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Deutsch

WICHTIGE REGELN FUR GUTE BACKERGEBNISSE

1. Geben Sie die Zutaten in den Teig- und Brotbehalter so ein, dass die Hefe
nicht vorzeitig mit Flissigkeit in Kontakt kommt.

2. Bei der Zubereitung von Teig (Programm 6) nehmen Sie den Teig nach
dem Zyklusende immer aus dem Teig- und Brotbehélter, lassen Sie ihn
nicht im Teig- und Brotbehélter aufgehen. Legen Sie den Teig zum Auf-
gehen auf mit Pflanzendl beschmiertes Backpapier, decken Sie ihn mit
einem sauberen Handtuch ab und lassen Sie ihn in einem warmen Raum
ohne Zugluft etwa eine halbe Stunde lang liegen. Der Teig muss sich
beim Aufgehen etwa um zweimal vergroRern.

3. Die Anwendung des Brotbackautomaten bei erhdhter Feuchtigkeit erfor-
dert eine Korrektur der Rezepte. Figen Sie der im Rezept angegebenen
Menge des Mehls einen weiteren Léffel Mehl hinzu. Wenn Sie in groler
Hohe Uber dem Meeresspiegel wohnen, nehmen Sie weniger Hefe, als
im Rezept angegeben ist, und zwar etwa um % Teeldffel, oder fligen Sie
etwas weniger Zucker und Flussigkeit hinzu.

4. Das Programm fiir die Zubereitung von Teig eignet sich perfekt zum Mi-
schen, Kneten und zum Verleihen einer glatten Textur von Teig fir die
nachfolgende Zubereitung von verschiedenen Backwaren. Benutzen Sie
den Brotbackautomaten fiir die Zubereitung von Teig nach Ihren eigenen
Rezepten.

5. Wenn im Rezept «Oberflache leicht mit Mehl bestreuen» angegeben ist,
verwenden Sie dazu 1-2 Loffel Mehl. Wenn Sie Ihre Finger oder das Nu-
delholz bemehlen, erleichtern Sie sich die Aufmachung des Teigs.

6. Wenn sich der Teig beim Ausrollen mit dem Nudelholz stark zusammen-
zieht, legen Sie eine kurze Pause ein und lassen Sie ihn noch etwas auf-
gehen, bevor Sie mit der Aufmachung fortfahren.

7. Den fertigen Teig kann im Tiefkiihlfach fir eine spétere Verwendung
aufbewahrt werden. Tiefgekihlter Teig muss vor der Verwendung bis zur
Raumtemperatur aufgetaut werden.

8. In 5 Minuten nach Beginn des Knetzyklus schalten Sie die Pause ein,
offnen Sie den Deckel und priifen Sie die Konsistenz des Teigs. Er muss
eine einheitliche, glatte Konsistenz aufweisen. Wenn der Teig zu trocken
ist, fiigen Sie etwas Flissigkeit hinzu, wenn er zu feucht ist, fiigen Sie
Mehl hinzu (nicht mehr als 1 Essléffel auf einmal).

ZUTATEN ABMESSEN

Das richtige Abmessen von Zutaten ist eine duBerst wichtige Prozedur beim
Backen von Brot. Bei der Verwendung des Brotbackautomaten missen alle
Zutaten genau abgemessen werden, und zwar entsprechend den im Rezept
angegebenen Mengen. Im Gegenfall kann das Ergebnis unbefriedigend aus-
fallen.

Verwenden Sie zum Abmessen von Zutaten keine gewdhnlichen Essloffel
oder Teeldffel und Tassen.

Alle Zutaten missen in den Teig- und Brotbehélter streng in der Reihenfolge
eingegeben werden, wie es im Rezept angefihrt ist.

ACHTUNG!
In allen angefiihrten Rezepten wird das amerkianische MaR ,Tasse” ver-
wendet, die 8 fl. 0z (240 ml) betragt.



Um richtige Ergebnisse zu erhalten, wird die Anwendung einer Kiichen-
waage empfohlen (falls maglich), da sie eine héhere Prézision gewéhrlei-
sten, als das Abmessen mit Tassen.

Fliissige Zutaten abmessen

Zum Abmessen von fliissigen Zutaten benutzen Sie den Messbecher, der mit
dem Brotbackautomaten mitgeliefert wird (siehe Abb. B). Beim Abmessen
von Zutaten stellen Sie den Messbecher auf eine ebene, horizontale Flache
auf und bestimmen Sie das Volumen so, dass die Oberflache der Fliissigkeit
sich auf Augenebene befindet.

Trockene und lose Zutaten

Bei der Anwendung von Messbechern miissen die Trockenzutaten frei in
den Becher geschiittet werden. Verdichten Sie die Zutatenmenge im Becher
nicht auf die eine oder andere Weise (wenn dies nicht speziell im Rezept
angegeben ist). Streichen Sie den oberen Teil der eingeschiitteten Zutaten
mit dem Messer ab. Bei der Anwendung von Messléffeln streichen Sie die
Zutaten mit Messer oder Spaten bis zum Loffelrand ab (siehe Abb. C).

Beim Abmessen von kleineren Mengen von trockenen oder fliissigen Zutaten
(z.B., Hefe, Zucker, Salz, Milchpulver, Honig, Backsirup etc.) verwenden Sie
die mitgelieferten Messloffel der entsprechenden GroRe (siehe Abb. D). Die
Zutaten sollen nicht gehduft in den Loffel gegeben werden, streichen Sie
den oberen Teil immer mit einem Messer oder Spaten ab.

HAUPTZUTATEN

Mehl

Mehl ist die wichtigste Zutat, die fiir die Zubereitung von Brot verwendet
wird. Die Mehlsorten sind selbst im Rahmen einer Bezeichnung unterschied-
lich, was durch verschiedene Bedingungen des Getreidewuchses, der Mah-
lung, der Aufbewahrung etc. bedingt ist. Sie werden etwas Zeit brauchen,
um Erfahrungen in der Anwendung von Mehl fiir lhren Brotbackautomaten
zu sammeln, um perfekte Ergebnisse zu erzielen. Achten Sie besonders auf
die Aufbewahrung des Mehls — um den Nahrwert und gute Brotbackeigen-
schaften zu bewahren, muss Mehl in luftdichten Behaltern aufbewahrt
werden.

WeiBes Weizenmehl / Einfaches Weizenmehl

Stellt eine Mischung aus Mehl harter und weicher Weizensorten dar, eignet
sich fiir die Zubereitung von Hefeteig mit hohem Zucker- und Fettgehalt zum
Backen von Kuchen und Feinbackwaren. Verwenden Sie dieses Mehl fir das
Schnellbackprogramm und zum Backen von Kuchen.

Mehl der hochsten Sorte aus Hartweizen / Brothackmehl

Enthélt ein hohes Prozentgehalt an Gluten und Protein, erfordert kein Sie-
ben, lasst sich ideal kneten, gewahrleistet eine glatte Teigstruktur und eine
hohe Brotqualitat. Fir Rezepte, die in dieser Anleitung angefiihrt werden,
sollte am besten Brotbackteig mit 11-12% Proteingehalt verwendet werden.
Diese Angaben finden Sie gewdhnlich auf der Mehlverpackung.

Grob gemahlenes Mehl / Ungesiebtes Mehl

Enthélt Kleie, Keime und ungesiebtes Mehl, was es schwerer macht; hat
einen hohen Nahrwert, wird als Didtnahrung empfohlen. Brot aus ungesieb-
tem Mehl wird kleiner und schwerer ausfallen, als Brot aus Brotbackmehl.

Ungesiebtes Mehl mit niedrigem Proteingehalt kann durch Ersatz einer
Tasse ungesiebten Mehl mit einer Tasse Brothackmehl verbessert werden.
Selbst aufgehendes Mehl

Enthéalt spezielle Garmittel, die die Garung aktivieren, wird nicht fiir die Ver-
wendung im Brotbackautomaten empfohlen.

Kleie

Stellen die harte Kornhiilse dar, die von den Kérnern bei der Herstellung von
Mehl durch Sieben getrennt wird. Kleie wird zum Mehl in kleinen Mengen
hinzugefiigt, um den Nahrwert zu steigern, den Geschmack und das Aroma,
sowie die Brottextur zu verfeinern.

Haferflocken

Stellen flach gepresste und zerkleinerte Haferkdrner dar. Haferflocken
werden zur Verfeinerung von Geschmack, Aroma und der Textur des Brotes
hinzugefiigt.

ANDERE ZUTATEN

Hefe

Bei der Garung von Hefe wird Kohlendioxid erzeugt, das zum Aufgehen des

Teigs notwendig ist. Ohne Hefe wird das Brot keine tippige, pordse Struktur

haben. Zum Aktivieren der Hefe sind Flussigkeit, Zucker und Wéarme erfor-

derlich.

Es gibt drei Arten von Hefe: frische, Hefe, Trockenhefe und Schnellhefe. Fiir

die Verwendung im Brotbackautomaten eignet sich Schnellhefe am besten.

Achtung!

In den meisten Rezepten aus dieser Anleitung wird granulierte Schnellhe-

fe verwendet (in den Rezepten wird sie einfach als ,Hefe” angegeben).

Im Falle der Anwendung von anderer Hefe wird das im Rezept gesondert

bezeichnet.

Es wird keine frische Hefe und keine gepresste frische Hefe verwendet, da

das Backergebnis unbefriedigend ausfallen kann.

Priifen Sie vor der Anwendung der Hefe immer die Haltbarkeitsdauer, da

alte Hefe nicht den erforderlichen Teigtrieb gewahrleisten kann.

Hefe ist ein schnell verderbliches Lebensmittel. Falls nicht verwendete Hefe

iibrig bleiben sollte, verschlielen Sie sofort die Tiite, lassen Sie sie abkiih-

len und verwenden Sie sie im Weiteren so schnell wie moglich.

Ein einfacher Text hilft Ihnen die in der Einschétzung der Hefequa-

litat:

1. Geben Sie in einen Becher ein halbes Glas warmes Wasser.

2. Fugen Sie in das Wasser 1 TL Zucker hinzu, riihren Sie grtindlich um.
Streuen Sie auf das Wasser 2 TL Hefe.

3. Stellen Sie den Becher mit dem Garmittel fiir etwa 10 Minuten an einen
warmen Ort.

4. Wenn die Hefe frisch und von hoher Qualitét ist, wird sich auf der Was-
seroberflache ein Uppiger Schaum bilden, und Sie werden einen starken
Hefegeruch spiren. Falls dies nicht geschehen ist, sollten Sie diese Hefe
nicht verwenden. Nehmen Sie eine neue Tiite und prifen Sie die Hefe
auf die gleiche Weise.



Zucker

Zucker ist zum Aktivieren der Hefe erforderlich, er verleiht dem Brot einen
stiRen Geschmack und gewéhrleistet das Anrdsten der Kruste. Es eignet
sich weiler und brauner Zucker, Honig und Sirup. Bei der Anwendung von
Honig und Sirup miissen diese wie zuséatzliche Flissigkeit beriicksichtigt
werden. Verwenden Sie anstatt von Zucker keine Ersatzmittel, da die Hefe
damit nicht angemessen zusammenwirken wird.

Salz

Salz ist eine sehr wichtige zutat beim Brotbacken, es verfeinert den Ge-
schmack der Backwaren und gewahrleistet die Anrdstung der Kruste. Das
Salz behindert jedoch die Aktivierung von Hefe, messen sie das Salz deshalb
in strenger Ubereinstimmung mit der Menge ab, die im Rezept angegeben
ist. Bei Bedarf kdnnen Sie die im Rezept angefiihrte Salzmenge verringern,
bei einer Vergroerung der Salzmenge wird sich jedoch der Teigtrieb ver-
schlechtern.

Fliissigkeiten / Milch

Bei der Zubereitung von Brot werden unbedingt Flissigkeiten verwendet —
Wasser, Milch, oder Wasser mit Milchpulver. Die Milch verfeinert den Ge-
schmack und erhoht den Nahrwert des Brotes. Gute Backergebnisse wer-
den von Milch mit niedrigem Fettgehalt gewahrleistet. In vielen Rezepten,
die in dieser Anleitung angefiihrt sind, wird entfettetes Milchpulver ver-
wendet. Frische Milch darf nicht durch Milchpulver ersetzt werden, wenn
dies nicht speziell im Rezept angegeben ist. In einigen Rezepten wird fir die
Verstdrkung von Geschmack und Aroma auch Saft (Orangensaft, Apfelsaft)
verwendet.

Eier

In einigen Rezepten werden Eier verwendet. Sie helfen dem Teig beim Auf-
gehen und erhohen den Nahrwert des Brots. Eier verfeinern den Brotge-
schmack, machen das Brot fein und werden am meisten fir stile Feinback-
waren verwendet.

Sonnenblumenkerndl

Verleiht Hefebrot eine glatte Struktur und einen feinen Geschmack. Sonnen-
blumenkerndl kann nach Wunsch durch Butter oder Margarine ersetzt wer-
den. Jedes Ol muss vor der Anwendung bis zur Raumtemperatur erwarmt
werden.

Backpulver (Lockerungsmittel)

Lockerungsmittel werden beim Backen von Konditoreiwaren verwendet. Sie
werden sofort durch das Hinzufligen von Flissigkeit aktiviert. Deshalb muss
bei der Verwendung von Backpulver der Teigtriebzyklus ausgeschlossen
werden.

Soda

Soda darf nicht mit Backpulver verwechselt werden. Wenn im Rezept Back-
pulver angegeben ist, soll dieses nicht durch Soda ersetzt werden. Bei der
Verwendung von Soda muss der Teigtriebzyklus ebenfalls ausgeschlossen
werden, Soda wird beim Backen aktiviert.

Fertighrotmischungen

Beim Backen von Brot aus Fertigbrotmischungen benutzen sie das Pro-
gramm ,Brot aus Fertigmischungen” (Programm 8).

Alle notwendigen Informationen tiber die Anwendung von Fertigbrotmi-
schungen finden Sie auf der Verpackung der Mischungen.

Zur gegenwartigen Zeit existieren zwei Hauptarten von Fertigbrotmischun-
gen.

1. .Einfach Wasser hinzufiigen”

Diese Fertigmischungen enthalten alle notwendigen Zutaten, einschlieRlich
Hefe. Bei der Zubereitung muss nur Wasser hinzugefiigt werden.

WICHTIG

Befolgen Sie die Herstelleranweisungen der Fertigbrotmischungen. Einige
Mischungen enthalten eine Ubermenge an Hefe, und bei der Garung kann
das Teigvolumen die zuldssige Hochstmenge iberschreiten. Verwenden
Sie bei der Zubereitung im Brotbackautomaten nicht mehr als 3 Tassen
Fertigmischung auf einmal.

Der Teig aus Fertigmischungen geht sehr schnell auf, besonders in feuch-
tem und heilem Klima. Deshalb féllt es uns schwer lhnen genaue Empfeh-
lungen fiir deren Anwendung zu geben. Es muss darauf geachtet werden,
dass die Mischungen zur kiihlen Tageszeit verwendet werden und die Tem-
peratur der Zutaten 21-28 °C betrégt.

2. Einfach Mehl und Wasser hinzufiigen”

Die Zutaten solcher Mischungen sind gewdhnlich in Einzeltiten verpackt.
Fir diese Mischungen sollte kein Hartweizenmehl verwendet werden. Ein
Paket solcher Mischungen ist gewthnlich fiir die Zubereitung eines Brot-
laibs von 700 g bestimmt.

Temperatur der Zutaten

Alle Zutaten (und auch der Brotbackautomat selbst) miissen vor der Anwen-
dung Raumtemperatur (21-28 °C) aufweisen. Eine zu hohe oder zu niedrige
Temperatur der Zutaten wirkt sich negativ auf die Aktivierung der Hefe aus.

Glasur

Eine Glasur wird in einigen Rezepten zur Verzierung des Brotes nach der
Zubereitung verwendet.

Die Glasur kann erst verwendet werden, nachdem das Brot gebacken wur-
de. Verwendet Sie keine Glasur zum Beschichten des Teiges vor dem Backen
des Brotes im Brotbackautomat.

Eierglasur

Vermischen Sie 1 Ei und 1 EL Wasser. Bepinseln Sie damit den Brotlaib.
Backen Sie das Brot danach im Ofen nach.

Mit zerlassener Butter bepinseln

Bepinseln Sie den fertig gebackenen Brotlaib mit zerlassener Butter, damit
die Kruste weich, zart und glanzend wird.

Milchglasur

Bepinseln Sie den fertig gebackenen Brotlaib mit Milch oder Sahne, damit
die Kruste des Brotlaibs weich und glanzend wird.

SiiBe Zuckerglasur

Vermischen Sie 1 Glas gesiebten Puderzucker mit 1-2 EL Milch. Bepinseln
Sie damit die Brotlaibkruste. Bestreuen Sie die Kruste nach Wunsch mit Ro-
sinen. Verwenden Sie diese Glasur fir siiRe Feinbackwaren.
Mohn/Sesam/Kiimmel/Haferflocken

Sie gonnen den glasierten Brotlaib mit Samen nach eigenem Ermessen be-
streuen.



PROGRAMMAUSFU HRUNGSZEIT

Hauptprogramm 450 g

Hauptprogramm 900¢g 10

Brot aus Backschrot 900¢g 10 25

Feinbackwaren 680¢g 10 5

4 Sandwich 680¢g 15 40

5 Franzosisches Brot 450 g 13 40

Franzosisches Brot 900¢g 18 40

7 Marmelade - 15

o
ol

9 Delikatessenbrot

" Schnelles Backen | 680¢g n -
13 Zusétzliche Zuberei- - -
tungszeit

15 Schnelles Backen 7 5

19 Dessertbackwaren 10 5

Der Einschaltverzégerungstimer ist fiir alle Programme zugénglich, mit Aus-
nahme der Programme fiir die Zubereitung von Teig, Marmelade und zum
schnellen Backen. Die maximale Dauer der Einschaltverzogerung betragt 12
Stunden.

13e 25 45 60 2:51 60

15e 25 45 65 03:00 60

20 35 70 60 03:40 60

20e 30 45 50 02:40 60

5e 25 40 50 02:55 60

17 e 30 50 60 03:30 60

22 30 50 70 03:50 60

45 - - 20 01:20 20

N
o
w
o
w
a1

70 02:50 60

'
~

42 01:10 60

- - - 60 01:00

8e - - 80 01:40 60

20 33 40 62 02:50 60

Zusétzliche Zutaten (Obst und Niisse) miissen zum Teig nach der Ausfiihrung
des 2. Zyklus der Teigknetung hinzugefiigt werden. Falls zusatzliche Zutaten
hinzugefiigt werden miissen, wird der Brotbackautomat ein Tonsignal er-
klingen lassen.

Die Zufuhr von Obst und Nissen aus der Dosiervorrichtung erfolgt auto-
matisch.



UBEREINSTIMMUNGSTABELLE FUR GEWICHT- HAUFIG GESTELLTE FRAGEN

UND VOLUMENMASSE Frage 1.
- Was soll man tun, wenn der Knethaken nach der Entfernung des
Wasser und Fliissigkeiten Brotes aus dem Teig- und Brotbhehélter im Brotlaib stecken geblie-
Tasse ml ben ist?
Vi 15 - Entfernen Sie den Knethaken mit einer Kiichenzange. Da sich der Knetha-
"% 30 ken von der Antriebsachse abnehmen Iésst, gilt dies nicht als Storung des

Brotbackautomaten. Bevor Sie das Brot schneiden, sollten Sie sich davon

Z: ?20 iiberzeugen, dass der Knethaken nicht im Brot stecken geblieben ist.
” . Frage 2. ) )
- Warum bleibt auf der Kruste eines gebackenen Brotes manchmal
! 240 Mehl?
1% 270 - In einigen Fallen bleibt bei der Teigknetung in den Ecken des Teig- und
1% 300 Brotbehélters etwas Mehl. Das wirkt sich nicht auf die Qualitat des Brotes
1% 315 aus. Streichen Sie dieses Mehl vom Brotlaib einfach mit einem Messer ab.
1% 360 Frage 3.
15% 390 - Warum erfolgt nach dem Einschalten des Brothackautomaten
1 1% 465 keine Teigknetung, obwohl ein Motorgerdusch zu héren ist?
2 480 - Der Knethaken wurde inkorrekt eingesetzt, es fehlt der Kontakt zwischen
dem Knethaken und der Antriebsachse. Nach dem Einsetzen des Teig- und
Brotbehélters miissen Sie leicht darauf pressen, um einen sicheren Kontakt
Mehl zu gewahrleisten.

Frage 4.
- Wie viel Zeit ist erforderlich, um ein Brot zu backen?
- Die Zubereitungszeit fiir jedes Programm ist in dieser Anleitung ausftihrlich

«Kornmehl» (dunkles
Weizenmehl mit

Weizen- «Braunes Hinzufiigung von Grob gemah- .
brotmehl Mehl» (Halb- Weizenkornern, die  lenes Mehl beschrieben.
ohne kornmehl der mit Malz angereichert (ungesiebtes Frage 5.
Tasse Zusdtze 2. Sorte) wurden) Mehl) - Warum wird es nicht empfohlen den Einschaltverzégerungstimer
% 18¢g 209 19g 174 zu benutzen, wenn frische Milch im Rezept enthalten ist?
Y 36g 39¢g 38g 33g - Die meisten proteinhaltigen Lebensmittel (z.B., Milch, K&se, Eier etc.) sind
i 724 789 75 66 g schnell verderblich, deshalb diirfen sie nicht fiir langere Zeit auerhalb des
" 108 17g 13g 99g iuhlsclganks aufbewahrt werden.
rage 6.
1 1t 196 1500 1320 -ngrum miissen die Zutaten eines Rezepts in den Teig- und Brot-
1 162g 1769 169 149g behélter in einer bestimmten Ordnung eingefiigt werden?
i 180g 1959 1889 165 - Um eine gute Vermischung der trockenen Zutaten mit Wasser zu gewéahr-
1% 216g 2349 2259 1989 leisten und eine vorzeitige Aktivierung der Hefe bei der Benutzung des Ein-
2 2889 3129 3009 2649 schaltverzogerungstimers zu vermeiden.
Frage 7.
- Warum gibt der Brothackautomat bei der Einstellung der Ein-
Andere Zutaten schaltung am Morgen spat in der Nacht Tonsignale von sich?
Y Tasse ':Tasse %Tasse 1Tasse 2Tassen - Der Brotbackofen ldsst Tonsignale nach Ablauf der Einschaltverzogerungs-
Trockenobst Mg 82g 123¢g 1649 328 zeit erklingen. Wenn das Backen auf den Morgen eingestellt ist, kommt die
Butter 50g 100g 150g 2009 400g Ablaufzeit der Einschaltverzogerung auf die Nachtzeit. Das ist eine Norma-
Puderzucker 55 10g 1654 2209 440 ¢ lerscheinung, die nicht von Stérungen am Brotbackautomaten zeugt.
Streuzucker 57¢g 13g 169 g 2269 4529 Frage 8. i . i i
Gewiirfelte frische Y 62 93 124 248 - Der Knethaken steckt im Teig- und Brotbehalter fest. Wie soll ich
g g g g g . L. .
Apfel ihn fiir die Reinigung gbnehmen? _ . _
Gefrorene oder frische 25 50g 75g 100g 200g - Wenn der Knethaken sich nicht von der Antriebsachse im Teig- und Brot-

. — behélter abnehmen ldsst, giefen Sie in de Teig- und Brotbehélter ein wenig



warmes Wasser ein und lassen Sie ihn 30 Minuten lang stehen, damit der
haftende Teig weich wird.

Frage 9.

- Kann der Teig- und Brotbehalter in der Geschirrspiilmaschine
gewaschen werden?

- Keine Teile des Brotbackautomaten diirfen in der Geschirrspiilmaschine
gewaschen werden, sie sind ausschlieBlich fir Handwasche bestimmt.
Frage 10.

- Was wird passieren, wenn ich nach dem Ende des Backens das
Brot nicht aus dem Brothackautomaten nehme?

- Nach dem Ende der Zubereitung schaltet der Brotbackautomat automa-
tisch in den Brotwarmhaltebetrieb um. Das Brot wird 60 Minuten lang
warmgehalten. Wenn man das Brot im Brotbackautomaten I&sst, nachdem
dieser Betrieb sich ausgeschaltet hat, beginnt der Laib sich abzukihlen, und
daraus wird Dampf austreten, der aus aus dem Teig -und Brotbehélter nicht
abgeleitet wird. Deshalb kann die Brotkruste weich werden und der Brotlaib
kann seine Form verlieren. Um das zu vermeiden, nehmen Sie das Brot aus
dem Brotbackautomaten nach dem Ende des Brotwarmhaltebetriebs.
Frage 11.

- Warum lé@sst sich der Teig schlecht kneten?

- Dafiir kann es mehrere Griinde geben — der Teig ist zu schwer oder zu
trocken. Das passiert, wenn die Rezeptur nicht eingehalten oder die Zutaten
in falscher Reihenfolge eingefiillt wurden. AuBerdem kann die Ursache in
einem inkorrekten Einsatz des Knethakens liegen.

Frage 12.

- Warum geht der Teig schlecht auf?

- Dafiir kann es mehrere Griinde geben. Prazisieren Sie das Proteingehalt im
Mehl, sowie die Haltbarkeitsfrist der Hefe. Die Hefe kann sich nicht aktivie-
ren, wenn eine falsche Menge davon abgemessen wurde oder wenn man
iiberhaupt vergessen hat die Hefe einzufiigen.

Frage 13.

- Was ist die Mindest- und die Hochstzeit fiir die Einschaltverzo-
gerung?

- Die maximale Zeit fiir die Einschaltverz6gerung betragt 13 Stunden (ein-
schlieBlich der Gesamtzeit der Programmausfiihrung). Das bedeutet, dass
wenn Sie, zum Beispiel, ein Programm mit einer Dauer von 3:20 einstellen,
konnen Sie die Einschaltverzogerung des Brotbackautomaten héchstens auf
9:40 einstellen. Die minimale Einschaltverzdgerung fiir jedes Programm be-
tragt 10 Minuten. Die Einstellungen des Einschaltverzégerungstimers haben
einen Schritt von 10 Minuten.

Frage 14.

- Wie erkenne ich, wann die zuséatzlichen Zutaten (Trockenobst,
Niisse) hinzugefiigt werden sollen?

- Das Hinzufiigen von zuséatzlichen Zutaten erfolgt nach dem Ende des 2.
Zyklus der Teigknetung. Beim Start der Dosiervorrichtung I&sst der Brot-
backautomat ein Tonsignal erklingen. Die genaue Einschaltzeit der Dosier-
vorrichtung fir jedes Programm kann im Abschnitt ,,Programmausfihrungs-
zeit” nachgeschlagen werden.

Frage 15.

- Warum wird das Brot feucht? Wie kann man das beheben?

- Die Anwendung des Brotbackautomaten bei erhéhter Feuchtigkeit wirkt
sich auf den Teig aus und erfordert eine Korrektur der Rezepte. Fiigen Sie der
im Rezept angegebenen Menge des Mehls einen weiteren Loffel Mehl hin-
zu. Wenn Sie in groRRer Héhe ber dem Meeresspiegel wohnen, nehmen Sie
weniger Hefe, als im Rezept angegeben ist, und zwar etwa um % Teeloffel,
oder fiigen Sie etwas weniger Zucker und Fliissigkeit hinzu.

Frage 16.

- Warum bilden sich Leerraume im Brot?

- Manchmal sammeln sich beim Aufgehen des Teigs an einigen Stellen Luft-
blaschen an, und nach dem Backen des Brotes bleiben dort Leerrdume. Die
Ursache daftir kann in einer zu groRen Menge Wasser und/oder Hefe oder
einer nicht ausreichenden Menge Mehl liegen. Fiigen Sie um etwa % TL
weniger Hefe hinzu.

Frage 17.

- Warum geht der Teig zuerst auf, und sinkt danach wieder ein?

- Teig sinkt ein, wenn die Hefe zu wirken aufhort. Das geschieht in dem
Fall, wenn der Teig zu lange aufgeht. Um die Triebgeschwindigkeit des Teigs
abzusenken, nehmen Sie weniger Hefe oder weniger Salz.

Frage 18.

- Kann ich Brot im Brothackautomaten nach meinem eigenen Re-
zept backen?

- Natiirlich, es kann jedoch etwas Zeit erfordern, und das perfekte Brot wer-
den Sie nicht beim ersten Mal erhalten. Halten Sie die Regeln ein — tiber-
schreiten Sie niemals das zuldssige Volumen der Trockenzutaten (5 Tassen).
Verwenden Sie die in dieser Anleitung angefiihrten Rezepte, um das Ver-
haltnis der Trockenzutaten und der Fliissigkeiten genau zu bestimmen. Wir
empfehlen das Backen von Brot nach lhrem eigenen Rezept vom Hauptpro-
gramm zu beginnen, und danach die anderen Backprogramme zu erlernen.
Frage 19.

- Hangt die Brotqualitat von der Temperatur der Zutaten und der
Raumtemperatur ah?

- Ja, da sich die Temperatur auf die Aktivitdt der Hefe und dementsprechend
auf die Brotqualitdt auswirkt. Dir Durchschnittslufttemperatur im Raum
muss 21-28°C betragen, darunter auch bei Anwendung der Einschaltver-
z6gerung.

Frage 20.

- Warum unterscheiden sich die Brotlaibe von der GroBe und vom
Gewicht her? Brot aus grob gemahlenem Weizen wird immer klei-
ner und kiirzer.

- Brot aus grob gemahlenem Mehl wird dadurch dichter, dass ungesiebtes
Mehl schwerer als Brotbackmehl ist, der Teig wird schwerer und geht lang-
samer auf. Dasselbe geschieht beim Backen von Brot mit Zusatz von Obst,
Niissen, Hafer oder Kleie.

Frage 21.

- Darf Hefe mit Wasser gemischt werden?

- Nein, die Hefe muss trocken sein und nicht in Kontakt mit Fliissigkeit beim
Einflillen der Zutaten in den Teig- und Brotbehalter kommen. das ist beson-
ders wichtig, wenn die Einschaltverzégerung verwendet wird.



Frage 22.

- Warum ergibt sich oft im unteren Laibteil ein groBes Loch?

