum emynbCiiHUi
edeKT. Bu MoXKeTe BUKOPUCTOBYBATU CBiXKi MOJTOUHI NPOAYKTU abo AoAaTi Cyxe MOJOKO.

Aliya: BoHy 36arauyioTb TICTO, HACUUYIOTb XJ1i6 KONbOPOM i CNPUAIOTb YTBOPEHHIO M'AKOT TeKCTYpK TicTa.
Apomatu i cnewnii: Bu moxeTe nogasati 6yab-Aki KomnoHeHTU Ao Baworo xniba. Ix cnig noknacTtu B yauy nicns

3BYKOBOI'O CUTHany Tak, LL|O6 BOHM He ocCinu nig yac 3MiLLIyBaHHF| (3a BMHATKOM CYyXunx KOMIMOHEHTIB).

Bawa xniboniuka BUKOHAE BCi CTafii BUMiKaHHS, Big MiAgroToBKM TicTa 4O camol BMMiuKW. Bam nniwe BapTo 3ayeKkaty,
NOKK xni6 oxonoHe (NprbAN3HO roArHy) i NOTIM MOBHOI MiPO HACONOANTUCA CMAKOM CBiXocneueHoro xnibal




PeuenTn 6e3 rniotTeHy
BukopucraHHsa nporpam:

Mporpamu 1, 2 i 3 NOBUHHI BUKOPUCTOBYBATWCb ANA NPUroTyBaHHA xJiba abo Buniukm 6e3
raTeHy. [Ins KOXHOI 3 porpam 0ocmynHa minbku o0Ha eaza.

Xni6 i Buniuka 6e3 rnTeHy NiagxonAaTb ANA NOLeN, Y AKUX € anepriyHa peakuia Ha roTeH,
AKMI MICTUTbCA B AeAKNX 3€PHOBUX KyNnbTypax (MweHuLi, AYMEHI, »K1Ti, OBECi, KaMyTi, i T.4.).

Ba)knMBO YyHMKATU 3MilLyBaHHA NPOAYKTIB, HEOOXiAHMX AN NPUTrOTyBaHHA Ge3rnioTeHOBMX
BMPOGIB Ta NPOAYKTIB - AN1A NPUFOTYBAHHA 3BUYANHOIO Xiba, ANA UbOro nepekoHanTecs B
TOMY, L0 Yallla Ta HOXi Af1A NPUroTyBaHHA XNi6a peTenibHO BUMUTI. [epeKoHanTeca Takox y
TOMY, LLO APIPKAXI, AKI B BUKOPUCTOBYETE, HE MICTATb IIOTEH.

FoToBi cymiwi gnAa BunikaHHA xni6a 6e3 rnioteHy

ICHYIOTb criewlianbHi cymiwi AnA NPUroTyBaHHs xniba 6e3 rnioTeHy, HalPO3MOBCIOAXKEHILL 3
HUX - Le cymiwi nig Toproeumu mapkamu Schar un Valpiform.

Lli cymiwi moxHa 3HalnTK B CynepmapKkeTax Ta/abo B cnewjianizoBaHyx marasmHax. BoHU Takox
AOCTYMHiI B IHTepHeTi.

PeranOBaHHil pe3yanaTiB
He Bci rotoBi cymiwi 6e3 rnioTeHy AatoTb OLHAKOBI pe3ynbTaTu:

Tomy Bam, moxnuBo, foBefeTbCA NPUroTyBaTh xni6 Aekinbka pasis, nepiw Hix Bu
oTpuMaeTe 6a)kaHMi1 pe3ynbTar.

Bu nosuHHi peayniosamu KinbKicme piouHu 8 3as1exHocmi 8i0 KoHcucmeHyii micma. BoHo
mae 6ymu 8iOHOCHO nyXKum, asne He piokum. [[pome cymiw 0514 nupozaa nosuHHa 6ymu
6inbw piokoro.

Hapro piake Te wo Tpeba Hapro cyxe



MpuroryBaHHA
Ocb fekinbKka nopag i NpoCcTUx NPaBua AnA NPUroTyBaHHA Xniba 6e3 rnoTery.

