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FR Glossaire - NL Woorden |.'|_]St FR Instructions d’usage des pictogrammes NL Handleiding voor het gebruik D FR sel NL zout DE Salz IT sale FR Préparez une pate fermentée** NL Voordeeg** bereiden DE Zubereitung eines

DE Inhaltsverzeichnis - IT Glossario van de pictogrammen DE Hinweise zu den Piktogrammen IT Guida per luso dei PT sal ES sal RU conb UK cinb fermentierten Vorteigs** IT Preparazione pasta fermentata** PT Prepare uma
PT Gl 2.0 ES Gl . pittogrammi PT Instrucdes de utilizagdo dos pictogramas ES Instrucciones para massa fermentada** ES Preparar una masa fermentada** RU lNpurotoenexue
0ssaro - 0sano el uso de los pictogramas RU VHCTpyKuUUM MO MCMOMb30BAHMIO MUKTOPraMm apoxokeBoro Tecta** UK MpuroTtyiiTe ApixkaxoBe TicTo**

FR eau NL water DE Wasser
IT acqua PT agua ES agua
RU Bopa UK Boga

RU ﬁ'loccapl/ll7| - UK rJ'IoccainI UK IHCTPYKLIA 00 BUKOPUCTaHHA MIKTOrpam

i 500 g

FR levure séche NL droge gist

FR Versez les ingrédients dans la cuve en suivant l'ordre indiqué. o
DE Trockenhefe IT lievito secco

NL Doe de ingrediénten in de kom in de aangeven volgorde. 3 PT fermento seco ES levadura seca
DE Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in den Behdlter. RU Cyxve apoxoku UK Cyxi
IT Inserire gli ingredienti nel cestello nell'ordine indicato. KX

PT Coloque os ingredientes na cuba pela ordem indicada.
ES ‘Vierta los ingredientes en el bol en el 6rden indicado.
RU BblIfoXuTe BCE MHIPEAMEHTbI B Yallly B yKasaHHOM MOPALKE. FR farine T 55 NL Meelsoort T55

UK T[MoknagdiTb iHrpeaieHT B Yally B 3a3Ha4eHOMY NOPALKY. g_::: g;:lhzyzep:?gglgaggn?i 55

RU Myka T55 UK BopowHo T 55

FR Sélectionnez le programme indiqué, le poids du pain et le niveau de dorage.

NL Selecteer het gewenste programma , het gewicht van het brood en de bruiningsgraad.

DE Wahlen Sie das gewiinschte Programm, das Brotgewicht und den Brdaunungsgrad.

IT  Selezionare il programma, il peso del pane e il livello di doratura. L

PT Seleccione o programa pretendido, o peso do pao e o nivel de tostagem. (F;)cgEuiilZ:lellF()EL()cls% ::‘:cce;italfc?el
ES Seleccione el programa mencionado, el peso del pan y el grado de tueste. (C.) PT colher de sopa (c.s.)

RU BubibepuTe nporpammy, Bec xneba v LBET KOPOUKM. ES cucharada sopera (c.s.) RU

UK O6epitb nporpamy, Bary xni6a Ta pieHb MiAcMaXyBaHHs. cTonosan noxka (c.n) UK cTonoea
noxka (B.n.)
FR cuillére & café (cc) NL theelepel
FR  Au bip sonore, ajoutez les ingrédients indiqués. (tl) DE Teelsffel (TL) IT cucchiaino
NL Zodra het geluidssignaal klinkt, de ingrediénten toevoegen. (cc.) PT colher de café (c.c.)
DE Beim Ertonen des Signaltons geben Sie die angefiihrten Zutaten hinzu. ES cuchara de café (c.c.) RU
IT Al bip sonoro, aggiungere gli ingredienti. KocberHan noxka (k.1.) UK vaiia
PT Quando ouvir o sinal sonoro, junte os ingredientes indicados. noxka (.1.)

ES En el bip, agregue los ingredientes indicados.
RU Tocne 3ByKkoBOro curHana Ao6aBbTe HEOOXOANMbIE UHTPEANEHTI.
UK Bigpasy nicna 3ByKOBOro curHany noaanTe nepepaxoBaHi iHrpesieHTy.
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FR Mélangez dans un récipient les ingrédients indiqués puis versez dans la cuve. ) o FR La pate fermentée se conserve jusqu'a 48 heures NL Voordeeg
NL Meng in een kom en doe de genoemde ingredienten in de binnenpan. 12 o kan 48 uur worden bewaard DE Der fermentierte Vorteig kann bis
DE In einer Schiissel verriihren und die angefiihrten Zutaten in den Backraum geben. 7~ s _g:‘«"‘ zu 48 Stunden aufbewahrt werden IT La pasta lievitata puo essere
IT  Mescolare in una ciotola e versare gli ingredienti. / L conservata fino a 48 ore PT A massa fermentada conserva-se
PT Misture os ingredientes indicados numa taca e deite-os na cuba. Jr i durante 48 horas ES La masa fermentada puede conservarse hasta
ES ‘Mezclar en un bol y verter los ingredientes enumerados en la cuba. ¥ ' 48 horas RU [Ipoxx>keBO€e TECTO MOXET XpaHUTbCA A0 48 YacoB
RU CwmewaiTe B yawe 1 ob6aBbTe yKazaHHble UHIPEANEHTbI. et UK [pixaxoBe TicTo Moxe 36epiratuca Ao 48 roaunH.

UK 3wiwanTte B MUCLi Ta BNIWIATE NepepaxoBaHi iHrpemieHTn y chopmy.




FR Préparez une poolish* NL Een poolish voorbereiden* DE Zubereitung einer
Poolish (Hefevorteig)* IT Preparazione del poolish* PT Preparar uma “poolish*
ES Preparar un fermento liquido (poolish)* RU MpurotoBnexue >xwuakoi onapsbl (poolish)*
UK MpuroTyiiTe piaKy 3aksBacky (poolish)*

L X 4n 20
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FR La poolish est une technique simple qui permet de développer les aromes et
d’améliorer la consistance du pain. Retrouvez les proportions dans chacune des
recettes concernées.

NL Poolish is een eenvoudige techniek waardoor de aroma’s van het brood versterkt worden
en de consistentie verbeterd. Raadpleeg het recept voor de juiste hoeveelheden.

DE Poolish ist eine besondere Art des Hefevorteigs mit relativ wenig Hefe fiir eine optimale
Teigkonsistenz (grobporige Krume) und ein ausgezeichnetes Aroma. Die richtigen
Mengenverhaltnisse finden Sie im jeweiligen Rezept.

IT La “Poolish” & una semplice tecnica che permette di migliorare l'aroma del pane e
incrementare la sua consistenza. Per le proporzioni, consultare le singole ricette.

PT A “poolish” & uma técnica simples que permite desenvolver os aromas e melhorar a
consisténcia do pao. Encontre as proporcoes em cada uma das receitas.

ES El fermento liquido es una técnica sencilla que permite que los sabores se desarrollen
y mejoren la consistencia del pan. Encontrara las proporciones en cada una de las
recetas relacionadas.

RU XXupgkaa onapa - 9T0O nmpocTas TEXHOMOruMA, NO3BONAOWAA MyKe ynyywaTb
KOHCUCTEHUMIo xneba. MponopuMu MHrpeaueHTOB MOXXHO HaWTu B
COOTBETCTBYHLLEM peLenTe.

UK Pigka 3akBacka poolish - ue npocta TexHONoriA yAOCKOHANeHHA apomaTty Ta
noKpalLleHHA KoHeucTeHuii xniba. Mponopuii HeobXigHMX iHrpeAieHTIB MOXHa
3HaWTW B BiANOBIAHOMY peLienTi.
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[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 gqu’elle contient et du taux de cendres (matiére
minérale restant aprés combustion dans un four a 900°C).

- Farine blanche pour patisserie : farine fluide (T45)

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

- Farine bise (T80)

- Farine compléte (T110, T150)

(Remarque : les farines de seigle se classent : T70, T130 et T170).

Dans lindication du type, le nombre correspond donc a une
farine plus ou moins riche en son, fibres, vitamines, minéraux
et oligo-éléments. Lutilisation d’'une proportion importante de
farine riche en son donnera un pain moins levé. La quantité
d’eau nécessaire variera aussi en fonction du type de farine,
faites attention a la consi stance 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
(contiennent du en 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 %).

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

Llevure seche (encc) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4% 5
levure seche (eng) 3 4% 6 7% 9 10% 12 13% 15
Levure fraiche (eng) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Levure liquide (enml) 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 séche.

Le levain fermentescible : vous pouvez lutiliser a la place
de la levure. C'est 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 piece doit faire 60°C. Ainsi, en régle générale, il faut
utiliser U'eau du robinet a 18-20°C, sauf en été ou 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
cro(ite dorée. Il doit, comme le sel, étre dosé avec justesse et
ne doit pas étre en contact avec la levure.

LES AUTRES INGREDIENTS :

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

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

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

Saveurs et aromates : tous types d'ingrédients peuvent étre
rajoutés au pain, il faut placer ces ingrédients dans la cuve au
bip sonore de la machine, afin qu‘ils ne soient pas broyés lors
du pétrissage (sauf ingrédients en poudre).

Toutes les étapes de la fabrication du pain, de la levée a la
cuisson, sont assurées par votre machine. Il ne vous reste
ensuite qu'a le laisser reposer sur une grille durant une heure
avant de le déguster.




500g 750g 1000 g
Eau 125ml 190 ml 250 ml
Pate fermentée ** 25g 40 g 50¢g

\Q Levure séche 1/2cc  3/4cc  1cc

% Farine T55 150 g 2259 300 g

Farine de seigle T85 40 g 55¢g 75¢

Gluten 1cc 1,5cc 2cc
Sucre 1/2cc  3/4cc  1lcc
Poudre de lait 15¢g 20g 25¢g
Sel 3/4cc  1lcc 1/2 cs

Programme 3

_/ Beurre 25¢g 40g 50 g
Noix 75¢ 115¢g 150 g

= ﬁii; Raisin blond 55¢g 85¢g 110 g
a ** voir rabat : Préparez une pate fermentée

500g 7504 1000 g

Eau 185 ml 280 ml 370 ml
Pate fermentée ** 45 g 70 g 90 g
Levure seche 2/3 cc 1cc 1.1/3 cc
Farine T55 45g 70 g 90g
Farine compléte 200 g 300 g 400 g
Farine de seigle 30g 45 g 60 g

1lcc 1/2 cs 2 cc

Programme 3

** voir rabat : Préparez une pate fermentée



5009 750g 1000 g

Lait froid 55 g 80g 105 g

(Eufs battus 90 g 135g 180 g

Levure seche 1cc 1/2¢cs  2cc

Farine T55 225¢ 335¢g 445 g

Gluten 3g 54 79

Sucre 25¢ 374 50¢g

Sel 1cc 1/2¢cs  2cc

Programme 6 m Morceaux de prunes 375¢
% Sucre spécial confiture 300 g

g Beurre salé 1159 170g 225¢g Jus de citron 1/4

Programme 14

500g 750g 1000 g

Lait 170 ml 260 ml 340 ml
Miel 2cs 3cs 4es
Levure seche lcc 1/2¢cs  2cc
Farine T55 270 g 405¢ 540 g
Sel 3/4cc  1lcc 1/2 cs

Programme 3 Poolish * 205 g 305¢g 405¢

Eau 100ml 150 ml 200 ml
Levure seche 2/3 cc 1cc 1.1/3 cc
Farine T55 50g 75¢ 100 g
Mélange céréales 50¢g 75¢g 100 g

Abricots secs 45¢g 65¢g 90 g

\W¢
e

500 g 750 g 1000 g Pate finale 500 g 750 g 1000 g
Eau 195 ml 295 ml 390 ml Eau 100 ml 150 ml 200 ml
Levure séche 2/3 cc 1cc 1.1/3 cc Poolish * 205 g 305¢g 405 ¢
Farine T55 220 g 330¢g 440 g Farine T55 200 g 3009 400 g
Farine compléte 459 70 g 90 g Sel 3/4 cc 1cc 1/2 cs
Muesli aux fruits 55 g 85¢g 110 g
Sel 3/4 cc 1cc 1/2 cs

Programme 3

Programme 3
* voir page 1 Préparez une poolish
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Poolish * 270 g 400 g 540 g 1—<
Eau 135 ml 200 ml 270 ml

Levure séche 2/3 cc 1cc 1.1/3 cc ":))
Farine T55 135¢g 200 g 270 ¢ >
¥ 4h =)
z =
QD

Pate finale 500 g <@

Eau 60 ml

Poolish * 270 g

Farine T55 185 g
1cc

0

Programme 3

* voir page 1 : Préparez une poolish
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Fain A U anis

w J R S e i , 500 g 750 g 1000 g
. . " ) e R e W e g . ’ Y Eau 10ml 225ml 300 ml

' Levure seche 2/3 cc lcc 1.1/3 cc
Farine T55 165 g 250 g 330¢g

T Farine compléte 85¢g 130 g 170 g
Sel 3/4 cc 1lcc 1/2 cs

' Anis vert en grains 8¢ 12 g 15¢g

L€ déjeuner et diner

Saveurs provencales ou auvergnates, produits du
vergers ou de la forét, graines de moutarde ou brins
d’herbes fraiches, c’est tout un assortiment de pains
empruntés a la tradition ou emprunts de nouveauté

qui s'offre a vous. , ,

Programme 3

. ; Raisin blond
5 X ’ humide



T LAYAL
LA mou/

‘ 500 g 7509 1000 g
d ; Eau 140 ml 205 ml 275 ml
Moutarde a l'ancienne 25¢g 35g 45g

Pate fermentée ** 115¢g 175 g 230 g

" Levure séche 2/3 cc 1lcc 1.1/3 cc
Farine T55 230 g 340 g 455 g

T Sel 3/4 cc 1cc 1/2 cs

Programme 3

** voir rabat : Préparez une pate fermentée

AN aux pevbes {6 @

Programme 3

500 g 750 g 1000 g
‘ Eau 190 ml 280 ml 375 ml
N’ ! Levure séche 2/3 cc 1lcc 1.1/3 cc
Farine T55 315¢ 470 g 630 g
' Ciboulette 1/3 botte  1/2 botte  2/3 botte
Coriandre 1/3 botte  1/2 botte  2/3 botte
¥V Cerfeuil 1/3 botte  1/2 botte  2/3 botte
Sel 1cc 1/2 cs 2cc

i ouil
ORI

o

500 g 750 g 1000 g
Eau 185ml 275ml 370 ml
! Huile d'olive 4 cc 2¢cs 8 cc
Levure seche 2/3 cc lcc 1.1/3 cc
¥ Farine T55 3209  475g 635 g
Fenouil séché 1/3 cc 1/2 cc 2/3 cc
¥ Herbes de Provence 1/3 cc 1/2 cc 2/3 cc
lcc 1/2 cs 2 cc

Programme 3

TAin Aux figues
et Aux 4 épices
P

500 g 750 g 1000 g
v Eau 160 ml 240 ml 315 ml
Levure séche 2/3 cc 1cc 1.1/3 cc
Farine T55 265 g 400 g 530 g
¥ Mélange 4 épices 1/4 cc 1/3 cc 1/2 cc
3/4 cc 1cc 1/2 cs
Programme 3
80 g 120 g 160 g
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TAin Au savvAsit ,
-~ TAin de w\mw

500 g 750 ¢ 1000 g —<

‘ y Cidre 160 ml 240 ml 320 ml 500g 750g 1000g o
\ Pate fermentée ** 100 g 150 g 200 g Eau 165ml 250 mL 330 ml Q)
Levure séche 2/3 cc 1cc 1.1/3 cc \l Pate fermentée ** 95 g 145 g 190 g >

T Farine T 21 2 2 )

arine 55 59 320¢ 425 ¢ Levure séche 2/3cc lcc 1.1/3 cc Q)

Farine de sarrasin 40g 55¢ 754 Y Farine T55 215g 325 430 g g

Sel 3/4cc 1ecc /2 cs Farine de seigle T85 25 ¢ 409 50¢g =

T Sel 3/4cc  1cc 1/2 cs _&

Programme 3 ‘D
L — QL

** voir rabat : Préparez une pate fermentée rogramme

** voir rabat : Préparez une pate fermentée

T)Euv’ce Auv uﬁ% p _ /3((';{ AUX GM*M[?'\@)V‘O“’S

Coupez les champignons en morceaux puis faites-les revenir
dans le beurre, et laissez-les refroidir. _/

500 g 750 ¢ 1000 g 500 g 750 1000 g
Eau 185 ml 280 ml 370 ml ‘ Fau 155 ml 230ml 310 ml
Pate fermentee ** 11049 1659 2209 ) " Huile dolive 2 cc 1cs 4 cc
Farine de seigle T85 225¢ 340 g 450 g Levure séche 2/3 cc 1cc 1.1/3 cc
Sel 3hec  lcc /2 cs T Farine T55 2109 310g  415g
Farine compléte  50g 70 g 95¢g
¥ Sel 3/4 cc 1lcc 1/2 cs
Programme 3
ensuite

Programme 3

' Champignons 95¢g 140 g 185¢g
~ émincés revenus
a dans le beurre

Programme 11 pendant 10 min

** yoir rabat : Préparez une pate fermentée




Tain italien

500 g 750 g 1000 g

‘ ) v Eau 200ml 295ml 395 ml
Huile d'olive 4 cc 2cs 8 cc

Levure séche 2/3 cc 1cc 1.1/3 cc
Y Farine T55 300 g 4509 600 g
Gluten 4g 6g 8¢
Y Sucre 1/2cs  2cc 1cs
Sel lcc 1/2 cs 2 cc

Programme 3

Fain aux potvvows

Faites revenir les poivrons dans Uhuile d'olive et laissez-les refroidir.

500 g 750 g 1000 g

‘ Eau 125 ml 190 ml 250 ml
J vy Huile d’olive 1cs 1.5 ¢s 2cs
Levure séche 1/2 cc 3/4 cc 1lcc
v Farine T55 240 g 360 g 480 g
Sel 3/4 cc 1cc 1/2 cs

Programme 3

Poivron rouge 45 g 70 g 90 g
y Poivron vert 45g 70 g 90 g
Poivron jaune 45¢g 70g 90 g
" Huile d'olive 1cc 1cc 1cc

i au pesto

500 g 750 g 1000 g

L€ opéritif

Pour une entrée en matiere réussie, voici

. . - by s < o f v Eau 155 ml 235 ml 310 ml
venir la ronde des pains aux arémes chantants , A -

A e 1 - - i | Pesto 45g 65¢g 854
et colorés. Loriginalité et l'inventivité se / : e "  Levure séche 1/2 cc 3/4 cc 1 cc
mettent a table pour séduire vos invités avec — [ Farine T55 245 g 365 g 485 g
des recettes du Sud ou du Nord. e ‘ Sel 3/4 cc 1cc 1/2 cs

Programme 3

L'abus d‘alcool est dangereux pour la santé. , ,

A consommer avec modération. 7 Emmental rapé 60g 90 g 120 g

°




Thin au chivve Tin 4 loignon et aux (ACAORS

e
m Boolishp 1759 CLER 3509 Faites revenir les lardons et les oignons dans l'huile d’olive
%‘ Y Y Eau 85 ml 130 ml 175 ml puis laissez refroidir.
y Levure séche 2/3 cc 1cc 1.1/3 cc
Farine T55 85 g 130 g 175 g m 500 g 750 g 1000 g
= < /7 V Eau 120 ml 185 ml 245 ml
7 \ 4h Pate fermentée **  65¢g 95 g 125¢g
y Levure séche Y2 cc 34 cc 1lcc
Pate finale 500 g 750 g 1000 g Farine T55 185 ¢ 280 g 370 g
Eau 85 ml 130 ml 170 ml Y Farine de seigle 20g 30¢g 40g
" Poolish * 175 g 265 g 350 g Sel 3/449 lcc 1/2¢s
Y Farine T55 175 g 260 g 345 g e
Ciboulette séchée 3g 5¢g 6g +%+%/ Programme 3
Sel 1cc 1/2 cs 2 cc ’//

Programme 3

Chévre 70g 105 ¢ 140 g
7
é% * voir page 1 : Préparez une poolish

¥ Oignons 35¢g 55¢g 754
= /. Lardons 759 110 g 150 g
g y Huile d'olive 1cc 1cc 1cc

** voir rabat : Préparez une pate fermentée

B‘"’t Aux tomates ww’("“’s

¢ hevbes de provent K Ay voquefovt et AWK otk

e
m g 500 g 750 g 1000 g

Eau 145 ml 220 ml 290 ml “ 500 g 7504 1000 g

T Pate fermentée ** 45g 65¢g 85¢g % Eau 135 ml 200 ml 265 ml
Levure seche 2/3 cc lcc 1.1/3 cc " Pite fermentge ** 709 100 g 135¢

Y Farine T55 225g 335¢g 445 g Levure séche 1/2 cc 3/4 cc 1cc
Herbes de Provence 3g 54 6g YV Farine T55 180 g 265¢g 355¢g

7 Sel 3/4 cc 1cc 1/2 cs Farine de seigle 45¢g 70 g 90 g
Origan 4g 6g 8¢ v Sel 3/4 cc 1cc 1/2 cs

Programme 3

Programme 3

Roquefort 35¢g 50 g 65¢g
Noix 45 g 65¢g 90 g

s PC
I//

/), Tomates confites 85¢g 130 g 170 g
e .

voir rabat : Préparez une pate fermentée

** voir rabat : Préparez une pate fermentée




Bhin de mie

500 g 750 g 1000 g

Lait froid 155 ml 230 ml 310 ml
(Eufs 20g 30g 35¢
Levure séche 2/3 cc 1cc 1.1/3 cc
¥ Farine T55 275 g 410 g 550 g
Gluten 3g 5¢g 749
¥ Sucre 20g 30g 40g
Sel 1cc 1/2 cs 2cc

Programme 6

35¢g 55¢g 759

TAin miel et AMARALS

‘ \ 500 g 750 g 1000 g
vV Eau 140 ml 210 ml 280 ml

Miel 70g 100 g 135¢g
y Levure seche 1/2 cc 3/4 cc 1cc

Farine T55 225¢g 340 g 450 g
y Sel 3/4 cc 1cc 1/2 cs

L€ goCter

Le temps d'un godter en famille ou
entre amis, retrouvez le goit sucré de
linsouciance avec le pain viennois chocolat,

Programme 3

. .. . . Amandes 70 100 135
la confiture de kiwi ou encore le pain miel hachées 9 g g
et amandes. torréfiées




“Fain viennots

Cﬂlke A s COW %3S
ook ux fruits ¢

: —

/
‘ 500g  750g 1000 g ‘
X X \ 500 g 750 g 1000 g
. ' Lait froid 120 ml 180 ml 240 ml 8 q
CEufs 30g 454 55 g Y S‘eurre pomm:; e 107g 160 g 213 g
Levure séche 1/2 cc 3/4 cc 1cc ucre en poudre 1079 1609 2139
" Farine T55 245 g 365 g 485 g
Sucre 2lg 329 424 Programme 13 Cuisson claire
T Sel 3/4 cc 1cc 1/2 cs
W 5 min jusqu'a blanchiment du mélange
&
+ Programme 6
" y CEufs 2 3 4
' Farine 755 130 g 192 g 255 g
Beurre 254 409 554 Levure chimique  3/4cc  1cc 1/2 cs
v Pépites de chocolat 65g 95¢g 125¢g
v Rhum™* 10g 15¢ 20g
Fruits confits 105 g 160 g 215¢g
¥ Raisin blond 50¢g 75¢g 100 g

500 g 750 ¢ 1000 g

Beurre pommade 90 g 135¢g 180 g
Sucre semoule 55¢g 80g 105¢g
Sucre cassonade 55 ¢ 80 g 105 g

Programme 13 Cuisson claire

600 g
Morceaux de kiwi 3754 7 5 min jusqu'a blanchiment du mélange
¥ Sucre spécial confiture 250 g &
Jus de citron 1/4

(Eufs battus 759 115¢ 150 g
Lait 30 ml 45 ml 60 ml
Farine T55 120 g 180 g 240 g
Poudre d'amande 55 g 80¢g 105 g
Levure chimique 3/4 cc lcc 1/2 cs

Programme 14

ok

Grand Marnier * 10g 15¢g 2049
Orange confite 100 g 140 g 190 g

*kk

‘abus d’alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération.
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[ntvoductie

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

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

- Wit meel voor gebak: fijn meel (T45)

- Meel: speciaal voor brood, withrood , tarwemeel (T55)

- Half tarwemeel (T80)

- Tarwemeel (T110, T150)

(NB: Roggemeel is geclassificeerd als: 770, 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 indien 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%).