- Dieses Loch wird durch den Knethaken gebildet. Manchmal wird es groler
als gewdhnlich, wenn der Knethaken nach dem letzten Knetzyklus in einer
bestimmten Stellung stehen bleibt. Bei Bedarf kdnnen Sie den Teig nach
dem letzten Knetzyklus auf dem Grund des Teig- und Brotbehalters manuell
verteilen.

UNBEFRIEDIGENDE BACKERGEBNISSE UND DEREN BEHEBUNG
GroBe Leerrdaume in der Mitte des Brotlaibs

Zu viel Fliissigkeit oder zu hohe Temperatur der Zutaten.

Priifen Sie die Ubereinstimmung der Zutaten nach dem Rezept und deren
Abmessungsgenauigkeit. Alle Zutaten missen vor der Anwendung Raum-
temperatur (21-28 °C) aufweisen.

Ungeniigende Salzmenge.

Bei mangelndem Salz geht der Teig zu aktiv auf. Priifen Sie die Uberein-
stimmung der Zutaten nach dem Rezept und deren Abmessungsgenauigkeit.
Uberschiissige Hefemenge.

Prifen Sie die Ubereinstimmung der Zutaten nach dem Rezept und deren
Abmessungsgenauigkeit. Wenn alles richtig abgemessen wurde, nehmen
Sie um % TL weniger Hefe.

Hohe Feuchtigkeit und Temperatur der Umgebungsluft.

In einem feuchten und heien Klima geht der Teig zu aktiv auf. Backen Sie
Brot an einem kihlen Ort oder nehmen Sie um % TL weniger Hefe. Sie kon-
nen auch versuchen die Zutaten direkt aus dem Kihlschrank zu verwenden.
Benutzen Sie nicht den Einschaltverzogerungstimer.

GroBe Hohe iiber dem Meeresspiegel.

Wenn Sie in groRer Hohe tiber dem Meeresspiegel wohnen, nehmen Sie
weniger Hefe, als im Rezept angegeben ist, und zwar etwa um ¥ Teeloffel,
oder fiigen Sie etwas weniger Zucker und Fliissigkeit hinzu.

Der Deckel des Brothackautomaten ist wéhrend des Backens ge-
offnet worden.

Vor dem Backen sollten Sie sich davon iiberzeugen, dass der Deckel des
Brotbackautomaten vollstandig geschlossen ist.

DER TEIG GEHT SCHLECHT AUF

Ungeniigende Hefemenge.

Priifen Sie die Ubereinstimmung der Zutaten nach dem Rezept und deren
Abmessungsgenauigkeit.

Alte Hefe.

Verwenden Sie keine Hefe von niedriger Qualitat. Bewahren Sie die Hefe an
einem dunklen, kithlen Ort auf.

Ungeniigende Zuckermenge.

Priifen Sie die Ubereinstimmung der Zutaten nach dem Rezept und deren
Abmessungsgenauigkeit.

Uberschiissige Salzmenge.

Das Salz deaktiviert die Hefewirkung. Priifen Sie die Ubereinstimmung der
Zutaten nach dem Rezept und deren Abmessungsgenauigkeit.

Zu hohe Temperatur der Zutaten.

Alle Zutaten miissen vor der Anwendung Raumtemperatur (21-28 °C) auf-
weisen.

Die Hefe hat sich vor der Einschaltung des Programms aktiviert.
Die Hefe muss trocken sein und nicht in Kontakt mit Flissigkeit beim Einfil-
len der Zutaten in den Teig- und Brotbehélter kommen. Achten Sie darauf,
dass die Hefe nicht mit den fliissigen Zutaten vor der Einschaltung des Pro-
gramms in Kontakt kommt.

DER TEIG GEHT ZU STARK AUF

Hohe Feuchtigkeit und Temperatur der Umgebungsluft.

In einem feuchten und heifen Klima geht der Teig zu schnell auf. Backen Sie
Brot an einem kiihlen Ort oder nehmen Sie um % TL weniger Hefe. Sie kon-
nen auch versuchen die Zutaten direkt aus dem Kiihlschrank zu verwenden.
Benutzen Sie nicht den Einschaltverzogerungstimer.

Uberschiissige Hefemenge.

Prifen Sie die Ubereinstimmung der Zutaten nach dem Rezept und deren
Abmessungsgenauigkeit.

Uberschiissige Fliissigkeitsmenge.

Prifen Sie die Ubereinstimmung der Zutaten nach dem Rezept und deren
Abmessungsgenauigkeit.

Zu hohe Temperatur der Zutaten.

Alle Zutaten miissen vor der Anwendung Raumtemperatur (21-28 °C) auf-
weisen.

Zu viel Mehl oder ungeniigend Salz.

Prifen Sie die Ubereinstimmung der Zutaten nach dem Rezept und deren
Abmessungsgenauigkeit.

DAS BROT IST ZU TROCKEN, MIT EINER DICHTEN TEXTUR

Ungeniigende Fliissigkeitsmenge.

Prifen Sie die Ubereinstimmung der Zutaten nach dem Rezept und deren
Abmessungsgenauigkeit.

Mehl von schlechter Qualitat oder zu stark getrocknetes Mehl.
Uberpriifen Sie das Haltbarkeitsdatum des Mehls. Fiigen Sie 1 EL Wasser
hinzu.

DAS BROT IST IN DER MITTE NICHT AUSREICHEND DURCHGE-
BACKEN

Es ist Saft auf frischem oder konserviertem Obst ausgetreten.
Pressen sie den Saft vom Obst, das als Brotzusatz verwendet wird, immer
griindlich ab, und nehmen Sie etwas weniger Flissigkeit, als im Rezept an-
gegeben ist.

Zu schwerer Teig

Eine zu grole Menge von Zusatzen (Niisse, Butter, Trockenobst, Sirup, Kor-
ner) machen den Teig schwer, das den Teigtrieb verlangsamt. Prifen Sie
die Ubereinstimmung der Zutaten nach dem Rezept und deren Abmessungs-
genauigkeit. Uberschreiten Sie nicht die Menge der Zusétze, die im Rezept
angegeben sind.



DAS BROT WIRD BRAUN GEBACKEN

Zuviel Zucker.

Priifen Sie die Ubereinstimmung der Zutaten nach dem Rezept und deren
Abmessungsgenauigkeit.

Falsche Einstellungen des Knusprigkeitsgrades der Kruste.

Senken Sie den Knusprigkeitsgrad der Kruste ab.

DAS BROT HAT EINE ZU LOSE UND PORGSE TEXTUR

Zu hohe Temperatur der Zutaten.

Alle Zutaten miissen vor der Anwendung Raumtemperatur (21-28 °C) auf-
weisen.

Uberschiissige Fliissigkeitsmenge.

Prifen Sie die Ubereinstimmung der Zutaten nach dem Rezept und deren
Abmessungsgenauigkeit.

Uberschiissige Hefemenge.

Prifen Sie die Ubereinstimmung der Zutaten nach dem Rezept und deren
Abmessungsgenauigkeit.

Hohe Feuchtigkeit und Temperatur der Umgebungsluft.

Backen Sie Brot an einem kiihlen Ort oder nehmen Sie um % TL weniger
Hefe. Sie konnen auch versuchen die Zutaten direkt aus dem Kiihlschrank zu
verwenden. Benutzen Sie nicht den Einschaltverzogerungstimer.

DIE LAIBOBERFLACHE IST KLEBRIG

Das Brot wurde nach der Zubereitung im Brothackautomaten ge-
lassen.

Sobald der Laib sich abgekihlt hat, tritt daraus Dampf aus, deshalb muss
das Brot aus dem Brotbackautomaten sofort nach dem Ende des Brotwarm-
halteprogramms raus nehmen, ansonsten kann die Kruste weich werden,
der Laib wird klebrig sein und seine Form verlieren.

Falsches Verhéltnis der fliissigen und der trockenen Zutaten.
Priifen Sie die Ubereinstimmung der Zutaten nach dem Rezept und deren
Abmessungsgenauigkeit.

Beim Einschalten des Programms wird auf dem Display die Mel-
dung ,H:HH" angezeigt

Die Temperatur im Brotbackautomat ist zu hoch. Pressen Sie die Abbruch-
taste. Nehmen Sie den Teig- und Brothehalter raus und lassen Sie den Brot-
backautomaten mit gedffnetem Deckel abkiihlen. Sobald sich der Brotback-
automat abgekiihlt hat, setzen Sie den Teig- und Brotbehé&lter wieder ein
und schalten Sie das Programm erneut ein.

Auf dem Display wird die Meldung ,E:EE” angezeigt
Temperaturgeber defekt. Wenden Sie sich an das Servicezentrum.

DAS BROT LASST SICH NUR MIT MUHE AUF DEM TEIG-
UND BROTBEHALTER ENTFERNEN

Beim Backen bleibt der Laib am Teig- und Brotbehalter haften.
Schmieren Sie die Innenoberflache des Teig- und Brotbehélters vor jeder
Anwendung mit Pflanzenél ein.

Nachdem Sie den Teig- und Brotbehélter as dem Brotbackautomaten ent-
fernt haben, warten Sie etwa 15 Minuten ab, bevor Sie das Brot aus dem
Behélter nehmen. Waschen Sie danach den Teig- und Brotbehé&lter mit
warmem Wasser aus, wischen Sie ihn trocken und schmieren Sie ihn wieder
mit Pflanzendl ein.

Feuchtigkeitskondensat auf der Innenoberflache der Dosiervor-
richtung fiir Obst und Niisse

Wahrend des Backens kann sich auf den inneren Oberflachen der Dosier-
vorrichtung fiir Obst und Nisse eine geringe Menge an Kondensat bilden.
Das ist eine normale Erscheinung, die sich nicht auf die Qualitat des Brotes
auswirkt.

REZEPTE

Alle in dieser Anleitung angefiihrten Rezepte sind speziell fiir diesen Brot-

backautomaten entwickelt und griindlich getestet worden. Wir garantieren,

dass die Anwendung dieser Rezepte perfekte Backergebnisse gewdhrlei-

sten wird.

Da die Rezepte nur fir diesen Brotbackautomaten erstellt wurden, kénnen

sie keine annehmbaren Backergebnisse fiir andere ahnliche Brotbackauto-

maten gewahrleisten.

e Fillen Sie die Zutaten immer in der Ordnung ein, die im Rezept angegeben
Ist.

e Messen Sie immer genau die Menge der Zutaten ab, &ndern Sie die im
Rezept angegebenen Mengen nicht willkirlich.

Die Handlungsordnung und die Regeln ist fiir alle angefiihrten Rezepte

gleich:

1. Geben Sie die abgemessene Menge der Zutaten in den Teig- und Brot-
behalter.

2. Verwenden Sie nur Flssigkeiten mit Raumtemperatur 21-28 °C.

3. Setzen Sie den Teig- und Brotbehalter in den Brotbackautomat richtig
ein, schliefen Sie den Deckel.

4. Wabhlen Sie das Zubereitungsprogramm.

. Pressen Sie die Abschalttaste.

6. Sobald das Brot fertig ist, nehmen Sie den Teig- und Brotbehalter raus,
tragen Sie dabei Ofenhandschuhe.

7. Nehmen Sie das Brot aus dem Teig- und Brotbehélter raus, iberzeugen
Sie sich davon, dass der Knethaken nicht im Laib feststeckt (entfernen
Sie den Knethaken, falls dies notwendig sein sollte).

8. Warten Sie ab, bis sich das Brot abgekiihlt hat, bevor Sie es schneiden.

o1

Korrekturen der oben angefiihrten Regeln sind, falls notwendig, in den An-
merkungen zu den Rezepten angefiihrt.



REZEPTE FUR DAS HAUPTPROGRAMM (1)

WeiBbrot

Wasser % Tasse 1 Y% Tasse 1Y Tasse

Sonnenblumenkernd! 2EL 2% EL 4EL

Salz 17L 1%TL 2TL

Hefe

—
=

1%L 1%L

Weiches WeiBbrot

Wasser 1% Tassen 1% Tassen

Sonnenblumenkernd! 2EL 2% EL

Salz 1%TL 2TL

Hefe 1TL

—
=

WeiBbrot mit halbweicher Textur

Wasser 1 % Tassen 1% Tassen

Sonnenblumenkerndl 2EL 2% EL

Salz 1%TL 2TL

Hartweizenmehl 1% Tassen 2 Tassen

Programm 1 Hauptprogramm
Braunes ,,Bauernbrot”

Wasser % Tasse 1 Tasse 113 Tassen

Sonnenblumenkernd! 1% EL 2EL 3EL

Salz 17L 1%TL 2TL

Hefe 1TL 1% TL 1%TL

Italienisches Brot mit wiirzigen Kréutern

Wasser 1% Tassen 1% Tassen

Sonnenblumenkernd! 2% EL 3EL

Salz 1%TL 27L

Getrockneter Majoran 1%TL 2EL

Getrocknete Kiimmelkdrner 1%TL 2EL

Programm 1 Hauptprogramm

Kase-Zwiebel-Brot

Wasser 1 Tasse 1% Tassen

Sonnenblumenkernd! 2% EL 3EL

Salz 1%TL 1TL

Geriebener Cheddar-Kase 1 Tasse 1% Tassen

Hefe 1%TL 1%TL

Empfehlung: verwenden Sie die leichten Einstellungen des Knusprigkeits-
grades der Kruste.

Aromabrot mit Rosinen

Wasser 1% Tassen 1% Tassen

Sonnenblumenkernd! 2EL 4EL

Salz 1%TL 27L

Hartweizenmehl 3 Tassen 4 Tassen

Rosinen* 55 Tasse % Tasse
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mit einer Dosiervorrichtung ausgestattet ist, fligen Sie die Rosinen manuell
nach dem Tonsignal hinzu.



Zuckerfreies Brot

Wasser (45 °C) % Tasse 1 % Tassen 1% Tassen

Sonnenblumenkerndl 2EL 2% EL 4EL

Salz 171 1%TL 2TL

Hefe 17L 1%TL 1%TL

Brot ohne Salz und Zucker

Wasser (45 °C) % Tasse 1% Tassen 1% Tassen

Sonnenblumenkerndl 2EL 2%EL 4EL

Hefe

—
=

1%TL 1%TL
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tenden Krdutern gebacken werden. Fiigen Sie % TL beliebiger Gewtirze nach
Geschmack hinzu.

Tomatenbrot

Wasser 1 Tasse 1Y Tassen

Sonnenblumenkernd! 2% EL 3EL

Salz 1%TL 1%TL

Hartweizenmehl 3 Tassen 4 Tassen

Trockentomaten Y3 Tasse Y, Tasse

REZEPTE FUR DIE ZUBEREITUNG VON BROT AUS GROB GEMAH-
LENEM MEHL (2)

Brot aus Backschrot

Wasser 1 % Tassen 1 %5 Tassen

Sonnenblumenkernd! 2EL 3EL

Salz 1%TL 1%TL

Backschrot (grob gemahlenes Mehl) 3 Tassen 4 Tassen

Vitamin C in Tabletten (zerkleinern) 1x 100 mg 1x 100 mg

Kernbrot aus Backschrot

Wasser 1 Y% Tassen 1% Tassen

Sonnenblumenkerndl 2EL 3EL

Salz 1%TL 1%L

Backschrot (grob gemahlenes Mehl) 3 Tassen 4 Tassen

Vitamin C in Tabletten (zerkleinern) 1x100 mg 1x100 mg

Geschalte Kiirbiskerne* 1TL 2TL

Programm 2 Brot aus Backschrot
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einer Dosiervorrichtung ausgestattet ist, figen Sie die Kerne manuell nach
dem Tonsignal hinzu.

Kornbrot

Wasser 1 Tasse 1% Tassen

Sonnenblumenkerné! 2EL 3EL

Salz 1%TL 2TL

Hefe HTL HTL

Programm 2 Brot aus Backschrot

*Optional: das hinzuftigen von Vitamin C wird den Teigtrieb verbessern. Zer-
kleinern Sie die Vitamin C Tabletten und fiigen Sie diese hinzu.



Kornmischbrot

Wasser 1 Tasse 1% Tassen

Sonnenblumenkerné! 2EL 3EL

Salz 1%TL 2TL

Hartweizenmehl 1% Tassen 2 Tassen

Vitamin C in Tabletten* 1x100 mg 1x100 mg

I

ptional: das hinzufigen von Vitamin C wird den Teigtrieb verbessern. Zer-
kleinern Sie die Vitamin C Tabletten und fiigen Sie diese hinzu.

Brioche (franzosisches Briotchen)

Eier 3 mittelgroke 3 groRe

Frische Milch 3 Tasse Y2 Tasse

Hartweizenmehl 3 Tassen 4 Tassen

Zucker 2EL 3EL

Programm 2 Brot aus Backschrot

REZEPTE FUR DAS FEINBACKWARENPROGRAMM (3)

Obstbrot

Wasser % Tasse 1% Tassen 115 Tassen

Sonnenblumenkerndl 2EL 2%EL 3EL

Salz 17L 1%TL 1%TL

Geriebene Muskatnuss 1%HTL % TL 1TL

Trockenobstmischung* Y Tasse Yy Tasse %3 Tasse

* Geben Sie das Trockenobst in die Dosiervorrichtung. Wenn Thr Modell
nicht mit einer Dosiervorrichtung ausgestattet ist, fligen Sie das Trocken-
obst manuell nach dem Tonsignal hinzu.

Orangen-Moosbeer-Brot
Wasser Y Tasse % Tasse 1 Tasse
Geriebene Orangenhaut 2 2 2

Sonnenblumenkerné! 2EL 2% EL 3EL

Salz 1TL 1HTL 1%TL
Geriebene Muskatnuss 1HTL % TL 1TL

Getrocknete Mossbeeren* Vs Tasse Y Tasse 3 Tasse

* Geben Sie die getrockneten Moosbeeren in die Dosiervorrichtung. Wenn
Ihr Modell nicht mit einer Dosiervorrichtung ausgestattet ist, fiigen Sie die
getrockneten Moosbeeren manuell nach dem Tonsignal hinzu.

REZEPTE FUR DAS SANDWICHPROGRAMM (4)
Sandwichbrot
Wasser 1 %16 Tassen 1% Tassen
Salz 19Tl 1TL
Zucker 3EL 3%EL

Hefe WhTL 1TL
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Wasser 1 Y16 Tassen 1 Y3 Tassen

Salz 1%TL 7L

Zucker 3EL 3BEL

Hefe WhTL 1TL



REZEPTE FUR DAS PROGRAMM FUR FRANZGSISCHES BROT (5)

Franzosisches Brot

Wasser % Tasse 1 Tasse 1% Tassen

Zucker % EL 1EL 1%EL

Sonnenblumenkerndl 1EL 1EL 1% EL

Hefe 1Tl 1TL 1%TL

REZEPTE FUR DAS PROGRAMM FUR DIE ZUBEREITUNG
VON TEIG (6)

Britchen

Entfettete Pulvermilch 1EL

ol

Zucker 2EL

Hartweizenmehl 3% Tassen

Programm 6 Teig

Zubereitung:

Teilen Sie den Teig in 6 Teile und rollen Sie ihn in Form von Brotchen.

. Geben Sie die Brétchen auf ein befettetes Backblech.

. Schmieren Sie sie mit einem Pinsel mit zerlassener Butter ein.

. Decken Sie sie mit einem Deckel zu und lassen Sie sie 20-25 Minuten
lang stehen.

. Warten Sie, bis die Brotchen aufgehen und sich im Volumen verdoppeln,
nach Wunsch konnen Sie auch eine Glasur auftragen.

. Backen Sie die Brétchen 15-20 Minuten im Ofen bei 190 °C.

ol BN -
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Brotchen aus Backschrot

o~

Entfettete Pulvermilch 2EL

Honig 2EL

Salz 1%TL

Hefe 1%TL

Zubereitung. Siehe Beschreibung im vorangegangenen Rezept

HeiBe Osterbrdotchen

Weiche Butter 4 Tasse
Geschlagenes Ei 1
Hartweizenmehl 3% Tassen
Zimt 17L

Rosinen 1 Tasse

Zubereitung:

. Teilen Sie den Teig in 8-12 Teile ein und verleihen Sie ihnen die ge-
wiinschte Form.

. Schneiden Sie jedes Brotchen oben kreuzformig an.

. Bepinseln Sie sie mit einer Eier-Milch-Glasur.

. Bedecken Sie die Brétchen mit einem Deckel und lassen Sie sie 30 Mi-
nuten lang aufgehen.

. Backen Sie die Brétchen 16-18 Minuten im Ofen bei 190 °C.

—
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Chiabatta (italienisches Porenbrot)

Olivendl TEL

Zucker 1TL

Trockenhefe 1%TL

Zubereitung:

. Legen Sie den Teig auf ein bemehltes Schneidbrett, spritzen Sie ihn mit
Wasser ab, decken Sie ihn mit einem Deckel zu und lassen Sie ihn 20
Minuten lang stehen.

. Teilen Sie den Teig in zwei Teile und rollen Sie sie in Form von Stangen.

. Bemehlen Sie das Backblech. Legen Sie den Teig auf das Backblech,
decken Sie ihn mit einem Deckel zu und lassen Sie ihn noch einmal 45
Minuten lang aufgehen.

. Driicken Sie den Teig ganz leicht an und backen Sie ihn 25-30 Minuten im
Ofen bei 220 °C, wobei Sie ihn dabei alle 5 Minuten mit Wasser besprit-
zen sollten, damit Sie eine knusprige Kruste erhalten.

—
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Bagel

Pflanzendl 2TL

Zucker 1EL

Hefe 1TL
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Zubereitung:

Teilen Sie den Teig in 10-12 Teile und rollen Sie ihn in Form von Bagel.

. Geben Sie die Bagel auf einnen befetteten Untersatz, decken Sie sie mit
einem Deckel zu und lassen Sie sie 20 Minuten lang aufgehen.

. Tauchen Sie jedes Bagel in gestifites kochendes Wasser fiir 1 ein.

. Legen Sie die Bagel auf ein befettetes Backblech und backe Sie sie 20
Minuten lang im Ofen bei 220 °C, einmal wenden.

N —
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Gipfel

Eier 1

Salz 1%TL

Brotbackmehl 3% Tassen

Programm 6 Teig

~N
=
o
@
=
@,
=
=
=1
=)

N

Rollen Sie den Teig rechteckig aus.

2. Legen Sie 250 g Butter auf eine Seite des Rechtecks, Falten Sie den Teig
einmal zusammen, indem Sie die Butter zudecken.

3. Rollen Sie den Teig wieder rechteckig aus, falten Sie ihn und rollen Sie
ihn wieder aus.

4. Rollen Sie den Teig in Lebensmittelfolie ein und legen Sie ihn fir 20 Mi-
nuten in den Kiihlschrank.

5. Wiederholen Sie Schritt 3 noch 4 Mal.

6. Rollen Sie den Teig in ein langes Rechteck aus. Schneiden Sie den Teig in
Dreiecke und rollen Sie die Dreiecke als Gipfel ein. Lassen Sie die Gipfel
30 Minuten lang aufgehen.

7. Bepinseln Sie die Gipfel mit Eier-Milch-Glasur und backen Sie die 15-20
Minuten im Ofen bei 200 °C.

Teekekse

Weiche Butter 509

Zucker 509

Backgewtirzmischung 1TL

Trockenhefe 1TL

Programm 6 Teig

—_

. Geben Sie die Johannisbeeren nicht in die Dosiervorrichtung vor der
Teigknetung.

. Mischen Sie die Johannisbeeren manuell zum Teig nach dessen Zube-
reitung.

. Teilen Sie den Teig in 8-10 Teile, formen Sie Kekse, legen Sie sie auf
ein befettetes Backblech und lassen Sie sie 30 Minuten lang aufgehen.

. Backen Sie die Kekse 15-20 Minuten im Ofen bei 200 °C, bis sie gold-
braun werden.

N
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REZEPTE FUR DAS PROGRAMM FUR DIE ZUBEREITUNG
VON MARMELADE (7)

Orangenmarmelade

Geriebene Orangenhaut

Wasser 1EL

Programm 7 Marmelade

Empfehlungen:
e Warmen Sie die Glasdosen vor dem Befiillen auf.

® Benutzen Sie bei Bedarf das Programm fiir die zusétzliche Zubereitungs-
zeit, bis Sie die gewiinschte Konsistenz erhalten.

® Bevor Sie die Marmelade in die Dosen fiillen, nehmen Sie aus dem Teig-
und Brotbehalter den Knethaken mit einer Zange raus.

o (ffnen Sie den Deckel des Brotbackautomaten nicht, wahrend die Mar-
melade umgertihrt wird.

e Verwenden Sie Pektin, wenn Sie eine dickflissige Konsistenz erhalten
wollen.

e Das Rezept ist fur die zubereitung von Marmelade zum Befiillen einer
Dose von 400 g bestimmt.

Marmelade aus Dosenorangen

Konservierungszucker 1.8kg

Pektin, falls erforderlich 2TL




Empfehlungen:

e Nach dem Ende des Programms schalten Sie das Programm fiir die zu-
satzliche Zubereitungszeit fir etwa 30 Minuten ein, damit die Marmelade
dickfliissig wird.

e Um die Dickfltissigkeit der Marmelade zu priifen, tropfen Sie ein wenig
Marmelade auf einen Teller, warten Sie ab, bis sie sich abgekiihlt hat,
streichen Sie danach mit dem Finger dariiber. Eine ausreichend dickfltis-
sige Marmelade wird sich nicht auf dem Teller verschmieren lassen.

Himbeer-Apfel-Marmelade

Tiefgefrorene Himbeeren*® 2 Tassen
Backépfel, geschalt und zerkleinert 1 Tasse
Konservierungszucker 1 Tasse
Zitronensaft 3EL
Programm 7 Marmelade

*Messen Sie die Himbeeren vor dem Auftauen ab

Empfehlungen:

e Warmen Sie die Glasdosen vor dem Befiillen auf.

e Bevor Sie die Marmelade in die Dosen fiillen, nehmen Sie aus dem Teig-
und Brotbehalter den Knethaken mit einer Zange raus.

BROT AUS FERTIGBACKMISCHUNGEN (8)
Siehe Beschreibung im Abschnitt ,Fertigbackmischungen”.

REZEPTE FUR DAS PROGRAMM FUR DELIKATESSENBROT (9)

Malzbrot

6809 900¢g
Wasser 1 Tasse 1 % Tassen
Salz 1TL 1TL
Sonnenblumenkerndl 2EL JEL
Riibenzuckersirup 1%EL 2% EL
Malzextrakt 2EL 3EL
Brotbackmehl 3 Tassen 4 Tassen
Hefe 7L 1% TL
Sultaninen (kleine Rosinen ohne Kerne)* % Tasse ¥ Tasse
Programm 9 Delikatessenbrot

* Geben Sie die Rosinen in die Dosiervorrichtung. Wenn Ihr Modell nicht
mit einer Dosiervorrichtung ausgestattet ist, fligen Sie die Rosinen manuell
nach dem Tonsignal hinzu.

Irisches Sodabrot

900g
Buttermilch (oder Kefir) 220 ml
Geschlagene Eier 2 mittelgroRe

Pflanzendl 2EL

Einfaches Weizenmehl

3% Tassen

Zucker Yy Tasse
Soda 1EL
Salz 1%TL
Rosinen 1 Tasse
Programm 9 Delikatessenbrot
Maisbrot
680¢g
Milch 120 ml
Geschlagene Eier 3
Margarine oder Butter 3 Tasse
Zucker Y4 Tasse
Salz 1TL
Einfaches Weizenmehl 2 ¥ Tassen (350 g)
Maismehl 1409
Backpulver 5TL
Programm 9 Delikatessenbrot

REZEPTE FUR DAS PROGRAMM FUR DIE ZUBEREITUNG
VON GLUTENFREIEM BROT (10)

Glutenfreies Brot ist ein Hefebrot, aus dem das im Weizen enthaltene Prote-
in entfernt wurde (Protein ist auch im Hafer, Gerste und Roggen enthalten).
Glutenfreies Brot kann in Didtldden gekauft werden.

Glutenfreies Brot sollte frisch verzehrt werden, am selben Tag, an dem es
gebacken wurde. Falls glutenfreies Brot dennoch am nachsten Tag verzehrt
werden sollte, muss es erfrischt werden. Geben Sie dazu die Brotstiicke fir
10-15 Sekunden in den Mikrowellenofen.

Beliebiges Restbrot, darunter auch glutenfreies Brot, kann im Gefrierfach
aufbewahrt werden. Bevor Sie das Brot in das Gefrierfach geben, schneiden
Sie es in Stiicke, wickeln Sie es in Alufolie und legen Sie es in eine Plastiktii-
te. Benutzen Sie den Mikrowellenofen, um das Brot aufzutauen.

Die Zubereitung von glutenfreiem Brot erfordert eine besondere Aufmerk-
samkeit beim Teigkneten. Achten Sie darauf, dass beim Teigkneten an den
Wanden des Teig- und Brotbehalters keine Zutaten kleben bleiben. Schal-
ten Sie dazu wahrend des 1. Knetzyklus (auf em Display muss das Symbol
'€ leuchten) die Pause ein, 6ffnen Sie den Deckel und (iberzeugen Sie sich
davon, dass alle Zutaten griindlich durchgemischt wurden Schaben Sie bei
Bedarf von den Wanden des Teig- und Brotbehdlters die haftenden Zutaten
mit einem Holzspaten.

Kase-Senfbrot aus glutenfreiem Mehl
680 g

Eier
Wasser
Sonnenblumenkernd!