Mepw Hix 2omysamu 3a peyenmom 6e32siomeHosull x/1i6, nepekoHalmecs, Wo cami iHepedieHmu He Micmamob
2/1tomeHy (0us. HAONUCU HA yNAKOBKAX).

[nAa npurotyBaHHA xni6a 6e3 rnoTeHy, BapTO NPOCiATN 6OPOLIHO Yepes cUTO.

Kpim Toro Ticto 63 BMiCTY FOTEHY MOraHoO NepemillyeTbca, ToMy Bam, MoxnmBo, foBeaeTbcA
LONOMOrTY XNiboniyui nepemillaTyi TiICTO 3a AONOMOrOI0 AePEB'AHOI Y/ NAACTMKOBOT NONATKM
(406 He MoWKOAUTM NOKPUTTA YaLli).

AKwo iHrpigieHTn, Aki B goganu, nig yac NnpMroTyBaHHA NOYMHAIOTb NPUAUNATU A0 CTIHOK
YaLui, nepeMicTiTb IX TONATKOI A0 LeHTpa yalli, 6nvxue fo Hoxa. besrnoteHoBMI xNib byae
MaTy LWiNbHiWY KOHCUCTEHL0 | BinbLy 6Rigni Konip, HiX 3BMYaiHMIi xNib. be3rntoTeHoBMI XNi6
He MiAHIMAETbCA TaK, AK TPAANLINHWUIA XNi6, | YaCcTO 3aNNWAETHCA NNACKAM 3BEPXY.

XapaKkTep iHrpeaieHTIB, AKi BUKOPUCTOBYIOTbLCA AN MPUFOTYBaHHA peLenTiB 6e3 riTeHy,
He [03BOJIAE OTPMMATM MiCMaKeHY CKOPUHKY. 3Bepxy xib 6yae yacTkoBo 6inoro Konbopy.
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OpuHuui BuMipy

1/2
1/4 +
BVIKOpVICTOByVITe JIOXKKY, NPpU3HaveHy anA BVIMipIOBaHHH B Y.1.abo CT.h. ﬁ
5 -
1 tsp -

1/2

YaitHa noxKa (4.11.) — '\\ﬁ'ﬂ@
'

1 ctn. (cT.n.)

MpurotyBaHHA APIKAXKOBOIO TicTa

IHrpegieHTn 500r
Bopa 190 mn
Cyxi nekapcbKi apixaxi 1un.
BopowHo T55 320r
Cinb 14.n.

[lofalite iHrpigieHTV B Yaly B 3a3HaYe€HOMY BULLe NOPAAKY. 3yNUHITb Nporpamy nicna
29 XBUAWH NPUroTYBaHHA i 3anuwTe Ha 1 roguHy npu Temnepatypi 20°C, Ta BigKnagitTb
NpUroTyBaHHA Ha 24 roAunHu npu Temnepatypi 4°C.

r Mopapga: Jpixaose TicTo Moxe 36epiratvca fo 48 rogvH.

3/4



Xni6 3 B'aneHnMn nomigopamu uk

'!v‘“\OTeHoB”‘f:b) 126-127
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N %

T o Mepemenexa B 6neHaepi

% Bopa 30°C 380 mn Kina* Aep >

% OnuekoBa onis 40 mn KyKkypyasaHe 60powHo* 40r 5
MpoBaHCbKi TpaBu 3u.n besrnoTteHoBa cymiw* 3401 h
Gt nerapeRrd A Ce 24.n B'anexi nomigopu** 1501 2
rNloTeHy =
Cinb Tun L
BnknagiTb BCi iHrpefieHTM B yally y BKa3aHOMY BUlLe nopAAKy. * 3a3paneriab 3miwante o
iHrpepieHTy i npociiTe ix. BubepiTb BKasaHy nporpamy, Konip CKOPUHKI i HATUCHITD Start. [«
MicnAa 3ByKoBOro curHany, jofaiTe iHrpefieHTV 3 cUMBONOM (*¥*). \O