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

Indien u verse gist gebruikt, moet u deze goed verkruimelen
met uw vingers zodat het beter oplost.

Droge gist (in *tl.) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4% 5

Droge gist (ing) 3 4% 6 7% 9 10% 12 13% 15

Verse gist (in g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Vloeibare gist (inml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Indien u verse gist gebruikt, dient u de hoeveelheid die gegeven
wordt voor droge gist met 3 te vermenigvuldigen (in gewicht).

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 INGREDIENTEN:

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 u 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.




500g 750g 1000 g

Water 125ml 190 ml 250 ml
Voordeeg** 25¢ 40 g 50¢g
Droge gist 1/2 tl 3/4 tl 1tl
Meelsoort T55 150 ¢ 225g 300 g
Roggemeelsoort T85 40g 55¢ 75¢g
Gluten 1tl 1,51t 2 tl
Suiker 1/2tl 3/4tl 1t
Poedermelk 15g 20g 25¢g
Zout 3/4 tl 1tl 1/2 el

Programma 3

Boter 25¢g 40g 50 g
Noten 75 g 115¢g 150 g
Rozijnen 55¢g 85g 110 g

** zie klep: bereid het voordeeg voor

500g 7504 1000 g

Water 185 ml 280 ml 370 ml
Voordeeg** 45 g 70 g 90 g
& Droge gist 2/3tl 1tl 1.1/3 tl
% Meelsoort T55 45q 70 g 90 g
Tarwemeel 200 g 300 g 400 g
Roggemeel 30g 45 g 60g
Zout 1tl 1/2 el 2 tl

Programma 3

Ne=a P

4

** zie klep: bereid het voordeeg voor




5009 750g 1000 g

Koude melk 554 80g 105 g
Losgeklopte eieren 90 g 135¢g 180 g
Droge gist 1tl 1/2el 2l
Meelsoort T55 225g 335¢g 445 g
Gluten 3g 5g 79

Suiker 25¢g 37¢g 50¢g

Zout 1tl 12el 2t “ Stukjes pruim 3759
e Geleisuiker 300 g

Programma 6 Citroensap 1/4

2 ﬂ

g Gezouten hoter 1159  170g  225¢g

Programma 14

500g 750g 1000 g

Melk 170 ml 260 mL 340 ml
Honing 2el 3el 4el
Droge gist 1tl 1/2el  2tl
Meelsoort T55 270 g 405 g 540 g
Zout 3/4 tl 1tl 1/2 el

Programma 3 Poolish * 205 g 305¢g 405¢

Water 100 ml 150 ml 200 ml
Droge gist 2/3 tl 1tl 1.1/3 tl
Meelsoort T55 50g 75¢ 100 g
Gemengde granen 50¢g 75¢ 100 g

Gedroogde abrikozen 45¢g 65¢g 90 g

W
4u 8
500 g 750 g 1000 g Einddeeg 500 g 750 g 1000 g
m Water 195ml 295 ml 390 ml Water 100 ml 150 ml 200 ml
P Droge gist 2/3tl 1t 1.1/3 tl Poolish * 205 g 3059 405 g
N Meelsoort T55 220 g 330¢g 440 g Meelsoort T55 200 g 300 g 400 g
Tarwemeel 459 70 g 90 g Zout 3/4 tl 1tl 1/2 el
Fruitmuesli 55¢g 854 110 g
Zout 34t 1tl 1/2 el

Programma 3

Programma 3

* zie pagina 1: een poolish voorbereiden

-///
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Poolish * 270¢g 400 g 540 g
Water 135 ml 200 ml 270 ml

Droge gist 2/3tl 1tl 1.1/3 tl
Meelsoort T55 135¢g 200 g 270 ¢

W
glm

Einddeeg 500 g

Water 60 ml
Poolish * 270 g
Meelsoort T55 185 g
Zout 1tl

) unch en Ainex

Programma 3

* zie pagina 1: een poolish voorbereiden
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< “-\\ 1 —— . 1-- i .' ¢ - : : : ' !
w / R e R ] : : 5009 7509  1000g

. = 4 | N R W . ‘ ' Water 150ml 225ml 300 ml

- ' o oot M, ety e, T2 . . Droge gist 2/3tl 1t 1.1/3 tl
= e’ 5. bk M rH Meelsoort T55 165 g 250 g 330¢g
' - W Tl e . ] - Ll ¥ Tarwemeel 85 g 130 g 170 g
“ |UﬂCh en dlﬂel’ = Ry, e . PEERN S Zout 34t 1l 1/2el
’ L e 7 ; - - R i T ¥ Groene anijszaadjes 8 g 12 g 15 g
. e Fag ¥ s 3 Sl i L

Recepten met aroma’s van de Provence of de
Auvergne, een combinatie van producten uit
het weiland en het bos, mosterdzaadjes of verse

kruiden... tijdens de lunch of het diner. Een scala a2 S — . N g )
van traditionele of nieuwe creatieve soorten brood b Nz F§ { Geweekte rozijnen 100 g

om te serveren bij je favoriete gerechten. , ,

Programma 3
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500 g 750 g 1000 g

~
=
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S
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=
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‘ 500 g 750 g 1000 g
d~ Water 14oml 205ml 275ml Water 185ml - 275ml 370 ml
Traditionele grove mosterd 25 g 35g 45¢ Oh]fohe. 4l 2el 8t
Voordeeg** 115 g 175 g 230 g Droge gist 2/3 tl 1tl 1.1/3 tl
Droge gist 2/3tl 11l 1.1/3 1l Meelsoort T55 320¢g 4754 635 g
Meelsoort T55 230 g 340 g 455 g Gedroogde v.enkel 1/3 tl 1/2 tl 2/3 tl
Zout 3/4 1l 11l 1/2 el Provencekruiden 1/3 tl 1/2 tl 2/3 tl

1l 1/2el 2t

Programma 3 Programma 3

** zie klep: bereid het voordeeg voor

Devs kVMMMb@ rv%&&t—uie\rkvuio\mbvooﬂ\

-

500 g 750 g 1000 g
Water 190ml 280ml 375 ml 5009 7309 1000
Droge gist 2/3 tl 1tl 1.1/3 tl Water 160 ml 240 ml 315 ml
Meelsoort T55 315¢g 470 g 630 g Droge gist 2/3tl 1tl 1.1/3 tl
Bieslook 1/3 kan 1/2 kan 2/3 kan Meelsoort T55 2654 400 g 5304
Koriander 1/3 kan 1/2 kan 2/3 kan Vierkruidenmix 1/4 tl 1/3 tl 1/2 tl
Kervel 1/3 kan 1/2 kan 2/3 kan Zout 3/4 tl 1tl 1/2 el
Zout 1tl 1/2 el 2tl

Programma 3

Programma 3

é‘ Gedroogde vijgen 80g 120 g 160 g




Boekpeithvood Pattelandsorood

>
=
500 g 750 g 1000 g ;g
‘ Cider 160 ml 240 ml 320 ml 500g 750g 1000 g <
\ Voordeeg 1009 1509 200 9 Water 165ml 250 ml 330 ml Q)
Droge gist 2/3tl 1tl 1.1/3tl Voordeeg** 95 g 145 g 190 g
M T 21 2 2
B::E;;fmeﬁ . 05 g 250 g ;*55 g Droge gist 2/3tl 1tl 1.1/3 tl =
- ; /4gtl i tlg . /29 . Meelsoort T55 2159 325 430¢ §
ou € Roggemeelsoort T85 25 g 40g 50¢g =
Zout 3/4 tl 1tl 1/2 el S

Programma 3

Programma 3

** zie klep: bereid het voordeeg voor

** zie klep: bereid het voordeeg voor

Auvevanetaact C : A
6 -/ - De ch M‘ﬁpupdlﬁnowbbt(ocf)l ten koel
. T € champignons njnsnijden, opwarmen in boter en ai-aw

500 g 750 ¢ 1000 g 500 g 750 g 1000 g
Water 185 ml 280 ml 370 ml Water 155 ml 230ml 310 ml
Voordeeg** 110 g 165 g 220 g Olijfolie 2tl 1el 4t
Roggemeelsoort T85 225¢ 340 g 450 g Droge gist 2/3tl 11l 11/3tl
3/41 1 1/2 el Meelsoort T55 210 g 310 g 415¢
Tarwemeel 50¢g 70 g 95¢g
Zout 3/4 tl 1tl 1/2 el

Programma 3

volgende

g Programma 11 voor 10 min.

** zie klep: bereid het voordeeg voor

Programma 3

Fijngesneden 95¢g 140 g 185¢g
champignons
in boter




[taliaans byood

500 g 750 g 1000 g

Water 200ml 295 ml 395 ml
Olijfolie 4tl 2el 8tl
Droge gist 2/3tl 1tl 1.1/3 tl
7 Meelsoort T55 3009  450g 600 g
Gluten 4g 6g 8¢

V' Suiker 1/2el  2tl lel
Zout 1tl 1/2 el 2 tl

Apevitief

Programma 3

Fapvikabvood

Bak de paprika’s lichtjes in olijfolie en laat ze afkoelen.

500 g 750 g 1000 g
‘ Water 125 ml 190 ml 250 ml
J v Olijfolie Tel 1.5el  2el
Droge gist 1/2 tl 3/4 tl 1tl
v Meelsoort T55 240 g 360 g 480 g
Zout 3/4 tl 1tl 1/2 el

Programma 3

Rode paprika  45g 70g 90 g
= { y Groene paprika 45 g 70 g 90 g
° Gele paprika 45 ¢ 70g 90 g

" Olijfolie 1t 1l 1t

L€ aperitief g Ny £ “Festobvood

Een knallend voorgerecht? Laat de . . sl . 500 g 750 g 1000 g
kaaskoekjes, chips en nootjes dan maar staan. . e a s d v Water 155 ml 235 ml 310 ml
Het is tijd voor brood met rijke en aparte ! e ) R | Pesto 454 654 85g
smaken. Paprika, ui, aroma’s uit het noorden / ' o 1 Droge gist 1/2 tl 3/4 tl 1tl

of het zuiden; een originele en inventieve , 7) Meelsoort T55 245 g 365 g 485 g
manier om de eetlust van je gasten op te ' : Zout 3/4t 1t 1/2el

wekken. , , / ‘ Programma 3

¥ Geraspte Emmentaler 60 g 90 g 120 g
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m Poolish * 175 g 265 g 350 g
% T Water 85 ml 130m 175 ml
y Droge gist 2/3 tl 1tl 1.1/3 tl
Meelsoort T55 85g 130 g 175¢
?"? 4u
)
Pate finale 500 g 750 g 1000 g
Water 85 ml 130 ml 170 ml
' Poolish * 175¢g 2654 350 g
V' Meelsoort T55 175 g 260 g 345 g
Gedroogd bieslook 3g 5¢g 6g
Zout 1tl 1/2 el 2 tl
Programma 3
Ir
> Geitenkaas 7049 105¢ 140 g
/
é * zie pagina 1: een poolish voorbereiden

\
=
Water

Iy
4
T
0w .

Brood et ,zon@w\‘(ooﬁp\e'

O”W"ges en pvouwo&k‘(“‘)‘w

500 g 750 g 1000 g
145 ml 220 ml 290 ml
¥ Voordeeg** 45¢g 65¢g 85¢g
Droge gist 2/3 tl 1tl 1.1/3 tl
¥ Meelsoort T55 225¢g 335¢g 445 g
Provencekruiden 3g 5¢g 6g
Y Zout 3/4 tl 1tl 1/2 el
Oregano 4g 6g 8g
Programma 3
Zongedroogde tomaatjes 85g 130 g 170 g

zie klep: bereid het voordeeg voor

Jpek-uienbvood

Bak de spekjes en de ui goudbruin in olijfolie
en laat ze afkoelen.

m 500 g 750 g 1000 g
\ )\ v Water 120 ml 185 ml 245 ml
d Voordeeg** 65¢g 95¢g 125¢g
y Droge gist Y tl 3 tl 1tl
Meelsoort T55 185¢g 280 g 370 g
y Roggemeel 20g 3049 404
Zout 3/4g 1tl 1/2 el
Programma 3
87
¥ Uien 35¢ 55¢ 754
= % Spekies 75 g 110 g 150 g
g v Olijfolie 1tl 1tl 1tl

** zie klep: bereid het voordeeg voor

Roqu efovt-notenb ool

o
“ 500 g 750 g 1000 g
% Water 135ml 200ml 265 ml
v Voordeeg** 70g 100 g 135¢g
Droge gist 1/2 tl 3/4 tl 1tl
¥ Meelsoort T55 180 g 265 g 355¢g
Roggemeel 45g 70g 90¢g
Y Zout 3/4 tl 1tl 1/2 el
Programma 3
Roquefort 35¢g 50 g 65¢g
Noten 45 g 65 g 90 g

** 7zie klep: bereid het voordeeg voor



Ji neetjes mitbfoop\/

500 g 750 g 1000 g

‘ , Koude melk 155 ml 230 ml 310 ml
- Eieren 20g 30¢g 35¢
Droge gist 2/3tl 1tl 1.1/3tl

T Meelsoort 55 275 g 410 g 550 g
Gluten 3g 5¢g 749

¥ Suiker 20g 30g 40g
Zout 1tl 1/2 el 2tl

Programma 6

35¢g 55¢g 754

Tlow; " —amanAeloY ool
‘ J 500 g 750 g 1000 g

Honing 70g 100 g 135¢g
y Droge gist 1/2 tl 3/4 tl 1tl
Meelsoort T55 225 g 340 g 450 g

“ SﬂOCkS it : ' _ _. Lt : 4 , Zout 34t 1t 1/2 el

Programma 3

Tijd doorbrengen met familie of vrienden,
genieten van een kopje thee, koffie of
chocolademelk, Weens en gesneden

zacht brood, kiwi-jam of fruitcake, met Gehakte 70 g 100 g 135 g
de geur van honing. Dat brengt goede geroosterde
amandelen

herinneringen van zoete, zorgeloze dagen
uit de kinderjaren weer boven. , ,



A) éens Gkooowe,b‘('oo)‘ ?‘(‘Mi‘tw\k&

) —_—
‘ 500g  750g 1000 g ‘
) 500 g 750 g 1000 g
. ' Koude melk 120 ml 180 ml 240 ml Zachts b
Eieren 30g 454 55 g Y Pacdte (?Eer 107 g 160 g 213 g
Droge gist 1/2 tl 3/4 tl 1t oedersutker 107 160g  213g
" Meelsoort T55 2459 3659 485 g
Suiker 2lg 329 424 + @ Programma 13 Licht koken
Y Zout 3/4 tl 1tl 1/2 el -+

min tot de X geblancneerd 1s

. _ y Eieren 2 3 4
Meelsoort T55 130g 192 ¢ 255¢g

Programma 6

Boter 25¢ 40g 55¢

Instantgist 3/4 tl 1tl 1/2 el
7 Chocolate chips 65¢g 95¢g 125 g
Rum 109 15¢ 20g
Gekonfijt fruit 105 g 160 g 215¢g
T Rozijnen 50 g 75 g 100 g

Ji MA&Appd&AkL

e

500 g 750 g 1000 g

Zachte boter 90 g 135¢g 180 g
Poedersuiker 55¢g 80g 105 g
Bruine suiker 55¢g 80g 105¢g
P 200 Programma 13 Licht koken
Stukjes kiwi 375g
7 Geleisuiker 250 g
Citroensap 1/4 g 5 min tot de mix geblancheerd is

Losgeklopte eieren 75 ¢ 115¢ 150 g
Melk 30 ml 45 ml 60 ml
Meelsoort T55 120 g 180 g 240 g
Amandelpoeder 55 g 80g 105 g
Instantgist 3/4 tl 1tl 1/2 el

Programma 14

Grand Marnier 10g 15¢g 20g
Gekonfijte sinaasappel 100 g 140 ¢ 190 g




Traditionelles Brot
Anisbrot

Senfbrot
Krauterbrot
Fenchelbrot
Gewiirzbrot
Buchweizenbrot
Roggenbrot
Landbrot

Brot mit Pilzen

Ttalienische
Pfefferbrot
Pestobrot

Tomaten un

Nussbrot mi

Nussbrot 45
Vollkornbrot 45
Brioche mit gesalzener Butter 46
Honig-Aprikosen-Brot 46
Miislibrot 46
Pflaumenmus 47
Kdrnerbrot 47

Mittag- und Abendessen

49
49
50
50
51
51
52
52
53
53

DVovspeise

s Brot

Brot mit Ziegenkdse
Brot mit sonnengetrockneten

d Krautern

Brot mit gewliirfeltem Bacon
und Zwiebeln

t Roquefortkdse

Jnacks

Toastbrot

Brot mit Honig und Mandeln
Brot mit Schokolade
Kiwi-Konfitiire

Obstkuchen

Orangenkuchen

55
55
55
56

56

57
57

59
59
60
60
61
61
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Einleituny
Bitte lesen Sie diese einleitenden Seiten aufmerksam

durch, da sie wichtige Informationen fiir das gute Gelingen
Ihrer Rezepte enthalten.

Mehl: Weizenmehl wird je nach Kleieanteil und Aschegehalt
(unverbrennbare Mineralstoffe des Getreidekorns, die bei 900°C
zuriickbleiben) in Mehltypen eingestuft.

- Weilmehl fiir Feingebdck: Auszugsmehl (T45)

- Brotmehl: Spezialbrotmehl, Brotbackmehl fiir WeiRbrot,
WeiBmehl, Weizenmehl (T550)

- Ruchmehl (T80)
- Vollkornmehl (T110, T150)

(Hinweis: Roggenmehl wird folgendermaRen klassifiziert: T70,
T130 und T170).

Die Mehltype gibt also den Gehalt an Kleie, Ballaststoffen,
Vitaminen, Mineralstoffen und Spurenelementen an.

Bei einem groRen Anteil an kleiereichem Mehl geht das Brot
weniger auf. Die bendtigte Wassermenge hangt ebenfalls von
den verwendeten Mehltypen ab. Achten Sie auf die Konsistenz
des Teiges, der, nachdem Sie ihn geformt haben, weich und
elastisch sein muss und nicht am Behalter festkleben darf.

Mehl kann in zwei Kategorien unterteilt werden: Brotmehl
(glutenreich: Weizen-, Dinkel- und Kamutmehl) und
Nichtbrotmehl (Roggen, Mais, Buchweizen, Kastanie usw.), das
dem Brotbackmehl zugegeben werden muss (10 bis 50%).

Backhefe (saccharomyces cerevisiae) : Backhefe ist ein
Organismus, der Grundbestandteil des Brotbackens ist. Sie
ist in verschiedenen Formen erhiltlich: Frischhefe in kleinen
Wiirfeln; aktive Trockenhefe, die in einer Fliissigkeit wieder
aufgelost werden muss; Trockenhefe oder Fliissighefe. Sie
ist im Supermarkt erhiltlich (Abteilung Backwaren oder
Kiihlprodukte), kann aber auch beim Backer gekauft werden.

Vergessen Sie bei der Verwendung von Frischhefe nicht,
diese mit Ihren Fingern zu zerbrdseln, sodass sie sich
leichter auflosen lasst. Menge-Gewichts-Verhaltnis zwischen
Trockenhefe, Frischhefe und Fliissighefe:

Trockenhefe (in TL) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4% 5
Trockenhefe (in g) 3 4% 6 7Y 9 10% 12 13% 15
Frischhefe (in g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Fliissighefe (in ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Wenn Sie Frischhefe verwenden, multiplizieren Sie die fiir
Trockenhefe angegebene Menge (in Gewicht) mal drei.
Backferment : Sie kdnnen es anstatt der Hefe verwenden.
Es handelt sich dabei um ein natiirliches, granulatformiges
Triebmittel,dasinBio-Ladenerhaltlichist (2 Essloffelfiir500gMehl).