1
115 Tassen
4 EL



Salz 1%TL

Geriebener Cheddar-Kase % Tasse

Glutenfreies Mehl 3 Tassen

Glutenfreie Trockenhefe 1EL

Schokoladenkuchen aus glutenfreiem Mehl

Weiche Margarine % Tasse

Geschlagene Eier 3

Wasser Y Tasse

Glutenfreies Backpulver 2TL

Programm 18 Kuchen

Obstkuchen aus glutenfreiem Mehl

Hellbrauner Zucker % Tasse

N

Eier 3

Milch 1EL

Glutenfreies Mehl 2 Tassen

Glutenfreie Gewiirzmischung %L

REZEPTE FUR DAS SCHNELLBACKPROGRAMM I (11)

Schnelles kleines WeiBbrot

Wasser 1 Y5 Tassen

Salz 1TL

Sonnenblumenkerné! 2EL

Hefe 3TL

REZEPTE FUR DAS SCHNELLBACKPROGRAMM I1 (12)
Schnelles groBes WeiRbrot
Wasser 1% Tassen
Salz 1%TL
Sonnenblumenkernél 3EL

Hefe 3TL

REZEPTE FUR DAS PROGRAMM FUR DIE ZUBEREITUNG
VON PIZZATEIG* (14)

Pizzateig*

Zucker 2EL

Pflanzenol 3EL

Hefe 27TL

Zubereitung:

. Warmen Sie den Backofen bis auf 200 °C vor.

. Legen Sie den Teig in eine mit Butter beschmierte Pizzaform.

. Decken Sie die Form mit einem sauberen trockenen Handtuch ab und
warten Sie etwa 15 Minuten, bis der Teig aufgeht.

. Legen Sie auf den Teig die Pizzazutaten.

. Backen Sie die Pizza, bis sie am Rand goldbraun wird.

N

w

ol

Pizzabasis mit Duftkrautern*

Zucker 2EL

Zerkleinerter Knoblauch 1TL

Pflanzendl 3EL

Hefe 2TL

Zubereitung: siehe vorangegangenes Rezept.



Pasta

Geschlagene Eier

Pflanzendl 2TL

Programm 14 Pizzateig

Zubereitung:

Kneten Sie einen glatten Teig. Schaben Sie bei Bedarf von den Wénden

des Teig- und Brotbehalters die haftenden Zutaten mit einem Holzspaten

und fiigen Sie etwas Wasser hinzu.

. Nehmen Sie den fertigen Teig aus dem Teig- und Brotbehalter und rollen
Sie ihn zu einer Kugel.

. Verwenden Sie fir die zubereitung von Pasta eine Spezialvorrichtung
oder schneiden Sie die Pasta von Hand.

. Kochen Sie die Pasta in kochendem Wasser 7-10 Minuten lang.

N

N

w

~

REZEPTE FUR DAS SCHNELLBACKPROGRAMM (15)

Bananenbrot mit Walniissen*
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Weiche Butter 2EL

Bananenpiiree 1 Tasse

Zerkleinerte Walntisse 1 Tasse

Weizenmehl 1% Tassen

Backpulver WTL

Salz WL

Zubereitung:
Mischen Sie die Zutaten jeder Gruppe in gesondertem Geschirr.
2. Geben Sie beide Mischungen in den Teig- und Brotbehélter.

—

Haferbrot

Geschlagene Eier 2

Heller Sirup 2EL

Zucker Ya Tasse

Weizenmehl 2 Tassen

Soda WL

REZEPTE FUR DAS KUCHENPROGRAMM (18)

WICHTIGE HINWEISE: Kuchen, die in diesem Brotautomaten gebacken wur-
den, werden ca. 55 mm hoch. Die haben einen reichen Geschmack, eine
zarte und etwas feuchte Textur (wie beim klassischen Madeira-Kuchen).
Nach Wunsch kénnen Sie die Einstellungen korrigieren. Um den Kuchen
weniger feucht zu machen, geben Sie weniger Wasser und Eier hinzu, um
den Geschmack weniger ausgepragt zu machen, nehmen Sie weniger Butter
und Zucker.

Empfehlungen

Nehmen Sie % Tasse Kirschen aus der Dose, gieRen Sie den Sirup ab und
spiilen Sie die Kirschen mit Wasser, trocknen Sie sie danach mit einem Pa-
pierhandtuch ab; oder mischen Sie % Tasse Kirschen und % Tasse Schoko-
raspeln. Geben Sie eine der angebotenen Varianten in den Teig- und Brotbe-
halter dber die anderen Zutaten ein.

Weiche Butter % Tasse

Geschlagene Eier 3 mittelgroke

Weizenmehl 1% Tassen

Zucker 1 Tasse

Zubereitung:
1. Mischen Sie die Zutaten jeder Gruppe in gesondertem Geschirr.
2. Geben Sie beide Mischungen in den Teig- und Brotbehélter.

Obstkuchen

Weiche Butter % Tasse

Eier 3

Trockenobstmischung 55 Tasse



Zutaten der 2. Gruppe
Weizenmehl

Backpulver

Zucker

Zimtpulver

Geriebene Muskatnuss
Programm

Zubereitung: siehe vorangegangenes Rezept.

Halbfabrikatkuchen

1% Tassen
2TL

1 Tasse
%L

Y% TL

18 Kuchen

Dieses Programm kann auch zum Backen von Kuchen aus fertigen Kondi-
toreimischungen verwendet werden. Bei der Zubereitung von Kuchen aus
Halbfabrikaten befolgen Sie die Anleitungen der Backmischungshersteller.

REZEPTE FUR DAS PROGRAMM FUR DESSERTBACKWAREN (19)

Betty (Haferkuchen mit I'ipfeln)

MittekgroRe Apfel, geschalt und fein geschnitten 6 Stiick
Zitronensaft 1TL
Brauner Zucker Y, Tasse
Weizenmehl Yy Tasse
Instant-Haferflocken /3 Tasse
Weiche Butter oder Margarine 6 EL

Programm

Klassischer Reispudding*

Leicht geschlagene Eier
Sahne

19 Dessertbackwaren

3
1% Tassen

Gekochter Reis 1% Tassen
Zucker Y Tasse
Rosinen (nach Wunsch) ¥ Tasse
Vanilleessenz 1TL

Zimt oder Muskatnuss 1TL

Programm

19 Dessertbackwaren

Das ist der beste Weg einen klassischen Reispudding zu kochen! Dickfliissig
und dppig, mit einer dicken Bratkruste und mit Zimtaroma — ein echter Pud-

ding fir Feinschmecker!

English

GETTING SUCCESSFUL RESULTS

1. Place all recipe ingredients into the baking pan so that yeast is not tou-
ching any liquid.

2. If you are using the machine on the Dough setting (programme 6), after
the cycle is complete, remove the dough from the breadmaker, cover in a
thin coating of sunflower oil and cover with greaseproof paper and a dry
tea towel. The dough should then be left in a warm area free from drau-
ghts, for approximately 30 minutes or until it has roughly doubled in size.

3. Humidity can cause problems, therefore humidity and high altitudes re-
quire adjustments. For high humidity, add an extra tablespoon of flour if
consistency is not right. For high altitudes, decrease yeast amount by
approximately Y% teaspoon, and decrease sugar and/or water or milk
slightly.

4. The DOUGH setting is great for the mixing, kneading and proofing (allow-
ing dough to rise) of richer doughs like croissant dough. Use the bread-
maker to prepare this dough so all you need to do is shape and bake it
according to your recipe.

5. When recipes call for a ‘lightly floured surface,” use about 1 to 2 table-
spoons of flour on the surface. You may want to lightly flour your fingers
or rolling pin for easy dough manipulation.

6. When you let dough ‘rest” and rise” according to a recipe, place it in a
warm, draught-free area. If the dough does not double in size, it may not
produce a tender product.

7. If the dough you are rolling shrinks back, let it rest covered for a few
minutes before rolling again.

8. Dough may be wrapped in plastic and stored in a freezer for later use.
Bring the dough to room temperature before using.

9. After 5 minutes of kneading, open the lid and check the dough consisten-
cy. The dough should form a soft, smooth ball. If too dry, add liquid. If too
wet, add flour (Y2to 1 tablespoon at a time).

MEASURING INGREDIENTS

The key and most important step when using your breadmaker is measu-
ring your ingredients precisely and accurately. It is extremely important to
measure each liquid and dry ingredient properly or it could result in a poor or
unacceptable baking result. Do not use normal kitchen teaspoons or table-
spoons. The ingredients must also be added into the baking pan in the order
in which they are given in each recipe. Liquid and dry ingredients should be
measured as follows.

MEASURING CUP
The cup is marked in various ‘'volume measurement” scales. The recipes in
this book use the ‘cup’ volume which is based on the ‘American’ cup of 8 floz
and is conveniently marked in % divisions.
If you prefer to use weight (gms) as a measurement, fill and weigh the
required number of cups and record this conversion.
ie: 2 cups = xx gms

3 cups = xxx gms
You must use a good quality set of accurate scales, we prefer to use the
‘cup” measure for consistency and accuracy.



Liquid measurements

Use the cups provided B. When reading amounts, the measuring cup must
be placed on a horizontal flat surface and viewed at eye level (not on an
angle). The liquid level line must be aligned to the mark of measurement.

A ‘guesstimate’ is not good enough as it could throw out the critical balance
of the recipe.

Dry measurements

Dry measurements (especially flours) must be done using the measuring
cups provided. The measuring cups are based on the American standard 8
fluid 0z cup — British cup is 10 fluid oz. Dry measuring must be done by gently
spooning ingredients into the measuring cup and then once filled, levelling
off with a knife C. Scooping or tapping a measuring cup will pack the ingre-
dients and you will end up with more than is required. This extra amount
could affect the balance of the recipe. Do not sift the flour, unless stated.
\When measuring small amounts of dry or liquid ingredients (ie yeast, sugar,
salt, powdered milk, honey, molasses) the small measuring spoon which is
provided must be used. Measurements must be level, not heaped as this
small difference could throw out the critical balance of the recipe D.

Your breadmaker produces delicious baked goods with ease. This machine
requires only that you carefully follow the recipe instructions. In basic coo-
king, normally ‘a pinch of this and a dash of that" is fine, but not for breadma-
kers. Using an automatic breadmaker requires you accurately measure each
ingredient for best results.

e Always add ingredients in the order they are listed in the recipe.

e Accurate measuring of ingredients is vital. Do not use larger amounts.

UNDERSTANDING BAKING

It is often said that cooking is an art relying on the creativity of the chef,
while baking bread is much more of a science. This means that the pro-
cess of combining flour, water and yeast, results in a reaction that produces
bread. You have to remember that when the ingredients combine with each
other they produce a specific result. Read the following information careful-
ly to gain a better understanding of the importance each ingredient plays in
the breadmaking process.

USING THE RIGHT FLOUR

Flours, while visibly similar, can be very different by virtue of how they were
grown, milled, stored, etc. You may find that you will have to experiment
with different brands of flour to help you make that perfect loaf. Storage
is also very important, as all flours should be kept in an airtight container.

All purpose flour/plain flour

All purpose flour is a blend of refined hard and soft wheat flours especially
suitable for making cake. This type of flour should be used for recipes in the
cake/quick bread section.

Strong white flour/bread flour
Bread flour is a high gluten/protein flour that has been treated with conditio-
ners that give dough a greater suitability for kneading. Bread flour typically

has a higher gluten concentration than All purpose flour; however, depen-
ding on different milling practices, this may vary. Strong plain flour or bread
flour are recommended for use with this breadmaker.

Wholewheat flour/ wholemeal flour

Wholewheat flour/wholemeal flour is milled from the entire wheat kernel
which contains the bran and germ and makes it heavier and richer in nutri-
ents than white flour. Breads made with this flour are usually smaller and
heavier than white loaves. To overcome this wholewheat flour/wholemeal
flour can be mixed with Bread flour or strong plain flour to produce a lighter
textured bread.

Self-raising flour
Self-raising Flour contains unnecessary leavening ingredients that will in-
terfere with bread and cake making. It is not recommended for use.

Bran

Bran (unprocessed) & Wheat Germ are the coarse outer portions of the
wheat or rye grains separated from flour by sifting or bolting. They are often
added in small quantities to bread for nutritional enrichment, heartiness and
flavour. They are also used to enhance the texture of bread.

Oatmeal
Oatmeal comes from rolled or steel-cut oats. They are used primarily to
enhance flavour and texture.

OTHER INGREDIENTS

Yeasts (active dry yeast)

Yeast through a fermentation process produces gas (carbon dioxide) neces-

sary to make the bread rise. Yeast must be able to feed on sugar and flour

carbohydrates in order to produce this gas. Fast action granular yeast is

used in all recipes that call for yeast. There are three different types of

yeast available: fresh, traditional dry active, and fast action. It is recom-

mended that fast action yeast be used. Fresh or compressed cake yeast is

not recommended as they will produce poor results. Store yeast according

to manufacturers instructions. Ensure your yeast is fresh by checking its

expiration date. Once a package or can of yeast is opened it is important

that the remaining contents be immediately resealed and refrigerated as

soon as possible for future use. Often bread or dough, which fails to rise is

due to stale yeast being used. The following test can be used to determine

whether your yeast is stale and inactive.

1. Place half a cup of lukewarm water into a small bowl! or cup.

2. Stir 1 tsp. of sugar into the water then sprinkle 2 tsp. of yeast over the
surface.

3. Place bowl or cup in a warm area and allow to sit for 10 minutes undi-
sturbed.

4. The mixture should foam and produce a strong yeast aroma. If this does
not occur, discard mixture and start again with another packet of dried
yeast.



Sugar

Sugar is important for the colour and flavour of breads. It is also food for
the yeast as it is part of the fermentation process. Artificial sweeteners
cannot be used as a substitute for sugar as the yeast will not react properly
with them.

Salt

Salt is necessary to balance the flavour of breads and cakes, as well as for
the crust colour that develops during baking. Salt also limits the growth of
yeast so the amounts shown in the recipes should not be increased. For
dietary reasons it may be reduced, however, your baking may suffer.

Liquids/milk

Liquids such as milk or a combination of powdered milk and water, can be
used when making bread. Milk will improve flavour, provide a velvety texture
and soften the crust, while water alone will produce a crispier crust. Some
liquids call for juice (orange, apple, etc) to be added as a flavour enhancer.
Note: For most recipes we suggest the use of dry (powdered) skimmed milk.

Eggs
Eggs add richness and a velvety texture to bread doughs and cakes.

Sunflower oil

‘Shortens’ or tenderises the texture of yeast breads. Butter or margarine
can be used as a substitute. If butter or margarine is used direct from the
refrigerator it should be softened first for easier blending during the mixing
cycle.

Baking powder

Baking powder is a raising agent used in cakes. This type of raising agent
does not require rising time before baking as the chemical reaction works
when liquid ingredients are added.

Bicarbonate of soda

Bicarbonate of soda is another raising agent not to be confused or substitut-
ed for baking powder. It also does not require rising time before baking as
the chemical reaction works during the baking process.

BREAD MIXES

Use the Bread mix’ setting. (programme 8)

Follow the information for bread mixes on the bread mix packet. There are
two types of bread mixes currently available.

1. Just add water.
These mixes are complete and they have all the necessary ingredients pro-
vided, even the yeast. You only add water.

IMPORTANT

Follow the packet instructions as some mixes contain more than the nor-
mal amount of yeast, which could over rise in the pan. Use 3 cups of mix
maximum.

These mixes are more prone to over-rising and collapsing when the wea-
ther is hot and humid. Since these mixes are complete, we cannot advise
how to adjust, as with our own recipes. Bake in the coolest part of the day,
use water between 21-28°C.

2. Just add flour and water

These mixes have the necessary ingredients in separate sachets. Remem-
ber strong white bread flour is required. A packet of this mix will produce a
700g loaf, just over 1.5lb.

INGREDIENT TEMPERATURES

Allingredients, including the machine and pan, and especially liquids (water
or milk), should be warmed to room temperature 21°C (70°F). If ingredients
are too cold, below 10°C (50°F), they will not activate the yeast. Extremely
hot liquids, above 40°C (104°F), may kill the yeast.

GLAZING

Give your just baked bread a professional finish. Select one of the following
special glazes to enhance your bread.

Egg glaze
Beat 1 large egg and 1 tablespoon of water together, brush generously.

NOTE

this glaze is only for bread where the dough has been prepared in the
breadmaker and is then being baked in the oven. The glaze should be ap-
plied when the dough is removed from the breadmaker. Do not apply this
glaze to doughs in the breadmaker.

Melted butter crust
Brush melted butter over just baked bread for a softer, tender crust.

Milk glaze
For a softer, shiny crust, brush just baked bread with milk or cream.

Sweet icing glaze
Mix 1 cup sifted icing sugar with 1 to 2 tablespoons of milk to make a glaze
consistency and drizzle over raisin bread or sweet breads.

Poppy/Sesame/Caraway seed/Oatmeal
Sprinkle your choice of these seeds generously over just glazed bread.



BAKING CYCLE TIMES

1 Basic 4509 8 20

Basic 900¢g 10 20

Wholemeal 900¢g 10 25

Sweet 680 g 10 5

4 Sandwich 6809 15 40

5 French 450¢g 13 40

French 900¢g 18 40

7 Jam - 15

9 Speciality 10 5

" Fastbake, small 6809 " -

13 Extra bake

15 Quick 7 5

19 Dessert* 10 5

The delay timer is available on all programs except 6 and 7 Fastbake. Maxi-
mum delay is 12 hours

An 'add ingredients’ beep signals when more ingredients can be added such
as fruit and nuts, which needs to be added after the kneading cycles have
ended.

Please note, if your machine has a fruit and nut dispenser, the additional
ingredients will be added automatically.

13e 25 45 60 2:51 60

15e 25 45 65 03:00 60

20e 35 70 60 03:40 60

20 30 45 50 02:40 60

5e 25 40 50 02:55 60

17 e 30 50 60 03:30 60

22 30 50 70 03:50 60

45 - - 20 01:20 20

20 30 35 70 02:50 60

- - 17 42 01:10 60

- - - 60 01:00 -

8o . - 80 01:40 60

20 33 40 62 02:50 60

CONVERSION CHART
Liquids, flour and others

We recommend that you use the cup provided for all recipes for consistency
between brands and types of flour.

The cup provided is based on the American cup measurement of 8 Floz.

For people who prefer to use their own measuring utensils, alternative
measurements are in millilitres (ml) and cubic centimetres (cc) for liquid
measurement and grams (gm) for weight of flour, sugar and fruit.

NOTE
A good quality set of accurate kitchen scales with divisions and accuracy
to 2 grams are required.

A measuring jug with divisions of 2 ml is required.



The tablespoon and teaspoon provided are required to measure the smaller
quantities. A set of British standard spoons with ‘scrape’ level tops can be
used.

Do not use a kitchen tablespoon or teaspoon as they are inaccurate.

Water and liquids

Cup ml
Y6 15
% 30
% 60
% 120
Y% 180
1 240
1% 270
1% 300
1%he 315
1% 360
1% 390
1 %6 465
2 480
Flour types
Cup White Plain Softrain Brown Granary Wholemeal
Y 189 209 19¢ 179
Y 36g 39¢g 389 33¢g
Y 1249 78¢g 759 669
% 1089 179 13g 99¢
1 144 g 156 g 150¢ 1329
1% 1629 1769 1699 1499
1% 1809 1959 1884 1659
1% 2169 2349 225¢ 1989
2 2889 3129 3009 2649
Others
Y cup Y2 cup % cup Tcup 2cup
Dried fruit 41g 82¢g 1239 1649 328¢g
Butter 509 1009 150 ¢ 2009 4009
Preserving or caster 559 10g 1659 2209 4409
sugar
Granulated sugar 57¢g 13g 169 g 2269 4529
Chopped fresh apple 31g 629 93g 124 g 248¢g
Y2 cube
Frozen raspberriesor 259 509 759 1009 200g

fresh plumbs

QUESTIONS ABOUT GENERAL PERFORMANCE AND OPERATION

Question 1

What should | do if the kneading blade comes out with the bread?
Remove it with a pair of plastic tongs before slicing the bread. Since the
blade can be disconnected from the pan, it is not a malfunction if it comes
out in your bread.

Question 2

Why does my bread sometimes have some flour on the side crust?
In some cases, the flour mix may remain on the corners of the baking pan.
When this happens, it usually can be eaten or simply trim off that portion of
the outer crust with a sharp knife.

Question 3

Why isn‘t the dough mixing?

| can hear the motor running. The Kneading Blade or baking pan may not be
inserted properly. Make sure the pan is facing the right way and that it has
‘clicked” and seated into the bottom of the breadmaker.

Question 4
How long does it take to make bread?
Timings for each setting are outlined earlier.

Question 5

Why can’t | use the timer when baking with fresh milk?

The milk will spoil if left sitting in the machine too long. Fresh ingredients
such as eggs and milk should never be used with the delayed timer feature.

Question 6

Why do | have to add the ingredients in a certain order?

This allows the breadmaker to mix the ingredients in the most efficient man-
ner possible. It also serves to keep the yeast from combining with the liquid
before the dough has started to mix, which is essential on the time delay.

Question 7

When setting the timer for morning, why does the machine make
sounds late at night?

The machine must start operation when the time delay reaches the start
time of the programme so that the bread will be ready. These sounds are
made by the motor when kneading the dough. It is a normal operation, not a
malfunction.

Question 8

The kneading blade is stuck in the bread pan. After baking how do

I getit out?

The kneading blade may ‘stick” in place after baking. Running warm or hot
water over the blade should loosen it enough to be removed. If still stuck,
soak in hot water for about 30 minutes.



Question 9
Can | wash the baking pan in the dishwasher?
No. The baking pan and kneading blade must be washed by hand.

Question 10

What will happen if | leave the finished bread in the baking pan?
Whilst still in the breadmaker for the first hour after baking is complete the
bread 'keeps warm’ to prevent it becoming ‘soggy’. Leaving the bread in the
breadmaker after the keep warm period may resultin a 'soggy’ loaf of bread
as excess steam (moisture) would not be able to escape. Remove and allow
to cool on a wire rack after baking to prevent this.

Question 11

Why did the dough only partially mix? Why didn‘t it mix complete-
ly?

The dough may be too heavy or dry. Also, the kneading blade or baking
pan may not be inserted properly. Ingredients may have been added in the
wrong order.

Question 12

Why didn’t the bread rise?

The yeast could be bad, past it's sell by date or possibly no yeast was added
at all. Also, if the mixing was not complete, rising problems could develop.

Question 13

What is the minimum and maximum time a cycle may be delayed?
The maximum length of delay is 13 hours including the total cycle time. For
example, Setting 1 (basic small) has a cycle time of 3:20. This start is de-
layed by a maximum of 9:40. The minimum length of delay for each setting
is 10 minutes. The delay clock increases and decreases in increments of 10
minutes.

Question 14

How do | know when to add raisins, nuts, etc. to the bread?

There is a beeper tone to signal that you may add raisins, nuts, etc. during
the second kneading cycle. Note: See ‘Baking cycle times’ chart for "Add
nuts & raisins’ time.

In some cases, ingredients can be broken up during the initial kneading cy-
cle. Each recipe indicates the best time to add fruit and nuts to the dough.

Question 15

Why does my bread comes out too moist? What can | do?

Humidity may affect the dough. Add an extra tablespoon of flour. Also, high
altitude may have the same effect. Decrease the amount of yeast by %
teaspoon and decrease the sugar and/or water/milk slightly.

Question 16
Why do | get air bubbles at the top of the bread?
This can be caused by using too much yeast. Decrease the yeast by % tsp.

Question 17

Why does my bread rise and then collapse or crater?

The bread may be rising too much. To reduce the rate of rising, reduce the
amount of yeast and/or increase the amount of salt.

Question 18

Can | use my favourite bread recipes (traditional yeast bread) in my
bread machine?

Yes, but you will need to experiment to get the right proportion of ingre-
dients. Become familiar with the unit and make several loaves of bread
before you begin experimenting. Never exceed a total amount of 5 cups dry
ingredients (that includes the total amount of flour, oats, oatmeal, bran).
Use the recipes in this book to help determine the ratio of dry ingredients
to liquid and amounts of yeast, sugar, salt, and oil/butter/margarine to use.
We advise creating your own bread recipes using the basic mode, then pro-
gress to the others, using the Baking cycle times chart as a guide.

Question 19

Is itimportant for ingredients to be at room temperature before
adding them to the baking pan?

Yes, even when the delay timer is being used. (Water must be between
21°C and 28°C).

Question 20

Why do the loaves vary in height and weight? The whole wheat/
wholewheat breads are always shorter. Am | doing something
wrong?

No, it is normal for wholewheat and wholemeal breads to be shorter and
denser than basic or French breads. Wholewheat and wholemeal flour are
heavier than white bread flour, therefore they don't rise as much during the
bread baking process. This is also true for bread containing fruit, nuts, oats
and bran.

Question 21

Can | premix the yeast with water?

No, the yeast must be kept dry and put into the baking pan last, above the
flour. This is especially important when the delay timer is being used.

Question 22

Why is there a large hole in the base of the bread?

This hole has been created by the kneading blade. Sometimes this hole is
larger than normal. This is because the dough has rested to the side of the
blade after the second kneading cycle — normal with bread makers. You
could position the dough evenly in the base of the pan..



TROUBLE SHOOTING
Bread Sinks in the centre

Too much liquid or liquid too warm.
Measure ingredients accurately. Use liquids at temperatures between 21°C
and 28°C.

Salt was not added, causing bread to over rise and collapse.
Measure ingredients accurately.

Too much yeast was added
Measure ingredients accurately, if problem persists, reduce yeast by
Y teaspoon.

High humidity and hot ambient temperatures can cause bread to
over rise and collapse.

Bake during the coolest part of the day, Try reducing the yeast by % teaspoon
or use liquids direct from the refrigerator. Do not use the timer function.

High altitudes can cause the bread to over rise and then collapse
during baking.
Try reducing the yeast by % teaspoon.

Lid is open during baking.
Do not open the lid during baking.

BREAD DID NOT RISE ENOUGH

Not enough yeast was added.
Measure ingredients accurately.

Yeast is outdated or inactive.
Never use outdated yeast. Store in a cool, dark place.

Too little sugar was added.
Measure ingredients accurately.

Too much salt was added, reducing the action of the yeast.
Measure ingredients accurately.

Water was too hot and killed the yeast.
Use liquids at temperatures between 21°C and 28°C

Yeast has been activated before programme has started.
Take care that yeast does not come in contact with liquid before programme
has started.

BREAD RISES T00 MUCH

High humidity and hot ambient temperatures can cause bread to
over rise.

Bake during the coolest part of the day. Try reducing the yeast by % teaspoon
or use liquids directly from the refrigerator. Do not use the Timer function.

Too much yeast.
Measure ingredients accurately.

Too much liquid.
Measure ingredients accurately.

Hot liquids accelerated the yeast action.
Use liquids at temperatures between 21°C and 28°C.

Too much flour or not enough salt.
Measure ingredients accurately.

BREAD DRY WITH DENSE TEXTURE

Not enough liquid added.
Measure ingredients accurately.

Flour may he passed the use hy date, or be dry causing wet/dry
imbalance.
Try increasing liquid by 1 thsp at a time.

BREAD UNDER BAKED WITH SOGGY CENTRE

Too much liquid from fresh or canned fruit.
Always drain liquids well as specified in the recipe. Water may have to be
reduced slightly.

Large amounts of rich ingredients like nuts, butter, dried fruits,
syrups and grains will make dough heavy. This will slow down the
rising and prevent the bread from baking through.

Measure ingredients accurately. Never exceed the amounts in the recipe.

BREAD OVER BROWNED

Too much sugar.
Measure ingredients accurately.

Crust colour set too high.
Set crust colour to a lighter setting.



BREAD HAS LARGE HOLES IN TEXTURE

Water was too hot and killed the yeast.
Use liquids at temperatures between 21°C and 28°C

Too much liquid.
Measure ingredients accurately.

Too much yeast.
Measure ingredients accurately.

High humidity and hot ambient temperatures increase

yeast activity.

Bake during the coolest part of the day. Try reducing the yeast by % teaspoon
or use liquids direct from the refrigerator. Do not use the timer function.

Water was too hot and killed the yeast.
Use liquids at temperatures between 21°C and 28°C.

BREAD SURFACE IS STICKY

Bread was left in the machine too long and condensation

collected on the baking pan.

Whenever possible, remove bread from the baking pan and cool on a wire
rack before keep warm period ends.

The wet/dry balance of the ingredients may be incorrect.

Measure ingredients accurately.

H:HH Message on Display. Temperature in breadmaker is too high.
Press the Stop button. Remove the baking pan, leave lid open and allow to
cool. When cool, put the baking pan back in, set programme and start the
programme again.

E:EE Message on Display. Temperature sensor is disconnected
Contact the Service Center.

DIFFICULT TO REMOVE BREAD FROM THE PAN

The bread is sticking to the pan.

The surface of the pan needs to be oiled before everyday use. Wash

the pan in hot soapy water and thoroughly dry. Liberally coat the inner sur-
face of the pan with oil, butter or margarine. When the bread pan is remo-
ved from the machine after the baking programme allow the bread to cool
in the pan for 15 minutes before turning out onto a rack. Only slice the bread
when fully cooled after 20-40 minutes

Condensation in the Fruit and Nut Dispenser

Please note that if your machine has a fruit & nut dispenser, during the ba-
king process, condensation will form on the inside of the dispenser. This is
totally normal and does not affect the quality of the bread.

RECIPES

The recipes in this booklet have been thoroughly tested to ensure best re-
sults. Recipes have been created by home economists specifically for this
machine and may not produce acceptable results in other similar machines.
e Always add ingredients in the order they are listed in the recipe.

e Accurate measuring of ingredients is vital. Do not use larger amounts.

All of the following recipes use this same general method:

. Measure ingredients into baking pan.

. Use tepid water 21-28°C.

. Insert baking pan securely into unit, close lid.

. Select appropriate bread setting.

. Push start button.

. When bread is done, remove pan from unit using oven mitts.
Remove bread from baking pan, (and kneading blade from bread if ne-
cessary).

8. Allow to cool before slicing.
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This method is modified by notes, if applicable, at the end of each recipe.
These recipes have been developed using leading brands of flour and fast
action yeast.