Xni6 3 HacCiHHAM

g %
wrpegicwra M
E
Bopa 30°C 420 mn BopouwHo 3 BiBCca* 40r "‘é
. A a A =z
S eKapcERInpERKIGE: 24.n BesrnioteHoBa cymiw* 340r 4
rnioTeHy
Cinb Tun BiBcAHi nnacTiBui** 25t
Eiiz?:e"e% ElGhenED! 40t HaciHHA KyHXyTy** 50r

BnknagiTb BCi iHrpeRieHTV B Yally y BKa3aHOMY BuLLe nopaaky.* 3a3aanerigb 3miwante
iHrpepieHTn i npocinTe ix. [lofaiiTe, a noTim 3miwanTe iHrpeaieHTy 3 cumsonom (**) abo 75r
HaciHHA AnA xniba (COHAHNKOBOTO, TbOHY, NPOCa, KYHXYTY, MaKy). Bubepitb HeobxigHy
nporpamy, Konip CKOPVUHKM i HaTUCHITb Start.

o°*

lFoTtoBa cym
Valpiform

InrpegienTn lfoTtoBa cymiw Schdr

Monoko 30°C* 140 mn 200 mn
36uTi anuya* 4 4
Cyxi nekapcbki apixaxi 6e3 rnoteHy 2un 24n
Cinp* Tun 1u.n
Llykop* 60r 60r
Postonnexe macno* 100r 100r
besrnoTeHoBa cymiw 4001 4001

BnknagiTb BCi iHrpeAieHTM B Yally y BKa3aHOMY BULLE NOPAAKY.

*3a3panerifb 3miwaiTe iHrpeaieHTyn i npociiiTe ix. Bubepitb HeobxigHy nporpamy, konip
CKOPWHKM | HAaTWCHITb Start.
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BigeHcbKuil M'ATHIIA LWOKONAZHMI XNib

Monoko 30°C* 280 mn Llykop* 2cT.

36uTi Anya* 2 PosTonneHe macno* 55r

gym neKachK' Apbkaxi 24n BesrnioTeHoBa cymil 4201
€3 [oTeHy

Cinb* Tun LLlokonagHi wmatoukm** 100r

BuknapiTb BCi iHrpeAieHTn B Yally y BKa3zaHOMy BULLe NOPAAKY. * 3a3fanerifb
3milaiiTe iHrpeaieHTy i npociiTe ix. Bbepitb HeoOXifHY Nporpamy, Konip CKOPUHKI
i HaTUCHiTb Start. Micna 3ByKoBoOro curHany, fofalite iHrpeieHTn 3 cumsonom ().

6e3 rmioTeHy

Mupir 3 cMpoMm i LULMHKOIO

Oee TICT@9
J 8
N
Monoko 30°C* 80 mn PostonneHe macno 20r ()
i B
36ui At 2 Kougmepcn;lg cymiw 6e3 300r 2
KNeKoBNHMN D
OnwukoBa onia* 100r PosnywyBau** 24n ®
. LLnHka Hapi3aHa
*
Cinb 1u.n KyBUKamMU*** 2501
Mepeub ir HatepTuit EMMeHTanb*** 10r

36vBaliTe pa3om BCi iHrPegieHTY 4O TUX Mip, MOKM BOHW HE NEPETBOPATLCA Ha OBHOPIAHY
macy (¥). Buknagitb BCi iHrpefieHTV B Yally y BKazaHoMy Bule nopaaky. Motim gopaiite i
3milwaiTe iHrpedieHTn 3 cmBonom (**), nonepeaHbO NPoCiaBLLK iX. BubepiTb HeobXigHy
nporpamy, Konip CKOPWUHKM i HaTUCHITb Start. [icnA 3ByKoBoro curHany, jopainte
iHrpegieHTy 3 cmBONOM (¥**).