Backpulver : Wird nur zum Backen von Obstkuchen oder
anderen Kuchen, aber nie zum Brotbacken verwendet.
Fliissigkeiten : Wasser und Mehl sollten etwa Raumtemperatur
haben.Verwenden Sie daher bitte Leitungswasser bei 18-20°C.
Im Sommer sollte kiihleres Wasser verwendet werden.

Salz : Salz ist ein Grundbestandteil beim Brotbacken und

muss genau dosiert werden. Verwenden Sie immer feines Salz
(vorzugsweise unraffiniertes).

Zucker : Zucker tragt ebenfalls zum Garungsprozess bei; er
ndhrt die Hefe und verleiht dem Brot eine schdne, goldene

Kruste. So wie Salz muss er genau dosiert werden und darf mit
der Hefe nicht in Beriihrung kommen.

WEITERE ZUTATEN :

Fett : Die Zugabe von Fett macht das Brot weicher und
wohlschmeckender. Sie kdnnen alle Arten von Fett
verwenden. Bei Zugabe von Butter muss diese vorher
in kleine Stlickchen geschnitten werden, damit sie sich
gleichmaBig im Teig verteilt.

Milch und Milchprodukte : Sie beeinflussen Geschmack
und Konsistenz des Brotes und wirken emulgierend, was
der Krume eine herrlich schmeckende Textur verleiht.

Es kann Frischmilch oder auch etwas Trockenmilch
verwendet werden.

Eier : Sie kréftigen den Teig, verbessern die Farbe des
Brotes und sorgen flr eine perfekt entfaltete Krume.

Aromen und Krauter : Sie kdnnen lhrem Brot die
unterschiedlichsten Zusétze beigeben. Sie missen
diese Zutaten nach dem Ertdnen eines Signaltons in den
Behélter geben, damit sie beim Kneten nicht zermahlen
werden (ausgenommen Pulverprodukte).

lhr Gerét fUhrt alle Phasen des Brotbackens aus, vom
Aufgehen lassen bis zum Backen. Sie mussen es nur
eine Stunde ruhen lassen, bevor Sie das Brot genieBen.




500 g

Wasser 125 ml
fermentierter Vorteig ** 25 g
Trockenhefe 1/2 TL
Mehl Type 550 150 g
Roggenmehl 40 g
Gluten 17L
Zucker 1/2 TL
Milchpulver 15¢g
Salz 3/4TL
Programm 3

Butter 25¢
Niisse 75¢g
Rosinen 55¢g

750 g
190 ml
40g
3/4TL
225¢
55¢
1,5TL
3/4TL
20 g
1TL

4049

115 g
859

1000 g

250 ml
50 g
1TL
3009
754
2TL
1TL
25¢
1/2 EL

50¢g

150 g
110 g

** siehe Lasche: Zubereitung eines fermentierten Vorteigs

P

\ 4

Wasser

fermentierter Vorteig **

Trockenhefe

@+

Mehl Type 550
Weizenvollkornmehl

Roggenvollkornmehl
Salz

Programm 3

500 g
185 ml
45 ¢
2/3TL
45 ¢
200 g
30g
1TL

750 g
280 ml
70 g
1TL
70 g
300¢g
45 g
1/2 EL

1000 g
370 ml
90 g
1.1/3TL
90 g
400 g
60 g
2TL

** siehe Lasche: Zubereitung eines fermentierten Vorteigs



5009 750g 1000 g

Kalte Milch 55 g 80g 105 g
geschlagene Eier 90 g 135¢g 180 g
Trockenhefe 1TL 1/2EL  2TL
Mehl Type 550 225¢g 335¢g 445 g
Gluten 3g 54 79
Zucker 25¢g 37¢g 50¢g

Salz 17L 1/2EL 2TL

- 7 : )
Programm 6 m Pflaumen in Stiicken 3754
ﬁi/; T Gelierzucker 300 g
= ;
g Gesalzene Butter Zitronensaft 1/4

115¢g 170 g 225¢

Pid Programm 14
g

500g 750g 1000 g

Milch 170 ml. 260 ml 340 ml

Honig 2 EL 3EL 4EL

Trockenhefe 1TL 1/2EL  2TL

Mehl Type 550 270 g 405 g 540 g

Salz 3/64TL  1TL 1/2 EL

Programm 3 Poolish * 205¢g 305¢g 405¢g

Getrocknete Aprikosen 45¢g 65¢g 90 g Q Wasser 100ml 150 ml 200 ml

% Trockenhefe 2/3TL 1TL 1.1/3TL

Mehl Type 550 50g 75¢ 100 g
Misli 50¢g 75¢g 100 g

W
3

500 g 750 g 1000 g

“ Fertiger Teig 500g 7509 1000 g
% Wasser 100ml 150 ml 200 ml

Wasser 195ml 295ml 390 ml
Trockenhefe 2/3TL 1TL 1.1/3TL Poolish * 205 g 305¢g 405 ¢
Mehl Type 550 220 g 330¢g 440 g Mehl Type 550 200 g 300 g 400 g
Weizenvollkornmehl 45 g 70¢g 90 g Salz 3/4TL 1TL 1/2 EL
Friichte-Msli 55¢g 854 110 g
Salz 3/4TL 1TL 1/2 EL Programm 3

Programm 3

* siehe Seite 1: Zubereitung eines Poolish (Hefevorteig)




48-49

Poolish * 270¢g 400 g 540 g
Wasser 135 ml 200 ml 270 ml

Trockenhefe 2/3TL 1TL 1.1/3TL
Mehl Type 550 135¢g 200 g 270 ¢

W
4

Pate finale 500 g

Wasser 60 ml
Poolish * 270 g
Mehl Type 550 185 g
Salz 1TL

Programm 3

* siehe Seite 1: Zubereitung eines Poolish (Hefevorteig)

Mittag- und Kbendessen

' Auisbvot

| N

Mitt d N e "
I Og_ Un = 5 — e PN Mehl Type 550
- : : i, - Ly " Weizenvollkornmehl

Abendessen 70 e B - e

T Anissamen (griin)

Rezepte mit Aromen aus der Provence oder der
Auvergne, verwenden Produkte aus der Natur, wie g
Senfkorner oder frische Krauter...

Lassen Sie sich bei Ihrem Lieblingsgerichten von
traditionellem oder neuartigem Brot begleiten. e

L
s,
o
i

Programm 3

Rosinen
é



Jenfovot Fenchelbvot

=

‘ 500 g 750 g 1000 g 500g 750g 1000g
& . w oot R
Crodennete AT an saAn s g dg  eme
Mehl Type 550 230 g 340 g 455 g , gefrockneter Fenchel 1/3TL 1/2 TL 2/3TL
¥ salz 3/4 TL 1TL 1/2 EL Krauter der Provence  1/3 TL 1/2 TL 2/3TL

Salz 17L 1/2EL 2TL

Programm 3

Programm 3

** siehe Lasche: Zubereitung eines fermentierten Vorteigs

KyvAutevbyot

t Gepiezbvot

500 g 750 ¢g 1000 g
500 g 750 g 1000 g Wasser 160 ml 240 ml 315 ml
Wasser 190 ml 280 ml 375 ml Trockenhefe 2/3TL 1TL 1.1/3TL
Trockenhefe 2/3TL 1TL 1.1/3TL ¥ Mehl Type 550 265 g 400 g 530 g
Mehl Type 550 315¢g 470 g 6304g Gewiirzmischung
" Schnittlauch 1/3 Dose  1/2 Dose  2/3 Dose (Pfeffer, Muskatnuss, ~ 1/4 TL 1/3TL 1/2TL
Koriander 1/3 Dose  1/2 Dose  2/3 Dose T Nelke und Zimt)
T Kerbel 1/3 Dose  1/2 Dose  2/3 Dose Salz 3/4TL 1TL 1/2 EL
Salz 17L 1/2 EL 2TL

Programm 3

é‘ 7 Getrocknete Feigen 80 g 120 g 160 g

Programm 3




Buchpei zenbyot
T~ L-AMb‘(C)“t/

500 g 750 ¢ 1000 g
‘ v Apfelwein 160 ml 240 ml 320 ml 500g 750g 1000g
\ fermentierter Vorteig ** 100 g 150 g 200 g Wasser 165ml 250 mL 330 ml
Trockenhefe 2/3TL 1TL 1.1/3TL fermentierter 95 g 145 g 190 g
¥ Mehl Type 550 215¢g 320¢g 425¢g Vorteig **
Eulchwelzenmehl 40 gTL 55_“‘:1 75 gEL T Trockenhefe 2/3TL 1TL 1.1/3TL
alz 3/4 1 1/2 Mehl Type 550 215 3259 430
¥ Roggenmehl 25¢ 40g 50 g
Programm 3 Salz 3/4TL 1TL 1/2 EL

=]

. . . . P 3
** siehe Lasche: Zubereitungs fermentierten Vorteigs rogramm

** siehe Lasche: Zubereitung eines fermentierten Vorteigs

Mittag- und Kbendessen

’Rogambvok/ Brot mit “Pilzen

Die Pilze in Stiicke schneiden, in Butter anbraten

und abkiihlen lassen -/

500g 7509 10009 5009 750g 1000 g
Wasser 185 ml 280 ml 370 ml ‘ Wasser 155 ml 230ml 310 ml
fermentierter Vorteig ** 110 g 165 g 220 g i T Olivendl 2 TL 1EL 4TL
20199‘*”’“‘*“[ 522 s i"TOLg ;*52 : Trockenhefe 23T 17U 1.1/37L
az / / T Mehl Type 550 210g  310g 4154
Weizenvollkornmehl 50 g 70g 95¢g
\i
Programm 3 Salz 3/4TL 1TL 1/2 EL
néchste

Programm 3

g Programm 11 fiir 10 Minuten

** siehe Lasche: Zubereitung eines fermentierten Vorteigs

Hauchfein 95 g 140 g 185 g
geschnittene

Pilze in Butter

angeschwitzt




[talienisches “Brot

500 g 750 g 1000 g

‘ \ Wasser 200ml 295 ml 395 ml
( " Olivensl 4TL 2EL 8TL
Trockenhefe 2/3TL 1TL 1.1/3TL
7 MehlType 550 3009  450g 600 g

Gluten 4g 69 8g

¥ Zucker 1/2EL 2TL 1EL
Salz 1TL 1/2 EL 2TL
Programm 3

Pleffexbrot /

Schwitzen Sie die Paprika leicht in Olivendl an und lassen Sie sie abkiihlen.

500 g 750 g 1000 g
‘ Wasser 125 ml 190ml 250 ml
) y Olivendl 1EL 1.5 EL 2 EL
Trockenhefe 1/2 TL 3/4TL 1TL

v Mehl Type 550 240 g 360 g 480 g
Salz 3/4TL 1TL 1/2 EL

E— Programm 3
Rote Paprika 45 g 70g 90 g
= { y Griine Paprika 45 g 70 g 90 g
° Gelbe Paprika 45 g 70g 90 g
" Olivensl 17L 7L 1TL

6 Aperitif N T Bl £ g “Festobvot

. . . 500 g 750 g 1000 g
Fiir einen erfolgreichen Start in den " 155 ml 235 m 110 ml
o o on o o . - . Fr= " . " asser m m m
Abend: Probieren Sie Brot mit intensiven, Y] v 9 !
et * - g Pesto 45¢g 659 85¢g
unverwechselbaren Aromen z.B. ; : . ; Trockenhefe 1/2 7L 3/4TL 17U
mit Pfeffer und Zwiebeln! '~/ Mehl Type 550 245 g 365 g 485 g
- Salz 3/4TL 1TL 1/2 EL

Programm 3

¥ Geriebener Emmentaler 60 g 90 g 120 g



Brot mit Hen ivfettem
Bacon und $Zpicot\t

Braunen Sie den gewiirfelten Bacon und die Zwiebeln in
Olivendl und lassen Sie die Zubereitung abkiihlen.

"
B 'z ¢
Vot mit pZiegenkAS
! e
m Poolish * 500g 7509  1000g
% T Wasser 85 ml 130 ml 175 ml
Y Trockenhefe 2/3TL 1TL 1.1/3TL

Mehl Type 550 85¢g 130 g 175¢g
500 g 750 g 1000 g
% 4h m v Wasser 120 ml 185 ml 245 ml
- i\n%/: fermentierter 654 95 g 125 g
Teig 500 g 750 g 1000 g v Vorteig **
Wasser 85 ml 130 ml 170 ml Trockenhefe % TL 3 TL 1TL
" Poolish * 175 g 265 g 350 g v Mehl Type 550 185¢g 280 g 370 g
T Mehl Type 550 175 g 260 g 345 g Roggenvollkornmehl 20 g 30¢g 40g
Getrockneter 3g 5q 6q Salz 3/449 1 1/2EL
Schnittlauch
Salz 17L 1260 2Tl AN
Programm 3 v ¥ Zwiebeln 35¢g 55¢g 75¢g
4 = ﬂ gewiirfelter Bacon 7549 110 g 150 g
7 Ziegenkdse 709 105 g 140 g g y Olivendl 1TL 1TL 1TL
= % * siehe Seite 1: Zubereitung eines ** siehe Lasche: Zubereitung eines fermentierten Vorteigs
g Poolish(Hefevorteig)

B .
"ol mit Sonue, etyocknettt
Tomaten und Kchutext

,_/
m 500 g 750 g 1000 g
o~/ 500 g 750 g 1000 g
Wasser 145 ml 220 ml 290 ml Wasser 135 ml 200 ml 265 ml
V 1 1 * %
fermentierter Vorteig 45 ¢ 659 85¢g T fermentierter 70g 100 g 135 g
Trockenhefe 2/3TL 1TL 1.1/3TL Vorteig **
' M?‘hl Type 550 2259 3359 4459 7 Trockenhefe 1/2TL 3/4TL 1TL
Krduter der Provence 3g 5g 6g Mehl Type 550 180 g 265 g 355 g
! Salz 3/4TL 1T 1/2EL v Roggenvollkornmehl 45 g 709 90 g
Oregano 49 69 8g Salz 3470 1TL 1/2 EL
-P3 +%+ Programm 3 Programm 3
Iy Iy
> trocknet - 130 170 > Roquefort Kise 35¢g 50 g 659
sonnengetrocknete g g g Ni
W Tomaten = % lisse 45 ¢ 659 90 g
** siehe Lasche: Zubereitung eines fermentierten Vorteigs ﬂ ** siehe Lasche: Zubereitung eines

fermentierten Vorteigs




Joastbvot /

500 g 750 g 1000 g

Kalte Milch 155 ml 230 ml 310 ml
Eier 20g 309 35¢g
Trockenhefe 2/3TL 1TL 1.1/3TL
7 Mehl Type 550 275 g 410 g 550 g
Gluten 3g 5¢g 749
¥V Zucker 20g 30g 40g
Salz 17L 1/2 EL 2TL
Programm 6
35¢g 55¢g 754

‘ \ 500 g 750 g 1000 g
v Wasser 140 ml 210 ml 280 ml
Honig 70g 100 g 135¢g
y Trockenhefe 1/2 TL 3/4 TL 1TL
Mehl Type 550 225 g 340 g 450 g

Programm 3

‘ ‘ SﬂOCRS L ok ' A8 — -_ e ; Salz 3470 1TL 1/2 EL
Verbringen Sie Zeit mit Ihrer Familie I ) “i o = ' i

+3+
oder Ihren Freunden, genieRen Sie eine

Tasse Tee, Kaffee oder HeiRe Schokolade, ' o 2 'l , : .
Kuchen und Toastbrot, Kiwi-Konfitiire oder . . ol : — 4 ﬁiﬁfﬁfe 70 g 100 g 135 ¢

Obstkuchen, mit dem Aroma von Honig.




“Brot mit
J ckokolM\{«/

750g 1000 g

‘ 500 g
d ; Kalte Milch 120 ml 180 ml 240 ml
Eier 30g 45 g 55¢

Obstkuchen

: —

500 g 750 g 1000 g

Weiche Butter 107 g 160 g 213 g
Trockenhefe 1/2TL 3/4 TL 1TL Puderzucker 1079 1609 2139
T Mehl Type 550 2459 3659 485 g
Zucker 2lg 329 429 Programm 13 Mittlerer Briunungsgrad
T Salz 3/4TL 17L 1/2 EL

z;% 5 min bis die Mischung blanchiert ist

g

Butter 25¢ 40g 55¢
? v Chocolate chips 65 g 95 g 125 ¢

Programm 6

y Eier 2 3 4
Mehl Type 550 130g 192 ¢ 255¢g
Backpulver 3/4 TL 1TL 1/2 EL

v Rum 109 15¢ 20g
Glasierte Friichte 105 g 160 g 215¢g
¥ Rosinen 50 g 75 g 100 g

500 g 750 g 1000 g

Weiche Butter 90 g 135¢g 180 g
Puderzucker 55¢g 80g 105¢g
Brauner Zucker 55¢g 80 g 105 g

Programm 13 Mittlerer Braunungsgrad

Kiwistiicke 375¢g
¥ Gelierzucker 250 g
Zitronensaft 1/4 g 5 min bis die Mischung blanchiert ist

geschlagene Eier  75g 115¢ 150 g
Milch 30 ml 45 ml 60 ml
Mehl Type 550 120 g 180 g 240 g

gemahlene 55¢g 80¢g 105 g
Mandeln

Backpulver 3/4TL 1TL 1/2 EL

Programm 14

Grand Marnier 10g 15¢g 20g
Orangeat 100 g 140 g 190 g



Pane alle noci

Pane integrale

Brioche al burro salato
Pane al miele e albicocche
Pane al muesli

Confettura di prugne

Pane ai cereali

“Prango ¢ cenA

Pane tradizionale con Poolish * 69
Pane all’anice 69
Pane alla Senape 70
Pane alle erbe 70
Pane al finocchio 71
Pane ai fichi e alle quattro spezie 71
Pane al grano saraceno 72
Pane francese di Auvergne 72
Pane contadino 73
Pane ai funghi 73

/(.pwitiuo

Pane italiano

Pane al peperone

Pane al pesto

Pane al formaggio di capra
Pane ai pomodori secchi

e alle erbe di Provenza

Pane con cipolla e pancetta
Pane con formaggio Roquefort

Jnacks

Fette di pane bianco
Pane al miele e mandorle
Pane al cioccolato
Marmellata di kiwi

Torta di frutta

Torta alle arance

65
65
66
66
66
67
67

74
74
74
76

76
77
77

79
79
80
80
81
81

(ntvoduscione

Prestate attenzione alle seguenti 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.)

- Farina bianca da pasticceria: farina fluida (T45)

- Farina per pane: farina speciale pane, farina fermentante
per pane bianco, farina bianca, farina di grano (755)

- Farina bigia (T80)
- Farina integrale (T110, T150)

(Nota bene: le farine di segale si classificano come segue:
170, T130 e T170)

Nell'indicazione del tipo, il numero corrisponde quindi a una
farina pili 0 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 della pasta che, una volta
lavorata, deve essere soffice ed elastica, 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%).

IL lievito di panificazione (saccharomyces cerevisiae) :

& un prodotto vivo indispensabile per la produzione del

pane. Esiste in varie forme: fresco a cubetti, secco attivo

da reidratare, secco istantaneo o liquido. Viene venduto nei
supermercati (reparto prodotti da forno o ultra freschi), ma
potete anche acquistarlo dal panettiere. Se utilizzate il lievito
fresco, shriciolatelo delicatamente tra le dita per facilitarne
lo scioglimento. Equivalenze quantita/peso tra lievito secco,
lievito fresco e lievito liquido:

Lievito secco (incc) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4% 5

Lievito secco (ing) 3 4% 6 7% 9 10% 12 13% 15

Lievito fresco (ing) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Lievito liquido (inml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

Se utilizzate lievito fresco, triplicate il peso della quantita
indicata per il lievito secco.

Il lievito madre: é 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
'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 fino (preferibilmente non raffinato).

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 pid 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
0 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.