RECIPES FOR BASIC BREAD (1)

Basic white bread

450¢g 680¢g 900g
Water % cup 1% cup 1¥%cup
Skimmed milk powder 2 thsp 2 Y2 thsp 4 thsp
Sunflower oil 2 thsp 2% tbsp 4 tbsp
Sugar 1% tbsp 2 Y tbsp 3 thsp
Salt 1tsp 1Y% tsp 21tsp
Strong white bread flour 2 cup 3cup 4 cup
Fast action yeast 1tsp 1% tsp 1% tsp
Use setting 1 Basic
Soft grain bread
680¢g 900 g
Water 1% cup 1% cup
Skimmed milk powder 2 Y tbsp 4 thsp
Sunflower oil 2 thsp 2 Yathsp
Sugar 2 Ya thsp 3thsp
Salt 1% tsp 21tsp
Strong white soft grain bread flour 3cup 4 cup
Fast action yeast 11tsp 1tsp

Use setting 1 Basic



Soft grain 50% white bread

Water 1% cup 1% cup

Sunflower ol 2 thsp 2 Yrtbsp

Salt 1Y tsp 21tsp

Strong white bread flour 1% cup 2 cup

Use setting 1 Basic

Brown loaf

Water % cup 1cup 1% cup

Sunflower oil 1Y% thsp 2 thsp 3thsp

Salt 11tsp 1% tsp 2tsp

Fast action yeast 1tsp 1% tsp 1% tsp

Italian herb bread

Water 1% cup 1% cup

Sunflower oil 2 Y thsp 3thsp

Salt 1%tsp 21tsp

Dried marjoram 1% tsp 2tbsp

Dried thyme 1%tsp 2tbsp

Use setting 1 Basic
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Water 1cup 1% cup

Sunflower oil 2 Y thsp 3thsp

Salt 1% tsp 1tsp

Mature grated cheddar cheese 1cup 1% cup

Fast action yeast 1%tsp 1% tsp

We recommend using the lightest crust setting on the cheese and onion
bread.

Raisin bread

Water 1 %cup 1¥%cup

Sunflower oil 2 thsp 4 thsp

Salt 1% tsp 21tsp

Strong white bread flour 3cup 4 cup

Raisins™ % cup % cup

Warm Water (45 °C) % cup 1Y% cup 1% cup

Sunflower oil 2 thsp 2 Yathsp 4 thsp
Salt 1tsp 1 % tsp 2tsp

Fast action yeast 1tsp 1% tsp 1% tsp

Sugar and Salt free bread

Warm Water (45 °C) % cup 1% cup 1% cup

Sunflower oil 2 thsp 2 Yathsp 4 thsp

Fast action yeast 1tsp 1% tsp 1% tsp

This loaf can have other flavourings added. Add % tsp of your choice of
seasoning (mixed herbs, black pepper etc).



Sun-dried tomato loaf

Water 1cup 1% cup

Sunflower oil 2 Y thsp 3tbsp

Salt 1% tsp 1% tsp

Strong white bread flour 3cup 4 cup

Sun-dried tomatoes s cup Yacup

RECIPES FOR WHOLEMEAL BREAD (2)

Wholewheat bread

Water 1% cup 1% cup

Sunflower ol 2 thsp 3 thsp

Salt 1Y% tsp 1Y tsp

Fast action yeast % tsp % tsp

Use setting 2 Wholemeal

Wholewheat seeded

Water 1% cup 1 %5 cup

Sunflower oil 2 thsp 3 thsp

Salt 1% tsp 1Ytsp

Fast action yeast Y tsp Y% tsp

Sunflower seeds * 1tsp 2tsp

Sesame seeds™ 1tsp 2tsp
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model does not have a fruit and nut dispenser.

Granary loaf

Water 1cup 1¥%cup

Sunflower ol 2 thsp 3 thsp

Salt 1% tsp 21tsp

Fast action yeast % tsp % tsp

Use setting 2 Wholemeal

Granary 50% white

Water 1 cup 1% cup

Sunflower oil 2 thsp 3thsp

Salt 1% tsp 21tsp

Strong white bread flour 1% cup 2 cup

Vitamin C tablet* 1x100 mg 1x100 mg

Brioche

Eggs 3 med 3large

Milk 5 cup Yacup

Strong white bread flour 3cup 4cup

Sugar 2 thsp 3thsp

Use setting 2 Wholemeal



RECIPES FOR SWEET BREAD (3)

Mixed fruit loaf

Water % cup 1% cup 1Y cup

Sunflower oil 2 thsp 2 Yathsp 3thsp

Salt 1tsp 1Y% tsp 1%tsp

Nutmeg 1¥atsp ¥ tsp 1tsp

Dried mixed fruit* Ya cup Yacup 5 cup

* Place in the fruit and nut dispenser or add when the beeper sounds if your
model does not have a fruit and nut dispenser.

Orange and cranberry loaf

Water Y cup g cup 1cup

Rind of oranges grated 2 2 2

Sunflower oil 2 thsp 2% thsp 3thsp

Salt 1tsp 1% tsp 1% tsp

Nutmeg 1% tsp % tsp 11tsp

Dried cranberries* Y4 cup Y cup Y3 cup

*Place in the fruit and nut dispenser or add when the beeper sounds if your
model does not have a fruit and nut dispenser.

RECIPES FOR SANDWICH BREAD (4)
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Water 1 Y6 cup 1Y cup
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Salt 1% tsp 11tsp

Sugar 3thsp 3 Y thsp

Fast action yeast Y% tsp 1tsp

[7d
=]
=3
=
’d
=
=
o
2
Q
-
=
@
-

Water 1 %16 cup 1% cup

Salt 1% tsp 1tsp

Sugar 3thsp 3Yathsp

Fast action yeast % tsp 1tsp

RECIPES FOR FRENCH BREAD (5)

French bread

Water % cup 1cup 1% cup

Sugar % thsp 1 tbsp 1% tbsp

Sunflower ol 1 tbsp 1 tbsp 1% thsp

Fast action yeast 1tsp 1 tsp 1% tsp
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Skimmed milk powder

Sugar

Strong white bread flour 3%cup

Use setting

Method:

. Knead and shape the dough into 6 rolls.

. Place on a greased baking tray.

. Brush lightly with melted butter.

. Cover for 20-25 minutes.

. Allow to rise until they are double in size then glaze, if required.
. Bake for approx 15-20 minutes at 190°C (gas mark 5, 375°F).



Wholewheat bread rolls

Skimmed milk powder 2 thsp

Honey 2 thsp

Salt 1% tsp

Fast action yeast 1Yatsp

Method: Follow methad given for white rolls

Hot cross buns

N

Butter (melted) Y cup

Egg (beaten) 1

Strong white bread flour 3% cup

Cinnamon 1tsp

Raisins 1cup

Method:

Divide into 8-12 pieces. Shape and flatten slightly.

Score a cross on the top of each bun.

Glaze with egg and milk.

Cover and allow to rise for 30 minutes.

Bake in the oven at 190°C (375°F, gas mark 5) for 16-18 minutes.
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Ciabatta

N

Olive ol 1 thsp

Sugar 1tsp

Dried yeast 1% tsp

Method:

. Place all ingredients in pan and set to dough setting.

2. Pour the wet dough onto a floured board and cover with a bowl, leave to
rest for 20 minutes.

—

3. Lightly flour two baking trays and place half the dough on each tray.
Lightly flour, cover and let rise for 45 minutes.

4. Dimple the dough and bake in an oven at 220°C (425°F, gas mark 7) for
25-30 minutes, spraying with water every 5 minutes to crisp the crust.

Bagels

Vegetable oil

Sugar 1 tbsp

Fast action yeast

Method:

. Place all ingredients in pan and set to dough setting.

. Dough will be firm.

. Cut into 10-12 balls and roll into a sausage shape, form a ring and seal
the edges.

. Place on an oiled tray, cover and allow to rise for 20 minutes.

. Boil the bagels in sugary water for 1 minute, turning half way through.

. Place on oiled tray and bake in oven at 220°C (425°F, gas mark 7) for 20
minutes turning once.
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Croissant

Eggs 1

Salt 1% tsp

Strong white soft grain bread flour 3%cup

Use setting 6 Dough

Method:

. Roll dough out into a rectangle

. Place 250g of butter on one side and fold other side over, sealing the
edges.

. Roll out into a rectangle and fold right third into the centre followed by
the left third. Seal and wrap in cling film, chill for 20 minutes

. Repeat step 3 (rolling out, folding and chilling) twice more.

. Roll'into long rectangle and cut into triangles. Roll into croissant shape
and leave to rise for 30 minutes.

. Glaze with egg and milk and cook for 15-20 mins at 200°C (400°F, gas
mark 6).
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Butter (melted)
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Sugar
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Mixed spice 1tsp

Dried yeast 1tsp

Use setting

Method:

Place all ingredients except currants in breadmaker and set to dough

setting.

. After the cycle has finished knead in the currants.

. Make into 8-10 balls and place on greased baking sheet and leave to rise
for 30 minutes.

. Cook at 200°C (400°F, gas mark 6) for 15-20 minutes until golden brown.

—

W N

~

RECIPES FOR JAM (7)

Marmalade

Rind of oranges grated 2

Water 1 thsp
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e Warm the jars before filling.

e Use extra bake time if needed according to set of the marmalade and the
size of the oranges.

® Remove the paddle with tongs before pouring the marmalade into the
jars.

e Do not lift the lid during mixing.

e Seville oranges should be used for marmalade but are only available in
January. If using other oranges pectin will be needed to firm up the mar-
malade.

e This recipe will fill approximately 1 medium (400g) jar.

Canned orange jam
Preserving sugar 1.8kg

Pectin if needed 2tsp

Comments:

e After Jam programme has finished, put the mixture on extra bake for 30
minutes or until the mixture is at its setting point.

e To test, place a small amount on a saucer and allow to cool, draw your
finger across the surface. If the marmalade mixture wrinkles it is done.

Raspberry and apple jam

Chopped baking apples (peeled and cored) 1 cup

Lemon juice 3thsp

*Measure before defrosting

Comments:
e Warm the jars before filling.
e Use tongs to remove the paddle before pouring.

BREAD MIXES (8)

Follow the information for bread mixes on the bread mix packet. Some
brands of bread mixes recommend the use of the basic programme setting.
Our bread mix programme (8) has been specially developed to achieve the
best results from packet bread mix.

There are 2 types of bread mixes currently available.

1. Just add water.
These mixes are complete and they have all the necessary ingredients pro-
vided, even the yeast. You only add water.

IMPORTANT

Follow the packet instructions as some mixes contain more than the nor-
mal amount of yeast, which could over rise in the pan. Use 3 cups of mix
maximum.

These mixes are more prone to over-rising and collapsing when the wea-
ther is hot and humid. Since these mixes are complete, we cannot advise
how to adjust, as with our own recipes. Bake in the coolest part of the day,
use water between 21-28°C.

2. Just add flour and water

These mixes have the necessary ingredients in separate sachets.
Remember strong white bread flour is required. A packet of this mix will
produce a 700g (1.51b.)



RECIPES FOR SPECIALITY BREADS (9)

Malt loaf

Water 1cup 1% cup

Sunflower oil 2 thsp 3 thsp

Malt extract 2 thsp 3 thsp

Fast action yeast 1tsp 1% tsp

Use setting 9 Speciality

*Place in the fruit and nut dispenser or add when the beeper sounds if your
model does not have a fruit and nut dispenser.

Irish soda bread

Milk 220ml

Vegetable oil 2 thsp

Sugar Y cup

Salt 1% tsp

Use setting 9 Speciality

Corn bread

Milk 120 ml

Margarine or butter s cup

Salt 1tsp

Cornmeal 1409

Use setting 9 Speciality

RECIPES FOR GLUTEN FREE (10)

Gluten free breads are yeast leavened breads, where Gluten a protein part
of the wheat (also found in QOats, Barley and Rye) is removed.

People who cannot tolerate Gluten in their diet (known as Coeliacs) can ob-
tain this flour on prescription. It is found in most high street chemists and
health food stores, it is expensive!

The bread is excellent on the day it is made, but with all Gluten free breads
when one day old or more it will need ‘refreshing’. 2 slices placed in a micro-
wave for 10-15 seconds will usually do this. Any remaining fresh bread can
be frozen for storage. To store Gluten free bread (or any bread) slice the
bread, re- assemble the slices back together, wrap the assembled loaf in
aluminium foil and place it in a plastic bag. Store in the freezer until re-
quired. The slices will 'snap” apart when required and quickly thaw, use the
microwave if required. Due to the nature of gluten free dough, it may be
necessary to help ensure the ingredients are mixed correctly during the first
kneading process. To do this, open the lid during the first kneading process
(when the € icon is displayed on screen) and scrape any unmixed ingre-
dients which may have become stuck to the side of the baking pan down in
to the mixture. Do this using a wooden or plastic spatula to avoid damaging
the non-stick coating on the pan.

Gluten free cheese and mustard loaf

Eggs 1

Sunflower oil 4 thsp

Salt 1Y% tsp

Grated strong cheddar cheese % cup

White gluten free flour 3cup

Dried yeast 1thsp
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Softened margarine % cup

Eggs (beaten) 3

Water Y cup

Guten free baking powder 21tsp

Use setting 18 Cake



Gluten free fruit cake

Light brown sugar % cup

Eggs 3

N

Milk 1 tbsp

w

White gluten free flour mix 2cup

Gluten free mixed spice Yrtsp

RECIPES FOR FASTBAKE SMALL (11)

Fasthake small white

Water 1 %cup

Salt 1tsp

Sunflower oil 2 thsp

Fast action yeast 3tsp

N

RECIPES FOR FASTBAKE LARGE (12)

Fastbake large white

Water 1% cup

Salt 1 %tsp

Sunflower oil 3 tbsp

Fast action yeast 3tsp

RECIPES FOR PIZZA DOUGH (14)

Pizza base

Sugar 2 thsp

Vegetable oil 3thsp

Fast action yeast 2tsp

Method:

. Pre-heat oven.

. Shape into a flat round shape. Place on a greased baking tray. Brush
lightly with oil.

. Cover for 15 minutes and allow to rise.

. Add your desired topping.

. Bake at approx 200°C (400°F, gas mark 6) until golden brown.
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Flavoured Pizza Dough

Sugar

Garlic puree 11tsp

Vegetable oil

Fast action yeast 2tsp

Method:

. Pre-heat oven.

. Shape into a flat round shape. Place on a greased baking tray. Brush
lightly with oil.

. Cover for 15 minutes and allow to rise.

. Add your desired topping.

. Bake at approx 200°C (400°F, gas mark 6) until golden brown.
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Pasta
Eggs (beaten) 2
Vegetable oil 21tsp

Use setting 14 Pizza dough

Method:

. Place all ingredients in the pan.

. Put on the pizza dough setting and help the ingredients mix using a spa-
tula, add more water to bind the dough if needed.

. Once the dough forms into a smooth ball it is bound.

. After the cycle has finished roll out and use a pasta machine or cut to
desired shapes.

. Boil in water for 7-10 minutes.
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RECIPES FOR QUICK BREAD (15)

Banana and nut bread

Butter (melted)

Mashed banana 1 cup

Walnuts (chopped) Y cup

Plain flour 1 Y2cup

Baking Powder Yatsp

Salt Yatsp

Method:

Mix group 1 together in a separate bowl.
2. Mix group 2 together in a second bowl.
3. Pour mixture into bread pan.

—

Porridge oats bread

Eggs (beaten) 2

Golden syrup 2 thsp

Sugar Y4 cup

Plain flour 2cup

Soda Yatsp

RECIPES FOR CAKE (18)

Important: The cakes produced in this breadmaker will not rise to fill the pan
completely, they will be approximately 55mm (2") tall. The standard cake is
a Madeira type which is maist, rich and dense in texture. Adjustments to the
recipe may be required for personal taste — less butter and sugar to reduce
the richness, less water and/or eggs to reduce moisture.

Variations

Cherries — % cup cherries halved (wash thoroughly to remove the excess
syrup) and allow them to drain and dry on absorbent paper; or mixed fruit —
Y» cup or chocolate chips — % cup.

Add any of these variations into the bread pan last, on top of the other
ingredients.

Madeira cake

Butter (melted) % cup

Eggs (beaten) 3 med

Plain flour 1% cup

Granulated sugar 1cup

Method:

1. Mix group 1 together in a separate bowl.

2. Sieve group 2 together in a second bowl.

3. Combine groups 1 and 2 together until mixed.
4. Pour mixture into bread pan.
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Butter (melted) % cup

Eggs 3

Dried mixed fruit 5/ cup

Plain flour 1 %8 cup

Sugar 1cup

Ground nutmeg Y tsp

Method: Follow method given for madeira cake mix.

Cake mix
This programme can also be used for preparation of a shop bought cake mix.
Simply follow the instructions on the packet.



RECIPES FOR DESSERT (19)

Oat apple betty
Medium cooking apples chopped (peeled and cored) 6
Lemon juice 11tsp
Packed brown sugar Yacup
All-purpose flour Y cup
Quick cooking Y3 cup
Butter or margarine, softened 6 thsp
Use setting 19 Desserts

Old-fashioned rice pudding

Eggs slightly beaten 3

Cream 1% cup
Cooked rice 1% cup
Sugar Yacup
Raisins (optional) Y cup
Vanilla essence 1tsp
Cinnamon or nutmeg 1tsp

Use setting 19 Desserts

Please note: this is the old-fashioned and best way to bake rice pudding.
With a mass of creamy rice and a thick brown skin with the hint of cinnamon
throughout. A real treat!

Francais

REGLES IMPORTANTES POUR OBTENIR
DE BONS RESULTATS DE CUISSON

1. Mettez les ingrédients dans le récipient de travail de fagon a ce que le
levain ne contacte pas le liquide prématurément.

2. Lors de ma préparation de la pate (programme 6) apres la fin du cycle,
retirez toujours la pate du récipient de travail, ne la laissez pas dans le
récipient de travail. Pour la levée, placez la pate sur du papier parchemi-
né huilé avec de I'huile végétale, recouvrez avec un chiffon sec et laissez
dans un local chaud sans courants d'air environ une demi-heure. La pate
durant la levée doit augmenter d'environ deux fois.

3. Lutilisation de la machine a pain dans les conditions d’humidité élevée
demande la correction des recettes. Ajoutez au volume de la farine in-
diqué dans la recette encore une cuillére de farine. Si vous vivez a une
altitude élevée au dessus du niveau de la mer, diminuez la quantité de
levain indiquée dans la recette d'environ ¥ de cuillére a café ou diminuez
un peu la quantité de sucre et de liquide.

4. Le programme de préparation de la pate convient parfaitement pour le
mélange, le pétrissage et I'obtention d'une texture lisse de la pate pour
la préparation suivante de différente viennoiserie. Utilisez la machine a
pain pour la préparation de pate selon des recettes personnelles.

5. Si dans la recette il est indiqué «saupoudrer légérement la surface de
farine», utilisez pour ces taches 1-2 cuilleres de farine. En saupoudrant
avec de la farine les doigts ou le rouleau, vous faciliterez le processus
de taille de la pate.

6. Lors de I'étendage de la pate avec le rouleau, elle diminue fortement
de volume, faites une pause et laissez-la se lever un peu avant la taille
suivante.

7. On peut conserver la pate préte dans le congélateur pour un usage po-
stérieur. La pate congelée avant son utilisation doit étre décongelée
jusqu’a la température ambiante.

8. Au bout de 5 minutes apres le début du cycle de pétrissage, mettez la
pause, ouvrez le couvercle et contrdlez la consistance de la pate. Elle
doit avoir une consistance lisse homogene. Si la pate est trop séche,
ajoutez un peu de liquide, si elle est trop humide, ajoutez de la farine (pas
plus d’une cuillére a soupe a la fois).

Mesure des ingrédients

La bonne mesure des ingrédients est une procédure importante lors de Ia
cuisson de pain. Lors de I'utilisation de la machine a pain, il faut exactement
mesurer tous les ingrédients conformément a la quantité indiquée dans la
recette. Dans le cas contraire, le résultat de la cuisson peut étre insatis-
faisant.

N’utilisez pas pour la mesure des ingrédients des cuilléres a soupe et a café
courantes.

Il faut mélanger tous les ingrédients dans le récipient de travail dans 'ordre
stricte comme cela est indiqué dans la recette.



ATTENTION!

Dans toutes les recettes reprises, il est utiliser la mesure américaine «tas-
se» qui correspond a 8 onces liquides (240 ml).

Pour obtenir des résultats corrects, il est recommandé d'utiliser des bas-
cules de cuisine (si cela est passible), puisqu'elles assurent une plus grande
précision que la mesure avec des tasses.

Mesures des ingrédients liquides

Pour la mesure des ingrédients liquides, utilisez le récipient de mesure four-
nis avec la machine a pain (voir dessin B). Lors de la mesure des ingrédients,
mettez le récipient de mesure sur une surface plate horizontale et détermi-
nez le volume de fagon que la surface du liquide soit au niveau des yeux.
Ingrédients secs et fluents

Lors de I'utilisation de tasses de mesure, mettre librement les ingrédients
secs dans la tasse. Ne tassez pas les ingrédients dans la tasse (si cela n'est
pas spécialement indiqué dans la recette). Egalisez la partie supérieure des
ingrédients versés avec le fil d'un couteau. Lors de I'utilisation de cuilleres
de mesure, égalisez la partie supérieure des ingrédients jusqu‘a une surface
plate a l'aide d'un couteau ou d'une pale (voir dessin C).

Lors de la mesure de petites quantités d'ingrédients secs ou liquides (par
exemple, levain, sucre, sel, lait en poudre, miel, mélasse etc.), utilisez des
cuilleres de mesure de volume correspondant qui sont fournies avec la ma-
chine a pain (voir dessin D). Ne saupoudrez pas les ingrédients dans une
cuillere «avec un montagne», égalisez toujours la partie supérieure avec un
couteau ou une pale.

INGREDIENTS PRINCIPAUX

Farine

La farine est I'ingrédient le plus important utilisé pour la préparation du
pain. Les sortes de farine méme dans le cadre d'un nom ont des différences
conditionnées par les différentes conditions de pétrissage des graminées,
des moutures, de conservation etc. Il vous faut un certain temps pour avoir
I'expérience d'utilisation de la farine pour la machine a pain, afin d'obtenir
des résultats idéaux. Apportez une attention particuliére a la conservation
de la farine — pour la conservation de la valeur nutritive et des bonnes pro-
priétés de boulangerie, la farine doit &tre conservée dans une tare étanche.
Farine blanche de blé / Farine simple de blé

C'est un mélange de farine de sortes de blé mous et durs. Elle convient pour
la préparation de pate de levain avec un haut contenu de sucre et de graisse
pour la cuisson de gateaux et de brioches. Utilisez cette farine pour les pro-
grammes de cuisson rapide et de cuisson de gateaux.

Farine de sorte supérieure de sortes dures de blé /

Farine de boulangerie

Elle contient un grand pourcentage de gluten et de protéine, elle ne deman-
de pas a étre tamisée, elle se pétrit idéalement, elle assure une structure
lisse de la pate et une qualité élevée du pain. Pour les recettes reprises
dans ce manuel, il est souhaitable d'utiliser de la farine de boulangerie
contenant 11-12% de protéine. Ces chiffres sont généralement indiqués sur
I'emballage de la farine.

Farine de grosse mouture / Farine complete

Elle contient du son, des germes et de la farine compléte ce qui la rend
plus lourde; elle a une valeur nutritive élevée et elle est recommandée pour
I"alimentation diététique. Le pain cuit avec des la farine complete sera moi-
ns important et plus lourd que le pain avec de la farine de boulangerie. La
farine compléte avec un faible niveau de protéine peut étre améliorée via
le remplacement d'une tasse de farine compléete par une tasse de farine de
boulangerie.

Farine qui se léve seule

Elle contient un levain spécial activant la fermentation. Elle n'est pas recom-
mandée pour étre utilisée dans la machine a pain.

Son

C'est I'enveloppe dure du grain qui est séparée du grain au cours de la pro-
duction de la farine via le tamisage. Le son est ajouté dans la farine en
petites quantités pour augmenter la valeur nutritive, le godt et I'arome et
améliorer la texture du pain.

Flocons d'avoine

Ce sont des graines écrasées et pulvérisée d'avoine. Les flocons d'avoine
sont ajoutés pour améliorer le godt, I'ardme et la texture du pain.

AUTRES INGREDIENTS

Levain

Lors de la fermentation du levain il est dégagé du gaz carbonique qui est
nécessaire pour lever la pate. Sans levain, le pain n‘aura pas la structure
légere poreuse. Il faut de I'eau, du sucre et de la chaleur pour activer le
levain.

Il existe trois sortes de levain: frais, secs et a effet rapide. Le levain a effet
rapide est le plus recommandé pour étre utilisé dans la machine a pain.

ATTENTION!

Dans la majorité des recette de ce mode d'emploi il est utilisé des levains
a effet rapide (dans les recettes il est simplement indiqué «levain»). En cas
d'utilisation d'autres levains, cela est spécialement indiqué dans la recette.

N'utilisez pas de levains frais ou frais pressés puisque le résultat de la cuis-

son peut étre insatisfaisant.

Avant d'utiliser le levain, vérifiez toujours le délai de validité puisque les

vieux levains n'assurent pas la levée nécessaire de la pate.

Levain — produit rapidement périssable. S'il vous reste des levains non uti-

lisés, fermez immédiatement le paquet, refroidissez et utilisez-les le plus

rapidement possible.

Un test simple vous aidera a évaluer la qualité des levains:

1. Versez dans un récipient un demi verre d'eau chaude.

2. Versez dans I'eau 1 cuillere a café de sucre, remuez bien. Saupoudrez
dans I'eau 2 cuillere a café de levain.

3. Mettez le récipient avec le levain dans un endroit chaud 10 minutes.

4. Sile levain est frais et de qualité, il se forme sur la surface de I'eau une
mousse abondante et vous sentirez une forte odeur de levain. Sicelan‘a
pas lieu, n'utilisez pas ce levain. Prenez un nouveau paquet et vérifiez le
levain de la méme maniere.



Sucre

Le sucre est nécessaire pour l'activation du levain, il donne au pain un go(it
et il assure la cuisson de la croQte. Le sucre blanc et roux, le miel et le sirop
conviennent. Lors de l'utilisation de miel et de sirop, ils doivent étre con-
sidérés comme un liquide supplémentaire. N'utilisez pas substituts de sucre
puisque le levain peut ne pas interagir correctement avec ces derniers.

Sel

Le sel est un ingrédient tres important lors de la cuisson du pain, il améliore
le go(it de la cuisson et il assure la cuisson de la crodte. Cependant, le sel
empéche I'activation du levain et c'est pour cela qu'il faut mesurer le sel
exactement conformément a la quantité indiquée dans la recette. Au choix,
vous pouvez diminuer la quantité de sel indiquée dans la recette, mais lors
de I'augmentation de la quantité de sel la levée de la pate est moins bonne.
Liquides / Lait

Lors de la préparation du pain, il faut utiliser des liquides — eau, lait ou eau
avec du lait en poudre. Le lait améliore le godt et augmente la valeur nutri-
tive du pain. Le lait avec un faible contenu de gras assure de bons résultats
de la cuisson. Dans beaucoup de recette reprises dans ce mode d'emploi, il
est utilisé du lait en poudre dégraissé. Il ne faut pas remplacer le lait frais
par du lait en poudre si cela n'est pas indiqué expressément dans la recette.
On utilise également du jus de fruit (d'orange, de pomme) pour renforcer le
go(t et I'ardme dans certaines recettes.

Oeufs

On utilise des ceufs dans certaines recettes. lls aident la pate a se lever et
augmentent la valeur nutritive du pain. Les ceufs améliorent le goiit du pain,
le rendent plus tendre et sont le plus souvent utilisés dans la viennoiserie
sucrée.

Huile de tournesol

Elle assure une structure lisse et un godt suave au pain de levain. L'huile de
tournesol peut au choix étre remplacée par du beurre ou de la margarine.
Toute huile avant son utilisation doit étre chauffée a température ambiante.
Poudre de boulanger (ameublisseur)

Les ameublisseurs sont utilisés lors de la cuisson d"articles de confiserie. lls
s'activent instantanément lors de I'ajout du liquide. c’est pour cela que lors
de I'utilisation de la poudre de boulanger il faut exclure le cycle de levée
de la pate.

Bicarbonate de soude

Il ne faut pas confondre le bicarbonate de soude avec la poudre de boulan-
ger. S'il est indiqué dans la recette la poudre de boulanger, il ne faut pas la
remplacer avec du bicarbonate de soude. Lors de I'utilisation du bicarbonate
de soude, il faut également exclure le cycle de levée de la pate. Le bicarbo-
nate de soude s'active durant le processus de cuisson.

Mélanges de pain préts

Lors de la cuisson de pain a partir de mélanges de pain déja préts, utilisez le
programme «Pains a partir de mélanges préts» (programme 8).

On peut trouver sur I'emballage des mélanges toute I'information néces-
saire pour |'utilisation des mélanges de pain.

I existe actuellement deux types principaux de mélanges de pain.

1. Ajoutez simplement de I'eau»
Ces mélanges préts contiennent tous les ingrédients nécessaires, y compris
le levain. Lors de la préparation ajoutez simplement de I'eau.

IMPORTANT: Suivez strictement les instructions des fabricants des mé-
langes. Certains mélanges contiennent une quantité excédentaire de le-
vain et lors de la fermentation le volume de pate peut dépasser le volume
maximum admis. N'utilisez pas lors de la préparation dans la machine a
pain plus de 3 tasses de mélanges de pain préts en une seule fois.

La pate a partir de mélanges préts convient trés bien, en particulier dans
un climat humide et chaud. C'est pour cela que nous faisons en sorte de
donner des indications exactes pour leur utilisation. Il faut faire en sorte
que les mélanges soient utilisés a des heures fraiches de la journée et que
la température des ingrédients soit de 21-28 °C.

2. «Ajoutez simplement de la farine et de I'eau»

Les ingrédients de ces mélanges sont habituellement empaquetés dans des
paquets séparés. Il ne faut pas utiliser de farine de sortes dures de blé pour
ces mélanges. Un paquet des mélanges est habituellement prévu pour la
préparation d'un miche d'un poids de 700 g.

Température des ingrédients

Tous les ingrédients (et la machine a pain), avant leur utilisation doivent étre
a la température ambiante (21-28 °C). Une température trop haute ou basse
des ingrédients influence négativement I'activation du levain.
Revétement de glacage

Le revétement de glagage est utilisé dans certaines recettes pour décorer
le pain apres sa préparation.

La glacure peut étre utilisée seulement apres la cuisson du pain. N'utilisez
pas la glagure pour le revétement de la pate avant la cuisson du pain dans
la machine a pain.