KawTtaHoBun nupir

Monoko 30°C* 20 mn Posnywysay** 2un
36uTi Aanya* 3 PostonneHe macno 1001
Cinpb* 1r BaHinb 1un
KawTaHoBe 60polHo** 1651 KopuuHeBnii pom 1crn.
KyKypya3aHuii Kpoxmanb** 50r LlykpoBa nyapa 1651

36vBaliTe pa3om BCi iHrPegieHT 40 TUX Mip, NTOKM BOHW HE NEPETBOPATLCA Ha OAHOPIAHY
macy (*). Motim fopaliTe i 3milaiiTe iHrpeaieHTn 3 cimsonom (**), nonepesHbO NPOCiABLLM
ix. Bubepitb HeobXifHy nporpamy, Konip CKOPUHKK i HaTUCHITL Start. Micns 3BykoBoro
cUrHany, jofaiiTe iHrpeAieHT 3 cumsonom (¥**).




[lomaluHii xni6 : UK

&\\awy%m,,% 126-129
h‘?QQ fPOr. % IHrpepieHTN 500r 750¢ 1000¢
2 Boga 200 Mn 270 Mmn 355 mn
- 8 CoHsALlWHMKOBa onia 1,5cn. 2cn. 2,5cn.
Cinb 1 K. 1,5 k. 2 K.
Llykop 1,5 k.. 2 K. 2,5 K.
onomeny Cyxe MOnoKo 0,5 c.n. 0,5 c.n. 1cn.
{@‘ "/‘%f BopoLHo AnA xni6a 1701 235r1 3107
§ LlinbHe nweHn4yHe 60poLWHO 80r 10or 1451
3 LlinbHe X1THe 60pOWHO 80r 10r 145t
?,' Cyxi gpixpxi 0,5 u.n. Ty, 1,5u.n.
@
‘?’g/, Buknagith BCi iHrpefieHTn B Yally y BKa3aHOMY BUlle nopaaky. Bubepitb HeobxigHy

nporpamy, Bary xni6a, Konip CKOPMHKM i HaTUCHITb Start.

Xni6 3 HenpocisiHoro 6opowHa e
rPOr.
4 8

InrpegienTn 500r 750r 1000r

Bopa 205 mn 270 mn 355 mn

CoHsAlWHUKOBa onia 1,5cn. 2cn. 3cn.

Cinb 1 K. 1,5 K. 2 K.

Llykop 1,5 k.. 2 K. 3K (0 NOMe
BopouwHo ana xniba 130r 180 2401 ,t;&\@ ”}/%
HenpocisHe 6opowHo 200r 270r 3601

Cyxi ppixpaxi Ty, Ty 1,5u.n.

Buknagith BCi iHrpeaieHTH B Yally y BKasaHoMy BuLe NOpAAKY. Bubepitb HeobXifHy
nporpamy, Bary x1i6a, Konip CKOPUHKM i HATUCHITb Start.
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Xni6 3 nboHy

Q\\)\\m)wora 1,

,‘,?§ 0& IHrpepieHTn 500r 750r 1000r
'E‘ Bopa 170 mn 255 mn 340 mn
- [LpixaxoBe TicTo (AunB. Ha cTp. 126) 751 1M5r 150

Cyxi ppixpaxi 3/4 u.n. Tu.n. 1,5u.n.
BopolwHo ans xni6a 2601 390r 520r
@‘0 HOMe//}, >KOBTUI NbOH 20r 30r 40r
,&\ ¢04 KopuuHeBnii nboH 20r 30r 40r

§ % Cinb 5r 75r1 10r
g' Buknagitb BCi iHrpefieHTH B Yally y BKasaHoOMy BuLye NOpAAKY. Bubepitb HeobXifHy

% nporpamy, Bary xnii6a, Konip CKOPMHKM i HaTUCHITb Start.

2

r 3 uum nopaeatu: Lei xni6 BigMiHHO CMaKyBaTMe 3 LUYUHOIO Ta M'ACOM.
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MopkBaHUN XNi6

IHrpepieHTN 500r 750r 1000r
Bopa 120 mn 180 mn 240 mn
MopKBAHWMI CiK 60r 90r 1201
Cyxi ppixpaxi Tun 1,54.n 2u4n
BopowHo ans xnida 300 4551 6001
MmioteH 3r 4,5r 6r
Cinb 6r or 12r
HaTepTa mopkBa** 60r 90r 120r

BuknaaiTb BCi iHrpeieHTyH B Yally y BKasaHOMY BuLLe NOPAAKY. Bubepitb HeobXifHY
nporpamy, Bary xniba, Konip CKOpyUHKM i HaTUCHIT Start. Micns 3ByKoBoOro curiany,
NoAaNTe iHrpeRieHTn 3 cumBonom (**).