500g 750g 1000 g
Acqua 125ml 190 ml 250 ml
Pasta lievitata ** 25g 40 g 50¢g
\Q Lievito secco 1/2cc  3/4cc  1cc
% Farina T55 150 g 2259 300 g

Farina di segale T85 40 g 55¢g 75¢

Glutine 1cc 1,5cc 2cc
Zucchero 1/2cc  3/4cc  1cc
Latte in polvere 15¢g 20g 25¢g
Sale 3/4cc  1lcc 1/2 C

+%+Uw ] Programma 3

-+ @

-
/ Burro 25¢g 40g 50 g

Nocciole 75¢ 115¢g 150 g
Uvetta 55¢g 85¢g 110 g

** vedere copertina: Preparazione pasta lievitata

500g 7504 1000 g

Acqua 185ml 280ml 370 ml
Pasta lievitata ** 45¢ 70 g 90¢g
& Lievito secco 2/3 cc 1cc 1.1/3 cc
% Farina T55 45 g 70 g 90 g
Farina di grano 200 g 300 g 400 g
Farina di segale 30g 45 g 60g
Sale 1cc 1/2 C 2 cc

+%+C Programma 3

4 ** vedere copertina: Preparazione pasta lievitata



5009 750g 1000 g

Latte freddo 55 g 80g 105 g
Uova sbattute 90 g 135¢g 180 g
Lievito secco 1cc 1/2C 2cc
Farina T55 225¢ 335¢g 445 g
Glutine 3g 54 79
Zucchero 25¢ 374 50¢g

Sale 1cc 1/2 C 2 cc

-+ @
Programma 6 m Pezzi di prugna 375g
\ 4 .
— /) Zucchero.srfeaale per confetture 300 g
g Burro salato Succo di limone 1/4

115¢g 170 g 225¢

Programma 14

500 g 750 g 1000 g

Latte 170 ml 260 mL 340 ml
Miele 2C 3C 4C
Lievito secco 1cc 1/2C 2 cc
Farina T55 270  405g  540g
Sale 3/4cc  lcc 1/2 C
Programma 3 Poolish * 205 g 305¢g 405 g
. Acqua 100 ml 150 ml 200 ml
Albicocca secca 459 654g 90 g Lievito secco 2/3 cc 1cc 1.1/3 cc
Farina 755 50g 75¢ 100 g
Cereali misti 50¢g 75¢g 100 g
\W?
§ z 4h
&
500 g 750 g 1000 g Pasta finale 500 g 750 g 1000 g
m Acqua 195ml 295 ml 390 ml Acqua 100ml 150ml 200 ml
\ N ’ Lievito secco 2/3 cc 1cc 1.1/3 cc Poolish * 205 g 305¢g 405 ¢
Farina T55 220 g 330¢g 440 g Farina T55 200 g 3009 400 g
Farina di grano 459 70 g 90 g Sale 3/4 cc 1cc 1/2C
Muesli di frutta 55¢g 854 110 g
Sale 3/4 cc 1cc 1/2C

Programma 3

Programma 3

* vedere pagina 1: Preparazione del poolish

//
4




Poolish *

Acqua
Lievito secco
Farina T55

Impasto

Acqua
Poolish *
Farina T55
Sale

Programma 3

v

L€ pronzo e cena

Ricette con i sapori della Provenza , combinando
i prodotti dei pascoli e boschi, grani di senape
o erbe fresche... A pranzo o0 a cena una vasta
gamma di pane tradizionale o delle novita per
accompagnare i vostri piatti preferiti. , ,

| N

Acqua

Lievito secco
Farina 755
Farina di grano

Sale
Grani

270¢g 400 g
135 ml 200 ml
2/3 cc 1cc
135 g 200 g

W
2

500 g

60 ml
270 g
185 g
1lcc

500 g

150 ml
2/3 cc
165 g
8549
3/4 cc
di aniceverde 8¢

Programma 3

= { Uvetta bagnata 100 g

68-69

540 g

270 ml
1.1/3 cc
270 g

Pyanzo e cena

* vedere pagina 1: Preparazione del poolish

Tane All’ anice
All' anict

750 ¢g

225 ml
1cc
250 g
130 g
1cc
12 g



T ¢
ne Alla § ew/

‘ 500 g 750 g 1000 g
d Acqua 140 ml 205 ml 275 ml
Senape a grani 25¢ 35g 45g
Pasta lievitata ** 115¢g 175¢g 230g
Lievito secco 2/3 cc 1cc 1.1/3 cc
Farina T55 230 g 340 g 455 g
Sale 3/4 cc 1cc 1/2C

Programma 3

** vedere copertina: Preparazione pasta lievitata

Tane alle exot

Tane al {iwogoh'\/o

500 g 750 g 1000 g
Acqua 185 ml  275ml 370 ml
Olio di oliva 4 cc 2C 8 cc
Lievito secco 2/3 cc lcc 1.1/3 cc
Farina 755 320 g 4759 635¢g
Finocchio secco 1/3 cc 1/2 cc 2/3 cc
Erbe di Provenza 1/3 cc 1/2 cc 2/3 cc
Sale 1cc 1/2 C 2 cc

Programma 3

Tane Al fickd

¢ Alle Juattvo spesl
_/

500 g 750 g 1000 g
‘ Acqua 160 ml 240 ml 315 ml
\ Lievito secco 2/3 cc 1cc 1.1/3 cc
Farina T55 265 g 400 g 530 g
Misto di quattro spezie  1/4 cc 1/3 cc 1/2 cc
Sale 3/4 cc 1cc 1/2 C
+%+ ) Programma 3
80 g 120 g 160 g




Ane o
Z ACEW ‘
Al gvano SAVACETZ Fane contadino

)
500 g 750 g 1000 g S
‘  Sidro 160ml 240ml 320 ml 5009 7509 1000 g Y
\ Pasta lievitata ** 100 g 150 g 200 g Acqua 165ml 250 mL 330 ml O
Lievito secco 2/3 cc 1cc 1.1/3 cc Pasta lievitata ** 95 g 145 g 190 g ‘é
¥ Farina T 21 2 2
attma .55 > 9 320 4259 Lievito secco 2/3 cc 1cc 1.1/3 cc
Farina di grano saraceno 40g 55¢ 75 ¢ Y Farina T55 215g 325 430 g '<
Sale 3/4 cc Tee 1/2¢C Farina di segale T85 25 g 40g 50 g >
¥ Sale 3/4cc  1cc 1/2C Q—‘
Programma 3

S+

** vedere copertina: Preparazione pasta lievitata

. . - Programma 3
** vedere copertina: Preparazione pasta lievitata =

[ francese A oo v

oty Tane ai fungi

Tagliare i funghi, scaldarli nel burro e lasciarli raﬁredfy

500 g 750 g 1000 g 500 g 7509 1000 g
Acqua 185 ml 280 ml 370 ml Acqua 155 ml 230 ml 310 ml
Pasta lievitata ** 110g 165 g 2209 Olio di oliva 2 cc 1C 4 cc
Farina di segale T85 225¢ 3409 450 g Lievito secco 2/3 cc 1cc 1.1/3 cc
Sale 3/4cc e 1/2¢C Farina T55 210 g 310g  415¢
Farina di grano 50 g 70 g 95¢g
Sale 3/4 cc 1lcc 1/2C

Programma 3

segue

g Programma 11 per 10 min.

** vedere copertina: Preparazione pasta lievitata

Programma 3

Fette sottili di 95¢g 140 g 185¢g
funghi scaldate
nel burro




Fane italiano_

500 g 750 g 1000 g

Acqua 200ml 295 ml 395 ml
Olio di oliva 4 cc 2C 8 cc
Lievito secco 2/3 cc 1cc 1.1/3 cc
¥ Farina T55 300 g 4509 600 g
Glutine 4g 6g 8¢

V' Zucchero 1/2 C 2 cc 1C

Sale lcc 1/2C 2 cc

Kpm (VO

Programma 3

Tane Al pepevore /

Cuocere i peperoni in olio di oliva e lasciarle raffreddare.

500 g 750 g 1000 g

‘ Acqua 125 ml 190 ml 250 ml
J v Olio di oliva 1C 1.5C 2¢
Lievito secco 1/2 cc 3/4 cc 1cc
v Farina T55 240 g 360 g 480 g
Sale 3/4 cc 1lcc 1/2 C

Programma 3

Peperone rosso 45 g 70 g 90 g
= { y Peperone verde 45 g 70 g 90 g
° Peperone giallo 45 g 70g 90 g

" Olio di oliva lcc 1cc 1lcc

L€ operitivo R o ey f - Tane Al pesto

Per un antipasto di successo dimenticate 3009 7509 10004
snack al formaggio, patatine e arachidi. E ‘ora ' ’scqt“a 25 ml 225 ml :;0 ml

. . . . esto g g g
di provare 1'l pane con un sapore ricco e unico. J Uievito secco 172 cc 34 cc 1
Peperoni, cipolla, i sapori del nord o sud, Farina 55 245 365 g 485 g
un modo originale e creativo per stuzzicare 3 L ‘ Sale 3/4 cc 1cc 1/2C
l'appetito dei vostri ospiti.

PP P Programma 3
¥ Emmenthal 60g 90 g 120 g

grattuggiato



e 4 formaggio A AP

Tane oy cipolla e [?AME’C"/A

) O
m Poolish * 1759 2659 3504 Rosolare la pancetta a dadini e la cipolla in olio d'oliva >
%‘ v ¥ Acqua 85 ml 130 ml 175 ml e lasciarli raffreddare. s
y Lievito secco 2/3 cc 1cc 1.1/3 cc Sy
Farina T55 85¢ 130 g 175 g m 500 g 750 g 1000 g >
= \ N 7 Acqua 120ml 185ml 245 ml N
glﬁl Pasta lievitata ** 65¢g 95 g 125¢g Q.
y Lievito secco Y2 cc 34 cc 1lcc
Dough 500 g 750 g 1000 g Farina T55 185 ¢ 280 g 370 g '<
Acqua gsml 130ml 170 ml y Farina di segale 20 g 309 409
Poolish * 175 g 265 g 350 g Sale 3/449 lcc 1/2¢
Y Farina T55 175 g 260 g 345¢ +%
Erba cipollina secca 3g 5g 6g o * Programma 3
Sale 1cc 1/2C 2 cc 4

Programma 3

Formaggio di capra 70g 105 ¢ 140 g
7
é% * vedere pagina 1: Preparazione del poolish

Y Cipolle 35¢g 55¢g 75¢g
= /. Cubetti di pancetta 754 110 g 150 g
w y Olio di oliva 1cc 1cc 1cc

** vedere copertina: Preparazione pasta lievitata

/ai’té Al PomoAO‘( ( Sw(/w\
€ Alle evhe Ai pm\&@

m . 500 g 750 g 1000 g
Acqua 145 ml 220 ml 290 ml

“ 500 g 750 g 1000 g
i Acqua 135 ml 200 ml 265 ml
" Pasta lievitata ** 70g 100 g 135¢g

¥ Pasta lievitata ** 45g 65¢g 85¢g
Lievito secco 2/3 cc lcc 1.1/3 cc

Y Farina T55 225 ¢ 335¢g 445 g Lievito secco 1/2 cc 3/4 cc 1cc
Erbe di Provenza 3g 54 6g YV Farina T55 180 g 265¢g 355¢g

7 Sale 3/4 cc 1cc 1/2 C Farina di segale 45¢g 70 g 90 g
Origano 4g 6g 8¢ Y Sale 3/4 cc 1cc 1/2C

Programma 3 +%+; Programma 3
- + MJ
Iy J,
/ -//
: Formaggio Roquefort 35 g 50 g 65¢g
Nocciole 45 g 65¢g 90 g

vedere copertina: Preparazione pasta lievitata

Pomodori secchi 85¢g 130 g 170 g
= (/.
ew -

** vedere copertina: Preparazione pasta lievitata




L snacks

Il tempo trascorso con la famiglia o con
gli amici, gustando una tazza di te, caffe
o cioccolata e fette di morbido pane
viennese, marmellata di kiwi o torta di
frutta, con l'odore di miele, riporta alla
memoria i dolci, i giorni spensierati

dell‘infanzia. , ,

Fette A pane biano_~

500 g 750 g 1000 g
‘ | Latte freddo 155 ml 230 ml 310 ml
- Uova 20 g 304g 35¢
Lievito secco 2/3 cc lcc 1.1/3 cc
¥ Farina T55 275 g 410 g 550 g
Glutine 3g 5g 79
¥ Zucchero 20g 30g 40g
Sale 1cc 1/2C 2 cc
Programma 6
35¢g 55¢g 759

Fane Al wiele & mando

— Mandorle
é tostate tritate

i —
‘ \ 500 g 750 g 1000 g
7 Acqua 140 ml 210 ml 280 ml
Miele 70g 100 g 135¢g
y Lievito secco 1/2 cc 3/4 cc 1cc
Farina T55 225¢g 340 g 450 g
y Sale 3/4 cc 1cc 1/2C
-I—%-I- Programma 3
70 g 100 g 135¢g



Jovta Ai frutt

: —

Thne Al cloccolAko

—/
2009 7309 10004 ‘ 500 750 1000
i ’ ] g g
Latte freddo 120 ml 180 ml 240 ml —
Uova 30 45 g 55 g y Burro ammorbidito 107 g 160 g 213 g
Lievito secco 1/2 cc 3/4 cc 1lcc Zucchero a velo 1079 1609 2139
" Farina T55 245 g 365 g 485 g
Zucchero 2lg 329 429 Programma 13 luce di cottura
T sale 3/4 cc 1cc 1/2¢C

5/ 5 min
) fino a quando la miscela diventa bianca

‘ o y Uova 2 3 4
Farina 755 130 g 192 g 255 g

254 409 554 " Lievito chimico 3/4cc  1lcc 1/2¢C
65 g 95 g 125 g
v Rum 109 15¢ 20g
Frutta glassata 105 g 160 g 215¢g
T Uvetta 50 g 754 100 g

Tovta alle avanct

e

500 g 750 g 1000 g

Burro ammorbidito 90 g 135¢g 180 g
Zucchero a velo 55¢g 80g 105 g
Zucchero di canna 55 g 80g 105¢g

Mavmelata Al kint

‘ 600 g
Pezzi di kiwi 3754

V' Zucchero speciale per confetture 250 g
Succo di limone 1/4

Programma 13 luce di cottura

5 min
fino a quando la miscela diventa bianca

Uova sbattute 759 115¢ 150 g
Latte 30 ml 45 ml 60 ml
Farina T55 120 g 180 g 240 g
Polvere di mandorle 55 g 80¢g 105 g
Lievito chimico 3/4 cc 1cc 1/2C

Programma 14

Grand Marnier 10g 15¢g 20g
Arancio glassato 100 g 140 g 190 g




Pdo com frutos secos 85
Pao integral 85
Brioche com manteiga com sal 86
Pao com mel e alperce 86
Pao com Muesli 86
Doce de ameixa 87
Pdo com cereais 87

Almogo ¢ Jantar

Pao tradicional em «Poolish»* 89
P3ao com anis 89
Pao com mostarda 90
Pao com ervas frescas 90
Pao com funcho 91
Pao com figos e 4 especiarias 91
Pao com farinha de trigo sarraceno 92
Pao de «Auvergne» 92
Pdo de Mafra 93
Pao com cogumelos 93

/qﬂwitiuo

Pao italiano

Pdo com pimentos

Pao com pesto

Pdo com queijo de cabra

Pdo com tomate confitado

e ervas aromaticas

Pdo com cebola e bacon

Pdo com queijo Roquefort e nozes

) Anches

Pao de forma

Pdo com mel e améndoas
Pao vienense com chocolate
Doce de kiwi

Queque com fruta confitada
Queque com laranja

95
95
95
96

96
97
97

99
99
100
100
101
101

[ntvodugio

Por favor, leia atentamente estas paginas de introdu¢do uma vez
que contém importantes informag6es 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 po (matéria mineral que fica apds a

combustéo num forno a 900°C)

- Farinha branca para bolos: farinha fina (T45)

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

- Farinha semi integral (T80)

- Farinha integral (T110, T150)

(Nota: a farinha de centeio é classificada com: T70, T130 e T170). Na
indicagdo do tipo de farinha, o ndmero que segue corresponde a uma
farinha mais ou menos rica em farelo, fibras, vitaminas, minerais e
oligo-elementos.

Nao conseguira obter paes bem levedados se usar uma proporcao
maior de farinha de farelo rico. A quantidade necessaria de agua
também poderé variar consoante o tipo de farinha. Preste atencdo a
consisténcia do miolo, que uma vez formado, deve ser fofo e elastico,
sem alvéolos.

A farinha pode ser classificada em dois grupos: farinha para péo (rica
em gllten: trigo, espelta e farinha kamut) e farinha que nao seja para
pao (centeio, milho, trigo, castanha,etc.) que deve ser utilizada em
complemento a farinha de panificacdo (10 a 50%).

Fermento de padeiro (saccharomyces cerevisiae): Trata-se de um
produto vivo essencial para a confeccdo do pao. Apresenta-se sobre
varias formas: fermento fresco em pequenos cubos, fermento de
padeiro seco activo que deve ser reidratado, fermento instantaneo ou
fermento liquido. Encontra-se a venda no mercado (padaria 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 seco, fermento fresco e fermento
liquido:

Fermento seco (emc.c.) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4% 5
Fermentoseco (emg) 3 4% 6 7% 9 10% 12 13% 15
Fermento fresco (emg) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Fermento liquido (em ml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67

«Caso utilize fermento fresco, multiplique a quantidade indicada para
fermento seco por trés (em peso)».

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 bioldgicos (2 colheres de sopa para 500 gramas
de farinha).

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

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

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

Aclicar: contribui para o processo de fermentagao; alimenta o fermento
e contribui para uma cddea dourada e estaladica. Tal como o sal, deve
ser medido com a méxima precisdo e nunca deve entrar em contacto
com o fermento.

OUTROS INGREDIENTES:

Matéria gorda: torna o pao 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 lacticinios: alteram o sabor e a consisténcia do pao e tém um
efeito emulsionador conferindo um miolo fofo. Pode utilizar produtos
frescos ou adicionar um pouco de leite em po.

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

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

A mégquina do péo efectua todos os passos necessarios para a
preparacdo do pdo desde a levedura até a cozedura. Deve deixa-lo
repousar durante 1 hora sobre um grelha antes de saboreé-lo.




Agua

Massa fermentada **
Fermento seco
Farinha tipo T55
Farinha de centeio T85
Glaten

Aclcar

Leite em po

Sal

: O Programa 3

Manteiga

Nozes
Uvas brancas

500 g
125 ml
25¢
1/2 c.c.
150 g
40 g
lcc
1/2 c.c.
15¢
3/4 c.c.

25¢

75 ¢
55¢

750 g
190 ml
40g

3/4 c.c.

225¢g
55¢g

1,5 c.c.
3/4 c.c.

20 g
1c.c

4049

115 g
85¢g

** \ler: Prepare uma massa fermentada

7

(2D -+

Agua

Massa fermentada **

Fermento seco

Farinha tipo T55
Farinha integral
Farinha de centeio

Sal

Programa 3

1000 g
250 ml
50 g
1cc
3009
754

2 c.c
1lcc
25¢
1/2 c.s.

50¢g

150 g
110 g

500 g
185 ml
45 ¢
2/3 c.c.
454
200 g
30g
1c.c

750 g
280 ml
70 g
1c.c
70 g
300 g
45 g

1/2 c.s.

1000 g
370 ml
90 g
1.1/3 c.c.
90 g
400 g
60 g
2 c.c.

** \ler: Prepare uma massa fermentada



5009 750g 1000 g

Leite frio 55 g 80g 105 g
Ovos batidos 90 g 135¢g 180 g
Fermento seco 1c.c 1/2 cs. 2c.c.
Farinha tipo T55 225 g 335¢g 445 g
Glaten 3g 54 749
Aclcar 25¢ 374 50¢g

— g Sal 1c.c. 1/2 cs. 2cc
Programa 6 m Pedacos de ameixas 375g
/7 . .
P /), Acicar espe..*cuil para doce 300 g
g Manteiga com sal 115¢g 170 g 225¢g Sumo de limdo 1/4

Programa 14

500g 750g 1000 g

Leite 170 ml 260 mL 340 ml
Mel 2 cs. 3cs. 4e.s.
Fermento seco 1c.c 1/2 cs. 2c.c
Farinha tipo T55 270 g 405¢ 540 g
Sal 3/4cc. lcc 1/2 c.s.
Programa,3 Poolish * 2059 305g  405g
Alperce seco 45¢g 65¢g 90 g Agua 100 ml 150 ml 200 ml
Fermento seco 2/3 c.c. 1c.c 1.1/3 c.c.
Farinha tipo T55 50 g 75¢ 100 g
Mistura de cereais 50 g 75¢ 100 g
\W¢
4
500 g 750 g 1000 g Massa final 500 g 750 g 1000 g
Agua 195 ml 295 ml 390 ml Agua 100ml 150 ml 200 ml
Fermento seco 2/3 c.c. 1cc 1.1/3 c.c. Poolish * 205 g 305¢g 405 ¢
Farinha tipo T55 220 g 330¢g 440 g Farinha tipo T55 200 g 300 g 400 g
Farinha integral 45¢g 70 g 90 g 3/4cc. 1lcc 1/2 c.s.
Muesli de fruta 55¢g 85¢g 110 g
Sal 3/4 c.c. 1c.c. 1/2 c.s.

Programa 3

* ver pagina 1: Prepare uma poolish

-I—%-I- V) Programa 3
Iy o
4
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88-89

tAY

MOGO € JAr

Poolish * 270 g 400 g 540 g

Agua 135 ml 200 ml 270 ml
Fermento seco 2/3 c.c. 1cc 1.1/3 c.c.
Farinha tipo T55 200 g 270 ¢

\}

Massa

Al

Agua

Poolish *
Farinha tipo T55
Sal

Programa 3

* ver pagina 1: Prepare uma poolish

= o com s

V / R ST SR i » ™ 5009  750g

. : X I e, : e : W g - / ) ' Agua 150ml 225 ml
- . I A i ol oo i ’ Fermento seco 2/3cc.  1lcec

k& olmogo e jantar S S s
g J ' - W Tl e . ] - Ll T Farinha integral 85 g 130 g

: z i ; i : . e oot ¥ Sal 3/4cc.  lcc
Receitas com sabores da Provenca ou da Auvergne ; oS § PO e g \ k- T Anis verde em grio 8 g 12

(zona centro de Franga), combinando produtos do
quintal ou da floresta, graos de mostarda ou ervas
aromaticas frescas...

a hora do almoco ou do jantar, & um conjunto

de paes emprestados a tradicdo ou cheios de
novidades, a propor como acompanhamento dos

seus pratos favoritos. , ,

Programa 3

PN { Uva branca himida 100 g



Fo com LAVAA
MOSTAY
—/

FAo com funcho <
/ :
‘ 500 g 750 g 1000 g ‘ 500g 750g 1000 g - ;‘D
J ; Agua 140ml 205ml 275 ml y , Agua 185ml 275ml 370 ml
Mostarda tradicional 25¢g 35g 45g ?ze1te . :/C:;C- i c.s. 513 ;/CR) 80
Massa fermentada ** 115¢g 175¢g 230 g ' Fefr"in :.SGC?'SS o c.c. 4765-& 5.35 c.c. S
" Fermento seco 2/3 c.c. lcc 1.1/3 c.c. Fz::h; S;EZ s Cgc e SC iy Sc §
Farinha tipo T55 230 g 340 g 455 g .C. .C. .C.
\j
T sal 3/4 c.c. 1cc. 1/2 c.s. Ervas da Provenca 1/3cc 1/2cc  2/3cc

lcc 1/2cs. 2c.c

Al

Programa 3 Programa 3

**Ver: Prepare uma massa fermentada

Fho com figos

o VeSOAS
cOm eYVAS ]( | e 4 espuiﬁ\‘dd\s
/

/

500 g 750 g 1000 g
‘ \ ' : Agua 190ml 280ml 375 ml : 5009 7509  1000g
Fermento seco 2/3 c.c. 1cc 1.1/3 c.c. v Agua 160 ml 240 ml 315 ml
Farinha tipo T55 315¢g 470 g 630 g Fermento seco 2/3cc.  1lcc 1.1/3 c.c.
" Cebolinho 1/3ramo  1/2ramo  2/3 ramo Farinha tipo T55 265¢g 400 g 530 g
Coentros 1/3ramo  1/2ramo  2/3 ramo T Mistura de 4 especiarias  1/4 c.c.  1/3cc.  1/2 c.c
V' Cerefélio 1/3ramo  1/2ramo  2/3 ramo Sal 3/4cc.  1lcc 1/2 c.s.
Sal 1c.c 1/2 c.s. 2 c.c.