Glagure d'oeufs

Mélangez 1 ceuf et 1 cuillere & soupe d'eau. Recouvrez la miche de glagure a
Iaide d'un pinceau. Apres cela, terminez de faire cuire le pain dans un four.
Lubrification avec du beurre fondue

Lubrifiez la miche avec du beurre fondue pour que la crofite soit tendre, su-
ave et brillante.

Glacage au lait

Lubrifiez la miche préte avec un pinceau trempé dans du lait ou de la creme
pour que la croQite de la miche soit tendre et brillante.

Glacure de sucre suave

Mélangez 1 verre de sucre en poudre tamisé et 1-2 cuillere a soupe de lait.
Lubrifiez la croGte de la miche. Au choix saupoudrez la crolte avec des
raisins. Utilisez cette glagure pour la viennoiserie sucrée.

Graines de pavot/Sésame/Cumin/Flocons d’aveine

Vous pouvez saupoudrer la miche préte avec la glagure avec des graines
selon votre got.



TEMPS DE RELATION DES PROGRAMMES

1 Principal 4509 8 20

Principal 900¢g 10 20

Pain de farine de grosse 900 g 10 25
mouture

Cuisson au beurre 680 g 10 5

4 Sandwich 680¢g 15 40

5 Pain frangais 450¢g 13 40

Pain frangais 9009 18 40

7 Marmelade - 15

9 Pain fin 10 5

" Cuisson rapide | 6809 " -

13 Temps supplémentaire - -
de préparation

15 Cuisson rapide 7 5

19 Cuisson de dessert 10 5

La minuterie de retard d'allumage est disponible pour tous les programmes,
sauf pour les programmes de préparation de pate, de marmelade et de cu-
isson rapide. Le temps maximum de retard d'allumage est de 12 heures.

13 25 45 60 2h51 60

15e 25 45 65 3h00 60

20e 35 70 60 3h40 60

200 30 45 50 2040 60
Se 25 40 50 2055 60
170 30 50 60 3130 60
2 30 50 70 3h50 60
45 : - 20 120 20
20 30 35 70 2050 60

- 17 42 1h10 60

8e - - 80 1h40 60

20 33 40 62 2h50 60

Les ingrédients supplémentaires (fruits et noix) doivent étre ajoutés dans la
pate apres la réalisation du 2eme cycle de pétrissage. En cas de nécessité
d'ajouter des ingrédients, la machine a pain émet un signal sonore.

L'ajout des fruits et des noix a partir du doseur est réalisé automatiquement.



TABLEAUX DE CORRESPONDANCE DES MESURES

POIDS ET VOLUME

Eau et liquides

Tasse

Y6

s

%

Y

%

1

1%

1%

1 %6

1%

1%

1116

2

Farine

Farine de blé
de boulan-
gerie sans

Tasse ajouts

s 189

% 369

Y 7249

% 1089

1 144 g

1% 162 g

1% 180 g

1% 216 g

2 288¢g

Autres ingrédients

Fruits secs

Beurre

Sucre en poudre
Sucre

Petits cubes frafche-
ment coupés de
pommes

Framboise fraiche ou
surgelée

«Farine
brune»
(farine de
2éme sorte)

20g
39¢g
784
N7g
156 g
176 g
195¢
234 g
3129

ml

15

30

60

120
180
240
270
300
315
360
390
465
480

«Farine de grange»
(farine de blé som-
bre avec ajout de
graines de blé enri-

chies de malt)

199
38g
7549
13g
1509
1699
1889
2259
3009

Yitasse Y tasse

41q 82¢g
509 1009
55g 10g
57¢ M3g
319 629
25¢g 509

% tasse
1239
150 g
1659
169 g
93¢

759

Farine de
grosse mou-
ture (farine
complete)
179

33g

669

999

1329

149g

1659

198¢

2649

1tasse 2tasses

164 g
2009
220g
226
1244

100 g

3289
4009
4409
4529
2489

200g

QUESTIONS FREQUENTES

Question 1.

- Que faire si la palette pour le pétrissage de la pate apres le re-
trait du pain du récipient de travail reste dans la miche?

- Retirez la palette pour le pétrissage de la pate a I'aide de pinces de cuisine.
Puisque la palette se retire de I'axe, ce n'est pas une panne de la machine a
pain. Avant de découper le pain, assurez-vous que la palette n'est pas rester
dans la miche.

Question 2

- Pourquoi sur la croiite de la miche cuite reste-t-il parfois de la
farine?

- Dans certains cas, lors du pétrissage de la pate dans les angle du récipient
de travail il reste un peu de farine. Cela n'influence pas la qualité du pain.
Retirez simplement la farine de la miche a I'aide d'un couteau.

Question 3

- Pourquoi apres I'allumage de la machine a pain le pétrissage

de la pate ne commence pas malgré que le bruit du moteur soit
audible?

- La palette pour le pétrissage de la pate est mal installée, il n'y a pas de
contact de la palette avec I'axe de commande. Apreés I'installation du réci-
pient de travail, il faut Iégerement I'appuyer vers le bas afin d"assurer un
bon contact.

Question 4

- Combien faut-il de temps pour cuire un pain ?

- Le temps de fabrication pour chaque programme est décrit en détail dans
ce mode d'emploi.

Question 5

- Pourquoi n'est-il pas recommandé d’utiliser la minuterie de re-
tard d'allumage quand la recette comprend du lait frais?

- La majorité des produits contenant des protéines (par exemple, lait, fro-
mage, ceufs etc.) sont rapidement périssables et ¢'est pour cela qu'il ne faut
pas les laisser longtemps en dehors du réfrigérateur.

Question 6

- Pourquoi faut-il mélanger les ingrédients de la recette dans le
récipient de travail dans un ordre particulier?

- Afin d'assurer le bon mélange des ingrédients secs avec I'eau et éviter
I"activation prématurée du levain lors de I'utilisation de la minuterie de re-
tard d'allumage.

Question 7

- Pourquoi lors du réglage du démarrage le matin, la machine a
pain émet un signal sonore tard dans la nuit?

-Lamachine a pain émet un signal a la fin du temps de la minuterie de retard
d'allumage. Lors du réglage de la cuisson le matin, I'heure de fin de retard
d'allumage arrive de nuit. C'est normal et cela n'indique pas une panne de
la machine a pain.

Question 8

- La palette pour le pétrissage de la pate s’est bloquée dans le ré-
cipient de travail. Comment la retirer pour la nettoyer?

- S'il est difficile de retirer la palette pour le pétrissage de I'axe du récipient
de travail, versez dans le récipient de travail une petite quantité d'eau chau-
de et massez 30 minutes pour ramollir la pate cuite a point.



Question 9

- Peut-on nettoyer le récipient de travail dans une machine a laver
la vaisselle?

- Aucunes partie de la machine a pain ne doit étre nettoyée dans une machi-
ne a laver la vaisselle. On nettoie tout a la main.

Question 10

- Que se passe-t-il si a la fin de la cuisson si on ne sort pas le pain
de la machine a pain?

- Alafin de la préparation, la machine a pain passe automatiquement dans
le régime de maintien du pain chaud. Le pain sera conservé chaud durant 60
minutes. Si vous laissez le pain dans la machine a pain apres |'arrét de ce
régime, la miche commencera a refroidir et elle commencera a dégager de la
vapeur qui ne sortira pas du récipient de travail. C'est pour cela que la crolite
du pain peut se ramollir et la miche peut perdre sa forme. Pour éviter cela,
sortez le pain de la machine a pain apres la fin de la réalisation du régime de
maintien du pain chaud.

Question 11

- Pourquoi la pate est mal pétrie?

-l peut y avoir plusieurs raisons — la pate est trop lourde ou trop séche. Cela
arrive lors du non respect de la recette ou de I'ajout d'ingrédients dans le
mauvais ordre. En outre, la raison peut étre la mauvaise installation de la
palette pour le pétrissage de la pate.

Question 12

- Pourquoi le pain se leve mal?

- Il peut y avoir plusieurs raisons. Vérifiez le contenu de protéine dans la
farine mais également le délai de validité du levain. Le levain ne peut pas
étre activé si sa quantité a été mal mesurée ou si on a tout simplement
oublié de le mettre.

Question 13

- Quel est le temps minimum et maximum pour la minuterie de
retard d'allumage?

- Le temps maximum de retard d'allumage est de 13 heures (incluant le temps
complet de réalisation du programme). Cela signifie qu'en mettant par ex-
emple, un programme de durée 3h20, vous pouvez retarder l'allumage de la
machine a pain de maximum Sh40. Le temps minimum de retard d'allumage
pour chaque programme est de 10 minutes. La mise en place du temps pour
la minuterie de retard d'allumage a également un pas de 10 minutes.
Question 14

- Comment savoir quand il faut ajouter des ingrédients supplémen-
taires (fruits secs, noix)?

- L'ajout d'ingrédients supplémentaires a lieu apres la fin du 2eme cycle de
pétrissage. Lors de I'allumage du doseur, la machine a pain émet un signal
sonore. On peut voir le temps exact d'allumage du doseur pour chaque pro-
gramme dans le chapitre «Temps de réalisation des programmes»
Question 15

- Pourquoi le pain est humide? Comment éviter cela?

- L'utilisation de la machine a pain dans les conditions d'humidité élevée
demande la correction des recettes. Ajoutez au volume de la farine indiqué
dans larecette encore une cuillere de farine. Si vous vivez a une altitude éle-
vée au dessus du niveau de la mer, diminuez la quantité de levain indiquée

dans la recette d'environ % de cuillere a café ou diminuez un peu la quantité
de sucre et de liquide.

Question 16

- Pourquoi des vides se forment dans le pain ?

- Il se forme parfois des bulles d"air dans certains endroits durant le proces-
sus de levée de la pate. Apres la cuisson, il reste des vides. La raison peut
gtre une quantité trop importante d'eau et/ou de levain ou une quantité
insuffisante de farine. Diminuez la quantité de levain d’environ % de cuillere
acafé.

Question 17

- Pourquoi la pate au début se léve et ensuite baisse?

- La pate commence a baisser quand le levain cesse de travailler. Cela arrive
quand la pate se leve trop longtemps. Pour diminuer la vitesse de levée de la
pate, diminuez la quantité de levain ou augmentez la quantité de sel.
Question 18

- Est-ce que je peux cuire dans la machine a pain un pain de recet-
te personnelle?

- Bien sdr mais il vous faudra certainement un certain temps car un pain idé-
al ne s'obtient pas des la premiere fois. Respectez les regles — ne dépassez
jamais le volume maximum possible d'ingrédients secs (5 tasses). Utilisez
les recettes reprises dans ce mode d'emploi pour déterminer exactement
la proportion des ingrédients secs et des liquides. Nous recommandons de
commencer la cuisson du pain selon une recette personnelle a partir du pro-
gramme principal et ensuite d'assimiler les autres programmes.

Question 19

- Est-ce que la qualité du pain dépend de la température des ingré-
dients et de la température dans le local?

- Oui puisque la température influence |'activité du levain et, par conséquent
la qualité du pain. La température moyenne des ingrédients et de I'air dans
le local doit étre de 21-28°C, y compris lors de I'utilisation de la minuterie
de retard d'allumage.

Question 20

- Pourquoi les miches sont différentes en hauteur et poids ? Le
pain de farine de grosse moulure est toujours moindre et plus
court.

- Le pain de farine de grosse moulure est plus compacte du fait que la farine
complete est plus lourde que la farine de boulangerie, la pate est plus lourde
et se leve trop lentement. La méme chose arrive lors de la cuisson de pain
avec ajout de fruits, noix, avoine et son.

Question 21

- Peut-on mélanger le levain avec de I'eau?

- Non, le levain doit étre sec et ne doit pas étre en contact avec un liquide
lors de I'introduction des ingrédients dans le récipient de travail. C'est trés
important lors de I'utilisation de la minuterie de retard d'allumage.
Question 22

- Pourquoi la partie inférieure de la miche a parfois un grand trou?
- Ce trou est formé par la palette pour le pétrissage de la pate. Il est parfois
plus important que d'habitude si la palette apres le dernier cycle de pétris-
sage s‘arréte dans une certaine position. Vous pouvez, si vous le souhaitez,
répartir manuellement la pate apres le dernier cycle de pétrissage sur la
base du récipient de travail.



RESULTATS INSATISFAISANTS DE CUISSON
ETMOYENS POUR Y REMEDIER

Grands vides dans le centre de la miche

Trop de liquide ou température trop élevée des ingrédients.

Vérifiez la conformité des ingrédients a la recette et I'exactitude de leur me-
sure. Tous les ingrédients avant leur utilisation doivent avoir la température
de la piece (21-28 °C).

Quantité insuffisante de sel.

En cas d'insuffisance de sel, la pate se leve trop. Vérifiez la conformité des
ingrédients a la recette et I'exactitude de leur mesure.

Quantité excédentaire de levain.

Vérifiez la conformité des ingrédients a la recette et I'exactitude de leur
mesure. Si tout est mesuré correctement, diminuez la quantité de levain de
Y de cuillere a café.

Humidité élevée et température amhiante.

Dans un climat humide et chaud, la pate se leve trop. Cuisez le pain dans
un endroit frais ou diminuez la quantité de levain de % de cuillere a café.
Essayez également d'utiliser des ingrédients directement du réfrigérateur.
N’utilisez pas la minuterie de retard d'allumage.

Altitude élevée au-dessus du niveau de la mer.

Sivous vivez a une altitude élevée au dessus du niveau de la mer, diminuez
la quantité de levain indiquée dans la recette d'environ % de cuillere a café
ou diminuez un peu la quantité de sucre et de liquide.

Durant la cuisson du pain, le couvercle de la machine

a pain était ouvert.

Avant la cuisson, assurez-vous que le couvercle de la machine a pain est
fermé.

LA PATE SE LEVE MAL

Quantité insuffisante de levain.

Vérifiez la conformité des ingrédients a la recette et I'exactitude de leur
mesure.

Levain non frais.

N'utilisez pas du levain de mauvaise qualité. Conservez le levain dans un
endroit frais sombre.

Quantité insuffisante de sucre.

Vérifiez la conformité des ingrédients a la recette et I'exactitude de leur
mesure.

Quantité superflue de sel.

Le sel désactive I'action du levain. Vérifiez la conformité des ingrédients a la
recette et I'exactitude de leur mesure.

Température trop élevée des ingrédients.

Tous les ingrédients avant leur utilisation doivent étre a la température de
la piece (21-28 °C).

Le levain a été activé avant le début du programme.

Le levain doit étre sec et ne doit pas étre en contact avec un liquide lors de
la mise en place des ingrédients dans le récipient de travail. Faites en sorte
que le levain ne soit pas en contact avec les ingrédients liquides avant le
début du programme.

LA PATE SE LEVE TROP

Humidité et température élevée ambiante.

Dans un climat humide et chaud, la pate se léve trop vite. Cuisez le pain dans
un endroit frais ou diminuez la quantité de levain de % de cuillere a café.
Essayez également d'utiliser des ingrédients directement du réfrigérateur.
N’utilisez pas la minuterie de retard d'allumage.

Quantité excédentaire du levain.

Vérifiez la conformité des ingrédients a la recette et I'exactitude de leur
mesure.

Quantité excédentaire de liquide.

Vérifiez la conformité des ingrédients a la recette et I'exactitude de leur
mesure.

Température trop élevée des ingrédients.

Tous les ingrédients avant I'utilisation doivent étre a la température de la
piece (21-28 °C).

Trop de farine ou quantité insuffisante du sel.

Vérifiez la conformité des ingrédients a la recette et I'exactitude de leur
mesure.

PAIN TROP SEC AVEC UNE TEXTURE COMPACTE

Quantité insuffisante de liquide.

Vérifiez la conformité des ingrédients a la recette et I'exactitude de leur
mesure.

Farine de mauvaise qualité ou trop seche.

Vérifiez le délai de validité de la farine. Ajoutez une cuillére a soupe d'eau.

LE PAIN AU CENTRE DE LA MICHE EST MAL CUIT

Un jus coule des fruits frais ou conservés.

Pressez toujours bien le jus des fruits quand ils sont utilisés comme ajout
au pain et diminuez un peu la quantité de liquide indiquée dans la recette.
Pate trop lourde.

Une grande quantité d'ajouts (noix, huile, fruits secs, sirop, graine) rend la
pate lourde ce qui ralentit sa levée. Vérifiez la conformité des ingrédients a
la recette et I'exactitude de leur mesure. Ne dépassez pas la quantité des
ajouts indiquée dans la recette.

PAIN CUIT JUSQU'A LA COULEUR MARRON

Trop de sucre.

Vérifiez la conformité des ingrédients a la recette et I'exactitude de leur
mesure.

Réglages incorrects du niveau de dorure de la croiite.

Diminuez le niveau de dorure de la crodte.



LE PAIN A UNE TEXTURE TROP FRIABLE ET POREUSE

Température trop élevée des ingrédients.

Tous les ingrédients avant I'utilisation doivent étre a la température de la
piece (21-28 °C).

Quantité excédentaire du liquide.

Vérifiez la conformité des ingrédients a la recette et I'exactitude de leur
mesure.

Quantité excédentaire du levain.

Vérifiez la conformité des ingrédients a la recette et I'exactitude de leur
mesure.

Humidité et température élevée ambiante.

Cuisez le pain dans un endroit frais ou diminuez la quantité de levain de % de
cuillere a café. Essayez également d'utiliser des ingrédients directement du
réfrigérateur. N'utilisez pas la minuterie de retard d'allumage.

SURFACE DE LA MICHE COLLANTE

Le pain a été laissé dans la machine a pain apres la préparation.
Quand la miche refroidit, elle dégage de la vapeur et c'est pour cela qu'elle
doit étre retirée de suite apres la fin de la réalisation du régime de maintien
du pain chaud. Dans le cas contraire, la colite du pain peut ramollir, la miche
devient collante et perd sa forme.

Mauvaise proportion des ingrédients liquides et secs.

Vérifiez la conformité des ingrédients a la recette et I'exactitude de leur
mesure.

Il saffiche le message «H:HH» sur le display lors

de I'allumage du programme

La température dans la machine a pain est trop élevée. Appuyez sur le bou-
ton d'annulation. Retirez le récipient de travail et laissez la machine a pain
refroidir avec le couvercle ouvert. Quand la machine a pain refroidit, laissez
le récipient de travail et allumez a nouveau le programme.

Le message «E:EE» s'affiche sur le display
Senseur de température en panne. Adressez-vous a un centre apres-vente.

ILEST DIFFICILE DE RETIRER LE PAIN DU RECIPIENT DE TRAVAIL

Lors de la cuisson, la miche colle dans le récipient de travail.
Avant chaque utilisation, lubrifiez la surface du récipient de travail avec de
I"huile végétale.

Apres le retrait du récipient de travail, de la machine a pain, attendez envi-
ron 15 minutes avant de retirer le pain du récipient. Lavez ensuite le récipi-
ent de travail avec de I'eau chaude, essuyez-le et lubrifiez-le a nouveau avec
de I'huile végétale.

Condensation de I'humidité sur la surface interne

du doseur des fruits et des noix

Durant le processus de cuisson, il peut se condenser une faible quantité
d'humidité sur les surfaces internes du doseur des fruits et des noix. C'est
un phénomene normal qui n'influence pas la qualité du pain.

RECETTES

Toutes les recettes reprises dans ce mode d’emploi ont été élaborées spé-

cialement pour cette machine a pain et testées. Nous garantissons que

I'utilisation de ces recettes assurera des résultats idéaux de cuisson.

Puisque les recettes ont été créées seulement pour cette machine a pain,

elles peuvent ne pas donner des résultats corrects avec d'autres machines

a pain.

e Ajoutez toujours les ingrédients dans le récipient dans l'ordre indiquée
dans la recette.

e Mesurez toujours exactement la quantité indiquée des ingrédients, ne
modifiez pas volontairement la quantité des ingrédients indiquée dans
la recette.

Ordre d"actions et regles identiques pour toutes les recettes reprises:

1. Mettez la quantité mesurée d'ingrédients dans le récipient de travail.

2. Utilisez les liquides seulement a température ambiante 21-28 °C.

3. Placez correctement le récipient de travail dans la machine a pain, fer-
mez le couvercle.

4. Choisissez le programme de préparation.

. Appuyez sur le bouton d'allumage.

6. Quand le pain sera prét, retirez le récipient de travail en mettant des
gants de cuisine.

7. Retirez le pain du récipient de travail, assurez-vous que la palette pour
le pétrissage n'est pas restée dans la miche (retirez la palette du pain si
cela est nécessaire).

8. Attendez que le pain refroidisse avant de le couper.

ol

Les corrections des régles susmentionnées, si elles sont nécessaires, sont
indiquées dans les remarques aux recettes.

RECETTES POUR LE PROGRAMME PRINCIPAL (1)

Pain blanc
4509 680g 900g

Eau % tasse 1 % tasse 1Y tasse

Lait dégraissé en 2 cuilleres a 2 %cuilleres a 4cuilleres a

poudre soupe soupe soupe

Huile de tournesol 2 cuilleres a 2 Yycuilleres a 4 cuilleres a
soupe soupe soupe

Sucre 1% cuillere a 2 % cuilleres a 3cuilleres a
soupe soupe soupe

Sel 1 cuillere a café 1% cuillere a café 2 cuilleres a café

Farine de sortes 2 tasses 3tasses 4 tasses

dures de blé

Levain Tcuilleresacafé  1%ecuillere acafé 1% cuillere a café

Programme 1 Principal
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1 Y% tasse 1Y tasse
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Huile de tournesol 2 cuilléres a soupe 2 Y cuilleres a soupe

Sel 1% cuillere a café 2 cuilleres a café

Levain 1 cuillere a café 1 cuillere a café

Pain blanc avec une texture semi molle

Eau 1 Y% tasse 1Y2tasse

Huile de tournesol 2 cuilléres a soupe 2 Yy cuilleres a soupe

Sel 1 % cuillere a café 2 cuilleres a café

Farine de sortes dures de blé 1% tasse 2 tasses

Programme 1 Principal
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Huile de tournesol 1 Y%ecuillere a 2 cuilleres a 3cuilleresa
soupe soupe soupe

Sel 1cuillereacafé 1 %cuillere acafé 2 cuilleres a café

Levain Tcuillereacafé  1%ecuillere acafé 1% cuillere a café

Pain italien avec des herbes épicées

Eau 1 Y tasse 1 Y2 tasse

Huile de tournesol 2 Y cuilleres a soupe 3 cuilleres a soupe

Sel 1 % cuillere a café 2 cuilleres a café

Marjolaine séchée 1 Y% cuillere a café 2 cuilleres a soupe

Graines séchées de cumin 1 % cuillere a café 2 cuilleres a soupe

Programme 1 Principal

Pain avec du fromage et un oignon

Eau 1 tasse 1% tasse

Huile de tournesol 2 Yy cuilleres a soupe 3 cuilleres a soupe

Sel Yo cuillere a café 1 cuillere a café

Fromage rapé cheddar 1 tasse 1% tasse

Levain 1 Y cuillere a café 1% cuillere a café

Recommandation: utilisez les réglages légers du niveau de dorure de la

crolte.

Pain aromatique avec des raisins

Eau 1Y tasse 1Y tasse

Huile de tournesol 2 cuilleres a soupe 4 cuilleres a soupe

Sel 1 % cuillere a café 2 cuilleres a café

Farine de sortes dures de blé 3tasses 4 tasses

Raisin* /s tasse % tasse

* Mettez les raisins dans le doseur. Si votre modeéle n'est pas équipé d'un
doseur, ajoutez les raisons manuellement apres le signal sonore.

Pain sans sucre

Eau (45 °C) % tasse 1 Ys tasse 1Y% tasse

Huile de tournesol 2 cuilleres a 2 Yacuilleres a 4 cuilleres a
soupe soupe soupe

Sel 1 cuillere a café 1Y% cuillere a café 2 cuilleres a café



Levain 1 cuillere a café 1% cuillere a café 1% cuillere a café

Pain sans sucre et sel
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Eau (45 °C) % tasse 1 Y% tasse 1Y tasse

Huile de tournesol 2 cuilleres a 2 Yacuilleres a 4 cuilleres a
soupe soupe soupe

Levain 1 cuillere a café 1Y% cuillere a café 1% cuillere a café

Recommandation: On peut cuire ce pain avec ajoutant des épices et des
herbes aromatiques. Ajoutez ¥: cuillére a café de n'importe quelles épices
selon votre got.

Pain a la tomate

Eau 1 tasse 115 tasse

Huile de tournesol 2 Y cuilleres a soupe 3 cuilleres a soupe

Sel 1% cuillere a café 1% cuillere a café

Farine de sortes dures de blé 3 tasses 4 tasses

Tomates séchées s tasse Y2 tasse

RECETTES POUR LE PROGRAMME DE PREPARATION DU PAIN A
PARTIR DE FARINE DE GROSSE MOUTURE (2)

Pain a partir de farine de grosse mouture

Eau 1 Y% tasse 1% tasse

Huile de tournesol 2 cuilleres a soupe 3 cuilleres a soupe

Sel 1 Y cuillere a café 1 % cuillere a café

Farine de grosse mouture 3 tasses 4 tasses

Vitamine C en comprimés (pul- 1x100 mg 1x100 mg
vériser)
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1Y tasse 1% tasse
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Huile de tournesol 2 cuilleres a soupe 3 cuilleres a soupe

Sel 1 Y% cuillere a café 1 Y% cuillere a café

Farine de grosse mouture 3tasses 4 tasses

Vitamine C en comprimés (pul- 1x100 mg 1x100 mg
vériser)

Graines de citrouille nettoyées™ 1 cuillere a café 2 cuilleres a café

Programme 2 Pain a partir de farine de grosse mouture
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doseur, ajoutez les raisins manuellement apres le signal sonore.

Pain de grange

Eau 1 tasse 1Y% tasse

Huile de tournesol 2 cuilleres a soupe 3cuilleres a soupe

Sel 1 % cuillere a café 2 cuilleres a café

Levain % cuillere a café % cuillere a café

Programme 2 Pain a partir de farine de grosse mouture

*Optionnel: I'ajout de vitamine C améliore la levée de la pate. Pulvérisez les
comprimés de vitamines C et ajoutez-les.



Pain de grange mélangé

Eau 1 tasse 1Y tasse

Huile de tournesol 2 cuilléres a soupe 3cuilleres a soupe

Sel 1 % cuillere a café 2 cuilleres a café

Farine de sortes dures de blé 1Y% tasse 2 tasses

Vitamine C en comprimés* 1x100 mg 1x100 mg

*Optionnel: I'ajout de vitamine C améliore la levée de la pate. Pulvérisez les
comprimés de vitamines C et ajoutez-les.

Brioche (Petit pain francais)

Eufs 3 moyens 3gros

Lait frais s tasse Yrtasse

Farine de sortes dures de blé 3 tasses 4 tasses

Sucre 2 cuilléres a soupe 3cuilleres a soupe

Programme 2 Pain a partir de farine de grosse mouture

RECETTES POUR LE PROGRAMME DE CUISSON AU BEURRE (3)

Pain aux fruits
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Eau % tasse 1Y% tasse 1Y tasse

Huile de tournesol 2 cuilleres a 2 Yo cuilleres a 3cuilleres a
soupe soupe soupe

Sel Tcuillereacafé  1%ecuillere acafé 1%ecuillere a café

Noix de muscade Yocuillere acafé  %cuillere acafé 1 cuillere acafé
rapée

Mélange de fruits Y tasse Y2 tasse 3 tasse
secs™

* Mettez les fruits secs dans le doseur. Si votre modele n'est pas équipé
d'un doseur, ajoutez les fruits secs manuellement apres le signal sonore.

Pain avec des oranges et de la canneberge

Eau Y tasse % tasses 1 tasse
Zeste d'orange 2 2 2
pulvérisé

Huile de tournesol 2 cuilleres a 2 Yacuilleres a 3cuilleres a
soupe soupe soupe

Sel 1 cuillere a café 1% cuillere acafé 1 Y cuillere a café

Noix de muscade Ycuillere acafé  %cuillereacafé 1 cuillere acafé
rapée

Canneberge séchée* % tasse Yy tasse 3 tasse

* Mettez la canneberge séchée dans le doseur. Si votre modele n'est pas
équipé d'un doseur, ajoutez la canneberge manuellement apres le signal
sonore.

RECETTES POUR LE PROGRAMME SANDWICH (4)

Eau 1 Y16 tasse 1Y tasse

Sel Y cuillere a café 1 cuillere a café

Sucre 3 cuilleres a soupe 3 %cuilleres a soupe

Levain Y% cuillere a café 1 cuillere a café



Pain mous pour sandwichs

Eau 1 Y16 tasse 1Y tasse

Sel Yacuillere a café 1 cuillere a café

Sucre 3 cuilleres & soupe 3 Y cuilléres a soupe

Levain % cuillere a café 1 cuillere a café

RECETTES POUR LE PROGRAMME DE PREPARATION
DE PAIN FRANCAIS (5)
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Eau ¥ tasse 1 tasse 1Y% tasse

Sucre % cuillere a soupe 1 cuillere a soupe 1 % cuillere a
soupe

Huile de tournesol 1 cuillere a soupe 1 cuillere asoupe 1 %cuillere a
soupe

Levain 1cuillereacafé 1 cuillere acafé 1% cuillere a café

RECETTES POUR LE PROGRAMME DE PREPARATION
DE LA PATE (6)
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Lait dégraissé en poudre 1 cuillere a soupe

Sucre 2 cuilléres a soupe

Farine de sortes dures de blé 3% tasses

Programme 6 Pate

Préparation:

Divisez la pate en 6 parties et roulez-les en forme de petits pains.

. Mettez les petits pains sur un plat de cuisson lubrifié avec du beurre.

. Lubrifiez-les avec du beurre ramollie a I'aide d’un pinceau de cuisine.

. Recouvrez avec un couvercle et laissez 20-25 minutes.

. Attendez tant que les petits pains se levent et doublent, recouvrez si
vous le souhaitez avec de la glagure.