3 uum nopasartin: yeit xni6 ineanbHo cmakyBaTtume 3 Kpygite abo 3 m'acom no-

6ypPryHACHKM .

BopouwHo XnTHe 350r
BopoluHo neporo raTyHKy 150r
Llykop 751
KopiaHap meneHuin 0r
PocnuHHa onia 60r
Conog (150 r conogosoro

= 250r
6opotuHa 11 100 r okpony)
EKcTpaKT KBacy (KkBacHe 0r

cycro)

Xni6 6e3 coni

Inrpe 500r 750r
Bopa 200 mn 270 mn
BopolwHo ans xni6a 350r 4801
Cyxi gpixpaxi 0.5u.n 1un.
KyH>XyTHe HaciHHA** 50r

BuKnagite BCi iHrpedieHTn B yally y BKasaHOMY BuLLe NMOPAAKY. Bubepitb HeobXigHy
nporpamy, Bary xi6a, Konip CKOPWUHKM i HaTUCHITb Start. MicnAa 3ByKoBOro curHany,
nopalite iHrpepieHTn 3 cumBonom (**).

bopoanHcbKnn xni6

Meg 20r
1001 (50 1 KNUTHE
Onapa 60poLwHo, 50 r Tennoi
BOAV 1 3 T APIXAXIB)
Apixaxi cyxi 24,
Cinb Tu.n.
Bopa 3101

HaciHHa KopiaHApy AnA nocunaHHA

Onapa: 3a {06y A0 BUNIKaHHA XNibY 3MillyEMO XNTHE GOPOLLHO, TEMNY BOAY il APIKAXI.
3a 3 rognHu NpubpaT Ao XoNnoAunbHYKA. lofaiite 4o GOPMU iHTPeRiEHTU B 3a3HAYEHil
nocnifoBHOCTI: BOAA, Macno, Meg, onapa. [oTim goaainTe ApiXAXi, CiNb, eKCTPaKT KBacy,
COMOA, KopiaHAp MeneHui, Lykop, 6opoLHo. Moknaaite popmy go xnioniukn. O6epitb
nporpamy 13, a Takox 6axaHuii Konip CKOPUHKU i HaTUCHITb KHOMNKY «Myck». Micna
3aMmillyBaHHA TiCTa Nocunatn KopiaHapoMm. licna 3aBepluieHHA NPorpamMn BUMKHITb
xniboniuky, AicTaHbTe GOPMY i1 BUIAMITb 3 HET rOTOBUI BUPIG.

bKWhyg;
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s, Xni6 WBMAKOro NPUroTyBaHHA _
& % -
s % InrpegieHTn 500r 750r 1000r
:s: 2 Tenna Bopa 35 rpaa. C 210 mn 285 mn 360 mn )s
‘?9;9 5 CoHALWHUKOBa onif 3K Tcn. 1,5cn. s
‘%\ Cinb 0,5 K.1. 1K.0. 1,5 k.. :
Llykop 2 K. 3K 1cn. )s
Cyxe monoko 1,5 & 2 Gk, 25 @A, .E
BopolHo ans xni6a 325r 4451 5651
Cyxi ppixaxi 1,5 K. 2,5K.0. 3 K. E
Buknagitb BCi iHrpeaieHTH B Yally y BKaszaHoMy BuLe NopAaKy. Bubepitb HeobXifHy ((+]
nporpamy, Bary xni6a, Konip CKOPMHKM i HATUCHITb Start. Q
=

Bpiow

IHrpegieHTn 500r 750r
36uTi anya 1 2

M'ake macno 15r 1451
Cinb 1un 1un
Llykop 2,5ctn. 3crn.