Programa 3

é‘ 7 Figos secos 80 g 120 g 160 g

Programa 3




o com fad WA

Ae f\rigo SAVYAGAO o de W’E‘b

<
=
500 g 750 g 1000 g .<
500 g 750 ¢ 1000 g
‘ v Cidra 160ml  240ml 320 ml , —
Massa fermentada ** 100 g 150 g 200 g Agua 165ml 250 ml 330 ml Q)
i Fermento seco 2/3cc  lcc 1.1/3 c.c. Massa fermentada ** 95 g 1454 1904
7 Farinha tipo T55 215 g 320 g 425 g , Fer.rm;nto-seco 2/3cc. 1lcec 1.1/3 c.c. 80
Farinha de trigo sarraceno 40 g 55 g 75 g Farinha tipo T55 2159 3259 430g o)
Sal 3hcc. lce  1/2cs. Farinha de centeio 85 25 ¢ 40 g 50 g §
7 sal 3/4cc. 1cc 1/2 c.s.

Programa 3

Al

Programa 3

+%+“

** Ver: Prepare uma massa fermentada

** Ver: Prepare uma massa fermentada

Jovta de JCuvevyn

[Z \os
T O com cohume

Corte os cogumelos em pedacos,

aloure-o0s na manteiga e deixe-os arrefecer. _/

500 g 750 ¢ 1000 g 500 g 750 g 1000 g
Agua 185ml - 280ml 370 ml ‘ Agua 155ml 230ml 310 ml
Massa fermentada ** 110 g 165 g 220 g b T Ageite 2 cc 1cs 4 cc
Farinha de centeio 85 2259 3409 450g Fermento seco 2/3cc.  1lcec 1.1/3 c.c.
sal 3/4cc. lcc 1/2 cs. T FarinhatipoT55 210g  310g 415
Farinha integral 50 g 70 ¢ 95¢
v Sal 3/4cc.  1lecc 1/2 c.s.
Programa 3
em seguida Programa 3
g Programa 11 durante 10 min
Cogumelos 95¢g 140 g 185¢g

laminados
salteados em
manteiga

** \ler: Prepare uma massa fermentada




o HZAUW

500 g 750 g 1000 g

Agua 200ml 295 ml 395 ml
Azeite 4 cc 2C 8 cc
Fermento seco 2/3 cc lcc 1.1/3 cc
¥ Farinha tipo 755 300g 4509 600 g
Glaten 4g 6g 84g
T Aciicar 1/2 C 2 cc 1C

Sal 1cc 1/2C 2 cc

Kpm (VO

Programa 3

o com Pimm’cos /

Salteie os pimentos em azeite e deixe-os arrefecer.

500 g 750 ¢g 1000 g
Agua 125ml 190ml 250 ml

‘ \ v Azeite 1cs. 1.5¢cs.  2cs.
Fermento seco 1/2cc. 3/4cc. 1lcc

v Farinha tipo T55 240 g 360 g 480 g

Sal 3/4cc. 1lcc 1/2 c.s.
Programa 3
Pimento vermelho 45 g 70g 90 g
y Pimento verde 45g 70 g 90 g
Pimenta amarelo 45 g 70g 90 g
T Azeite lcc 1lecc 1c.c

L€ aperitivo Bio com pesko

Para uma entrada de sucesso, esqueca

os aperitivos salgados, batatas fritas e . : . TN ) 500 g 750 g 1000 g
amendoins. Chegou a ronda dos paes - = I : g g gy v Agua 155 ml 235 ml 310 ml
com aromas cantantes e coloridos. Com | e 4 i e Pesto 45g 659 85g
pimentos ou cebolas, sotaques do norte f TSN y Fermento seco 1/2cc.  3/4hcc lcc
ou do sul, a originalidade e invencao . ‘ Farinha tipo T55 2459 365 g 485 g
juntam-se & mesa, para abrir o apetite aos ' sal face lec 12 cs.
seus convidados. / Programa 3

¥ Queijo Emmental ralado 60 g 90 g 120 g



NoYA

O
N

o com queijo AL or™

FZo com cebola ¢ bacon 96-
- o
m Poolish s 1759 2659 3504 Salteie o bacon e a cebola no azeite e deixe arrefecer. >
%‘ Y 7 Agua 85 ml 130 ml 175 ml ==
y Fermento seco 2/3 c.c. 1lcc 1.1/3 c.c. Sy
Farinha tipo T55 85¢ 130¢g 175 g m 500 g 750 g 1000 g >
= DA 7 Agua 120ml 185ml 245 ml N
glﬁl Massa fermentada ** 65 g 95¢g 125¢g Q_a
y Fermento seco Y2 c.c. 3 c.c. 1cc
Massa 500 g 750 g 1000 g Farinha tipo T55 185¢g 280 g 370 g '<
Agua 85 ml 130 ml 170 ml y Farinha de centeio 20 ¢ 30g 40g
Poolish * 1754 265 g 350 g Sal 3/4g 1lcc 1/2 c.s.
Y Farinha tipo T55 175 g 260 g 345 g
Cebolinho seco 3g 5¢g 6g Programa 3
Sal 1c.c. 1/2 c.s. 2 c.c

Programa 3

Queijo de cabra 70 g 105 g 140 g
7
é% * ver pagina 1: Prepare uma poolish

¥ Cebolas 35¢g 55¢g 75¢g
= /. Bacon aos pedacinhos 75 g 110 g 150 g
g y Azeite 1cc 1cc 1cc

** \ler: Prepare uma massa fermentada

o com tomate SUP

€ EV0As da provent” A0 con voquefovt ¢ WOZYS

=
m g 500 g 750 g 1000 g

fgua usml 220ml 290 ml AR 500g 7509 1000g

¥ Massa fermentada ** 45g 65¢g 85¢g % Agua 135 ml 200 ml 265 ml
Fermento seco 2/3 c.c. 1cc 1.1/3 c.c. " Massa fermentada ** 70g 100 g 135¢g

Y Farinha tipo T55 225 ¢ 335¢g 445 g Fermento seco 1/2 c.c. 3/4 c.c. 1c.c
Ervas da Provenca 3g 54 6g Y Farinha tipo T55 180 g 265¢g 355¢g

v Sal 3/4 c.c. 1c.c 1/2 c.s. Farinha de centeio 45¢g 70¢g 90 g
Orégaos 4g 6g 8¢ Y Sal 3/4 c.c. 1cc 1/2 c.s.

Programa 3

Programa 3

Tomate seco 85¢g 130 g 170 g
= /)

i
A + )
Iy
4
: Queijo Roquefort 35¢g 50 g 65¢g
—~ < Nozes 454 65 g 90 g

** Vler: Prepare uma massa fermentada
** Ver: Prepare uma massa fermentada




o Ae {ovwm/

500 g 750 g 1000 g

Leite frio 155 ml 230 ml 310 ml
Ovos 20g 309 35¢g
Fermento seco 2/3 c.c. lcc 1.1/3 c.c.
¥ Farinha tipo T55 275 g 410 g 550 g
Glaten 3g 5¢g 749
¥ Aciicar 20g 30g 40g
Sal 1c.c. 1/2 c.s. 2 c.c
Programa 6

= ‘ Manteiga 35¢ 55¢g 754

o com mel & AMERAOAS

e ——
‘ \ 500 g 750 g 1000 g
7 Agua 140ml 210ml 280 ml

“ |Onches Mel 70g 1009 1354

1 . = ; y Fermento seco 1/2 c.c. 3/4 c.c. 1c.c.
O tempo de um lanche em familia - , gy g : Farinha tipo T55 225 g 340 g 450 g
ou entre amigos, a volta de uma .= 7 Sal 34cc.  lcc /2 cs.
chavena de cha, café ou chocolate, )
paozinho de leite e de forma, doce Programa 3
de kiwi ou queque com frutos
confitados, perfumes de mel, sao .
convites para um regresso & infancia S:‘::S:S"as 7049 1009 1359
e a redescoberta do sabor doce da torreficadas

imprudéncia



“Fo vienenst
com chocolate

‘ 500g  750g 1000 g
d ; Leite frio 120 ml 180 ml 240 ml
Ovos 30g 45 g 55¢

‘ ) 500 g 750 g 1000 g
y Manteiga amolecida 107 g 160 g 213 g

Aclcar em p6 107 g 160 g 213 g

Fermento seco 1/2 c.c. 3/4 c.c. 1c.c.
" Farinha tipo T55 245 g 365 g 485 —

Aclicar 2lg 329 424 . + @ Programa 13 Tostagem clara
T sal 3/4cc.  lcc 1/2 c.s.

s/ 5 min
7 \ até obter uma mistura esbranquicada

. N y Ovos 2 3 4
' Farinha tipo T55 130 g 192 g 255 ¢

0 =
+ % 4 Programa 6

7

Manteiga 259 409 554 Fermento quimico 3/4 c.c. 1c.c. 1/2 c.s.
—~ v Pepitas de chocolate 65g 95¢g 125¢g
g Rum 109 15¢ 20g
Frutos confitados 105 g 160 g 215¢g
T Uvas brancas 50¢g 75¢g 100 g

Queque com Aai)A

A% S 7

+ @ Programa 13 Tostagem clara

500 g 750 g 1000 g

Manteiga amolecida 90 g 135¢g 180 g
' Aciicar em po 55 g 80 g 105 g
Aclcar mascavado 55¢g 80g 105 g

Pedacos de kiwi 375g
¥ Aclcar especial para doce 250 g 5 min
Sumo de limédo 1/4 g até obter uma mistura esbranquicada

¥ Ovos batidos 759 115¢ 150 g
Programa 14
g Leite 30 ml 45 ml 60 ml
¥ Farinha tipo T55 120 g 180 g 240 g
Améndoa em po 55¢g 80g 105 g
¥ Fermento quimico 3/4c.c. 1c.c 1/2 c.s.
y Licor Grand Marnier 10 g 15¢g 20g

Laranja confitada 100 g 140 g 190 g



(ntvoduccion

Liquidos: la suma de la temperatura del agua, la harina
y la habitacién debe ser de 60 ° C. Por regla general, utilice

.. .. . L del grifo a 18-20 ° C, t , d

Pan fie nueces 105 Por favor, lea estas paginas preliminares con cuidado, 25 Z%L:gpigdgr&t?liiar agua hetaeg;ep 0 en verano, cuando
Pan integral 105 va que contienen informacion importante para que . . o . .
Brioche de mantequilla salada 106 sus recetas sean un éxito. La sal: es esencial para la fabricacion de pan y debera medirse

. . . . . i . con precision. Recuerde usar siempre sal fina (de preferencia
Pan de miel de albaricoque 106 Harina: La harina de trigo se clasifica de acuerdo a la cantidad sin refinar)
Pan muesli 106 de salvado que contiene y el contenido de cenizas (materia Aziicar tar;1bién contribuye al proceso de fermentacion

; mineral que queda después de la combustion en un horno : '

Mermelada de ciruela 107 2 900° 8) g P la levadura nutre y le da al pan una hermosa corteza dorada.
Pan de cereales 107 Aligual que la sal, debe medirse correctamente y no debe

Klmuevzo Y cena

/(.pwitiuo

- Harina blanca para pasteleria: harina fina (T45)

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

- La mitad de harina integral-(T80)
- Harina integral (T110, T150)

pan (centeno, maiz, trigo sarraceno, castafia, etc), que puede
ser utilizada ademas de harina panificable (10 a 50%).

Levadura del panadero (saccharomyces cerevisiae) : Este
es un producto esencial para hacer pan. Se presenta en

entrar en contacto con la levadura.

OTROS INGREDIENTES:

Grasa: hace el pan mas suave y mas sabroso. Puede utilizar
todo tipo de grasas. Si utiliza la mantequilla, asegtrese de

Pan tradicional 109 (Nota: la harina de centeno se clasifica en: 770, T130 y T170). que la cortan en pedazos pequefios para que se distribuya
Pan de anis 109 En la indicacion del tipo, el ndmero denota una harina que es uniformemente en la masa.
Pan de mostaza 110 mas o menos rica en salvado, fibras, vitaminas, minerales y Leche y productos licteos: modifican el sabor y la
Pan fresco de hierbas 110 ohgoetementos. ' o consistencia del pan y tienen un efecto emulsionante dando al
Pan de hinoio 111 Usted no obtendra panes bien fermentados si utiliza una mayor interior una agradable textura suave. Puede usar los productos
Pan de hi ] ; . 11 proporcion de harina de salvado. La cantidad de agua necesaria frescos o afiadir un poco de leche en polvo.
Pan CIe igos y cuatro especias oy también vqna:jra lsegun el tipo de hanr]la. Pr(zlstedatl;anmon ala Huevos: enriquecen a la masa, realzan el color del pan

an de trgo sarraceno coerE]ssttiigG:in e uae ?:saé ?Jléea”gas‘;?tzénorma a, debe ser suave y contribuyen a un interior suave y bien desarrollado.
Tarta de Auvergnat 112 y €astica, sin q peg ) . Sabores y especias: puede afiadir todo tipo de ingredientes
Pan del pais 113 La harina se puede clasificar en dos grupos: harina de pan para el pan. Debe colocar estos ingredientes en el aparato
Pan de setas 113 (ricos en gluten: trigo, espelta, kamut y harina) y harina de no  gesnyas 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 panificacion, desde la
subida al horneado. Sélo tiene que dejarlo reposar sobre una
rejilla durante una hora antes de disfrutarlo.

Pan italiano 115 varias formas: levadura fresca en cubitos, levadura seca
Pan de pimienta 115 activa que debe ser rehidratada, levadura seca instantanea o
Pan pesto 115 levadura liguida. Se vende en los supermercados (panaderia o
P departamentos de productos frescos), pero también se puede
Pan de queso de cabra 116 comprar en su panaderia. Si utiliza [evadura fresca, recuerde
Pan de hierbas de la provenza desmenuzarla con los dedos para que se disuelva facilmente.
y tomates secados al sol 116 Cantidad / peso equivalencia entre levadura seca, levadura
Pan de cebolla y taquitos de bacon 117 frescay la levadura liquida:
Pan de nueces y queso de roquefort 117
levaduraseca (encc.) 1 1% 2 2% 3 3% 4 4% 5
Levadura seca (en g) 3 4% 6 7% 9 10% 12 13% 15
levadura fresca(eng) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Smk’s Levadura liquida (emml) 13 20 27 33 38 47 54 60 67
Rebanada de pan blanco 119 Si utiliza levadura fresca, multiplique la cantidad indicada
Pan de miel de almendras 119 de levadura seca por tres (en peso).
Pan de Viena con chocolate 120 Levadura fermentable: se puede utilizar en lugar de levadura.
Mermelada de kiwi 120 Se trata de una levadura natural deshidratada, se puede
Pastel de frutas confitadas 121 encontrar en tiendas de alimentos organicos (2 cucharadas
. por 500 gramos de harina).
Pastel de naranja 121

Levadura quimica: se puede utilizar s6lo para la preparacion
de pasteles o tartas de frutas y nunca se usa para hacer pan.




500 g 750 g 1000 g

Agua 125ml 190 ml 250 ml

Masa fermentada ** 25g 40 g 50¢g

Levadura seca 1/2 cc. 3/4cc. lcc

T55 harina 150 g 225g 300 g

T85 harina de centeno 40 g 55¢g 75¢

Gluten 1c.c. 1,5cc. 2cc

Azlcar 1/2 cc. 3/4cc. lecc

Leche en polvo 15¢g 20g 25¢g

Sal 3/4cc. 1lcec 1/2 c.s.

Programa 3

Mantequilla 25¢g 409 50¢g

Frutos secos 75 g 115¢g 150 g

Pasas doradas 55¢g 85¢g 110 g

** ver solapa: Prepare una masa fermentada
500 g 750 g 1000 g
v Agua 185 ml 280 ml 370 ml

Masa fermentada ** 45 g 70 g 90 g
Levadura seca 2/3cc. 1lecc 1.1/3 c.c.
T55 harina 45g 70 g 90g
Harina de trigo integral 200 g 300 g 400 g
Harina de centeno integral 30g 45 g 60g
Sal 1c.c. 1/2 cs. 2c.c.

/' Programa 3

e
4

** ver solapa: Prepare una masa fermentada




5009 750g 1000 g

Leche fria 55 g 80g 105 g

Huevos batidos 90 g 135¢g 180 g

Levadura seca lcc 1/2 cs. 2c.c.

T55 harina 225¢g 335¢g 445 g

Gluten 3g 54 79

'@ Azlcar 25¢ 374 50¢g

CH. . @ Sal lcc.  1/2cs. 2cc

Programa 6 m Ciruelas pasas 375g

P /), % Especial confituras de azlicar 300 g
% Mantequilla 115¢g 170 g 225¢ Jugo de limén 1/4

g salada

Programa 14

500 g 750 ¢g 1000 g

Leche 170 ml 260 mL 340 ml
Miel 2 c.s. 3 c.s. 4e.s.
Levadura seca 1cc 1/2 cs. 2c.c
T55 harina 270 g 405 g 540 g
Sal 3/4c.c. 1c.c. 1/2 c.s.
Programa 3 Poolish * 205 g 305¢g 405 g
Orejones 454 65 g 9%0g Agua 100ml 150 ml 200 ml
Levadura seca 2/3cc. 1lcec 1.1/3 c.c.
T55 harina 50g 75¢ 100 g
Mezcla de cereales 50¢g 75¢ 100 g
\W¢
4h
&
500 g 750 g 1000 g Masa final 500 g 750 g 1000 g
Agua 195ml 295ml 390 ml Agua 100 ml 150 ml 200 ml
Levadura seca 2/3cc. lcec 1.1/3 c.c. Poolish * 205 g 305¢g 405 ¢
T55 harina 220 g 330¢g 440 g T55 harina 200 g 300 g 400 g
Harina de trigo integral 459 70 g 90 g 3/4cc. 1lcc 1/2 c.s.
Muesli de frutas 55¢g 854 110 g
Sal 3/4cc. lcc 1/2 c.s. Programa 3
Programa 3

* ver pagina 1: Prepare un fermento liquido
(poolish)




Tan tvadicional

Poolish *
Agua
Levadura seca
T55 harina

Masa
Agua
Poolish *
T55 harina
Sal

Programa 3

o
>

.
& ]

v

Agua

Levadura seca
T55 harina
Harina de trigo integral

-

270 g 400 g

135 ml 200 ml
2/3 c.c. 1cc
135 g 200 g

W
2

500 g

60 ml
270 g
185 g
1cc

* ver pagina 1: Prepare un fermento liquido (poolish)

T ANLS
nAae S

500 g

150 ml
2/3 c.c.
165 g
8549
3/4 c.c.

Granos de anis verde 8¢

L€ almuerzo y cena AR, L et e e o

Recetas y sabores de la Provenza de Auvergne,
la combinacion de productos de la huerta o del
bosque, la mostaza en grano o hierbas frescas...
Un surtido de panes para el almuerzo o la cena,
tomados de la tradicion y llenos de novedades,
especialmente para acompafar sus platos favoritos.

Programa 3

Pasas doradas

himedas

S

108-109

Almueyzo Y cena

1000 g

300 ml
1.1/3 c.c.
330¢
170 g
1/2 c.s.
15¢




S
10-111

Tan de mostAzA
m e

‘ 500 g 7509 1000 g
J Agua 140 ml 205 ml 275 ml
Mostaza en grano 25¢ 35¢ 45 g

Tan de l«'mi):)o/

500 g 750 g 1000 g

Agua 185 ml  275ml 370 ml

Aceite de oliva 4 c.c. 2 cs. 8 c.c.
Masa fermentada ** 115 g 175 g 230 g Levadur'a seca 2/3cc. 1lecc 1.1/3 c.c.
Levadura seca 2/3 c.c. 1c.c 1.1/3 c.c. 155 hanna. . 3209 4759 6359
155 harina 230 g 340 g 455 g St?cas de hinojo 1/3cc. 1/2cc. 2/3cc
sal 3/4 c.c. 1ce 1/2 cs. Hierbas de Provence  1/3c.c. 1/2cc. 2/3c.c

lcc 1/2cs. 2c.c

Programa 3 Programa 3

** ver solapa: Prepare una masa fermentada

Tan Ae higos

T texAS ,
n fresco Ae kw‘(/ Y cuatvo especiAs
/

500 g 750 g 1000 g
Agua 190ml 280ml 375 ml 500 g 750 g 1000 g
Levadura seca 2/3 c.c. 1cc 1.1/3 c.c. Agua 160 ml 240 ml 315 ml
T55 harina 315¢g 470 g 6304g Levadura seca 2/3 c.c. 1cc 1.1/3 c.c.
Cebollino 1/3 manojo  1/2 manojo  2/3 manojo T55 harina 2654g 400 g 530 ¢
Cilantro 1/3 manojo  1/2 manojo  2/3 manojo Mezcla de cuatro especias  1/4 c.c. 1/3 c.c. 1/2 c.c.
Perifollo 1/3 manojo  1/2 manojo  2/3 manojo Sal 3/4 c.c. 1cc 1/2 c.s.
Sal 1lcc 1/2 c.s. 2 c.c.