OB N -

6. Cuisez dans un four a une température de 190 °C durant 15-20 minutes.
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Lait dégraissé en poudre 2 cuilleres a soupe

Miel 2 cuilleres a soupe

Sel 1 Y% cuillere a café

Levain 1Y% cuillere a café

Préparation. Voir la description de la recette précédente.
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Beurre ramollie i tasse

(Euf battu 1

Farine de sortes dures de blé 3% tasses

Cannelle 1 cuillere a café

Raisins 1 tasse

Préparation:

Divisez la pate en 8-12 parties et donnez la forme nécessaire.

Faites au-dessus de chaque petit pain des entailles en forme de croix.
Recouvrez avec la glagure ceuf — lait.

Recouvrez avec un couvercle et laissez les petits pains se lever durant
30 minutes.

Cuisez dans le four a une température de 190 °C durant 16-18 minutes.
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Ciabatta (pain italien poreux)
Huile d'olive 1 cuillere a soupe
Sucre 1 cuillere a café

Levain sec 1% cuillere a café

Préparation:

1. Mettez la pate sur une planche saupoudrée de farine, aspergez d'eau,
saupoudrez de farine, recouvrez avec un couvercle et laissez reposer
durant 20 minutes.



N

. Divisez la pate en deux parties, roulez en forme de baguettes.

. Saupoudrez de farine le plat. Mettez la pate sur le plat, recouvrez avec
un couvercle et laissez lever la pate encore une fois durant 45 minutes.

. Foulez Iégerement la pate et cuisez la dans le four avec une température
de 220 °C durant 25-30 minutes, aspergeant d'eau chaque 5 minutes
pour obtenir une crodte croustillante.

wW

o~

Craquelins

Huile végétale 2 cuilleres a café

Sucre 1 cuilleres a soupe

Levain 1 cuillere a café

N

Préparation:

Divisez la pate en 10-12 morceaux et donnez la forme de craquelins.

. Mettez les craquelins sur un plat beurré, recouvrez avec un couvercle et
laissez lever durant 20 minutes.

. Plongez chaque craquelin dans de I'eau bouillante sucrée durant 1 mi-
nute.

. Mettez les craquelins sur un plat beurré et cuisez dans un four avec une
température 220 °C durant 20 minutes. Tournez-les une fois durant la
cuisson.
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Croissants

(Eufs 1

Sel 1Y% cuillere a café

Farine de boulangerie 3Yitasse

Programme 6 Pate

Préparation:

Etalez la pate en rectangle.

. Mettez 250 g de beurre d'un c6té du rectangle, pliez la pate en deux en
recouvrant le beurre.

. Etalez de nouveau la pate en rectangle, pliez en deux et étalez.

. Emballez la pate dans un film alimentaire et mettez-la au réfrigérateur
durant 20 minutes.

. Répétez I'étape 3 encore 4 fois.

. Etalez la pate en un rectangle long. Coupez la pate en triangles et roulez
les triangles sous la forme de croissants. Laissez les croissants lever
durant 30 minutes.

Lubrifiez les croissants avec une glagure ceuf — lait et cuisez-les dans un
four avec une température de 200 °C durant 15-20 minutes.
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Cakes pour le thé

Beurre ramollie 50gr.

Sucre 50 gr.

Mélange d'épices de confiserie 1 cuillere a café

Levain sec 1 cuillere a café

Programme

. Le mettez pas les groseilles dans le doseur avant le pétrissage de la
pate.

. Mélangez les groseilles dans la pate manuellement apres sa prépara-
tion.

. Divisez la pate en 8-10 morceaux, formez des cakes, mettez sur un plat
lubrifié avec du beurre et laissez lever durant 30 minutes.

. Cuisez dans un four avec une température de 200 °C durant 15-20 mi-
nutes jusqu'a la couleur dorée — marron.
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RECETTES POUR LE PROGRAMME DE PREPARATION
DE MARMELADE (7)

Marmelade d’orange
Zeste d'orange rapé 2
Eau 1 cuillere a soupe

Programme 7 Marmelade

Recommandations:

e Réchauffez les bocaux avant le remplissage.

e Sinécessaire, utilisez le programme de temps supplémentaire de prépa-
ration, jusqu’a obtenir la consistance nécessaire.

e Avant de verser la marmelade dans les bocaux, sortez du récipient de
travail la palette pour le pétrissage a I'aide des pinces.

e N'ouvrez pas le couvercle de la machine a pain durant le mélange de la
marmelade.

e Utilisez la pectine pour obtenir une consistance épaisse.

e La recette est prévue pour la préparation de marmelade afin de remplir
des bocaux d'un volume de 400 g.



Marmelade d’'oranges conservées

Oranges conservées de Séville 1 bocal (850 g)
Sucre pour la conservation 1.8 kg

Eau 425 ml

Pectine si nécessaire 2 cuilleres a café
Programme 7 Marmelade

Recommandations:

e Apres la fin de la réalisation du programme, allumez le programme de
temps supplémentaire de préparation pour environ 30 minutes afin que la
marmelade s'épaississe.

e Pour vérifier I'épaisseur de la marmelade, versez quelques gouttes de
marmelade dans une assiette, attendez qu'elle refroidisse et ensuite
passez le doigt dessus. La marmelade qui s'est bien épaissie ne doit pas
facilement s'étaler sur I'assiette.

Marmelade de framboises et de pommes

Framboise congelée® 2 tasses

Pommes cuites au four, nettoyées et broyées 1 tasse

Sucre pour la conservation 1 tasse

Jus de citron 3 cuilleres a soupe
Programme 7 Marmelade

*Mesurez les framboises avant la décongélation

Recommandations:

e Réchauffez les bocaux avant le remplissage.

e Avant de verser la marmelade dans les bocaux, sortez du récipient de
travail la palette pour le pétrissage a l'aide des pinces.

PAIN A PARTIR DE MELANGES PRETS (8)
Voir la description dans le chapitre «Mélanges préts de pain».

RECETTES POUR LE PROGRAMME DE PREPARATION
DE PAIN DELICAT (9)

Pain de malt

6809 900¢g
Eau 1 tasse 1% tasse
Sel 1 cuillere a café 1 cuillere a café

Huile de tournesol
Mélasse noire
Extrait de malt
Farine de boulangerie
Levain

Raisins secs (petits raisins sans

noyaux)*
Programme

* Mettez les raisins dans le doseur. Si votre modeéle n'est pas équipé d'un

2 cuilleres a soupe
1 % cuillére a soupe
2 cuilleres a soupe
3 tasses

1 cuillere a café

¥ tasse

9 Pain délicat

3 cuilleres a soupe
2 Y cuilleres a soupe
3cuilleres a soupe

4 tasses

1 Y cuillére a café

% tasse

doseur, ajoutez les raisins manuellement apres le signal sonore.

Pain irlandais au bicarbonate de soude

900¢g
Babeurre (ou kéfir) 220 ml
(Eufs battus 2 moyens
Huile végétale 2 cuillere a soupe
Farine de blé courante 3% tasses
Sucre Y tasse
Soude 1 cuillere a soupe
Sel Yo cuillere a café
Raisins 1 tasse
Programme 9 Pain délicat
Pain de mais

680 g
Lait 120 ml
(Eufs battus 3
Margarine ou beurre s tasse
Sucre Y tasse
Sel 1 cuillere a café
Farine de blé courante 2 s tasses (350 g)
Farine de mais 1409
Poudre de boulanger 5 cuilleres a soupe
Programme 9 Pain délicat

RECETTES POUR LE PROGRAMME DE PREPARATION
DE PAIN SANS GLUTEN (10)

Pain sans gluten — c'est un pain avec du levain sans les protéines contenus
dans le blé (la protéine est contenue également dans I'avoine, l'orge et le
seigle). On peut acheter la farine sans gluten dans les magasins de marchan-
dises diététiques.

Le pain sans gluten doit étre consommé préférablement frais le jour méme
de sa cuisson. Lors de la consommation du pain sans gluten un jour apres
le jour de sa préparation, il vaut mieux rafraichir le pain. Pour cela, les tran-
ches de pain doivent étre placées dans un four a micro-ondes durant 10-15
secondes.

N'importe quel pain frais, y compris le pain sans gluten, peut étre conservé
dans le congélateur. Avant de le mettre dans le congélateur, coupez le pain
en tranches, emballez dans un papier aluminium et mettez-les dans un sac
de polyéthylene. Utilisez un four a micro-ondes pour décongeler le pain.

La préparation du pain sans gluten demande une attention particuliere au
pétrissage de la pate. Faites en sorte que lors du pétrissage de la pate il ne
reste pas des ingrédients collés aux parois du récipient de travail. Pour cela,
durant le 1er cycle de pétrissage (sur le display il doit s‘afficher le symbole
'€2) mettez sur pause, ouvrez le couvercle et assurez-vous que tous les in-
grédients se mélangent bien. Si nécessaire, nettoyez les parois du récipient
de travail des ingrédients collés a I'aide d'une spatule en bais.



Pain a la moutarde avec du fromage avec de la farine sans gluten

Euf 1

Huile de tournesol 4 cuilleres a soupe

Sel 1 Y% cuillere a café

Fromage rapé Chadder % tasse

Farine sans gluten 3 tasses

Levain sec sans gluten 1 cuillere a soupe

Gateau au chocolat a partir de farine sans gluten

Margarine ramollie % tasse
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(Eufs battus 3

Eau Y tasse

Poudre de boulanger sans gluten 2 cuilleres a café

Programme 18 Gateau

Gateau aux fruits a partir de farine sans gluten

Sucre banc — roux % tasse

—_

(Eufs 3

w

Lait 1 cuillere a soupe

Farine sans gluten 2 tasses

Mélange d'épices sans gluten Y cuillere a café

RECETTES POUR UN PROGRAMME DE CUISSON RAPIDE I (11)

Petite miche préparée rapidement de pain blanc

Eau 1 Y5 tasse

Sel 1 cuillere a café

Huile de tournesol 2 cuilleres a soupe

Levain 3cuilleres a café
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1 Y% cuillere a café

Huile de tournesol 3 cuilleres a soupe

Levain 3cuilleres a café

DE PATE POUR PIZZA* (14)

Base pour pizza*
Sucre 2 cuilleres a soupe
Huile végétale 3cuilleres a soupe

Levain 2 cuilleres a café

Préparation:

. Chauffez le four jusqu’a 200 °C.

Mettez la pate dans la forme beurrée pour pizza.

Recouvrez la forme avec un chiffon propre sec et attendez environ 15 mi-
nutes que la pate se leve.

Mettez les ingrédients de |a pizza sur la pate.

Cuisez jusqu'a la dorure des bords de la pizza.
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Sucre 2 cuilleres a soupe

Ail pulvérisé 1 cuillere a café

Huile végétale 3cuilleres a soupe

Levain 2 cuilleres a café



Préparation : voir la recette précédente.

Pate

(Eufs battus 2

Huile végétale 2 cuilleres a café

Programme 14 Pate pour pizza
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Pétrissez la pate lisse. Si nécessaire, nettoyez les parois du récipient de

travail des ingrédients collés a I'aide d'une spatule en bois et ajoutez un

peu d'eau.

. Sortez la pate préte du récipient de travail et roulez-la en boule.

. Pour la préparation de la pate, utilisez un instrument spécial ou coupez
la pate a la main.

. Cuisez dans de I'eau bouillante durant 7-10 minutes.
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RECETTES POUR LE PROGRAMME CUISSON RAPIDE (15)

Pain a la banane avec des noix
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Beurre ramollie 2 cuilléres a soupe

Purée de banane 1 tasse

Noix pulvérisés Y tasse

Farine de blé 1% tasse

Poudre de boulanger Y cuillere a café

Sel Y4 cuillgre a café
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1. Mélangez les ingrédients de chaque groupe dans un récipient séparé.
2. Versez les deux mélanges dans le récipient de travail.

Pain d'avoine

(Eufs battus 2

Mélasse claire 2 cuilléres a soupe

Sucre Vs tasse

Farine de blé 2 tasses

Soude Yy cuillere a café

RECETTES POUR LE PROGRAMME GATEAUX (18)

INFORMATIONS IMPORTANTES: Les gateaux cuits dans cette machine a
pain ont une hauteur d’environ 55 mm. Ils ont un godt saturé, tendre et une
structure légerement humide (comme le gateau classique «Madeira»). Si
vous le souhaitez, vous pouvez corriger les réglages. Pour rendre le gateau
moins humide, diminuez la quantité d'eau ou d'ceufs afin de rendre le godt
moins saturé, diminuez la quantité d'huile et de sucre.

Recommandations

Prenez % tasse de cerises conservées, versez le sirop et rincez les cerise
avec de I'eau, séchez ensuite avec un chiffon de cuisine ; ou mélangez %
tasse de cerises et % tasse de copeaux de chocolat. Ajoutez n'importe la-
quelle des variantes proposées dans le récipient de travail au dessus des
autres ingrédients.

Beurre ramollie % tasse

(Eufs battus 3 moyens

Farine de blé 1% tasse

Sucre 1 tasse

Préparation:
1. Mélangez les ingrédients de chaque groupe dans un récipient séparé.
2. Versez les deux mélanges dans le récipient de travail.
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Beurre ramollie % tasse

Eufs 3

Meélange de fruits secs 55 tasse



Ingrédients 2¢™ groupe
Farine de blé

Poudre de boulanger
Sucre

Poudre de cannelle
Noix de muscade rapée
Programme

Préparation: voir la recette précédente.

Gateau a partir de produits semi-finis

1% tasse

2 cuilleres a café
1 tasse

Y cuillere a café
Ya cuillére a café
18 Gateau

On peut utiliser ce programme également pour cuire des gateaux a partir
de mélanges de confiserie préts. Suivez les instructions des fabricants des
mélanges lors de la préparation de gateaux a partir de produits semi-finis.

RECETTES POUR LE PROGRAMME CUISSON DE DESSERTS (19)

Betty (gateau d'avoine avec des pommes)
Pommes de dimension moyenne, lavées et coupées en

petits morceaux

Jus de citron

Sucre roux

Farine de blé

Flocons d"avoine de préparation rapide
Beurre ramollie ou margarine
Programme

Pouding classique au riz
(Eufs légerement battus
Creme
Riz cuit
Sucre
Raisins (au choix)

Essence de vanille
Cannelle ou noix de muscade
Programme

6

1 cuillere a café

Y2 tasse

Y2 tasse

Y3 tasse

6 cuilleres & soupe

19 Cuisson de desserts

3

1 % tasse

1% tasse

Y tasse

Y2 tasse

1 cuillere a café

1 cuillere a café

19 Cuisson de desserts

C'est le meilleur moyen de préparer un pouding au riz classique! Epais et
riche, avec une cro(te épaisse dorée et un aréme de cannelle — un vrai pou-

ding pour gourmands!

Pycckui

BAXKHBIE MPABWJIA AN1A NOJIYHEHUA
XOPOLLWUX PE3YJIbTATOB BbINEYKK

1. TomewjaiiTe NHrpeaAnEHTLI B pabodyld eMKOCTb TakiM 06pa3oM, 4To6bI
NPOXOKI He KOHTAKTMPOBAMM C XNAKOCTbIO NPEX AeBPEMEHHO.

2. lNpu npuroToBneHun TecTa (nporpamma 6) mocne 3aBeplleHuA Lukna
BCerja BblHUMaiiTe TECTO 13 paboyeil eMKOCTH, He OCTaBNANATE €ro noj-
X0AUTb B paboyeii emkocTh. [InA nofbema BbINOXMTE TECTO Ha nepra-
MEHTHYI0 ByMary, cMa3aHHy pacTUTESIbHbIM Mac/oM, HaKPOUTE CyXiM
MONOTEHLEM 1 OCTaBLTE B TENOM NOMELLEHNM 6e3 CKBO3HAKOB NpuUMep-
HO Ha nonyaca. TecTo BO BpemA NoAbema [J0MXHO YBENUYUTHLCA B 06b-
eMe NPUMEpHO BJIBOE.

3. Wcnonb3oBakue xneboneyun B yCnoBNAX NOBbILIEHHON BaXHOCTH Tpeby-
€T KoppekTupoBKkK pelenToB. [lo6aBbTe K 06beMy MyKM, ykasaHHOMY B
peLienTe, eLie ofHy NOXKy Myku. Ecnu Bel kuBeTe Ha 60nbLUON BbICOTE
HaZl YpoBHEM MOPA, YMEHBLUMTE KOMNYECTBO APOXXKENA, yka3zaHHOe B pe-
LienTe, NPUMEPHO Ha ¥ YaitHON NOXKM UM HEMHOO YMEHbLLUMTE Konnye-
CTBO Caxapa U XUAKOCTH.

4. [Nporpamma NpuroToBEHUA TECTa OTNNYHO NOAXOANT ANA CMELUMBAHWA,
BbIMELLMBAHNA 1 NpUAAHNA TNaAKOIA TEKCTYpbI TECTY ANA NOCNeYIOLLEro
NpUroTOBNIEHMA Pa3HO06Pa3HOi Bbineuku. Mcnonbayiite xne6oneys anA
NpUroTOBIIEHUA TECTa M0 CO6CTBEHHBIM peLEenTam.

5. Ecnu B pelenTe ckazaHo «cnerka npucbinaTh NOBEPXHOCTb MYKOW», Uc-
nonb3yiTe Ana 3Tux Leneii 1-2 noxkn myku. Mpucbinas Mykoii nanbLlibl
UnK cKarnky, Bbl 06N1ErYnTE NpoLece pasaenku TecTa.

6. Ecnv npu packaTbiBaHuM TeCTa ckankoii, OHO CUbHO YMEHLLUUTCA B 06b-
eme, c/ienaiiTe nayay U aiiTe eMy HEMHOr0 NOJHATLCA Nepes AanbHeii-
L€l pa3aenkon.

7. ToToBOE TECTO MOXHO XPaHNTb B MOPO3W/bHIUKE A1A NOCAEAyIoLero ue-
noNb30BaHUA. 3aMOPOXEHHOE TECTO NEPe UCN0Jb30BaHIEM HEOOXOAN-
MO Pa3mMopo3uTh 10 KOMHATHOIA TEMMNepaTypbl.

8. Yepes 5 MUHYT nocne Havana UyMkna BbIMELNBAHMA, BKAKOYUTE Nay3y, 0T-
KpOiiTe KPbILLKY ¥ NPOBEPLTE KOHCUCTEHUMIO TecTa. OHO [J0MIKHO NMETb
O/IHOPOAHYHO CTPYKTYPY. Ecnn TecTo cnuikom cyxoe, 1o6aBbTe HEMHOMO
XNAKOCTHW, €CAN U3NULLIHE BNaxHoe, Ao6aBbTe Mykn (He Gonee 1 cTono-
BOWA NOXKM 33 pas).

OTMEPWUBAHWE UHTPEAAWEHTOB

lpaBunbHOE 0TMEPUBaHIE MHIPEANEHTOB — 04eHb BaXHaA mpoLieypa npu
Bbineyke xneba. pu ncnonb3oBaHun xnedoneyn Heo6XOAMMO TOYHO OTMe-
pnBaTb BCE MHIPEAMEHTbI, B COOTBETCTBUM C KOMMYECTBOM, YKa3aHHbIM B
peuenTe. B npoTuBHOM cnyyae pesynbTaT BbiNeyku MOXET 0Ka3aTbCA He-
YI0BNETBOPUTENbHBIM.

He ncnonb3yiiTe AnA 0TMEPUBAHMA UHTPEAUEHTOB 00bIMHbIE CTONOBbIE UK
YaiiHble NOXKI 1 YaLLKiA.

Bce nHrpeaneHThl Heo6xo41MMo NoMelLaTh B paboyyto eMKOCTb CTPOr0 B TOM
NopAZKe, Kak 3T0 yka3aHo B peLenTe.



BHUMAHUE!
Bo Bcex npuBeieHHbIX peLenTax ucnob3yeTcA amepukaHckas Mepa «qatl-
Ka», koTopad cooTBeTcTBYeT 240 M.

[InA nonyyeHuA KOPPEKTHbIX Pe3ynbTaToB PEKOMEHZYETCA MCMONb30BaTh
KYXOHHbIE BECbI (BC/IM 9TO BO3MOXHO), NOCKOMLKY OHM 06€CneunBaloT 6osb-
LY TOYHOCTb, YEM U3MEpEHIe YallKami.

OTmepuBaHmMe XXMAKNX UHTPEANEHTOB

[INA 0TMEpPUBAHUA XUAKNX UHMPEANEHTOB BOCMOMb3YATECH MEPHON EMKO-
CTbl0, KOTOPAA BXOAWT B KOMMNEKT xne6oneyu (cm. puc. B). Mpn oTmepnsanun
NHTPE/INEHTOB YCTAHOBUTE MEPHYID 8MKOCTb Ha POBHYO FOPU30OHTANbHYIO
MOBEPXHOCTb U onpesienaAinTe 06bem TakuM 06pa3om, YTo6bI NOBEPXHOCTL
KUAKOCTI HAaXOANNAch Ha YPOBHE rnas.

Cyxue u cbiny4ne MHrpe AUEHTbI

Mpu MCNONb30BaHWK MEPHBIX YallieK CyXie UHIPeAMEHTbI HeoBX0AUMO Ha-
cbinaTh B Yallky cBo60oAH0. He ynnoTHATE MHrPeAMeHTbI B Yalike TeM 1in
ApYruM cnoco6om (ecnu ToAbKo 3T0 CrieuuanbHo He OroBOPEHO B peLien-
T€). BepxHioio 4acTb HackiNaHHbIX MHrPEANEHTOB NO/PaBHUBANTE NEe3BNeM
Hoxa. Mpu Mcnonb3oBaHUM MEpHbIX 0XEK BbIPABHUBANTE BEPXHIOK YacTb
NHTPE/INEHTOB [0 NNOCKO NOBEPXHOCTY C MOMOLLbIO HOXa UK 10NaTKMA (CM.
puc. C).

Mpn 0TMEpPUBaHIM HEOOMLIMX KONMYECTB CYXUX NN XUAKIAX UHMPEANEHTOB
(Hanpumep, APOXOKel, caxapa, CoMn, Cyxoro Monoka, Mesa, naToku 1 T.4.)
MCNONb3YIATE MEPHBIE JIOXKN COOTBETCTBYIOWIEro 06bema, KOTopble BXOAAT
B komnnekT xne6oneuu (cm. puc. D). He HackinaiiTe uHrpeaneHTbl B NOXKY
«C rOpKOi», BCer/ja No/ipaBHUBaNTE BEPXHIOK YacTb NPy NOMOLLY HOXa UK
nonaTku.

OCHOBHbIE UHTPEANEHTDI

Myka

Myka ABAAETCA CaMbIM BaXHbIM UHIPEANEHTOM, UCMOb3YEMbIM ANA Npu-
roToBneHna xneba. Copta Myku jaxe B pamkax 0HOro HauMeHoBaH!A Me-
10T pa3nnyuA, 06YCNOBNEHHbIE Pa3HbIMI YCOBUAMY BbIPALLMBAHWUA 31aK0B,
nomona, xpaHenua 1 T.4. Bam notpe6yeTca HekoTopoe Bpema AnA npuob-
peTeHuA OMbiTa B MCMONb30BaHUN Myku AnA xne6oneyu, 4tobbl 4o6UTLCA
naeanbHbIX pe3ynsTaToB. YAenuTe 0co60e BHUIMaHUe XpaHeHUo Myku — Ans
COXpaHEHMA NULLEBOI LIEHHOCTY 1 XOPOLLNX Xne6onekapHbIX CBOMCTB Myka
J0MXKHa XPaHNTLCA B repMeTHyHON Tape.

benaa nwennyHaa myka / llpocTas nweHn4yHaa myka
MpeacTasnaeT coboit cMecb MyKM U3 TBEPAbIX 1 MAMKIX COPTOB MLIEHNLbI,
NOAXOANT ANA NPUrOTOBNEHNA [POXKEBOr0 TECTA C BbICOKMM COAEPXaHM-
€M caxapa v Xupa ANA Bbineyku NMporoB 1 cAjo6bl. Mcnonb3ayiTe aTy myky
ANA Nporpamm GbICTPON BbINEYKM W BbINEUKM NMPOroB.

Myka BbicLuero copra u3 TBep/ibiX COpTOB NiueHNLbl /
Xne6onekapHaa Myka

ConiepxuT 60nbLUON NPOLEHT KNeifKOBMHbI ¥ NPOTEUHA, He TpebyeT npoce-
NBaHWA, neanbHo BbIMeLLMBaeTCA, 06ecneynBaeT 0HOPOAHYIO CTPYKTYpY
TECTa W BbICOKOE KayecTBo xneba. [inA peLenTos, NpUBEJEHHbIX B AaHHOM
PYKOBO/CTBE, XENaTeflbHo 1CNonb30BaTh XNebonekapHyt Myky, conep-
xatyo 11-12% npoTenHa. 311 Lndpbl 06bIMHO YKa3bIBAOTCA Ha ynakoBke
MYKH.

Myka rpy6oro nomona / HenpoceanHaa myka

CopepxuT 0Tpy6u, 3apo/blLliv 1 HEMPOCEAHHYIO MYKY, 4TO enaeT ee 6onee
TAXENON, UMEET BbICOKYIO MUTATENbHYIO LEHHOCTb, PekoMeHAoBaHa AnA
[INeTUYECKOro NuTaHnA. Xneb, BbiNeYEeHHbIA N3 HENpOCeAHHOI Myku, ByaeT
MeHbLUE 1 TAXenee, Yem xneb u3 xnebonekapHoid Myku. HenpoceaHHas
MyKa C HU3KUM YPOBHEM NPOTEMHA MOXET ObiTb YAyYLIEHa NyTEM 3aMeHbl
0/IHO/A YaLLKN HENPOCEAHHON MYKM YaLLKOi X1e60neKapHoOi MyKi.
CamonopHumatowjaaca myka

CopmepkuT cneumanbHylo 3akBacky, akTUBU3NPYIOLLYK GPOXEHME, HE peko-
MEH/I0BaHa ANA UCMob30BaHnA B xneboneyn.

OTpy6n

lMpeacTtasnaioT coboit TBepAy0 060104Ky 3epHa, KOTOpaA OTAENAETCA 0T
3epHa B npoLecce NPoU3BOACTBa Myku nyTemM npocensanna. 0Tpy6u gobas-
NAKOT B MyKY B HEOOMbLLUMX KOAMYECTBAX ANA NOBbILLEHNA NULLEBOI LEHHO-
CTK, BKYCA 1 apoMaTa 1 ynyuLleHua TeKCTypbl Xneba.

OBcAHbIE XNIONbA

MpescTaBnAT co60i CNHOLLEHHBIE 11 M3MENbYEHHbIE 3epHa 0Bca. OBCAHbIE
XxnonbA J06aBNAKT ANA YNyyLIEHUA BKyca, apomaTa v TeKCTypbl Xneba.

APYTUE UHTPEAWUEHTbI

Apoxoku

Mpyu 6poxeHn ApOXKeit BblAENAETCA YINEKUCIbIA ra3, KOTOpbIA HE0OX0ANM
NN NoaHATUA TecTa. bes apoxokeit xneb He GyAeT UMETb MbILLHY0 Nopy-
CTYI0 CTPYKTYPY. ZINA akTMBM3aLmMm Apoxkeit Heo6X0AMMbI XIAKOCTb, caxap
1 Tenno.

[poxoku 6biBatOT Tpex BUAOB: CBEXME, Cyxue 1 BbicTpoAelcTBytoLme. [ina
11CNONb30BaHNA B x1e60neyy nyyiue Bcero NoAXoAAT GbicTpoAencTBYoLMe
LPOXXM.

BHUMAHMUE!

B 6onbLumHeTBE peyenToB aToro pykoBoACTBa UCMONMb3yTCA ObICTPOAEH-

CTBYIOLLIME rPaHyMPOBaHHbIE POXXW (B peLienTax oHu ykasaHsbl npocTo Kak

«ZAPOXOKMY). B ciiy4ae ucnonb3oBaHua Apyrux ApoxXKed, aTo ykasblBaeTca

B peLienTe 0co60.

He ncnonb3yite cBeXue UNn NpeccoBaHHbIE CBEXME APOXKM, NMOCKOMbKY

pe3ynbTaT BbiNeyku MOXET ObiTb HEYZOBNETBOPUTENbHBIM.

lMepea vcnonb3oBaHUeM [pOXOKei BCersa NpoBepAiiTe Cpok X rofHOCTH,

NoCcKOMbKY CTapble APOXXKM He obecneyaT HeobXoAUMoro noabema TecTa.

[poxoku — ckoponopTAlyuiica npoaykT. Ecnv y Bac ocTanuck Heucnonb3o-

BaHHbIE IPOXOKM, HEMELNEHHO 3aKPOWTE NakeTuK, 0XNaZuTe U NCnonb3yinTe

X B lanbHeLIem Kak MOXHO ObICTpee.

HecnoxHbIii TECT NOMOXET BaM OLIEHNTb KAYECTBO APOXXKEA:

1. Haneiite B nto6yto nocyay nonctakaHa Tensoi BoAbl.

2. [lo6aBbTe B BoAy T4. NoxKy caxapa, TLiaTeNbHO pasmeLuanTe. [puckinb-
Te BOJly CBEPXY 2 Y. OKKaMU APOXOKeN.

3. [lomecTuTe nocyay ¢ 3aKkBackoii B Tennoe MecTo Ha 10 MUHYT.

4. Ecnn ApoXku CBEXME U KayecTBEHHbIe, Ha NOBEPXHOCTW BO/bl 06pasy-
eTcA 06UbHaA NeHa, 1 Bbl Gy1eTe OLLYLIATh CUbHbIA 3anax APOXKEil.
Ecnu 3Toro He npon3oiizeT, He ucnonb3yiTe 3T APoXu. BosbmuTe Ho-
Bblli NaKeTUK 1 NPOBEPLTE APOXKN TaknuM Xe 06pa3om.



Caxap

Caxap HeobxoauMm ANA akTUBM3ALMK APOXOKEN, OH NpuAaeT xneby cnagkui
BKYC 1 06ecreynBaeT noaxapusaHne Kopouku. [1na ucnonb30BaHnA noaxo-
NAT Genblii 1 KOpU4YHeBbIii caxap, Me 1 cupon. Mpu ncnonb3oBaHu Meaa
UK CMPONa OHW JOMXKHbI YYNTHIBATLCA Kak A0MNONHUTENbHAA XUAKOCTb. He
NCMONb3yiiTe BMECTO caxapa 3aMEeHNTEeNN, Tak Kak Jpox>ku He OyayT B3au-
MO/IeCTBOBATb C HUMM [0MKHbIM 06pa30M.