Mornoko (piake) 55 mn 60 mn
BopouwHo ana xniba 280r 365t 560 r
Cyxi gpixgxi 1,5u.n 2u.n 3un

Ak BapiaHT, MOXHa goaaTti 1 4.n. ane-
JIbCMHOBOTO €KCTPaKTy

BuknapiTb BCi iHrpefieHTV B Yally y BKa3aHOMY Bulle NopaaKy. Bubepitb eobxifHy
nporpamy, Bary xni6a, Konip CKOPMHKM i HaTUCHITb Start.

fﬂK BapiaH'r: MOXHa AoAath 1 4.n. anenbCMHOBOrO eKCTPaKTY.

Macka

InrpegienTu 500r 750r 1000r
. Ticto mﬁ:ﬂ‘;;"'bﬂ* 20r  30r  40r
Yy, .
¢0‘)‘ e KoBTOK AlLA* 1(201) 2(401) 3(607) Z‘;i;%lﬂe”e 60r  90r  120r
Uo Anue* 1(60r1) 2(1201) 2(120r) Cyxigpixaxi** 1%yun. 240 3un.
Monoko* 50mMn  75mn 100mn [3iom 30r 451 601
Llykop* 40t 601 80r Lykatu 0r 15r 20r
Cinb* Yaun.  %kun.  1un. Fnasyp
Wadppan* Yaun. %y 1un. Lykposanygpa 1501 1751 2001
BaHinbHuUi ekcTpakT* Yaun.  %ua. 1y, binokanya 1 1 1
TemHui pom* 30mn 40mn 60mn JIMMOHHWI CiK 1,540, 2un. 24a.
MweHnyHe 60poLHO
(T45)** 250 3701 4951

3aMoumMTK i310M Y TEMHOMY POMi Ha Hiu. Ha moyaTKy roTyBaHHA BiAKMHYTW i30M Ha APYLINAK,
o6 cTik pom. 36eperTu pom. Y okpemomy nocyai 36uTu iHrpefieHTn, no3HaveHi (*), pasom i3
3aNMLWKamm TeMHOro pomy. Hanutu cymiw y dopmy i joaatu iHrpefiieHTn, nosHauei (**), y HaBeaeHin
nocnigoBHocTi. ObpaTi 3a3HaueHy nporpamy, Bary xni6a, piseHb pym'aHocTi, i HatucHy T MYCK. Micna
aKyCTUYHOTO CUrHany AOAATY i3l0M i LlyKaTu. [OTOBY NacKy BUITHATYW 3 GOPMU, MOBHICTIO OXONOANTM
Ha pewiTui. MonuTu rnasyp’to i npukpacnuTu.
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Conopgkum xni6

IHrpepieHTn 500r 750r 1000r
OxonopxeHe MONOKO 120 mn 210 mn 240 mn
Anua 1 1 2
Cyxi gpixpaxi 2/34.n Tun 11/34.n
BopouwHo 2751 4101 5501
KneiikoBuHa 3r 5r 7r
Llykop 20r 30r 40r
Cinb Tun 1/2 ct.n. 24.n
Macno** 35r 55r 75t

Buknagitb BCi iHrpefieHTn B Yally y BKa3zaHOMY BULLe NOPAAKY.
BubepiTb HeobXigHy nporpamy, Bary xni6a, Konip CKOPUHKN i
HaTuCHITb Start. Micna 3ByKoBoOro curHany, foaate iHrpedieHTn
3 cumBosiom (*¥).

Xni6 3 megom

IHrpepieHTn 500r 750r 1000 r

Bopa 140 mn 210 mn 280 mn
Cyxi ppixpxi 1/24.n 3/4u.n Tun
Cinb 3/44.n 1u.n 1/2 ct.n.
Mep 70r 100r 1401
BopowHo gnsa xniba 225r 340r 4501
Po3konotuin cmaxxeHuin murgans** 70T 1001 140r

BuKnagiTb BCi iHrpefieHTy B yally y BKasaHOMY BuLLe NopsaaKy. Bubepitb
HeoOXifHy Nporpamy, Bary xniba, Konip CKOPUHKM i HaTUCHITL Start. Micna
3BYKOBOIO CUTHaNY, AojaiTe iHrpedieHTy 3 cumBonom (**).