Programa 3

B
‘ Higos secos 80g 120 g 160 g

Programa 3




S
112-113

7 : LA .
nde trigo sav f& Tan Ael WX\S/

500 g 750 ¢ 1000 g
‘ Sidra 160 ml 240 ml 320 ml 500g 750g 1000g
\ Masa fermentada ** 100 g 150 g 200 g Agua 165ml 250 ml 330 ml
J Levadurfa\ seca 2/3 c.c. 1lcc 1.1/3 c.c. Masa fermentada ** 95 g 145 g 190 g
in'::r;r;atﬁgo 2(1)599 22099 ;*;599 Levadurfa seca 2/3cc. 1lcc 1.1/3 c.c.
Sal 3/4 c.c. 1c.c. 1/2 c.s. T harTna 25 3259 209
T85 harina de centeno 25¢ 409 50¢g

3/4cc. lcc 1/2 c.s.
Programa 3

Programa 3
** ver solapa: Prepare una masa fermentada =

** ver solapa: Prepare una masa fermentada

Javta de anvexsat

T PAR Ae SEXAS

Corte los champifiones, caliente la mantequilla

y deje que se enfrien. _/

500 g 750 ¢ 1000 g 500 g 750 g 1000 g
Agua 185ml - 280ml 370 ml Agua 155ml 230ml 310 ml
Masa fermentada ** 110g 1659 2209 Aceite de oliva 2 c.c 1c.s. 4 c.c.
185 harina de centeno 2259 3409 4509 Levadura seca 2/3 c.c. lcc 1.1/3 c.c.
Sal 3/4 c.c. lcc 1/2 c.s. 155 harina 210 g 310 g 415 g
Harina de trigo integral 50 g 70 g 95 g
Sal 3/4 c.c. lcc 1/2 c.s.
Programa 3
siguiente Programa 3
g Programa 11 para 10 minutos
Setas en rodajas 95 g 140 g 185¢g

finas, calentadas

* % . 3
ver solapa: Prepare una masa fermentada con mantequilla




T italiano_

500 g 750 g 1000 g
Agua 200ml 295 ml 395 ml
Aceite de oliva 4 c.c. 2 c.s. 8 c.c.
Levadura seca  2/3c.c. 1lc.c 1.1/3 c.c.
¥ 155 harina 300 g 4509 600 g
Gluten 4g 6g 8¢
Y Azicar 1/2 cs.  2c.c 1cs.
Sal 1cc 1/2cs.  2c.c

] Programa 3

Tan de pimienta

Cocine ligeramente los pimientos en aceite de oliva y deje que se enfrien.

Kpm (VO

500 g 750 g 1000 g
‘ Agua 125 ml 190ml 250 ml
) vy Aceite de oliva 1 c.s. 1.5¢cs.  2cs.
Levadura seca 1/2cc. 3/4cc. 1lcc
v T55 harina 240 g 360 g 480 g
Sal 3/4 c.c. 1cc 1/2 c.s.
- Programa 3
Pimiento rojo 45¢g 70¢g 90g
= { y Pimiento verde 45¢g 70 g 90 g
° Pimiento amarillo 45 g 70 g 90 g
" Aceite de oliva 1lcc 1c.c. 1c.c.

L€ operitivo Wi o i 4 Tan pesto

500 g 750 g 1000 g

Para un inicio exitoso, olvidese de galletas

de queso, patatas fritas y cacahuetes. . VR - S ) 1 Agua

Es hora de probar el pan con ricos | N Pesto
sabores, distinto. Pimientos, cebolla, f Y y Levadura seca
los sabores del norte o del sur, de una . ' T55 harina
manera original y creativa para estimular i = Sal

155 ml 235 ml 310 ml

45 g 65 g

1/2 c.c. 3/4c.

245 g 365 ¢
3/4 c.c. 1cc

85¢g

C. 1cc
485 ¢
1/2 c.s.

el apetito de sus invitados. , , ‘ Programa 3

¥ Rallado Emmental

60 g 90 g

120 g



"t de 4ueso Ae cAOYA "B de cebolln Y taquitos AL

e
O
1 *
m Boolish 1759 CLER 3509 Dorar los dados de bacon y la cebolla en aceite de oliva =
. / Y Agua 85 ml 130 ml 175 ml y dejar que se enfrien. T
y Levadura seca 2/3 c.c. 1lcc 1.1/3 c.c. Sy
755 harina 85¢ 130¢g 175 g m 500g 7509 1000 g >
= AR SRR 120ml 185ml 245 ml N
7\ 4h Masa fermentada ** 65¢g 95 g 125¢g Q-a
y Levadura seca Y2 c.c. 3 c.c. 1cc
Masa 500 g 750 g 1000 g T55 harina 185 ¢ 280 g 370 g
Agua 85 ml 130 ml 170 ml y Harina de centeno integral 20 g 30¢g 40 g
Poolish * 1754 265 g 350 g Sal 3/4g 1cc 1/2 c.s.
Y 155 harina 175 g 260 g 345 g
Cebollino seco 3g 5¢g 6g +% @ Programa 3
Sal 1c.c. 1/2 c.s. 2 c.c /// B
[TP3]) +%+"“ o T Cebolla 359 55 g 759
@ Programa 3 = 7 Taquitos de bacon  75g 110 g 150 g
4 w v Aceite de oliva 1cc. 1cc. 1cc.
Queso de cabra 70 105 140
g g g ** ver solapa: Prepare una masa fermentada

W
é * ver pagina 1: Prepare un fermento liquido

(poolish)

B e hievbas Ae \A p¥ overs
tomates secados A S

™
Q \ 45 500 g 750 g 1000 g “ 500 g 750 g 1000 g

Agua 145 ml 220 ml 290 ml % Agua 135ml 200ml 265 ml

¥ Masa fermentada ** 45¢ 654 85¢g " Masa fermentada ** 70g 100 g 135¢g
Levadura seca 2/3 c.c. 1cc 1.1/3 c.c. Levadura seca 1/2cc. 3/4cc. 1lcc

Y T55 harina 225¢g 335¢g 445¢g Y T55 harina 180 g 265 g 355¢g
Hierbas de Provence 3g 5g 6g Harina de centeno integral 45 g 70 g 90 g

v Sal 3/4 c.c. 1cc 1/2 c.s. v Sal 3/4cc.  lcc 1/2 c.s.
Orégano 4g 6g 84

Programa 3

‘ Queso Roquefort 35¢g 50 g 65 g
—~ < Frutos secos 454 65 g 90 g

** ver solapa: Prepare una masa fermentada

Programa 3

e e
I// ks @)

Tomates secados al sol 85¢g 130 g 170 g
= 7
g ** ver solapa: Prepare una masa fermentada




Rebanada de pan DA~ ’

500 g 750 g 1000 g

‘  Leche fria 155 ml 230 ml 310 ml
- Huevos 20 g 304g 35¢
Levadura seca 2/3 c.c. lcc 1.1/3 c.c.

¥ 155 harina 275 g 410 g 550 g
Gluten 3g 5g 79
V' Aziicar 20g 30g 40g
Sal 1c.c. 1/2 c.s. 2 c.c
Programa 6
35¢g 55¢g 754

e —
‘ \ , 500 g 750 g 1000 g
v Agua 140 ml 210 ml 280 ml
Miel 70g 100 g 135¢g
Y ey : y Levaduraseca 1/2c.c. 3/4 c.c. 1c.c.
: k- L\ AT T55 harina 225¢g 340 g 450 g
‘ ‘ SﬂQCkS i - s . 1% - M Y y Sal 3/4 c.c. 1c.c 1/2 c.s.
Pasar el tiempo con la familia o los amigos, AERICIERED
disfrutando de una taza de té, café o
chocolate, pan suave de molde vienés,
mermelada de kiwi o pastel de frutas, con el Picada de 709 100 g 1359
olor de la miel, trae los dulces recuerdos de almendras
tostadas

los dias sin preocupaciones

de la infancia. , ,



es

a@t&l Ae qu‘tAS GOW%&AMS ). '- S 120-121

‘ ) 500g 750g 1000g
y Mantequilla ablandada 107g  160g 213 g

TFan de viena
con. chocolate

500 g 750g 1000 g

Leche fria 120 ml 180 ml 240 ml

Huevos 30g 45 g 55¢ )

Levadura seca 1/2 c.c. 3/4 c.c. 1c.c. Azlicar en polvo 1079 160g  213g
" 155 harina 245 g 365 g 485 g

Azicar 2lg 324 4249 + @ Programa 13 Luz para cocinar
T sal 3/4cc.  lcc 1/2 c.s. -+

z;% 5 min hasta que la mezcla se aclara

. N y Huevos 2 3 4
T55 harina 130 g 192 g 255 ¢

Programa 6

-+ +%+

Mantequilla 254 409 554 Levadura quimica 3/4 c.c. 1c.c. 1/2 c.s.
? v Chips de chocolate 65 g 95 g 125 ¢
Ron 109 15¢ 20g
Glacé de frutas 105 g 160 g 215¢g
¥ Pasas doradas 50¢g 75¢g 100 g

Tastel de pavar)A

‘ 500g 750g 10004
d Mantequilla ablandada 90 g 135¢g 180 g
T Aziicar en polvo 55 g 80g 105 g

Azicar moreno 55¢ 80g 105 g

600 TE]
. - i + @ Programa 13 Luz para cocinar
Piezas de kiwi 3754 -+
¥ Especial confituras de azicar 250 g .
Lemon juice 1/4 5 min hasta que la mezcla se aclara

¥ Huevos batidos 759 115¢ 150 g

P 14
regrama Leche 30 ml 45 ml 60 ml
¥ T55 harina 120 g 180 g 240 g

= Polvo de almendras 55 g 80¢g 105 g
‘ /v% ¥ Levadura quimica 3/4c.c. 1c.c 1/2 c.s.
5 v Grand Marnier 10g 15¢g 20g

Naranja glacé 100 g 140 ¢ 190 g




Xneb € CyXOPPYKTAMY .......ccerveeerarneernne 125
Xneb 3 HEMPOCEAHHON MYKM ................. 125
Byno4yka ¢ coneHblM Macmom .................. 126
Xneb ¢ Meaom 1 abprmKocamu ................. 126
XIEO € MEOCTIM ... 126
CIIVBOBbBIN [IXKEM .....evvverererereereerereeereeeeess 127
3EPHOBOM XNED ....vvvveeeeiiiieeee e 127

OBEQ U Y)XUH

TpaanumoHHbIN xneb 13 ApoXOKeBOro TecTa™...... 129
XNE6 C @HUCOM .....eeeeriiiieiiesirie sttt
Xneb c ropunuen

Xneb CO CBEXEW 3EMEHDBIO .......eevueeeerireeeeieee e 130
XNEO C DIEHXEIEM ..ot 131
Xneb ¢ UHXUPOM U 4 CNELUMAMM .....oeeveveereeeeerneenes 131
XIE0 UB TPEUKM ...ttt 132
Mupor n3 NPOBMHUNN OBEPHD ........cevvveeeeeeieiennn. 132
Xne6 M0 MECTHOMY PELIEMTY ....cervverreerireereenneanes 133
XNEO C MPUBAMY ..o 133
3AKYCKA
NTanbAHCKUIA XIMEOB.........eeveviiierieeiriiennn 135
XNE6 C MEPLEM .....eeeiiiieeeiiieea e 135
XNEO C NMECTO...cciiiieiiiieiieee e 135
Xneb € KO3BbUM CbIPOM......c.evverreeeanireennnns 136
Xneb ¢ ToMaTtamu U 3ENEHBIO. ..........cc..... 136
Xneb € NMYKOM U BEKOHOM ..........ceeeveveennes 137

Xneb ¢ Pokdopom u rpeukmmmn opexamu 137

OECEPTbI

CnagKuim XNeb........ceeevevcvieeeeeiiiieeeeesnins
XNEO C MEAOM .....oevevvveviieeeee e
BeHckuii xneb ¢ LWOKONaAoM...................
IDKEM N3 KUBU ..o
LOTo)V17q o]0 I 3 17] o o] N
ANENbCUHOBBIN MUPOT ...ccoeveeeiiieeesiieeeas

BBeaoEeHNe

MoxanyicTa, BHUMaTe/IbHO MPOYUTANTe 3T BBOAHBIE CTPaHULbI,
T.K. OHU CoZepXaT BaXKHYI0 MHGhoOpMaLuIo ANA yCrnewHoro
NPUroTOBJIEHNA BalMX 6/1104.

Myka: nweHnyHaA Myka KnaccuhuumpyeTca CornacHo KonnyecTsy

0Tpy6eit, coaepXaLumxca B HEW, 1 30Mbl (MUHEPAaNbHOMO BELLECTBa,

KOTOPOE OCTAeTCA NOCMe CropaHnA B iyXOBKe Npu Temneparype B

900°C.)

- Benaa myka AnA BbiNeyku: Myka Bbicwero copta (T45)

- XnebHan myka: cneumanbHana Myka AnA Bbineyky xneba, Myka anq
Bbineykyu 6enoro xneba, 6enaa Myka, nweHnyHaa myka (T55)

- MonyHenpoceAHHaA Myka (T80)

- HenpoceaHHaa myka (T110, T150)

(Ana nHopmaumn: PxaHaa Myka knaccuduumpyeTca Ha: T70,

T130 mT170). B ocHOBe NoApa3aeneHnA NeXNT HaChILLEHHOCTb
copepxaHnA oTpybel, BOMOKOH, BUTAMUHOB, NONE3HbIX MCKOMaeMbIX 1
ONNrO3/1eMEHTOB.

Bbl He nonyyumTe Xopowwo nogoweawwnii xned, ncnonbaya 6ombLuyto
nponopumio 6oraton 0Tpy6AMU MyKU. KONMYECTBO HEOBXOAMMON BOAbI
TaKXe 04eHb CUMbHO 3aBUCUT OT Tuna Myku. ObpaTute BHUMaHME,
4TO NOAFOTOBMEHHOE TECTO AOMKHO ObITb MATKM U YRIPYruM, U He
npUAMNaTh K KpaaMm Yawu.

Myka MoxeT 6bITb Nofipa3feneHa Ha iBe rpynnbl: Myka AnA BbiNeyku
xneba (6oratan KNenKOBMHON: HaNpUMep, NLWEeHNYHanA) 1 uHaA (13
PXM, TPEYKH, KalTaHa, v T.n.), KoTopaA AOMKHA UCMONb30BaTLCA B
[OMNOMHEHNe K OCHOBHO Myke AnA Bbineyku xneba (10 - 50 %).

Xnebonekapckue APOXOKKM: 3TO OANH U3 CaMbIX BaXHbIX
KOMMOHEHTOB ANA NPUroToBneHnA xneba. OHu 6bIBaIOT PasHbIX BUAOB:
Chipble APOXOKM B POPME ManeHbKNX KyBUKOB, akTUBHbIE CyXve
DPOXOKM, KOTOPbIE [OMKHbI MOBTOPHO MAAPATUPOBATLCA (HAChILATLCA
BNIaroi), cyxme ApOXOKU NN XUAKNe [pOXOKW. Bbl MoxeTe nprobpecTi
JPOXOKM B NMIOBOM  CynepMapkeTe (B OTAene BbiNeYKM Un CBEXIX
NPOAYKTOB).

Ecnu Bbl ucnonbayeTe chipble APOXXM, He 3abyabTe NOKPOLINTb UX
BPYYHYIO TaK, YTOObI OHM pacnanuch O4eHb Nerko. AKBUBANEHTHOCTb
KOnuuecTsa/Beca Mexay CyXUMM ApOXOKaMu, ChIpbIMA JPOXOKaMA U
XNAKUMN [POXOKaMI:

Cyxvie BpoXxokm (B K.11.) 112 2 2% 3 3L 4 4%

Cyxue BpoxoKu (B r) 34% 6 7% 9 10%2 12 13%

Chbipble ApOXKu (B T) 9 13 18 22 25 31 36 40

Xugkve gpoxokm (Bmn) 13 20 27 33 38 47 54 60
Ecnu Bbl ucnonb3yeTe chipble APOXOKM, YMHOXbLTE YKasaHHOe
KONMYECTBO CyXMX APOXOKEN Ha TPK (B OTHOLLEHUM BECa).

3akBacka ana 6poxeHua: Bol MOXeTE ucnons30Bsath €& BMECTO
ApOXOKeN. OTO eCTECTBEHHbIE 0683BOXEHHbIE APOXOKH, KOTOPbIE Bbl
MOXETE HalTh B OPraHN4YECKMX NPOAOBOMbCTBEHHBIX MarasunHax

(2 cTonoBbIX NOXKKM Ha 500 T MyKw).

Pa3pbixnuTesib: OH MOXET UCMOMb30BaTLCA TOMBKO ANA
MPUroTOBNEHNA (DPYKTOBLIX KEKCOB 1 [iP. BbINEYKM, HO HE ANA
BbiNekaHnA xneba.

JXupkoctu: CymmapHan Temneparypa BOfbl, MyKy 1 KOMHaTbI
nomkHa 6biTb 60°C. Takum 06pa3om, MCnonb3yiTe BOAY U3-MOA KpaHa
(18-20°C), Kpome neTHEro BpemeHu, korga bonee noaxoaawen bynet
OXNaxAeHHaA BoAa

Conb: OTOT MHIPEAMEHT O4eHb BaXKEH ANA NPUrOTOBNIEHNA xneba

1 [OMKEH MCMoNb30BaTbCA 04EHb akKypaTHo. He 3abyabTe Beeraa
1CMONb30BaTh COMb XOPOLLEro KavecTBa (MPEANOYHTUTENBHO
HepatUHUPOBAHHYIO).

Caxap: OH Takxe cnocobeTayeT npoueccy BpoxeHna n aaet Bawemy
Xxneby KpacuByio 30M0TYH0 KOPKY. TOYHO TaK e Kak W ANA CONK, BaXHO
1CMoNb30BaTh NPaBULHOE KONMYECTBO Caxapa W He JomnyckaTb
KOHTaKTa C ApOX>Kamu.

OPYTUE UHTPEAUEHTDI:

JKup: faHHbI KOMNOHEHT AenaeT Baw xneb marye u BkycHee. Bbl
MOXETE UCMONb30BaTh BCE BUAbI XMpoB. Ecnun Bbl ucnonbayete
Macrno, NopexbTe ero Ha ManeHbkue YacTu Tak, YTobbl OHO Bbl0
pacnpesenieHo B TeCTe paBHOMEPHO.

Monoko u npoaykTbl Mosioka: OHW U3MEHAIOT BKYC 1 KOHCUCTEHLMIO
Bawwero xneba, okasblBan aMybCUOHHBINA 3GEKT. Bbl MoxeTe
CNONb30BaTb CBEXMWE NPOLYKTbI UM JO6ABUTL CYXOro MOMOKa.
Aiua: Oy oboraLyatoT TecTo, HackILatT XN1eb LIBETOM U1
€noco6CTBYHOT MAMKOW TEKCTYpe.

Apomatbl 1 cneuuu: Bol MoxeTe 406aBNATL N0ObIE KOMMOHEHTbI

K Bawemy xne6y. Bbl JOMXHBI TOMECTUTD WX B Yally nocne
3BYKOBOTO CUrHanNa, 4Tobbl OHW He OCENM BO BPeMA CMeLMBaHMA (3a
UCKITIOYEHNEM CyXMX KOMMOHEHTOB).

Balwa xne6oneyka BbIMOMHUAT BCE CTAANUN BbINEKaHWA, OT MOATOTOBKM
TecTa 10 CaMoW BbINeYKW. Bam nulb CTOUT NOAOXKAATh, NOKa XNeb
OCTbIHET (MPUMEpPHO Yac) U 3aTeM B MOMHOW Mepe HacnaaUTLCA BKYCOM
CBeXewcne4YeHHoro xnebalw




500r 750r 1000 r

Boga 125mn 190 mn 250 mn
OpoxokeBoe TecTo™™ 25r1 40r 50r
\\K Cyxue ppoxokm 12k.n. 34 kn 1k
% Myka 150r 2251  300r
LlenbHans pxxaHaa myka 40T 55r 75t
KnelikoBuHa 1K 1,5k0. 2K
Caxap 12k.n. 34 kn. 1kn.
Cyxoe monoko 151 20r 25r1
Conb 3/4k.n. 1k 1/2 c.n.

Mporpamma 3

+%
- +
p-
/ Macno 25r 40r 50r

. /’ Opexu 75t 115r  150r
N3tom 55T 85T 110r

** cM. KnanaH: [MpuroToBneHne ApOX>KEBOro Tecta

500 r 750 r 1000 r

Bopa 185mn 280 mn 370 mn
OpoxokeBoe TecTo™™ 451 701 aQr
% Cyxue opoxoku 2/3k.n. 1k 1.1/3 k.n.
% Myka 457 70Tt 90r
H;ff;”a” MUWEHWYHAR  o00r  300r 400t
LlenbHaa pxxaHaA myka 301 45T 60r
Conb 1 k.. 1/2c.n. 2k.n.

Mporpamma 3

Jeape
4

** cM. Knanax: MNpuroToBneHne OpoXOKEBOro TecTa



500r 750r 1000r

OxnaxpaeHHoe 551 80r 105r
MOJIOKO
B36uThle Aanua aQ0r 135r 180 r

Cyxue opoxoku 1kn.  1/2cn. 2kn.

Myka 225r 335r 445t
KnenkosuHa 3r 5r 7r
Al Caxap 25t 37r 50r
! Conb 1kn  1/2cn. 2k.n.
m HapesaHHble 375r1
/) Nporpamma 6 2l KyCOYKamu CnmBbl
= Caxap 300r
g ConeHoe 15r  170r 2257 e 4
CN1BOYHOE Macno ° co

Mporpamma 14

500r 750r 1000 r

Monoko 170 mn 260 mn 340 mn
Meg 2c.n. 3c.n. 4c.n.
Cyxuve opoxokn 1kn  12cn. 2k
Myka 270r 4051 5401
Conb 3/4k.n. 1k 1/2 c.n.

XXuagkasa onapa* 205r 305r 405 r

Mporpamma 3

BbicylweHHbIn abpukoc 45 T 65r 90r

w Bopa 100 mn 150 mn 200 mn

. / Cyxue opoxokm 2/3kn. 1k 1.1/3 k..
Myka 50r 75T 100r

Cmecb n3 anakos 50T 75T 100r

W
e

“ foToBOE TEcTo 500r 750r  1000r
% Boga 100mn 150 Mn 200 mn

Bopa 195mn 295mn 390 mn

Cyxune opoxokm 2/3kNn. 1k 1.1/3 k.. XKunpgkana onapa* 2051 305r 405r

Myka 220r 330r 440r Myka 200r 300r 400r
Conb 3/4kn. 1k 1/2 c.n.