Conb

Conb ABNABTCA 0Y4EHb BAXHbIM MHrPEANEHTOM NpK BbinekaHuu xneba, oHa
yAyyLlaeT BKYC Bbineyku u obecneunBaeT noaxapusane kopouku. OaHa-
KO CONb NPEenATCTBYET aKTUBM3aLMI APOXKEN, N03TOMY OTMEPANTE COMb B
CTPOrOM COOTBETCTBUM C KONMYECTBOM, yKa3aHHbIM B peLenTe. [Npu xena-
HUW, Bbl MOXETE YMEHbLLIMTbL KONMYECTBO COMK, YKa3aHHOE B PeLenTe, Ho Npu
YBENYEHUM KONNYECTBA COMM NOABLEM TeCTa yXyALLMTCA.
Xuakoctu/Monoko

Mpu npuroToBneHuu xneba 06A3aTeNbHO UCNONL3YIOTCA XIUAKOCTY — BOAA,
MOJI0KO, UMW BOZA C NOPOLLIKOBLIM MofiokoM. Mofioko yayyLiaeT BKYC 1 yBe-
NUYMBAET NUTATENbHYI0 LEHHOCTb xne6a. Xopoliue pesynbTaTbl BbINguky
06ecneynBaeT MOJIOKO C HI3KIM coZlepXaHnem xunpa. Bo MHorux peuenTax,
npuBeeHHbIX B JaHHOM PYKOBOACTBE, UCMOMbL3YETCA NOPOLIKOBOE 06€3XM-
peHHoe Monoko. CBexee MONOKO Hefb3A 3aMEHATL NOPOLLKOBLIM MOIOKOM,
€CNN 3TO TOMbKO CreuuasbHO He ykasaHo B peLienTe. B HekoTopbix pelenTtax
ANA YCUNeHUA BKyca u apomaTta 1cnonb3yeTcA Takxe CoK (anefbCUHOBBIN,
AGN0YHbIN).

flilya

B HekoTopbIx peuenTax ucnonbayloTcA Adua. OHW nomoraloT TecTy noA-
HUMaTbCA W YBENUYMBAIOT MUTATENbHYIO LEHHOCTbL Xneba. fAiiua ynyywatoT
BKYC Xneba, fienatoT ero 601ee HeXHbIM U Yallle BCEro UCMofb3ylTcA B
CNazikoi Bbineyke.

Moaconueunoe macno

06ecneunBaeT 0AHOPOAHYIO CTPYKTYPY 1 HEXHbIA BKYC APOXKEBOMY XNe6y.
lMoAconHeYHOE Macio MOXHO MO XenaHuio 3aMeHNTb CAIMBOYHBLIM MacaoM
unu maprapuHom. Jlio6oe Macno nepej UCnoNb30BaHUEM HYXXHO NOAOrPeTh
110 KOMHATHO/ TeMnepaTypbi.

Mekapckuii nopowok (paspbixnutens)

PaspbIXUTENN UCMOMb3YIOTCA MPU BbINEYKE KOHAUTEPCKMX U3aenuii. OHu
aKTMBM3MPYIOTCA MOMEHTaNbHO Npy Ao6aBneHn xuakocTu. Moatomy npu
1CMoNb30BaHUN NeKkapekoro NOpoLKa HEOHX0AMMO MUCKMIOUUTL LMK NOAb-
ema TecTa.

Copa

He cneayeT nytaTb cofly ¢ nekapckum nopolikom. Ecnu B pelenTe ykasaH
nekapckii NopoLLOK, He CnezyeT 3aMeHATb ero cooii. [pn ncnonb3osaHnm
CO/Ibl TakXke He06X0AMMO UCKIOUNTL LIMKN MoAbemMa TecTa, coJja akTUBU3N-
pyeTcA BO BPEMA NPOLIECCa BbINEYKU.

loToBblE XNEGHbIE CMECH

Mpu BbINeuke xneba 13 roToBbIX XNE6HbIX CMecei UCNonb3yinTe NporpaMmy
«Xne6 13 roToBbIX cMeceii» (nporpamma 8).

Bcto HeobxoMMyt0 MHhOPMALWID N0 UCMONb30BaHMI0 XNEGHBIX CMECE MOX-
HO NOAYYUTb Ha YNakoBKE CMECei.

B HacToALLEe BpemA cyLLEcTBYET 1Ba OCHOBHbIX BUAa XNIeOHbIX CMEcei.

1. «[pocTo Ao6aBbTE BOAbIY
JTV roTOBbIE CMECK COZepXaT BCE HEOOXOAUMbIE UHTPEANEHTbI, B TOM
ancne, ApoX k. Mpy NpUroToBNEHNM HYXHO 106aBUTbL TONLKO BOAY.

BA)XHO

CTporo cneayiite UHCTPYKLMAM U3roToBUTENEl CMeceil. HekoTopble cvmeck
cozepxat 30bITOYHOE KOIMYECTBO APOXKEN, 1 NPy 6pOXeHUn 06bem TecTa
MOXET MPeBbICUTL [OMYCTMbIA MakcuMyM. He ucnonb3yiite npu npuroTos-
JIeHNN B X11e00Ne4u 60/bLue, Yem 3 YaLlKu roTOBbIX CMeceil 3a pas.

TecTo u3 roToBbIX CMECei NoAX0ANT 04eHb ObICTPO, 0CO6EHHO BO BAAXHOM
1 Xapkom kaumarte. [103ToMy Mbl 3aTpyAHAEMCA [aTb TOYHbIE PEKOMeHa-
LNK 110 UX UCHOSb30BaHMI0. Heo6X0AMMO CeauTsb 3a TeM, YT00bI CMECH Uc-
10/1b30BaMCh B NPOX/aZHoe BPEMA CyTOK U TeMNepaTypa MHrpeaneHToB
coctasnAana 21-28 °C.

2. «[pocTo fo6aBbTe MyKI M BOAbI
NHrpeanenTsl aTuX cMeceit 06bI4HO pacacoBaHbl B OTAENbHbIE nake-
Tukn. [InA 3TX cMeceit He cneayeT Ucnob3oBaTh MyKY 13 TBEPAbIX CO-
pTOB NweHuLbl. OAMH NakeT cMeck 06bI4HO PaccuMTaH Ha NpUroToBNEHNE
6yxaHkn Becom 700 .

TemnepaTypa uHrpeAMeHToB

Bce uHrpeanenTsl (1 cama xnefoneub), nepes uCnob30BaHUEM [OMXKHbI
MIMeTb KoMHaTHyto TemnepaTtypy (21-28 °C). Cnuwikom Bbicokas unu Hu3kan
TemnepaTypa UHrpeINeHTOB HEraTUBHO BAMAET Ha aKTUBN3ALMI0 APOXOKEN.

MokpbiTne rnasypbio

MoKpbITHe rnasypbio MCNOL3YETCA B HEKOTOPbIX peuenTax Ana ykpaLleHna
xne6a nocne ero NPUroToBNEHNA.

[nasypb MOXHO MCMonb30BaTb TONLKO NOCNe Bbineuky xneba. He nenonb-
3yiTe rnasypb AnA NOKPbITUA TecTa nepes Bbineykoit xneba B xneboneyn.
flnunana rnasypob

Cmeluaiite 1 Aiiuo u 1 cTonoByto NoXKY Bozbl. [TokpoiiTe ByxaHKy rnasypbio
npu nomMoLLy kucTw. Mocne 3Toro foneknTe xneb B AyX0BKe.

Cma3biBaHUe pacTONNEHHbIM Macnom

CmaxxbTe roToByt GyxaHKy pacTOMIEHHbIM CAMBOYHBIM MacoM, YTo6bl Ko-
pouka 6yxaHKu cTana MArkoii, HexHoii 1 6necTALLEN.

MonouHas rnasypb

CmaxbTe roToByt0 GyxaHKy KMCTbIO, CMOYEHHON MOJIOKOM WK CRnBKaMK,
4T06bI KOPOUKa ByxaHku cTana MArkon u 6necTALLei.

Cnapkana caxapHaa rnasypb

CwmewaiiTe 1 cTakaH NpoceAHHOl caxapHoii NyApbl v 1-2 CT. NOXKK MONOKa.
CmaxbTe kopouky ByxaHku. Mo xenaHuio nocbinbTe KOpoyky n3tomom. We-
nonb3yiiTe 3Ty rasypb ANA cNaAKoii BbIMeyky.
Mak/Kynxxyt/Tmun/0BcaHbIe XNoNbA

Bbl MOXETE nockinaTh rnasnpoBaHHyio rOTOBYH ByxaHKy CemMeHamu no cBo-
€My YCMOTPEHMIO.



BPEM# BbINOJIHEHWUA NPOrPAMM

1 OcHoBHaA 4501 8 20

OcHoBHaA 900r 10 20

Xne6 u3 mykn rpy6oro 900 10 25
nomona

Cpo6Han Bbingyka 6801 10 5

4 CaHany 6801 15 40

5 DpaHuy3ckuit xne6 4501 13 40

DpaHLy3ckuii xne6 9001 18 40

7 Lixem - 15

9 JlenukatecHslii xneb 10 5

" boicTpan Bbineyka | 680 "

13 JlononHuTtensHoe BpemA
NpUroTOBNEHNA

15 BeicTpan Bbineyka 7 5

19 [lecepTHan Bbineyka 10 5

Taiimep 3aJepXKn BKNIOYEHUA A0CTYNeH AnA BCEX Nporpamm, Kpome npo-
rpaMM NpUroToBNIEHUA TecTa, ZXema 1 GbicTpoii Bbineyku. MakcumanbHoe
BPEMA 3aJepXKH BKNOYEHUA COCTaBNAET 12 YacoB.

13e 25 45 60 2:51 60

15e 25 45 65 3:00 60

200 35 70 60 3:40 60

20e 30 45 50 2:40 60

5e 25 40 50 2:55 60

17 30 50 60 3:30 60

22 30 50 70 3:50 60

45 - - 20 1:20 20

20 30 35 70 2:50 60

- - - 60 1:00 -

8e - - 80 1:40 60

20 33 40 62 2:50 60

[lononHuTenbHble MHIpeANEHTbI (pyKThI 1 opexi) HeobXoAUMO 06aBNATL
B TECTO NOCNE BbINOMHEHNA 2-10 LnK/a BbiMeLmsaHuA. Npn Heo6xoauMocTi
N1063BNEHNA [ONONHUTENbHBIX MHTPEANEHTOB XN1e60Neyb N3AacT 3ByKOBOI
cUrHan.

lMonaya hpykTOB M OPEXOB W3 A03aTOPA MPOMUCXOANT aBTOMATHNYECKN. *



TABJINLbI COOTBETCTBMA MEP BECA N OBLEMA

Bopaa u xngkoctu
Yawka

Y6

1%
1%
1%
1%
1%
1%

Myka

HU4HaA «KopuuHe-
xne6one- BaA mMyka»
KapHaAa (oGoiinaa

myka 6e3 myka2 co-

Yawka poGaBok  pra)

s 181 20r
Ya 361 39r
Y 72r 78T
% 108 r n7r
1 1441 156 1
1% 1621 1761
1% 180 1951
1% 2161 2341
2 2881 32r

[pyrue uHrpeanenTol

mn
15

30

60

120
180
240
270
300
315
360
390
465
480

«AmGapHaa myka»

(Temnaa nwexnyHaa
myKa c go6asnenn- Myka

eM NMeHNYHbIX 3e-
peH, oGoraueHHbIX

conogom)

19r
38r
757
M"3r
1501
1691
1881
2251
300r

Yavawkn Y2 vawkn

CyxocpyKThl 41r
CnuBoyHoe macno 50T
CaxapHan nyapa 55T
CaxapHbiii necok 57t

HapesaHHble men- 31t
KUMU Ky6Grkamm

cBexue ABNOKN
3amMopoxeHHanA 251
1M cBEXAA

MannHa

82r

100~

nor
Mn3r
62r

50r

¥4 vawKmn
123t
1501
165+
1691
93r

751

MyKa)
17r
33r
661
99r
1321
1491
1651
1981
264t

1vyawka
1641
200t
220t
226t
124t

100+

rpy6oro

nomona (ne-
npoceaHHan

2 yawKm
3281
4001
440
452t
2481

2001

YACTO 3AJABAEMbBIE BOMPOCHI

Bonpoc 1

- Y70 nenatb, ecnv nonacTb ANA BbIMELUMBAHUA TECTA MOCNE N3BNEYEHMA
xne6a n3 paboyei eMKoCTY ocTanack B byxaHke?

- YaanuTe nonacTb ANA BbIMELLMBAHWA TECTA NPU NOMOLLM KYXOHHBIX LLMM-
14oB. Mockonbky NONacTb CHUMAETCA C 0CW, 3TO He ABNAETCA HEUCTPaBHO-
cTblo xneboneun. Mepes Hape3aHnem xneba y6eanTecs B TOM, 4TO oNacTb
He ocTanack B ByxaHke.

Bonpoc 2

- Noyemy Ha KopoyKe ucneyeHHoi 6yxaHku MHOra ocTaeTca Myka?

- B HekoTopbIX cnyyanx npu 3ameLLnBaHum TecTa B yriax paboyeit eMmkocTu
0CTaeTCA HEMHOrO MyKu. 3T0 He BANAET Ha kayecTBO xneba. [NpocTo cuncTu-
T€ MyKY C ByXaHKV Npy NOMOLLN HOXa.

Bonpoc 3

- Moyemy nocne BkoYeHnA xneboneyn He NPOM3BOAMTCA BbIMELUNBAHME
TecTa, X0TA CNbILUEH 3BYK ABUraTena’?

- JlonacTb ANA BbIMELUNBAHNA TECTa YCTAHOB/EHA HENPaBULHO, OTCYTCTBY-
€T KOHTaKT NonacTy v ocv NpuBoza. Mocne ycTaHoBKM paboyeli eMKOCTY Ha
Hee HyXHO cnerka HaxaTb BHU3, 4T00bl 06eCneynTb HaAexXHbIA KOHTAKT.
Bonpoc 4

- CkonbKko Hy>XHO BpeMeHH, 4To6bl ucneyb xne6?

- Bpema npuroToBnexna Ana kaxaoi nporpamMmbl NoAPOGHO ONKCaHO B aH-
HOM pyKOBO/CTBE.

Bonpoc 5

- [oyemy He pekomeHAyeTcA UCnonb30BaTh TaliMep 3aePXKK BKIIOYEHNA,
Korfa B peLenT BXOAWUT CBEXee Mooko?

- BonbLWMHCTBO NPOAYKTOB, COAEPXKALLMX NPOTENH, (HANPUMEP, MOMOKO, Cbip,
Alua v T.N.) ABNAIOTCA CKOPONOPTALLUMMUCA, NOITOMY MX HENb3A 0CTaBNATH
Ha NPOAOXMTENbHOE BPEMA BHE XONOAUNbHYKA.

Bonpoc 6

- Moyemy vHrpesveHTbl peuenTa Heo6xoAMMO NomeLLatb B pabouyl em-
KOCTb B OMpe/ieneHHoM nopasake?

- Y7106bI 06€CNEYNTH XOPOLLEE CMELLNBAHUE CYXUX UHTPEANEHTOB C BOAOI 1
136exaTb NpexeBPEMEHHON akTUBM3aLMA JPOXKe Npu UCNONb30BaHUN
TaiiMepa 3aAepXKu BKNHOYEHNA.

Bonpoc 7

- [oyemy npu HacTpoiike BKMOYEHUA Ha YTPO, Xne6oneyb U34aeT 3BYKOBblE
CUrHanbl NO3AHO HoYbI0?

- Xneboneyb U3AaeT cUrHasbl N0 OKOHYaHWI0 BpEMEHM TaiiMepa 3afepxKki
BK/04eHUA. [pu HacTpoiike BbINEYKM YTPOM, BPEMA OKOHYaHWA 3afepXKi
BK/KOYEHWNA NPUAETCA HA HOYHOE BpeMA. ITO HOpMasbHOE ABEHNE, HE CBU-
LeTENbCTBYIOLLEE O HEMCNIPABHOCTY XNeboneyy.

Bonpoc 8

- JlonacTb AnA BbIMELLMBaHWA TecTa 3acTpana B paboyeit emkocTy. Kak MHe
CHATb €e ANA YncTKN?

- Ecnu nonacTb AnA BbIMELLMBAHWA TPYAHO CHATL C OCW paboyei emko-
CTW, HaneiiTe B paboyyto emKocTb He6OMbLUOE KONMYECTBO TENNOKA BOAbI U
ocTaBbTe Ha 30 MUHYT, 4TO6LI PA3MArYUTH 3anekLLIeecs TecTo.

Bonpoc 9

- MoxHo 1 MbITb paboyyto eMKOCTb B NOCYAOMOEYHOI MaLLuHe?

- Hukakue yactv xne6oneyn Henb3A MbITb B NOCYA0MOEYHON MaLLWHE, TOMb-
KO BPYYHYIO.



Bonpoc 10

- Y10 Npon30iiAeT, €CNM NO OKOHYAHWM BbiNgKaHUA Xneb He BbIHYTb U3 XNe-
6Goneun?

- Mo okoH4aHWM NPUroTOBNEHNA XN1E60MEYL aBTOMATUYECKI NEPEKITIYNTCA
B peXuMm nogaepxaxua xneba tennbiM. Xne6 6yaeT coxpaHATLCA TenbiM
B TeyeHune 60 MuHyT. Ecnu ocTaBuTb xne6 B xne6oneyun nocne BbIKMYeHNA
3TOr0 pexuma, GyxaHka HaYHET OCTbIBaTb, U U3 HEE HAYHET BbIXOAWTB Nap,
KOTOpbIit HE BbIBOAMTCA 13 paboyeii emkocTu. [oaToMy kopouka xneba Mo-
XET pasMmArduTbeA 1 GyxaHka MoXeT noTepaTb hopMy. YTobbl u3bexarb
3T0r0, BbIHBTE X71€6 U3 XNe6oneyn nocne 0KOHYaHUA BbINOJHEHNA PEXMa
noazepxaHua xneba Tensbim.

Bonpoc 11

- [loyemy TecTo nnoxo BbiIMeLLMBaETCA?

- [Tpn4nH MoXeT 6bITb HECKONBKO — TECTO CINLLIKOM TAXENOE UK cyxoe. ITo
MPOMCXOANT NPU HECOBI0IEHNM PELENTYPbI NN J06aBNEHUN UHTPEANEHTOB
B HenpasuibHoM nopagke. KpoMe Toro, npuinHa MoxXeT 6bITb B HENPaBUb-
HOI4 ycTaHOBKE NonacTit ANA BbIMELUMBaHNA TecTa.

Bonpoc 12

- [oyemy xneb nnoxo noaHumaeTcA?

- MpnynH MoXeT 6bITb HECKOMbKO. YTOUHNTE COZlepKaHue NpoTenHa B Myke,
a TaKkxXe CPOK rOIHOCTU APOXOKei. [Ipoxoki MOTyT He aKTMBM3MPOBATLCA,
€C/M HEMPaBWIILHO BbIN0 OTMEPEHO UX KONMYECTBO UM eCAV X BOOGLLE 3a-
6bINM NONOXKMTb.

Bonpoc 13

- Kakoe Bpema ABNAETCA MUHUMANbHBIM U MaKCUMarbHbIM [iN1A TaiiMepa 3a-
NePXKM BKoYeHnA?

- MakcumansHoe BpemAa 3afiepXKki BK/OYEHUA cocTaBnAeT 13 4yacos
(BKNtO4aA NonHOe BPEMA BbINOMHEHWA NPOrpamMmbl). ITO 3HAYHT, YTO, yCTa-
HaBNWBaA, HanpuMep, NPorpammy NPOACIKMTENbHOCTbIO 3:20, Bbl MOXeETe
0TCPOYUTL BKNOYEHME xneboneun makcumym Ha 9:40. MuHnmanbHoe Bpe-
MA 3aJepXKN BKIIOYEHUA ANA KaX oW nporpaMmbl cocTaBnaeT 10 MUHYT.
YCTaHOBKM BPEMEHN [N1A TaiiMepa 3aepXKu BKNOUEHNA Takxe UMEIOT Wwar
10 MUHYT.

Bonpoc 14

- Kak y3HaTb, kora HyxHo 106aBNATL JONOAHUTENbHbIE UHTPEAUEHTI (Cy-
XohpyKThI, opexu)?

- [lo6aBneHue JONONHATENbHbIX MHTPEAMEHTOB NPOMCXOANT MOCNe OKOHYa-
HWA 2-ro UnkNa BbIMelnBaHuA. pu BKoYeHUn Jo3aTopa xneboneyb u3aa-
T 3BYKOBOIi curas. TouHoe Bpema BKIIKOYEHNA 03aTopa 1A Kax Joi npo-
rpaMMbl MOXXHO NOCMOTPETL B pa3zene «Bpema BbINoHEHNA MporpaMm»
Bonpoc 15

- Mouemy xne6 nonyyaetca BnaxHsIM? Kak 370 ucnpaButs?

- cnonb3oBaHme xne6oneyn B yCNOBUAX NOBLILIEHHOW BNaXHOCTI BIMAET
Ha TecTo u TpebyeT KoppekTMPOBKK peLenToB. [lobaBbTe K 06bEMy MyKM,
yKa3aHHOMY B peLenTe, eLle oAHy NoXKy Myku. Ecnu Bbl xueTe Ha 6onb-
LUOA BbICOTE HajJ YPOBHEM MOPA, YMEHbLUUTE KONNYECTBO APOXXEN, yKka-
3aHHOE B peLienTe, NPUMEPHO Ha % YaitHoi NOXKM UM HEMHOTO YMEHbLUNTE
KOMMYECTBO caxapa U XUAKOCTH.

Bonpoc 16

- [oyemy B xnebe 06pasytoTcA NycToTbI?

- MHorna Bo BpemA npolecca nojibema TecTa B HEKOTOPbIX MECTax cobu-
paloTcA BO3ZyLUHbIE My3bIpbKY, U MOCAE BbinekaHuA xneba Tam ocTalTcA
nycToTel. [puynHOi 3TOro MOXeT ObiTb CAULIKOM 60MbLUIOE KONMYECTBO
BOJbl U/UNU APOXKEN UM HEAOCTATOYHOE KONMYECTBO MYKN. YMEHbLINTE
KONMYECTBO APOXKEN NMPUMEPHO Ha ¥4 4. NOXKKM.

Bonpoc 17

- Moyemy TecTo cHayana noAHMMAeTCA, a 3aTeM onajjaeT?

- TecTo HaunHaeT onajaTth, KOraa ApOXO kW nepecTalT paboTaTtb. 310 Npo-
1CX0AWT B CAyYae, eciu TECTO NOAXOANUT U3NULLIHE AONr0. [INA yMeHbLUeHNA
CKOPOCTY NO/TbEMA TECTa YMEHBLUMTE KONMYECTBO POXOKEN UMK YBENNYLTE
KONMYECTBO COMMU.

Bonpoc 18

- Mory nu A ucneys B xne6one4u xneb no cBoemMy co6CTBEHHOMY peLenTy?
- KoHeuHo, Ho, BO3MOXHO, Bam NMOTPe6byeTcA HEKOTOPOE BPEMA, W Ufeanb-
Hblli xne6 nonyunTcA He ¢ nepsoro pasa. CobniofaiiTe npasuna — HUKoraa
He MpeBbILLAiTE MaKCcManbHO J0MYCTUMbIA 06BEM CyXUX WHIPEMEHTOB
(5 vawek). Bocnonb3yiiTech peuentamu, NpuBEAEHHBIMU B 3TOM pyKo-
BO/CTBE, 4T00ObI TOYHO OMPEENNTb COOTHOLLEHWE CYXWUX WHTPEAUEHTOB U
xuakocTed. Mbl pekoMeH/lyem HaunHaTb BbiNgyky xne6a no co6CTBEHHOMY
peLenTy ¢ OCHOBHOW MPOrpaMMbl, @ 3aTeM 0CBauBaTh Apyrie nporpammb
BbINEYKM.

Bonpoc 19

- 3aBuCKT NM Ka4ecTBO xneba 0T TEMNEPATYpPbl MHIPEJMEHTOB U TeMnepa-
TYpbl B NOMeLLeHnn?

- [la, nockonbky TemnepaTtypa BAMAET Ha akKTUBHOCTb [IPOXOKEA 1, COOT-
BETCTBEHHO, Ha kayecTBo xneba. CpesHAA TemnepaTypa UHrpeaueHToB 1
BO3/lyxa B MOMELLEeHUN A0MXHa cocTaBnATh 21-28°C, B TOM uncne, 1 npu
1ICN0JIb30BaHIUN TaliMepa 3aePKKM BKIIOYEHNA.

Bonpoc 20

- [loyemy ByxaHkin 0TAMYatoTCA Mo BbicOTe U Becy? XNeb u3 nieHuLbsl rpy6o-
r0 NOMONa NOJy4aeTCA BCErla MEHbLLE U HIXE.

- Xne6 13 niieruLbl rpyboro nomona nony4vaeTcA niaoTHeE 3a CYeT TOrO, YTO
HenpoceAHHaA Myka TAxenee xnebonekapHoi MLLEHUYHO MyKu, TECTO Mo-
Ny4aeTcA TAXenee n NoAXOAUT MedneHHee. To e camMoe NpoucxXoauT npu
BbIneyke xneba ¢ Jo6aBneHnem pykToB, OPeXoB, 0BCa Ui 0Tpy6eil.
Bonpoc 21

- MoXHO N1 CMeLLIMBaTL AAPOXXN C BOA0A?

- Het, Apoxckin LOMKHbI BbITb CyXMMI W He JOMKHbI KOHTAKTUPOBATL C XUA-
KOCTbI0 NPV 3aKNazblBaHUN UHFPEAUEHTOB B paboyyio eMKOCTb. 3TO 0co6eH-
HO BaXHO NMPU UCNONb30BaHNK TaliMepa 3a[epXKin BKITIOYEHNA.

Bonpoc 22

- MoyeMy MHOr 4@ B HIXHEl YacTy ByxaHku nonyyaeTca 60NbLuoe 0TBepcTUe?
- 970 0TBEpCTME 06pA30BaHO JIONACThbIO AN1A BbIMELLIMBaHNA TecTa. VHoraa
OHO NonyyaeTcA 60bLUe 06bIYHOIO, ECNIM N1ONACTH NOCAE NOCNEAHEr0 LMKNa
BbIMELLMBAHWNA OCTAHOBUTCA B ONPeJENeHHOM NoNoXeHun. Bbl MoxeTe npu
XeNaHuu pacnpesienATb TECTO NOC/e MOCAEHEro UMKa BbIMELLIMBAHNA B
0CHOBaHMN paboyelt EMKOCTY BPYyYHYIO.



HEYOBJIETBOPUTEJIbHBIE PE3YJIbTATbI BbIMEYKK
N CNocobbl UX YCTPAHEHKA

BOJILLLUUE MYCTOTbI B LLEHTPE BYXAHKU

CnuKomM MHOr0 XXMAKOCTH WM CAMLIKOM BbiCOKaA
TemnepaTypa MHrpeAUEHTOB.

[poBepbTe COOTBETCTBUE UHIPEANEHTOB PELIENTY 1 TOYHOCTb X 0TMEpUBa-
HuA. Bce nHrpeiMeHTbl nepes 1cnosb3oBaHeM AOMKHbI UMETb KOMHATHYHO
Temnepatypy (21-28 °C).

HepocTaTo4yHoe Konu4ecTBO CONM.

lpu HepocTaTKe COAM TECTO MOAHMMAETCA CAMLLIKOM akTUBHO. [1poBepbTe
COOTBETCTBUE MHIPEAMEHTOB PELIENTY ¥ TOYHOCTb UX OTMEPUBAHMA.
N36bITouHOE KONMYECTBO APOXOKEI.

[poBepbTe COOTBETCTBME MHIPEAMEHTOB PELENTY 1 TOYHOCTb WX OTMEpU-
BaHuA. Ecnn BCe 0TMEPEHO NPaBUibHO, YMEHBLUUTE KOIMYECTBO APOXKEi
Ha % 4. noxku.

Bbicokaa BnaXxHOCTb M TeMnepaTypa OKpy)xarowero Bo3gyxa.

Bo BnaxHom 11 xapkom Knumate TecTo NOAHMMAETCA CINLUKOM aKTUBHO. Bbl-
nekaiiTe xne6 B NPOXNaJiHOM MECTe UN YMEHbLUUTE KONNYECTBO APOXKei
Ha % 4. noxku. Nonpo6yiiTe Take 1CNoAb30BaTh UHIPEANEHTbI HEMOCPEA-
CTBEHHO 13 XON0AUNbHIKa. He ncnonb3yiTe TaiiMep 3afepXKi BKIIOYEHNA.
bonbwas BbicoTa Haj ypoBHEM MopA.

Ecnv Bel xuBeTe Ha 60M1bLUOI BbICOTE Ha/} YPOBHEM MOPA, YMEHbLUMTE KO-
4eCTBO IPOXOKEN, yKa3aHHOe B PeLenTe, NPUMEPHO Ha ¥ 4aiiHoi NoXKN unu
HEMHOT0 YMEHbLLUNTE KONMYECTBO caxapa v XMAKOCTH.

Bo Bpema Bbine4kun xneba Kpbiwka xne6oneun 6bina
NPUOTKPbLITA.

lMepen Bbineykoi y6eAnTeCh B TOM, YTO KpbiLlika X/1€60Mey NoNHOCTbIO 3a-
KpbiTa.

TECTO MJ10X0 NOAHUMAETCA

HepnoctaTouHoe Konu4ecTBoO APONOKEN.

[poBepbTe COOTBETCTBUE MHIPEAMEHTOB PELENTY 1 TOYHOCTb UX 0TMEepU-
BaHWA.

HecBexxune gpodoKu.

He ncnonbayiiTe HekauyecTBeHHbIE APOXKN. XpaHUTE APOXOKM B TEMHOM
npoxnaaHoM MecTe.