132-133

o TicTo ana niun

IHrpegieHTn 500r 750r 1000 r
Bopa 160 mn 240 mn 320 mn
OnuekoBsa onis 1crn. 1,5 ct.n. 2ctn.
Cinb 0,5u.n 1u.n 1,54.n
BopolHo ans xni6a 320r 480r 6401
Cyxi ppixaxi 0,5u.n 1y 1,54.n

Buknagitb BCi iHrpefieHTV B yally y BKazaHoMy BuLLe NopagKy. Bubepitb HeobXxigHy
nporpamy i HaTUCHiTb Start.

“‘a\l\apoﬁ//,,*
5 %
S %
Buxig cTpaBn = w
500r 7501 1000r E) AF,'
Bopa 45mn 50mn 90mn ‘/ Q,"
36uTi Aanus 3 3 6
Cinb 1 ppi6ka 0,5u.n 1u.n
375r 500r 7501

BopouwHo gna Buniukn
Buknagitb BCi iHrpepieHTN B Yally y BKa3aHOMy BULle nopaaky. Bubepitb HeobxiaHy
nporpamy HaTUCHiTb Start.

MwurpaneBun Kekc

*eKC
IHrpegieHTn 1000r
36uTi anya* 200r TemHuit pom 3crn.
Cinb* 1 api6ka bopowHo 1801
Llykop* 190r bopouwHo gna suniukn** 210t
M'ake macno 1451 Po3nywyBau** 3u.n

BuKnagith BCi iHrpegieHTy B yaLly y BKazaHOMY BuLLe MOPAAKY. 36MitTe pa3om BCi iHrpefieHTI
[0 yTBOPEHHA ofHOpiaHOI Macu. [pociiTe, 3millaiiTe i TOAI fofanTe iHrpeaieHTy 3 CUMBONIOM
(**). BubepiTb HEOOXiHY Nporpamy, Konip CKOPWUHKM i TOAi HATUCHITL Start.
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KOH(

Kalua 3 BIBCAHNX NJ1acTiBLIB

Buxig cTpaBsu

IHrpepnieHTn

[ 650r
Monoko 600mn
BiBcAHi nnacTisui 100r

Cinb abo uykop 14

MomicTuT iHrpeRieHT [0 Yali y HaBeAeHil nocnigoBHoCTi. O6paTi BKasaHy
nporpamy. 36inbwnTi Yac nporpamu [0 15 XBUANH 3a JONOMOroK KHOMKM + i
HaTuUCHYTK Start.

Mopapa: AnA rycTilwoi Kawi yac NPUroTyBaHHA MOXHa 36iNbWNTN Ha 5 XBUNH.
[ina 6araTworo cMaky HampuKiHLi NPUroTyBaHHA MOXHa A0AATV Mef, KOpWLiio,
noApiOHeHy Kypary i yHAyK.

MaHHa Kawia 3 TBepAol

nweHvyi

IHrpegieHTn

Monoko
MaHHa Kpyna 3 TBepAOi nweHunLi
Cinb abo uykop

PucoBa Kalua

Buxip ctpaBu

IHrpegieHTn G
Puc 200r

Bopa 400mn
Cinb 1/2 u.n.

MomicTuTu iHrpepieHTn fo yalli y HaBeeHin nocnifoBHocTi. O6paTy BKasaHy nporpamy.
36inbwnTy Yac nporpamu Ao 30 XBUAVH 3a AOMOMOTOL0 KHOMKN + i HaTUCHY T Start.

r nopa.qa :3aMicTb pUCYy MOXHa B3ATN MNLLIOHO.

Buxip ctpaBu
350r
350mn
50r
Tu.n.