Miorman wyka 45T 70T 907

Miocnu 55r 85r 10r nporpamma 3

Conb 3/4k.n. 1k 1/2c.n.

* M. cTp. 1: MpuroToBneHue xuakon onapsl (poolish)



TpaanimoHHbIN

1o :
n3 OKOKEBOTO T1€C 128-129
Ap 0

XXupnkana onapa* 270r 400 r 540r
Bopa 135 mn 200 mn 270 mn

Cyxue apoxku 2/3 k.n. 1 k.. 1.1/3 k.n.
Myka 1351 200r 270r

W
2

3aKkn4MTeNbHbINA 3Tan 500 r
NpUroToB/EHMUA TecTa

Bopa 60 mn
>Kunpkana onapa* 270r
Myka 185r
Conb 1 k..

XI796

OBE[ N YXUH

Mporpamma 3

* oM. cTp. 1: MpuroTosnexve xuakon onapbl (poolish)

=~ X M

- “}\ ! Y 1-- - : . . = : d !
V - A i e T T : - 1000
. - 5 R R N W S . ' : Bona 300 wn
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e i ¥ 1 Cyxue ApoxxKM . 1.1/3 k.n.
" - 0 Srllahp % TR : £ Myka 330
Lc Oben n y>kKuH > e PR - Sl ! Lo s
7 ! ’ . i h : y Myka
- -t N L, % z % ; M = e Rt _" i - Y Conb . 1/2 c.n.

PeuenTtbl n apomatbl NpoBuHUMKM OBEPHb,
KOMBUHMPYIOT B cebe NpoayKThl M3 caja _ - "
v neca, NpUNpaBfeHHble ropYnLIen nim : W X ean ' i '8 wnporpammas
CBEXUMU TpaBaMu... 3a NaH4eM UM o6eaom ' ; :
- xneb, NPUroTOBNEHHbIV MO TPAANLMOHHBIM
peuenTtam, He3aMeHMbIA NMPOAYKT AfA
MONHOro HacnaxXkaeHuA Bawmnm nobumMbiM , ,
énono

3eneHble 3epHa aHuca 151

150r 200r



ru
130-131

X11e6 ¢ ropunuent eM
pavi==> Xne6 ¢ cpeHx?ﬂ/

‘ 500 750 1000 500 r 750 r 1000 r
\ Bopa 185mn 275mn 370 mn
d v Il?ooﬂi a ;gor M igf M i;f M ‘ \ " Onuekosoe macrno 4kn.  2cn. 8 K.
pHnL - Cyxve opoxxu 2/3kn. 1k 1.1/3 k.n.
[poxokeBoe TeCTo 115r 175r 230r T Myka 350t 4751 6351
\l
fny):;e Apoe 2230':11- :134K0r: l;éer'n. BbicyweHHbI doeHxenb  1/3 k.. 1/2kn.  2/3 k.n.
v y 7 3eneHb 1/83k.n. 12kn. 2/3k.n.
Conb 3/4 k.n. 1 k.. 1/2c.n.

1Kk 1/2c.n. 2K

T
=
X
>
=
]
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Mporpamma 3

Mporpamma 3

** cM. knanax: MNpuroToBneHne ApoX>KeBOro Tecta

Xne6 ¢ yHXpOM
n4g cneumw

500 r 750 r 1000 r

Bopa 190 mn 280 mn 375 mn
Cyxue ppoXxoku 2/3 k.n. 1K 1.1/3 k.n. v Bopa 160 mn 240 mn 315 mn
Myka 315r 470r 6301 Cyxve ppoxoKu 2/3 k.n. 1 K. 1.1/3 k.N.
' 3y6unk yecHoka 1/3nmyyka 1/2nydka  2/3 nyuka Myka 2651 400 r 530r
Kopuanap 1/3nydyka  1/2nyuka  2/3 nyyka T Cwmech 13 4-x cneumint 1/4 k.. 1/3 k.n. 1/2 k.n.
' Kepsenb 1/3 nydka  1/2nmydska  2/3 nyyka Cornb 3/4kn.  1kn. 1/2 c.n.
1 k.. 1/2 c.n. 2 k..

+3+
{ 7 BbicyweHHble urn 80 1 120r 160r

Mporpamma 3

Mporpamma 3




UKW
Xne6 n3 rpett™

500r 750 r 1000 r

‘ y Cuap 160 mn 240 mn 320 mn
Opoxokesoe Tecto™ 100 1 150 r 200r
) Cyxve ppoXxoKu 2/3 k.n. 1 k.. 1.1/3 k.n.
¥ Myka 215r 320r 425t
'peyHeBanA myka 40r 55t 75t
Conb 3/4 k.n. 1k 1/2 c.n.

Mporpamma 3

** cM. knanax: MNpuroToBneHne ApoXOKeBOro Tecta

Mupor n MpOoBUHLIM
OBepHb

500r 750 r 1000 r

Xne6 no mecTHOMY

peuenty =~

ru
132-133

Bopa 185 mn 280 mn 370 mn
[OpoxokeBoe TecTo™ 110r 165r1 220r
LlenbHaA pxaHas myka 2251 340r 4501
Conb 3/4 k.n. 1 K. 1/2 c.n.

Mporpamma 3

3artem

>

g Mporpamma 11 ana 10 MuH

** cM. KnanaH: [NpuroToBrieHne ApoXOKEBOro TecTa

500 r 750 r 1000 r
Bopa 165mMn 250 mMn 330 mn
' [poxokesBoe TecTo™ 95r 145t 190r
v Cyxvie fpoxokm 2B3kn.  1kn. 1.1/3 k..
Myka 215t 3251 4301
LlenbHana pxaHaa myka 25t 40r 50r
Conb 34kn.  1kn. 1/2 c.n.

Mporpamma 3

** cM. KnanaH: MNpuroToBneHe ApOXOKEBOro TecTa
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Xne6 ¢ rpubamu

MopexbTe rpnbbl HA KYCOYKM 1 MoaXKapbTe Ha Macre,

3aTeM oxnagute. —/

500r 750 r 1000 r

‘ \ Bopa 155mn 230 mn 310 mn
" OnuekoBoe Macno 2 k.n. 1c.n. 4 k.n.

Cyxve [poxku 2/3kn. 1K 1.1/3 k..
7 Myka 210r 310r 415t
LlenbHaa nweHnyHaa 50 r 70r 95r
7 Myka
Conb 3/4kn. 1k 1/2 c.n.

Mporpamma 3

Y Ob6>xapeHHble 95r 140r 185r
~ rpuGhbI




NTanbanckun xned U

134-135

500 r 750 r 1000 r

‘ ) v Bopna 200mn  295mn 395 mn
OnuekoBoe 4 k.. 2c.. 8 k..

macno
' Cyxve ppoxoku  2/3k.n. 1 k.. 1.1/3 k.n.
Myka 300r 450 r 600 r
- " KneiikouHa 4r 61 8r
Caxap 1/2cn.  2kn. 1c.n.
Conb 1 k.. 1/2 c.n. 2 k0.

Mporpamma 3

Xne6 c nepuem /

500 r 750 r 1000 r

Bopa 125mn 190mn 250 mn
‘J y Sggﬁgosoe 1cn. 15cn.  2ca.
Cyxue ppoxokn  1/2kn. 3/4kn. 1k
¥ Myka 240r 3601 4801

Conb 3/4kn. 1k 1/2 c.n.

Mporpamma 3

5

KpacHbii nepey, 451 70r Q0r
= { v 3eneHbivi nepey 451 70T QOr
g XKentbii nepey, 45t 701 9Q0r

OnuekoBoe 1K 1Kk 1Kk
macno

(¢ 3akycka Wi Y £ e Xne6 ¢ necto

500 r 750 r 1000 r

Xneb ¢ npunpaBamu... Co3aaH anq

TOro, 4YTobbI YONBUTb BCEX HaA Ballen Y Bona 155 mn 235 mn 810 wmn
2 e + i Y MecTo 45t 65r1 85r
BevepuHke. C nepuem unv nykom, oH f T 1 Cyxvie apoxoku 12k, 3/4kn.  1KA.
cnocobeH Bo36yanTb anneTuT noboro 3 ‘ Myka 245r 365r 485
- Conb 3/4kn.  1k.n 1/2 c.n.

npuLLeawmnX rocTen. , ,

Mporpamma 3

Y TepTbiit cbip OMmeHTanbL 60T Qr 120r



Xne6 ¢ KO3bMM CbIPOM Xne6 ¢ flyKoMm 1 6eKoHOM

“ XKunkan onapa* 500 r 750 r 1000 r MopykapbTe 6EKOH U YK B Macne, 3atem oxnaauTe.
N Y Bopa 85 mn 130 mn 175 mn
v Cyxvie opoxoku 2/3 k.N. 1K 1.1/3 k.n.
Myka 851 1301 1751 500r 750r 1000r
v m 7 Bopa 120 mn 185 mn 245 mn
PQ 4h . 45 [poxokesoe 65T 95t 125r¢
> v Tecto™
3aknouYuTenbHasa 500 r 750 1 1000 r Cyxue opoxokm 1/2 k.n. 3/4 k.n. 1Kk
cranus Myka 1851 280r 370t
Bopa 85 mn 130 mn 170 mn v LlenbHana p>xaHana 20r 30r 40r
' XKupkana onapa* 175r 265r1 3501 MyKa
" Myka 175t 260r 345t Corb 3/4r 1 k0. 1/2 c.n.
BblicylwieHHble EE]
3y6‘-|¥/|KI/I yecroka ST 5r 6r +%+ ~ Mporpamma 3
1 K. 1/2 c.n. 2 K.. I///‘
n 3 ¥ Nyk 35r1 551 75T
porpamma = _ BekoH 751 10r 150 1
w y OnuBKoBoe 1 K. 1 K. 1 K.
/ Ko3auii celp 70t 1051 140t Macno
=~ ** oM. knanaH: MpUroToBrIeHNe APOXKEBOro TecTa
g * cm. cTp. 1: MpuroTtoBneHne xumakoii onapel (poolish)

X1e6 ¢ PokdhopoM

Xn
e YO
O ¢ Tomaramn n sener® M MDeLin opexaMh

,J
m ! 500 r 750 r 1000 r “ 500 r 750 r 1000 r

Bopa 145 mn 220 mn 290 mn < K Bopna 135 mn 200 mn 265 mn

"' Oposokesoe TecTo* 457 65T 85r d T [poxokesoe 701 1001 1351
Cyxue Apoxoku 2/3 k.N. 1 K. 1.1/3 k.n. TecTo**

7 Myka 225 3351 445 1 v Cyxve ppoxoku 1/2 k.n. 3/4 k.n. 1 k..
3eneHb 3r 5r 6T Myka 180r 265t 355t

7 Conb 3/4 k.n. 1 k.. 1/2 c.n. LlenbHanA pxaHaA 45T 70r Q0r
Oywmua 4r 61 8r Myka

Conb 3/4 k.n. 1 k.. 1/2 c.n.

]

23)+ S+ 0
— )
Iy o
4
= % /; BbicywweHHble TOMaThI 85r 130r 170r

** oM. KnanaH: MpuroToBneHne ApoXXeBoro TecTa

Mporpamma 3 Mporpamma 3

e
-+
i
o Pokdop 35r 50r 65r
= ﬂ Opexu 451 65r1 90T

** cM. KnanaH: MNpuroToBneHne ApoXOKEBOro TecTa



(¢ [ecepTnl

BeHckum xneb K Yyato, hpyKTOBbIN
MUPOr, 3anax Meaa BEpHYT Bac B
[AETCBO M NOMOTyT BCMOMHUTb CNaaKun

BKyC 6e3paccyncTtea. , ,

Crnaguit xned

500 r 750 r 1000 r

OxnaxnaeHHoe 155 mn 230 mn 310 mn

y MOoko
Anua 20r 30r 35r1

Y Cyxve gpoxokm  2/3 k.. 1 K. 1.1/3 k..
Myka 275r 410r 550 r
KnenkoBuHa 3r 5r 7r
Caxap 20r 30r 40r
Conb 1Kk 1/2 c.n. 2 K.N.

Mporpamma 6

35r 55r 75T

Xne6 ¢ menom

ru
138-139

0
I_
o
LI
@)
LI
=

e ——

‘ \ 500 r 750 r 1000 r
Y Boga 140 mn 210 mn 280 mn

Mepn 70r 100r 1351

y Cyxvie opoxokn  1/2 K1 3/4 k.n. 1K

Myka 225t 3401 450 r
y Conb 3/4 k.n. 1 k.. 1/2c.n.

+%+ﬁ Mporpamma 3
135r

MUHAanb

PackonoTbii 70r 100r
—>
é XapeHblit



ru

(DDYKTOBblﬁ HMPOV -~y '- N 140141

: —

‘ \ 500r 750r 1000 r
y CmAaryeHHoe macno 107r  160r  213r

CaxapHana nygpa 107 r 160r 213r

BeHckuin xned
C LUOKONaaoM
/

500 r 750 r 1000 r

d ' OxnaxxaeHHOe MOJIOKO 120 mn 180 mn 240 mn
Anua 30r 451 551

0
|_
o
LI
@)
LI
=

LOpoxokn 1/2kn. 34 kn. 1kn.
" Myka 245t 365r 485t

Caxap 21r s2r  42r + @ Nporpamma 13
" Conb 3/4kn.  1kn. 1/2 c.n. R,

w7 5 min
‘ A0 TeX Nnop noka cMmecb He noceeTneeT

. - y Aua 2 3 4
' Myka 130r 192r 255r

25t 40r 55r Pagpbixnutens  3/4 k.. 1 k.. 1/2 c.n.
65r 95r 125r
Pom 10r 15r 20r
Llykatbl 105r 160r 2151
" Nsiom 50T 7571 1001

A”eﬂbCMHOBbIM nnpor

e

500 r 750 r 1000 r

Ibxkem n3 knsw

CwmAryeHHoe macno 90 r 1351 180r
o CaxapHasa nygpa 551 80r 105r
KopuuHeBbIi caxap 55T 80r 1051
600 r
Mporpamma 13
Kycouku kunsu 3751
\J .
Caxap ) 250r v 5 min
JIMMOHHBII cok 1/4 @) DO Tex nop noka cMech He NoceeTneeT
B36uTble Anua 75t 115r 150r
Mporpamma 14 Monoko 30mMn  45mn 60 MR
Myka 120r 180r 240r
MuHaanbHbIR 55r 80r 105r
MOPOLLIOK
Paspbixnutens  3/4 k.. 1 k. 1/2c.n.
Jlnkep MpaHA 10r 15r 20r
MapHbep

3acaxapeHHbin 100r 140r 190r
anenbcuH




Xni6 i3 cyweHummn pyktTamm
LlinbHo3epHOBUI xNi6

Bynouyka 3 nigconeHnm macnom
Xni6 i3 abpuKOCOBUM AXXEMOM
Xni6 3 mocnAmm

CnuBoBe BapeHHA

3nakoBui xni6

Xni6 3 aHicom

Xni6 i3 ripunueto

Xni6 3i CBiXOI 3eNeHHI0

Xni6 i3 heHxenem

Xni6 3 iHXunpoMm Ta 4 BMaamm cneuin
Xni6 i3 rpe4vkoto

OBepHCbKUiA KopoBan

CenAaHcbkui xni6

Xni6 3 rpubammn

3AKYCKA

ITanincekni xnié

Xni6 i3 6onrapcbknm nepuem
Xni6 3 coycom necto

Xni6 3 KO3UHUM CUPOM

npoBaHcanbCbKMMN TpaBamMu
Xni6 i3 unbyneto Ta caniom

Conogkuin xni6

BapeHHA 3 KiBi
TopT i3 uykatamm
TopT i3 anenscuHamu

Xni6 3 cupom pokdop Ta ropixamu

AECEPTU

CHIOAHOKTA ObIA

TpagzuuinHun xnié Ha pigkin 3aksBacui Poolish * 149

149
150
150
151
151
152
152
153
153

Xni6 3 MmapMHoBaHMMU NOMigopamm Ta

Xni6 i3 megom 3 murganem
BineHcbkuin xnib Ta wWokonagom

145
145
146
146
146
147
147

155
155
155
156

156
157
157

159
159
160
160
161
161

[TepeomoBa

Byab nacka, yBa)kHo MpoYMTanTe Li CTOPIHKM, TaK AK BOHN MIiCTATb
BaXKMBy iHghopmayiro npo Te, o Heo6XigHO 3po6uTH, o6 BaLui
cTpaBu 6ynu Baannmn.

BopoluHo: nweHnyHe 60pOLIHO KNacuikyeTbCA B 3aNeXHOCTI Bif,

KinbKOCTi BUCIBOK, LLO B HbOMY MICTUTLCA, Ta 3011 (MiHepanbHa

PEYOBYMHA, L0 3aULIAETHCA MIC/IA CNantoBaHHA B NeYi npu

Temnepatypi 900 ° C.)

- Bine 60poWHO ANA KOHAMTEPCHKMX BUPO6IB: BOPOLLHO BUCOKOI AKOCTI
(T45)

- XnibHe 60pOLLHO: cneujianbHe 60POLLHO, BOPOLUHO ANA BUNIKaHHA
niweHnyHoro xniba, 6ine 6opoLwHo, NweHn4He 60poLLHO (T55)

- HaniexwuTtHe 60poLwHo (T80)

- Henpociaxe 6opoluHo (T110, T150)

(MpumiTka: BopoluHo XMTHE KnacudikyeTsea AK: T70, T130 i T170).
Mpw knacudpikauii 6opowwHa yneno (Hanp. T30) BKasye Ha HaCUHEHHICTb
BMiCTy 60poLUHa BUCiBKamK, 6inkamu, BitamiHamu, MiHepanamm Ta
MiKpOeneMeHTamm.

Bu He oTpMaeTe ApixokoBe TICTO HEOOXiAHOI KOHCUCTEHLI, AKLLO
6yneTe BMKOPUCTOBYBATM MPU NPUroTyBaHHi GinbLuy KiflbKiCTb
60poluHa, 6araToro Ha BUCIBKM, HX BKa3aHo y peuenTi. HeobxiaHa
KinbKiCTb BOAM TaKOX BapilOETbCA B 3aNIEXHOCTI Bif BUAY 60POLLHA.
3BEPHITb yBary Ha KOHCUCTEHLIiIO TiCTa, BOHO MOBMHHO BYTW M'AKWM i
€nacTU4HUM, He NpununaTy 4o Aeka.

BopoluHo knacudikyeTbeA 3a ABOMa rpynamut: 60poLLHO ANA
BUMikaHHA xniba (barate Ha KNEMKOBUHY: MLIEHWYHE, NIEHNYHE
cnenbTa Ta 6opowHo KamyT) Ta iHwe 60pOoLWHO (KUTHE, KyKYPYA3AHE,
rpeyaHe, KalwTaHoBe TOLO), AKE MOBUHHO BUKOPUCTOBYBATUCA B
[IONOBHEHHA A0 xnibonekapcbkoro 6opowHa (10 ao 50%).

MekapcbKi Apixaxi (saccharomyces cerevisiae): Le oanH 3
HaBaX/MBILUMX KOMMOHEHTIB ANA NpUroTyBaHHA xni6a. Bonwn byBatoTb
Pi3HWX BUAIB: CBIXXI APdKAXI y hopMi APiBHMX KYOWKIB, aKTUBHI CyXi
LpidXAKi, AKI NOBUHHI 6yTW NiaaaHi NOBTOPHIN rigpaTauii, cyxi Apixaxi
a6o piaki apxaxi. Bonn npogatoTbeA B cynepmapkeTax (y Biaginax
BUNIYKM YU CBIXUX

NPOAYKTIB), & TAKOX y NeKapHAX. [py BUKOPUCTaHHI CBIXXMX APIXKAXIB,
He 3abyabTe PO3KPULLIMTY iX NanbLAMK Tak, Wo6 BOHM LWBWAKO
po3unHunuca. KinbkicTb/Bara ApkaxiB BapitoeTbCA B 3aNeXHOCTI Bif
TOro, AKi APKAXI BU BUKOPUCTOBYETE: CYXi, CBIXi YN piaKi:

Cyxi ppixaxi (4w.n.)1 1% 2 2% 3 3% 4 4% 5
Cyxi ppixaxi (rp) 3 4% 6 7% 9 10% 12 13% 15
Ceixi gpixaxi (rp) 9 13 18 22 25 31 36 40 45
Pigki ppixpaxi (mn)13 20 27 33 38 47 54 60 67

AKLwo Bu BUKoprcTOBYETE CBIXI APIKAXI, TOMHOXTE KiNbKiCTb, BKa3aHy
CyXuX AphKAXiB, Ha TpM (Y CMiBBIAHOLLEHHI A0 Barm).

3akBacka, anAa 6poaiHHA: Bu MoxeTe BMKOPUCTOBYBATM ii 3aMiCTb
npixaxis. Lie npupoaHi 3HeBoaHeH: ApixAXi, AKi Bu moxeTe 3HanTu y
BiAAinax opraHiyHUX NpoAyKTiB XapyyBaHHA (2 CTONOBI NOXKM Ha 500
rpam 60poLUHa).

Poanywysay: BiH Moxe 6yT1 BUKOPUCTaHWUI NLLE ASIA BUNIKAHHA
TOpTiB abo TiCTEYOK 3 PPYKTIB i B XOAHOMY pasi He ANA BUNIKaHHA
xnioa.

PiavHu: B Linomy Temnepartypa Boav Ta 6opoluHa Mae ctaHoBuTh 60°C.
3aranowm, cnif BUKOpUCTOBYBaTU BiA(inbTPOBaHy BoAy, Temneparypa AKOi
cTaHoBuTb 18-20°C.