MomicTuTV iHrpeAieHT [0 Yalli y HaBefeHii nocnigoBHoCTi. O6paTy 3a3HaueHy nporpamy,
36inbLwKTK i yac Ao 10 XBUMVH 33 JONOMOTOI0 KHOMKU + i HATUCHY T Start.




al.l.li r
p peyaHa Kawa
IHrpegieHTN Buxip ctpasu
= 540r
Bopa 450mn
lpevaHa Kpyna 2001

Cinb 1/2u.n.
MomicTnTn iHrpedieHTn Ao yawi y HaBeAeHiit nocnifosHocT. O6patn
3a3HayeHy nporpamy, 36inbwnTy ii Yac 4o 30 XBUAKH 3a JONOMOTOH0
KHOMKM + i HAaTUCHYTK Start.

f Mopapa: noknaaiTb Ao Tapinku 1 cT.1. Macna i 3milarniTe 10ro 3 Kaluelo,
KONN po3TaHe.

W Mapmenap,
HapixTe GpyKTr: nonyHuLo, Nepcunk, pesiHb abo 580+
abpukoc
Llykop 360

Cik 1 numoHa 1
MNekTnH 30r
HapixTe ¢pyKTn. BUKNaaith BCi iHrpeieHTy B Yally y BKazaHoMy BuLLe
nopAAKY.




Qofy pr
rPOr.
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OJIOYHI NPOAYKTN

wp

WorypT

Buxip ctpaBn

IHrpegieHTn

850 mn
LlinbHe monoko 750 mn
Morypt 125r

Hanutn iHrpeieHTn 1O EMHOCTI ANA MOrypTy i NepemiliaTii ix 40 OfHOPIAHOT Mack.
Mpnbpasly nonaTky, NOCTaBUTH EMHICTb [0 Yalli. O6paTh BKasaHy nporpamy.
36inbWNTI Yac Nporpamu 10 9 roanH 3a AONOMOT0I0 KHOMKM + i HaTUCHYTK Start.

Mopapa: ANA HiXHILWOT TEKCTYPU NPONYCTiTb NOTYPT Kpi3b GinbTp, Wo BXOAUTL
y KOMNAEKT. [1NA rycTiwoi TeKCcTypn 36inbluTe Yac NpUroTyBaHHA 40 12 rofuH.
VlorypT cnif 36epiraTiny Xono[unbHUKY Nif creLianbHolo KprLKoto. MakcmanbHuin
TepMiH 36epiraHHs - 7 gib.

Kedip

. Buxip ctpaBu
IHrpegieHTn
in
HaniB3HexupeHe Mmonoko 900mn
Kedip 125r
Llykop 3cTn.

Hanutu iHrpegieHTn y nocys ans norypry, He GinbTpytoun, i nepemiwaTi o oAHOPIAHOT
macu. MocTaBuUTI KOHTeHep y popmy Ans xniba 6e3 Hoxa 3 KpniuKolo. O6paT 3a3HaueHy
nporpamy, 36inbwnTy ii yac 4o 12 roanH 3a JONOMOTOl KHOMKM + i HATUCHYTK Start.

f Mopapa: kedip cnig TPUMATH Y XONOANABHUKY Mif KPULLIKOK | COXUTM MPOTAroM 7 HIB.

Buxip ctpaBu

IHrpegieHTn e
Kedip 1,5n
YacHuk 45mn
Kpin 1(125r)
Cinb 1 ppibka

Hanutn kedip y popmy ana xnib6a. O6patu 3a3HayeHy nporpamy, 36inbwntu ii yac go 45
XBWIIVH 33 AOMOMOTOI0 KHOMKM + i HaTUCHY T Start. Micna 3akiHueHHA nporpamu 3uignTn
cnp NpoTArom 1-2 XBUNUH, AOAATY YAaCHUK, Kpin i Cinb.

Mopapa: ana Halkpaljoro pesynbTaTy BUKOPUCTOBYITE HalcBixXili npoayKkTu. Bce
obnagHaHHA i nocys matoTb 6yTi abconmioTHO uncTi. Cup cnip TPUMaTH y XONO[UABHUKY
nify KPULLKOIO i CNOXMUTY NPOTArOM 3 AHIB.