Cinb: Cinb € BaX/IMBUM KOMMOHEHTOM NPy BUMiKaHHi xyiiba Ta ii
KinbKiCcTb NoBMHHA 6y TV BUMIpAHA TOYHO. Mam’ATanTe: 3aBxan
NOTPIGHO BMKOPUCTOBYBATM APIOHY Cinb (6axaHo HepadiHOBaHy).
Llykop: BiH Takox BHOCUTb CBill BHECOK Y npoLiec 6poAiHHA; BiH
XMBUTb APDKAXI Ta Haaae Bawomy xniby 3010Ty ckopuHKy. Tak camo,
AK i 3 CiNno, KinbKiCTb LyKPY NOBMHHA BYTW TOYHO BUMIPAHA, TAKOX
LIyKOp He MOBWHEH BCTYMaTH B KOHTAKT 3 ApiXAXami.

IHLLI IHFPIQIEHTU:

Xupu: Bouu pobnaTtb Baww xni6 M’ AKILIUM | cMayHilmM. By moxeTe
BMKOPWCTOBYBATM BCi BUAM XWpiB. AKLLo By BukopucTosyeTe
BEPLUKOBE Macno, NnepeKkoHanTeca, Wo Bu pixeTe noro Ha ApibHi
LUIMaTOYKU Tak, o6 BOHO PiBHOMIPHO PO3MOAINNIOCA B TICTi.
Monoko Ta MOno4Hi NPOAYKTMU: BOHN 3MIHIOIOTb CMaK i MaloTb edhekT
emynbCeii, Ta HapaloTb Xniby NpekpacHy M’AKY TeKCTypy. Bu moxeTe
BMKOPWUCTOBYBATM CBiXXi MOMOYHI MPOAYKTU abo aoaatit HeBenuKy
KinbKiCTb CyXOro Momnoka.

AnuA: BoHu 36arayytoTb TiCTO, MOCUNIOIOTBL KONip Xniba Ta pobnATb
CBIll BHECOK Y NPEKPACHY M’AKY TEKCTYpY.

CmakoBi Bia4yTTA Ta apomaTtu: Bu MoxeTe poapiluTe 1oro Ao
Bawworo xni6a. B noBuHHI NOMICTUTY L iHrpeaieHTyn B Yalwy, nicna
TOro AK NpwUnaz NoaacT 3BYKOBWIA curHan, Wob BOHM He ocinu nia vac
3aMilyBaHHA (32 BUHATKOM CYXUX iHTPegieHTiB).

Balwwa malwmHa BUKOHye BCi eTanu xniboBunikaHHA, Big NigHATTA
TicTa A0 BUNiYkW. Bam nuwie BapTo novekaTu, Nokm xnib oxonoHe
(Npr6nM3HO roavHY) i NOTIM NMOBHOIO MIPOKO HACONOANTUCA CMaKOM
cBixocneyeHoro xni6al




500 rp
Bopa 125 mn
Opixpaxose Ticto *™*  25T1p
Cyxi apixaxi 1/2 k.N.
BopowHo T 55 150 rp
XKutHe 6opowHo T85 40 rp
KnerikoBrHa 1 k..
Llykop 1/2 k.n.
Cyxe MOonoko 15p
Cinb 3/4 k.n.

Mporpama 3

KnerkoBuHa 25r1p
[opixu 75 p
CBiTni poa3unHku 55rp

500 rp
Bopa 185 mn
Opixaxose TicTo ** 45 rp
% Cyxi ppbiaxi 2/3 4.n.
. BopowHo T 55 45 rp
MweHnyHe 6opowHo 200 rp
KnTHe 6opoLHo 30rp
Cinb 14.n.
Mporpama 3

2+
4

750 rp
190 mn
40 rp

225rp
55rp

1,5k.0.
3/4 k.n.

20rp
1K

40 rp

115 p
85rp

3/4 k.n.

1000 rp

250 mn
50 rp
1K
300 rp
75p
2 K.J.
1K
25rp
1/2 c.n.

50 rp

150 rp
110 rp

** AMB. Ha Knanawi: MNpuroTynte ApixxaXoBe TiCTO

750 rp
280 mn
70 rp
14.0.
70 rp
300 rp

45 rp

1/2 c.n.

1000 rp
370 mn
90 rp
1.1/3 4.0,
90 rp
400 rp

60 rp
24.0.

** AMB. Ha Knanawi: MNpuroTynte ApixkAXoBe TiCTO



500rp 750rp 1000rp

XonogHe 55rp 80 rp 105 rp
MOJIOKO

36uTi ANUA 90 rp 135rp 180rp
Cyxi ppxgxi  14n.  1/2cn. 24.n.
BopowHo T55 225rp 335rp 445rp
KneiikoBuHa 3 r1p 5rp 7rp
Llykop 25rp 37 rp 50 rp
Cinb 14.n. 1/2c.n. 24.n.

m LLImaTo4kn cnue 375 rp
Mporpama 6 il Llykop 300 p
JIuMoHHMUI cik 1/4

ConoHe macno 115rp  170rp  225r1p

Mporpama 14

500rp 750rp 1000 rp

Monoko 170 mn 260 Mn 340 mn

Men 2c.n. 3c.n. 4c.n.

Cyxi gpixaxi 14.n. 1/2cn. 24.n.

BopowHo T 55 270rp 405rp 540rp

Cinb 3/44.n. 14.n. 1/2 c.n.

Mporpama 3 Poolish * 205rp 305rp 405rp
Kypara 45 p 65rp 90 rp

w Bopa 100 mn 150 mn 200 mn
. / Cyxi ppixaxi 2/34.n. 14 1.1/3 4.n.

BopowHo T 55 50 rp 75rp 100 rp
3nakoBa cyMiLl 50 rp 75rp 100 rp

W
a3

500rp 750rp 1000 rp

“ loTose TicTo 500rp 750rp 1000 rp
% Bopa 100mn 150 mn 200 mn

Bopa 195mn 295mn 390 mn
Cyxi gpixaxi 2/34.n. 1un. 1.1/3 u.n. Poolish * 205rp 305rp 405rp
BopowHo T 55 220rp 330rp 440rp BopowHo T 55 200rp 300rp 400rp
MweHn4He 6opowHo 45 rp 70 rp 90 rp Cinb 3/44.n. 1un. 1/2 c.n.
®dpyKTOBI MIOCAI 55rp 85rp 110 rp
Cinb 3/44.n. 1un. 1/2c.n. Mporpama 3

Mporpama 3

* ouB. Ha cTop. 1: MpuroTyiTe piaky 3akeacky (poolish)
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Poolish * 270 rp 400 rp 540 rp

Bopa 135 mn 200 mn 270 mn
Cyxi ppbxaxi 2/3 4.n. 14.. 1.1/3 u.n.
BopowHo T 55 135 p 200 rp 270 rp

o
)

[oToBe TicTO 500 rp 750 rp

Hap

Bopa 60 mn 85 mn

Poolish * 270 rp 400 rp
BopowHo T 55 185 rp 275rp
Cinb 14.0. 1/2 c.n.

CHIOAHOK TA OBbI[J

Mporpama 3

* avB. Ha cTop. 1: MNpuroTynTe piaky 3akeacky (poolish)

E Xni6 3 w

e “}\ ! . 1-_ -.- .- : T : - ; / !
w J R S e i , 500rp  750rp 1000 rp
. a x4 VR e LT, . ‘ . Boaa 150Mn  225Mn 300 mn

Cyxi ppixaxi 2/3 4.n. 140 1.1/3 u.n.

| N
a

. . =% AL S SRR - BopoluHo T 55 165 rp 250rp  330rp
“ CHIﬂaHOK Ta 06|Iu >y . T e ; ] R e " MuweHuyHe GopowHo 85 rp 130 rp 170 rp
_— els ey o \: . BN e a8 : Cinb 3/44n.  1un 1/2 c.n.

. o Y oo 12 1
PeuenTu xniba npoBiHuii OBepHb NOEAHYIOTH Senetuid akic y seprax 8 rp e 5rp

B CObi cafoBi Ta NiCoBi Aroan, HaciHHA ripynLi _ - - : -
Ta CBiXY 3eneHb. Bennkun acoptumeHT : B ' ; " Mporpama 3
xniba, peuenTn AKOro € TpaavuinHUMn abo ' '

HOBATOPCbKMUMW, MPOMOHYIOTLCA A0 Bawumx : \ ; e ' o o
: ; ‘, | F s 3BonoxeHi ceitni 100 rp
yMioBneHnx CTpaB Ha CHifaHoK Ta 06ia. , , # = = Sonammn
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Xni6 i3 ripumnuero

‘ 500rp 750rp 1000 rp
d , Boaa 140Mn 205mMn 275 Mn
Fipunua 25r1p 35rp 45rp

Xni6 | Hxenewm
3 pe X2

500rp 750rp 1000 rp

‘ Y Bopna 185mn  275mn 370 mn
N OnuBkoBa oniA 44.n. 2c.n. 8 4.n.

: Opixmxose Ticto **  1151p 175 p 230 rp Y gz;ioilp;);’uxd i/zsoqr.n' l;;r ;.;ésrq.n.
Cyxi ppixaxi 2/3un. 1un. 1.1/3 4w.n. N
BopotuHo T 55 230rp  340rp  4551p ; gy"”e“”” therxens 12 S0 1;; d.0. Zg :'”'
" Cinb 3/4un.  1un. 1/2 c.n. eneHb ] .01 b H.0. > A
.. cn. 24.n.
Mporpama 3

+&+0s

Mporpama 3
porp

** OVB. Ha Knanawi: MpuroTynTte ApixaXoBe TiCTO

CHIOAHOK TA OBbI[J

Xni6 3 iHKUPOM _
Ta 4 Bypamn cneut
/

500 rp 750 rp 1000 rp

500rp 750rp 1000 rp

' Bopa 190 mn 280 mn 375 mn
Cyxi apixaxi 2/3 4.n. 14.n. 1.1/3 u.n. v Boga 160 mn 240 mn 315 mn
BopowHo T 55 315 p 470 rp 630 rp Cyxi ppixaxi 2/3 4.n. 14.n. 1.1/3 u.n.
" Unbyna-pisaHeup 1/3nydka 1/2nyyka 2/3 nyuka BopowHo T 55 265 rp 400 rp 530 rp
Kopianap 1/3 nydka 1/2nyyka 2/3 nyyka T Cywmiw 3 4 Bupnis crewin~ 1/4 4.n. 1/3 4.n. 1/24.n.
7 Kepeenb 1/3nyyka 1/2 nyyka 2/3 nyyka Cinb 3/4 4.n. 14.n. 1/2 c.n.
Cinb 14.n. 1/2c.n. 24.n.
[ [P3]] -I—%-I- Mporpama 3

Mporpama 3

é‘ 7 CyweHuit imxup 80 rp 120 rp 160 rp
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Xni6 i3 rpe4Koro :
P T Cenancbkuin xnid

500 rp 750 rp 1000 rp

‘ v Cuap 160 mn 240 mn 320 mMn 500rp 750rp 1000 rp
\ Apbxpxose icto ™ 100rp - 150rp 200 rp Bona 165mn 250 mn 330 M
Cyxi apixaxi 2/3 4.n. 140 1.1/3 4.n. Yy N
7 BopowHo T 55 215 p 320 rp 425 p . Apixaxose TicTo ** 95 rp 145rp 190 rp
peyaHe 6opowHo 40 rp 55p 75p y Cyxi apix ki 2/34n. 1uyn.  11/3u4.n.
Cinb 3/4 y.n. 14 1/2 c.n. BopouwHo T 55 215p  325rp 430rp
§ JATHE BOPOLIO. p51p  40rp 50T

Mporpama 3 3/44n. 1un.  1/2c.n.

** OVB. Ha Knanawi: MpuroTynTte ApixaXoBe TicTo Mporpama 3

** OVB. Ha Knanawi: MpuroTyiTe ApixaXoBe TiCTO

CHIOAHOK TA OBbI[J

OBeprcoKuii koposaV

S Xni6 3 rpnbamv

MopixTe rpubu Ha WMaTo4KK, NOTiM obcMaxTe y
BEPLUKOBOMY Machi Ta OXONOAiTb.

500 rp 750 rp 1000 rp
‘ 500rp 750rp 1000 rp
Bona . 1:305 mn fgg mn 2;8 mn \ Bona 155Mn 230 mn 310 mn
D‘P')K'q)KOBe T'cgo r r r " Onuekosa onia 2 u.n. 1c.n. 44.n.
Ll'.”bHe KUTHE GopowHo - 225 1 3401 450t Cyxi ppixaxi 2/34.n.  1u4.n. 1.1/3 u.n.
Cinb 3/4 4.n. 14 1/2 c.n. VBopowHoT55 210rp  310rp  415rp
MweHn4yHe
; 6OPOLLIHO 50 rp 70 rp 95 rp
MNporpama 3 Cinb 3/44.n.  1un. 1/2 c.n.
T rom Mporpava 3
e '-.||‘..,”‘.“#|..
- Mporpama 11 HanpoTA3i 10 XBUNUH
- - . . ) lpnbu, nopisani 95 rp 140rp  185rp
[VB. Ha Knanawi: [MpuroTyiTe ApixXaXoBe TiCTO = ' conomkoro,
obCcMaxkeHi y
a BEPLUKOBOMY

macni




[Tanincekun xnid_~ i

Xi6 i3 6onrapcbknM nepuet

154-155
‘ 500 rp 750 rp 1000 rp
) Bopna 200 mn 2905 mn 395 mn
OnuBkoBa 44.n. 2c.n. 8 u.n.
onia
' Cyxi ppixgxi  2/3 4.n. 14.n. 1.1/3 4.n.
BopowHo T 55 300 rp 450 rp 600 rp
¥ KneiikoBuHa 4 rp 6 p 8rp
Llykop 1/2c.n. 24 1c.n.
Cinb 14.n. 1/2 c.n. 24.0.
Mporpama 3

(€ 3aKycka

500 rp 750rp 1000 rp
Boga 125 mn 190 mn 250 mn
‘ OnvekoBa 1c.n. 15c.n.  2c.n.
) oniA
Cyxi ppixgxi  1/24.n. 3/44n. 14
BopolwHo 240 rp 360rp 480rp
7 T55
Cinb 3/44un.  14n 1/2 c.n.
Mporpama 3
YepBoHWi 45rp 70rp  90rp
y COSIOAKUIA NepeLb
3enenui 45rmp 70rp  90rp
Y conoakwun nepeub
XoBtunnepeup  45rp  70rp  90rp
OnwuBkoBa oniA 1un. 14n 14.n.

X7ni6 3 coycom necTo.

v

Xni6 3 npunpaBamu... CTBOpeHui ansa 500 rp 750 rp 1000 rp
TOro, Wwob y Boga 155 Mn 235mMn 310 mn
34MByBaTW BCiX Ha BaLin Bevipui. 3 MecTo 45 rp 65 rp 85 rp
nepLem ym y Cyxi opixaxi 1/24.n. 3/4 u.n. 1y.n.
UMy neto, BiH 3AaTHUN BUKNUKATY aneTuT Bopowro T 55 245rp  365tp 4851
v Cinb 3/4 4.n. 14.n. 1/2 c.n.
6ynb-AKoro 3 Bawmx rocten. Mporpama 3

, , ¥ TepTuit emmeHTanbCbkun cup 60 rp 90 rp 120 rp
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J6 3 KO3VHUM cvpO X.I'HG 13 u|/|6yj'|e|-0 Ta canom . . 156-157

e
m Poolish * 500 rp 750 rp 1000 rp O6cmaxkTe cano Ta umbynio Y ONMBKOBIK oni
9 " Bona 85 130 M 175 wn Ta NULWITb OXONOAXKYBaTUCA.
7 Cyxi apixaxi 2/3 4.n. 14.n. 1.1/3 u.n. 500 rp 750 rp 1000 rp
BopowHo T 55 85 rp 130 rp 175 p “ Y Boaa 120 mn 185 mn 245 n
?V? 4h < \ 40 Dpixaxose TicTo* 65 1 951 1251
& vy Cyxi apixaxi 1/24.n. 3/4 u.n. 14.n.
3aknioyHa ctagia 500 rp 750 rp 1000 rp EQDOUJHO 185r 280r 370r
 Bona 85mn  130Mn 170 mn ' g‘(‘)’;‘;ﬁ’gm”e 20r sor 4or
v EOOIiSh ’ 55 1;: P 222 P gig P Conb 3/4r 140, 1/2 c.n.
OPOLLHO rp rp p -
Cyxa umbyna-pisaHeup 3 rp 5rp 6rp + %4’1 ) ) Mporpama 3
Cinb 14.5. 1/2cn.  24.n. ‘///‘

é% * .u::m:: :T(:')I:Jp 1: I'IperTyﬁere piaky SaK;ZCKy (poolisrhp)
Xni

Tq 03 MapuHosaHmu nomigopaMvt
IPOBaHCcanLCLKUMK Tpasamv

Y Uubyna 35r1p 55p 751p
= 7. Cano 75 P 110 rp 150 rp
w v OnuekoBa onif 1un. 1un. 1u.n.

** aMB. Ha Knanari: MNpuroTynte ApixkAXKoBe TiCTO

Xni6 5 crpom poKdOP
Ta ropixamu

™

500 rp 750 rp 1000 rp

“ \ 40 Y Bopa 135 mn 200 mn 265 mn
Opixxaxose TicTo ** 70 rp 100 rp 135rp

500 rp 750 rp 1000 rp

Bopa 145 mn 220 mn 290 mn
! Apixpxose Ticto ™ 45p 65p 85p Cyxi ppixaxi 1/2 4.n. 3/4 4y.n. 140
Cyxi apxaxi 2/3 u.n. 1 4.0 1.1/3 u.n. BopowHo T 55 180 rp 265 rp 355 rp
Y BopowHo T 55 225p 335rp 445 p KutHe 60poLIHO 45 p 70p 90 rp
MposaHceKi Tpasy 3rp 5rp 6rp " Cinb 3/4 u.n. 14.n. 1/2 c.n.
7 Cinb 3/4 u.n. 14.n. 1/2 c.n.
OperaHo 4rp 6rp 8rp
- +%+ Mporpama 3
Mporpama 3 (’// =
4
. Pokdhop 35rp 50 rp 65 rp
TomaTu BUCYLLEHI 85rp 130 rp 170 rp = ﬂ fopixm 45r1p 65rp 90 rp
a ** OMB. Ha KnanaHi: MpuroTynte ppixaxose TiCTO

~
g ** AMB. Ha KnanaHi: MpuroTyinte ApixaKose TiCTo
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500 rp 750 rp 1000 rp

XonogHe 155 mn 230 mn 310 mn

- ‘ y Moroko
o N Anua 20rp 30rp 35rp
. A Cyxi ppixaxi  2/3 4.n. 14.n. 1.1/3 u.n.

\/
BopowHo T 55 275rp 410 rp 550 rp

KnevikoBuHa 3rp 5rp 7rp

Llykop 20rp 30rp 40 rp

Cinb 14.n. 1/2 c.n. 24.0.
Mporpama 6

{ KnerikoBuHa 35rp 55rp 75 rp

Xni6 i3 mepom
Ta Mmurganem

e —
‘ \ 500 rp 750 rp 1000 rp
7 Bopa 140 mn 210 mn 280 mn
Men 70 rp 100 rp 135rp

y Cyxi ppixxmxi  1/2 4.0 3/4 4.n. 14.n.

‘ ‘ D'ece pTM - : ho T, X 1T BopowHo T55 225rp  340rp 450 rp
e e o i . 4 . : . y Cinb 3/44n.  14.n. 1/2 c.n.

MoTiwTe cBoto ciM’to Ta Apy3iB

yalleykolo vato, KaBu abo rapa4yoro Mporpama 3

Lwokosnagy, 3 BiAeHCbKUMK bynovykamm

Ta HDKHUMW XNibuAMY, BApPEHHAM 3

KiBi UM TOPTOM i3 3aLyKpOBaHUMMU Mopapi6HeHuin 70 rp 100 rp 135 rp
obcmadkeHnn

: —~
ppykTamu. 3anax megy Knmye : ¥ g .
MOBEpPHYTUCA Y ANTUHCTBO Ta =
3HOBY Bif4yTW COMOAKMI CMaK , ,
6e3TypOOTHOCTI.
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Binencbkuin xnid

TopT | Tamw
3 WokonapoM OpT i3 yyKa

e
‘ 500rp  750rp 1000 rp ‘
d ; XonogHe MOnoko 120 mn 180 mn 240 mn J 5 1533 D ::8 A ;?go LD

Anua 30rp 45rp 55 p v Mg‘é]:l%””e”e p p rp
Cyxi apixaxi 1/24.n. 3/4 4.n. 14.n. uykposanygpa  107rp 160rp 213 rp

' BopowHo T 55 245p 365 rp 485 rp
Llykop 21p 32rp 42p + @ Mporpama 13

" Cinb 3/4 u.n. 14.n. 1/2 c.n. -+

v/ 5 min
4 Ao TOro Hacy, noku CyMiLL

Mporpama 6 ‘ HernocaiTniwae
d y Aua 2 3 4
BopowHo T 55 130 rp 192rp  255r1p
KneitkosuHa 25r1p 40rp 551p ! Cyxi apixaxi 3/44n. 1un  12c.n
7 LokonagHa cTpyxka 65 rp 95rp 125rp
y Pom 10rp 151p 20rp
LykaTtun 105rp 160rp 215rp
" csitni 50rp 75r1p 100 rp
POA3NHKN

D

500rp 750rp 1000 rp

M’ake macno 90 rp 135rp 180 rp
uyKposa nygpa 55 rp 80 rp 105 rp

BapeHHsn 3 kisi

. L
Llykop-cupeup 55 rp 80rp 105 rp
600 r
_— - Mporpama 13
LLImaTo4ku KiBi 375 rp
¥ Uykop 250 rp <5 min
JnmoHHwiA cik 14 4 A0 TOrO Yacy, Noky CyMil He noceiTniwae
36UTi ANUA 75rp 115 rp 150 rp
MNporpama 14
A Monoko 30 mn 45 mn 60 mn
BopowHo T 55 120rp 180rp 240rp
MUrganbHUN 55rp 80 rp 105 rp
nopoLLni
XimivyHnn posnyluysay 3/44un. 14n. 1/2 c.n.
TicTa

Jlikep M'paHp MapHee 10 rp 15rp 20 rp
AnenbcuHoBI LyKaTm 100 rp 140rp 190rp