HepocraTouHoe KonuyecTBo caxapa.

[poBepbTe COOTBETCTBUE MHIPEAMEHTOB PELENTY 1 TOYHOCTb UX 0TMEpU-
BaHWA.

N36biTouHOE KONKMYECTBO CONK.

Conb fe3aKkTMBMPYET AeicTBIE APOX>Kel. [IpoBepbTe COOTBETCTBUE UHIPE-
JMEHTOB PELIENTY 1 TOYHOCTb UX 0TMEPUBAHMA.

Cnuwkom BbicOKadA TemnepaTypa MHrpeAMEeHTOB.

Bce uHrpeaneHTb nepes MCNoNb30BaHNEM [0SIXHbI UMETb KOMHATHYIO0 TeM-
nepatypy (21-28 °C).

npO)K)KVI aKTUBU3NpoOBanuch A0 Ha4ana BKNHYEHNA nporpamMmmbl.
ﬂpO)K)KI/I NOMXHbI ObITh CyXUMKN 1 He A0NKHbI KOHTAKTUMPOBaTh C XWAKO-
CTbt0 NpW 3aKknabiBaHU WHIPENEHTOB B paﬁoqyro EMKOCTb. CJ'IELII/ITE 3a
TeM, 4T0ObI JPOXOKW HE BCTYNanu B KOHTAKT C XUAKUMU UHFpEANEHTAMW 110
BKJIHOYEHMA NporpamMmbl.

TECTO MOAHNMAETCA CJIULLKOM CUJIbHO

Bbicokan BnaXXHOCTb M TemnepaTypa OKpyXKaloLiero Bo3Ayxa.

Bo BnaxHom 1 xapkom knvmaTte TeCTO MOAXOAUT CAMLIKOM GbicTpo. Bbl-
nekaiite xne6 B NPOXnafHOM MECTe UK YMEHbLUMTE KONNYECTBO APOXXKet
Ha % y. noxku. MonpobyiiTe Takxe UCNOAb30BATb UHMPEANEHTbI HEMOCPe-
CTBEHHO 13 X0N0AMbHMKa. He ncnonb3yiiTe Taiimep 3afepXKin BKNOHEHNA.
N36bITOuHOE KONMYECTBO APOXKeEil.

MpoBepbTe COOTBETCTBUE WHTPEAMEHTOB PELENTY U TOYHOCTb UX OTMEpU-
BaHuA.

N36bITOYHOE KONMYECTBO XXMAKOCTH.

MpoBepbTe COOTBETCTBUE WHTPEAMEHTOB PELENTY U TOYHOCTb UX OTMEpU-
BaHuA.

Cnuwkom BbicOKasA TemnepaTypa MHIPeIMEHTOB.

Bce nHrpeamenTbI nepes nCnonb30BaHuem [OMKHbI IMETb KOMHATHYHO Tem-
nepatypy (21-28 °C).

CRvWKOM MHOTO MYKM WM HEA0CTAaTOYHOE KONNYECTBO CONM.
MpoBepbTe COOTBETCTBUE WHTPEAMEHTOB PELENTY U TOYHOCTb UX 0TMEpU-
BaHuA.

XJIE6 YPE3MEPHO CYXOW C MJIOTHOM TEKCTYPOR

HepocTaTo4Hoe KONMYECTBO XKUAKOCTH.

MpoBepbTe COOTBETCTBUE UHIPEAMEHTOB PELEenTy U TOYHOCTb UX 0TMEpH-
BaHWA.

HekayecTBeHHaA unu nepecylweHHaa Myka.

MpoBepbTe CPOK roAHOCTH Myki. [lo6aBbTe 1 CT. NOXKKY BO/bI.

XJIEB B LLEHTPE BYXAHKW NMJ10X0 NPOMEYEH

Boigenunca cok n3 cBeXXUX Un KOHCEPBUPOBaHHbIX PYKTOB.
Bcerna TwaTenbHo 0TKuMaiTe cok U3 pyKTOB, KOTOPbIE UCNOMbL3YIOTCA B
KayecTBe [06aBoK K Xneby, U HEMHOr0 YMEHbLUNTE KOMMYECTBO XUAKOCTH,
ykasaHHoe B peLenTe.

CnuwKom TAXKENoe TecTo.

bonbluoe KonnyecTso A06aBok (opexi, Macno, cyxodpyKTbl, CUPON, 3epHa)
NIenaeT TECTO TAXENbIM, YTO 3aMenAeT ero noLem. [lpoBepbTe cOOTBET-
CTBUE UHrPe/INeHTOB PELIENTY 1 TOYHOCTh UX 0TMEepUBaHUA. He npeBbilaiiTe
KONM4ecTBO 406aBOK, yka3aHHOE B peLenTe.



XJIEB 3ANEKAETCA 10 KOPUYHEBOIO LIBETA

Cnvwkom MHOro caxapa.

HpOBprTe COOTBETCTBME WMHTPEAMEHTOB PELENTY U TOYHOCTb UX OTMEpPU-
BaHuA.

HeﬂpaBMﬂbele HachDﬁKM CTeneHn NnoA>KapucToCTHh KOPOUKHU.
YMeHbLUMTE CTENEHb noAXapucTocTn KOPOUKN.

XJIEB UMEET CJINLLIKOM PbIXJ1YHO U MOPUCTYIO TEKCTYPY

Cnuwkom BbiCOKaA TemnepaTypa MHIPeIMEHTOB.

Bce nHrpemenTbl neped Ucnob30BaHNeM AOMKHb! IMETb KOMHATHYHO TeM-
nepatypy (21-28 °C).

N36bITOuHOE KONMYECTBO XKMAKOCTH.

[poBepbTe COOTBETCTBUE WHTPEAMEHTOB PELENTY W TOYHOCTb UX OTMEpU-
BaHuA.

N36bITouHOE KONMYECTBO APOXKEI.

[poBepbTe COOTBETCTBUE WHTPEAMEHTOB PELENTY W TOYHOCTb UX OTMEpU-
BaHuA.

Bbicokan Bna)kHOCTb M TeMnepaTypa OKpy>Kalowero Bo3ayxa.
Beinekaiite xne6 B NpoxnagHoM MecTe Uau YMEHbLUIMTE KONNMYECTBO APOX-
Xeit Ha Y 4. noxku. Monpo6yiiTe Takxe 1CNONb30BaTh UHIPeANEHTHI Heno-
CPEACTBEHHO U3 XONOANbHUKA. He ucnonbayiite Taiimep 3adepxki BKi0-
YeHuA.

NOBEPXHOCTb BYXAHKWU JINNKAA

Xne6 Gbin ocTaBneH B xneGoneun nocne NPUroToBNREHUA.

Korpa GyxaHka 0CTbIBaET, U3 HEe BbIXOAMT Nap, No3Tomy xne6 Heo6xoauMo
W3BAEYL W3 Xnedoneyn cpasy Nocne OKOHYaHUA BbINOSHEHUA peximMa noj-
JepXaHuA xneba TensibiM, nHaye Kopoyka xne6a MoXeT pasmArduTLeA, Oy-
XaHKa CTaHeT UNKoii n NoTepAeT opmy.

HenpaBunbHoe cooTHOWEHNE XXNAKUX M CYXNUX MHTPEANEHTOB.
MpoBepbTe COOTBETCTBIUE UHIPEAMEHTOB PELEnTy U TOYHOCTb UX OTMepH-
BaHuA.

MPU BKJIDYEHUU NPOrPAMMbI HA AUCNJIEE OTOBPAXKAETCA
COOBLUEHME «H:HH»

Temnepatypa B xN1e6oneyn CNMLLIKOM Bbicokan. HaXmuTe KHOMKY OTMEHbI.
3BnekuTe pabouyio eMKOCTb M 0CTaBbTE XNe6oneyb 0CTbIBaTh C OTKPbITOM
KpbILLKOIA. Koraa xnefoneyb 0CTbIHET, BCTaBLTE PaBOYyi0 MKOCTb 11 BKIIHO-
41TE NPOrpaMMy CHOBA.

HA AUCIJIEE OTOBPAXKAETCA COOBLLEHUE «E:EE»

Heucnpasen fatuuk Temnepatypbl. 06paTUTeCh B CEPBUCHBIi LEHTP.

XNEEG TPYAHO W3BJIEKATDb U3 PABOYEH EMKOCTH

Mpu BbIneuke GyxaHka npununaeT K pa6ouei eMKOCTH.

Mepen kax/biM MCMONb30BaHNEM CMa3blBaiiTe BHYTPEHHIOK MOBEPXHOCTb
paboyeit eMKOCTU PaCTUTENbHBIM Mac/oM.

Mocne n3BneyeHna paboyeii eMKocTH U3 xne6oneyn NoAoX auTe NpUMepHo
15 MUHYT, Npex e Yem BblHUMATb XNie6 n3 eMKocTH. 3aTeM BbiMoiTe pabo-
4yto eMKOCTb Tensoii BOAOM, BbITPUTE HACYXO 1 CHOBA CMaXKbTe pacTUTESb-
HbIM Maciom.

KOHAEHCALIUA BJIATY HA BHYTPEHHE MOBEPXHOCTH
[03ATOPA ®PYKTOB N OPEXOB

Bo BpeEMA npouecca BbINeYkM Ha BHYTPEHHUX MOBEPXHOCTAX A03atopa
d)p\/KTOB 1 0PEXOB MOXET KOHIEHCUPOBATLCA HE3HAYNTENNbHOE KOJINYECTBO
Bnarn. 31o HOPMasbHOE ABJIEHNE, KOTOPOE HE BJINAET Ha Ka4eCTBO xneba.

PELENTDI

Bce peuenTbl, NpuBefieHHbIe B JaHHOM PYKOBOACTBE, Obinu pa3paboTaHbl

cneuuanbHo A 9Toi xne6oneyu 1 TLATeNbHO NPOTecTMpoBaHbl. Mbl ra-

PaHTMPYEM, YTO UCMONb30BAHME 3TUX PELENTOB 06eCneynT UaeanbHble pe-

3yNbTaTbl BbINEYKM.

lMockonbKy peLenThbl C03aBannch TONbKO A1A 3TOA X1e60Meyn, OHu He MO-

ryT 06ecneynTb NpuemnemMble pesynbTaThl BbiNeUkn ANA ApYrux aHanoruy-

HbIX Xneboneye.

e Beerga Jo6aBnAiTe MHIPeaMeHTbl B eMKOCTb B NOpAJKe, yKasaHHOM B
peuenTe.

e Bcerjja TOYHO 0TMepAiiTE yKa3aHHOe KONMYECTBO MHIPEAUEHTOB, He n3-
MEH#AIATE NPOM3BOJLHO KONMYECTBO MHrPEeANeHTOB, Yka3aHHOE B peLienTe.

MopAgok AeicTBUiA N NpaBUN 0iMHAKOB ANA BCEX NPUBEAEHHbIX PELEnTOB:
1. TomecTuTe 0TMEPEHHOE KONMYECTBO MHTPEAMEHTOB B Pab0Yy) EMKOCTb.
2. VWcnonb3yiiTe XUAKOCTY TONKO KOMHaTHOM TemnepaTypbl 21-28 °C.

3. lNpaBunbHo ycTaHoBUTE pabodyld emkocTb B XxNebonedb, 3akpoiTe
KPBbILLIKY.

4. BbibepuTe nporpaMmy NpuroTOBNEHMA.

HaxmuTe KHONKY BKKOYEHMA.

6. Korpa xne6 6ynet rotos, n3Bneknte paboyyto eMKOCTb, HAaZIEB KYXOHHbIE
pyKaBuLbl.

7. W3Bnekute xneb n3 paboyeit emkocTn, y6eanTech B TOM, 4TO 0NacTb
1A BbIMELLMBaHNA He 0cTanack B GyxaHke (yaanuTe nonacTs u3 xneba,
€CIM 3T0 HE06X0AUMO).

8. MopjoxanTe, noka xne6 oCTHIHET, NPEX/ie YeM ero HapesaTb.

o

KUppeKTMpOBKVI BbllLIEyKa3aHHbIX NpaBus, ecin OHK HE06X0 UMb, YKa3aHbl
B npumMeYaHnax K pelentam.



PELIENTLI AN1A OCHOBHOW NPOrPAMMBI (1)

benbiit xne6

Boga ¥ vawku 1 Y5 vauuku 1 % yawkn

MozconHeyHoe macno 2 CT. NOXKM 2Vhcr noxkn 4 CT. nOXKN

Conb 14. noxka 1Yoy noxkn 2 Y. NOXKM

Npoxoku 1 4. noxka 1%y noxkn 1 %y noxkn

Markuii 6enblii xne6

Bona 1 Ys yatuku 1 Y5 yawiku

MozconHeyHoe macno 2 CT. NOXKM 2 Y5 ¢T. noxku

Conb 1Yy noxkn 24 OXK

[poxoxu 14. noxka 14. noxka
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Bona 1 s vatukun 1 Y2 vawkun

MozaconHeyHoe Macno 2 CT. NOXKM 2 Y5 1. noxkm

Corb 1Yy noxku 2 Y. IOXKH

Myka 13 TBEp/ibIX COPTOB MLUEHNLbI 1 Y5 yawku 2 YaLukn

Mporpamma 1 OcHosHaA

KopuuneBblii «fepeBeHcKuii» xneo

Bona % vatukn 1 vaka 1 Y3 vyawkn

MozconHeyHoe macno 135¢T. noxkn 2 CT. NOXKK 3 CT. NOXKM

Conb 14. noxka 1Yoy noxkn 2 4. NOXKN

Lpoxoxu 1 4. noxka 1%y noxkn 1 % 4. noxkn

WranbAncKuii xned ¢ npAHBIMK TPaBamu

Bona 1 Y vaLukn 1 Y2 vawku

MosconHeyHoe macno 2Vhct. noxkkn 3 CT. NOXKM

Cons 1Yoy nokkn 24, OXKH

CyLwueHblii maiiopaH 1 Y2 4. noxkn 2 CT. NOXKN

CylieHble cemeHa TMUHa 1%y noxkn 2 CT. IOXKN

lporpamma 1 OcHoBHaA

Xne6 ¢ cbipom u nykom

Bopna 1 vauwka 1 Y4 yawkn

[NosconHeyHoe macno 2¥hctT. noxkn 3 CT. NOXKM

Conb T 4. noxku 14. noxka

TepTblii cblp Yeaaep 1 vauwka 1 Yy yawku

Lpoxoxu 1 %4 noxkn 1% 4. noxku

PexomeHauvA: ncnonb3ayiTe camyio cnabyio CTeneHb NoAxapucTocTy Ko-
oYK,

ApomaTHblii xne6 ¢ usromom

Boga 1 Ya vawku 1 Y2 vawku

lMoAconHeyHoe macno 2 CT. NNOXKN 4 CT. NOXKN

Cons 1% 4. noxkn 24 NOXKN

Myka 13 TBepAblx COPTOB MLUEHNLbI REE{ 4 yawuku

N3iom* 5/5 YaLlkun ¥4 vawkm



Xne6 6e3 caxapa

Bopa (45 °C) Y vaikmn 1 % yaLukm 1 Y2 vawku
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MoaconteyHoe macno 2 CT. IOXKM 2Vct noxku 4 CT. NOXKM

Conb 14. noxka 1Y%y noxkn 2 Y. NOXKM

Npoxoku 1 4. noxka 1%y noxkn 1 %y noxxn

Xne6 6e3 caxapa u conu

Bopa (45 °C) Y vakmn 1 % yaLku 1 Y2 vawkn

MoaconteyHoe macno 2 CT. IOXKM 2V et noxku 4 CT. NOXKM

Jpoxokn 14. noxka 1% 4. noxkn 1% 4. noxku

PekomeHgauma: 30T xne6 MoXHO BbinekaTkb ¢ A06aBAEHNEM Creumii 1 apo-
maTuyeckux Tpas. lo6aBbTe Y2 4. noXKu Ntobbix cneuuii Ha CBOM BKYC.

TomaTHbIN xneo6

Bopa 1 vawwka 1 Y3 yawkn

nO,ElCOJ'IHELIHOE macno 2VhcT. noxkn 3 CT. NOXKN

Conb 1 Yau noxkn 1% 4. noxku

Myka n3 TBepAbIX COPTOB NLLEHHLbI 3 vaLku 4 vawku

CyLueHble TOMaTbI Y yalukun Y vawkm

PELIENTbI ANA NPOrPAMMbI NPUTOTOBJIEHUA XJIEBA
N3 MYKUTPYBOI0 MOMOJIA (2)

Bona 1 Y vaLukn 1 %/ vaLukn

lMoaconHeyHoe macno 2 CT. NIOXKN 3 CT. NIOXKN

Conb 1%y noxkn 1% 4. noxku

Myka rpy6oro nomona 3 yaLukm 4 yawuku

Butamut C B TabneTkax (M3mensynts) 1x 100 mr 1x 100 mr

Xne6 u3 myku rpy6oro nomona c cemeykamm

Bona 1 Y yaLukn 1 %/ qaLukn

[MoaconHeyHoe macno 2 CT. NOXKN 3 CT. NoXKN

Comb 1%y noxkn 1 Y24, noxkw

Myka rpy6oro nomona 3 vaLku 4 yawku

Butamun C B Tabnetkax (u3mensyuuTs) 1x100 mr 1x100 mr

OuuLLeHHble ceMeHa TbiKBbI™ 1 4. noxka 2 4. NOXKM

Mporpamma 2 Xne6 u3 Myku rpy6oro nomona

* Nonoxute cemeHa B [o3aTtop. Ecnu Balwa Mogens He ocHalleHa Ao3aTo-
pom, N06aBbTe CeMeHa BPYYHYI0 NOCNe 3BYKOBOro curHana.



AmOGapHblii xne6

Boaa 1 vaLka 1 Y2 vawku

lMoAconHeyHoe macno 2 CT. IOXKM 3.CT. OXKH

Conb TV noxkn 24 OKKN

[poxoxn % y. noxku % 4. noxkn

[porpamma 2 Xneb u3 Mykun rpy6oro nomona

*0nunoHanbHo: no6asneHue BUTamuHa C ynyywnt nogbem Tecta. Pasmens-
4uTe TabneTki nepes Ao6aBneHnem.

CmeceBoit ambapHblii xneo

Boga 1 vawwka 1 Y% vawkn

lMoaconHeyHoe macno 2 CT. IOXKM 3 CT. IOXKM

Conb TV noxkn 24 OKKA

Myka 13 TBepbIX COPTOB NLUEHNLbI 1 ¥ yawkn 2 vaLuku

Butamun C B Tabnetkax™ 1x 100 mr 1x 100 mr

*0nunoHanbHo: ao6aBneHne BUTaMuHa C ynyywnt noabem Tecta. Pasmens-
4uTe TabneTki nepes Ao6aBneHnem.

Bpuown (ppanuysckaa Gynka)

Aiua 3 cpeHmX 3 KpYnHbIX

Ceexee Monoko Y5 YaLukm Y5 yawikmn
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Myka 13 TBEp/bIX COPTOB NLUEHHLbI 3 yatkn 4 vawkn

Caxap 2 CT. NIOXKN 3 CT. NIOXKN

[porpamma 2 Xneb u3 Myku rpy6oro nomona

PELENTLI AN NPOTPAMMbI CLOEHOI BIMEYKM (3)

MpykToBbIA XNE6

Bona Y4 valwkm 1 Y& vauku 13 yawku

[NozconHeyHoe macno 2 CT. NOXKK 2V et noxkn 3 CT. NOXKN

Conb 1 4. noxka 1Yau noxkn 1% 4. noxku

TepTblit MycKaTHbI# opex 5 4. noxku 31 4. noxku 14. noxka

Cmecb cyxodpykToB* Y4 yawku Y yawku Y5 vaukn
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3aTOpOM, [106aBbTe CyXo(pyKThl BPYYHYIO NOCTE 3BYKOBOrO CUrHana.

Xneé c anenbcuHAMM W KJTIOKBOW

Bona Y yawikun /5 YaLku 1 vauwka

M3menbyeHHan anenbcuHoBan 2 2 2
ueapa

[NozconHeyHoe macno 2 CT. NOXKN 2 Vet noxkn 3 CT. IOXKM

Conb 1 4. noxka 1% 4. noxkn 1% 4. noxkn

TepTblit MycKaTHbI# opex 1 4. noxku 3 4. noxKu 14. noxka

CyweHan kntoka™ Y4 yawku Y yawku Y3 yaLukn

A03aTopom, nobaBbTe KNIIOKBY BPY4HYtO nocsie 3ByKOBOro curHana.



PELIENTbI 1J1A NPOrPAMMbI C3H1BUY (4)

Xne6 gna cangsuuei

Bopa 1 V16 YyaLuku 14 vaLuku

Conb 15 4. noxku 14. noxka

Caxap 3CT. noXKu 3 YacT. noxku

[poxoxu 34 4. NoXKU 14. noxka

Marknii xne6 gna caHaBuyei

Bona 1 Y16 Yaluku 13 vawwku

Conb T 4. noxku 14. noxka

Caxap 3CT.NOXKA 3 YacT. noxXkn

[poxoxu 34 4. NOXKU 14. noxka

PELENTbI ANA NPOrPAMMbI NPUTOTOBJIEHUA
®PAHLIY3CKOr0 XJIEBA (5)

MpaHuy3cknii xne6
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Bopa ¥4 valkm 1 vauwka 1 Ya vawkun

Caxap Yact.noxkn 1CT.nokKKa 1 % cT. noxkm

MoaconHeyHoe macno 1CT. noxka 1cT. noxka 1Y ¢T. noxkn

Jpoxxn 1 4. noxka 1 4. noxka 1 Ya u. noxkn

PELIENTbI 1J1A NPOrPAMMbI NPUTOTOBJIEHWA TECTA (6)

Bynoukn

Cyxoe 06e3X1peHHoe MOJOKO 1CT. noxka

O W =

Caxap 2 CT. NOXKM

Myka 13 TBepZblx COPTOB MLUEHNLbI 3 Ya vawkm

[porpamma 6 TecTo

lMpuroToBnexne:

Pasnenute TecTo Ha 6 YacTeii v ckaTaiiTe B BUAe Gynoyek.

MonoxuTe 6yno4kM Ha CMa3aHHbIA MacIOM NPOTUBEHb AN1A BbINEYKU.
CMasxbTe pacToneHHbIM MacioM Mpy MOMOLLM KYNNHAPHOI KUCTH.
HakpoiiTe KpbilLKoii 1 ocTaBbTe Ha 20-25 MUHYT.

Mopoxante, noka 6ynoyky NOAHUMYTCA U yBeNUYaTcA BABOE, N0 Xena-
HWIO MOKPOVATE rNasypbio.

Bbinekaiite B iyxoBke npu Temnepatype 190 °C B TeveHue 15-20 MUHYT.

O LN =

=

Bynouku u3 myku rpy6oro nomona

Cyxoe 06e3X1peHHoe MONOKO 2 CT. NOXKM

Men 2 CT. NOXKN

Conb 1 Y2 4. noxkm

Lpoxoku 1 Y2 4. noxku

HpVII'OTOBJ'IeHVIe. Cm. onucatve B npeabliayuiem peuente.

Pa3maryeHHoe cnnMBoyHoe Macno Ya yawikn

Bsbutoe AiLo 1

Myka u3 TBep/AbIX COPTOB NLUEHHLbI 3 % vawkm

Kopuua 1 4. noxka

N3iom 1 Yawka

lpuroToBneHue:

Pasnenute TecTo Ha 8-12 yacTel 1 npuaaiiTe Hy>Hyto hopmy.
CnenaiiTe cBepXy Kax/j0ii 6ynoykn KpecToobpasHble Haceuku.
MokpoiiTe ANYHO-MONOYHON rNasypbio.

HakpoiiTe kpbiLUkoii 1 faiiTe 6ynoykam nogHATLCA B TeqeHne 30 MUHYT.
Boinekaiite B ayxoske npu Temnepatype 190 °C B TeueHne 16-18 MuHyT.



YuabatTa (MTanbAHCKNMI nopucThii xneo)

N

OnuBkoBoe Macno 1cT. noxka

w

Caxap 1 4. noxka

o~

Cyxue Apoxxm 1 ¥ 4. noxku

ol

[puroToBnexne:

BbinoxuTe TECTO Ha pa3AenoyHyio 40CKY, MpUCbINaHHYI0 MyKOW, COpbI3-

HUTE BOJAOW, NOChINLTE MYKOW, HAKPOIATE KPbILLKOIA 11 0cTaBbTe Ha 20 Mu-

HYT.

. PaspenuTe TecTo Ha ABe YacTw, ckaTaliTe B BUAE 6aTOHOB.

. MNpuceinsTe MyKoil NPOTUBEHD. BbINOXNTE TECTO HA NPOTUBEHB, HakpoiiTe
KPBILLKO/ 1 AailTe eLe pa3 NoAHATLCA B TeYeHNe 45 MUHYT.

. Cnerka ofomHWTE TECTO W BbinekaiiTe B AyXOBKe Mpu TemnepaType
220 °C B Teyenne 25-30 MuHYT, cOpbI3aruBan BOAOA KaxAble 5 MUHYT
ANA NONYYEHNA XPYCTALLEN KOPOUKN.

N
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By6nuku

PacTutensHoe macno 2 4. NOXKM

Caxap 1cT. noxka

[poxoxn 14. noxka

MpuroToBneHue:

Paspenute Tecto Ha 10-12 KycoukoB 1 pa3zenaiite B Bze 6y61KOB.

. Bomnoxute 6y6nuki Ha cMasaHblii Macnom NoAHOC, HAKPOMTE KPbILLKOA
1 [aiiTe NoAHATLCA B TeveHne 20 MUHYT.

. OkyHuTe Kax abii 6y6NuK B KUMALLYIO CNaaKyto BOAY HA 1 MUHYTY.

. Bomnoxute 6y6nukn Ha cmasaHHbIi Macnom NpoTUBEHb 1 BbinekaiTe B
nyxoske npu Temnepatype 220 °C B TeueHne 20 MUHYT, BO BPEMA Bbl-
nekaHuA OfiH pa3 NepeBepHATE.
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Conb 1 Y2 4. noxkm

XneGonekapHana Myka 3 Y2 vawku

[porpamma 6 Tecto

MpuroToBnexne:

PackaTaiiTe TeCTO B NPAMOYrONbHUK.

. Tonoxute 250 r cMMBOYHOrO Macna ¢ O/HO CTOPOHBI NPAMOYrONbHMKA,
CNOXWTE TECTO MONONam, HakpbIB Macno.

. CHoBa packaTaliTe TecTo B NPAMOYroNbHUK, CAOXMTE NONonam 1 pac-
kataire.

. 3aBepHuTe TECTO B MULLEBYIO NNEHKY 11 MONOXUTE B XONOAULHUK Ha 20
MUHYT.

. MNosTopure war 3 ele 4 pasa.

PackaTaiiTe TecTo B ANMHHbIA NpAMOYronbHUK. Paspexbre TecTo Ha

TPeyronbHUKI 1 cKaTailTe TpeyronbHuki B BUAe kpyaccaHos. OcTaBbTe

KpyaccaHbl nogHuMaTbeA Ha 30 MUHYT.

CmaxbTe KpyaccaHbl AYHO-MOJIOYHON rNa3ypbio v BeINekaiiTe B AyxoBke

npu Temnepatype 200 °C B TeueHne 15-20 MUHYT.
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PasmaAryeHHoe cnuBoyHoe Macno
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Caxap

CMech KOHAMTEPCKIX CeLui 1 4. noxka
Cyxue apoxxu 1 4. noxKka

lporpamma 6 TecTo

lpuroToBneHue:

He knaaute cMopoanHy B 03aTOP nepe/ BbIMeLUMBAHWEM TeCTa.

. BmewwaiiTe cMOpOANHY B TECTO BPYYHYH MOC/E €0 NPUrOTOBMEHNA.

Pasnenute Tecto Ha 8-10 kyco4koB, cchopmyiiTe KeKChl, BbINOXUTE Ha

CMa3aHHblit MacnoM NPOTUBEHb 11 0CTaBbLTE NOAHUMATLCA HA 30 MUHYT.

. Buinekaiite B syxoske npu Temnepatype 200 °C B TeyeHue 15-20 MuHyT
110 30710TUCTO-KOPUYHEBOT O LiBETA.
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PELIENTDI 1J1A NPOrPAMMbI NPUTOTOBJIEHUA AXXEMA (7)

AnenbcuHoBbIii Mapmenaj

TepTan anenbcuHoBan Leapa 2

Bopa 1CT. noxka

Mporpamma 7 Ixem



Pexomergauum:

o [lofjorpeiiTe 6aHk1 Nepes HanonHeHeM.

® Ecnv Heo6xo MmO, UCNONb3YiATe NporpaMMy [I0MONTHUTENBHOMO BPEMEHN
MPUrOTOBIEHNUA, 10 NONYYEHNA HYXKHOM KOHCUCTEHLMN.

 [Ipex/ie YeM pa3nuBaTb MapMenaz B 6aHKu, n3BnekuTe U3 paboyei emko-
CTV NIONacTb ANA BbIMELUMBAHUA NPY NOMOLLIN LMNLOB.

® He 0TKpbIBaiTe KPbILLKY X/e6oneyn Bo BPEMA NepeMeLLnBaHing Mapme-
naga.

o J1nA nony4eHna rycToil KOHCUCTEHLMI NCMIOMb3YATE MEKTUH.

© PelenT paccunTaH Ha NpuroToB/eHe MapMenaza Aa 3anoiHeHuA GaHkin
o6bemom 400 T.

Mapmenap U3 KOHCEpBUPOBaHHbIX anesbCUHOB

Caxap AnA KoHCepBMpOBaHNA 1,8 kr

MekTuH, ecnn Heo6xoaUMo 2 4. NOXKM

PekomeHgaumn:

e [locne OKOHYaHWA BbIMOMHEHUA NPOTrPaMMbl BKIIOYUTE Mporpammy Jjo-
MOMHUTENLHOrO BPEMEHI MPUrOTOBIEHNA NPUMEPHO Ha 30 MUHYT, 4TOOI
MapMenaz 3arycTes.

® YT06bI NPOBEPUTL FYCTOTY MapMenaja, KanHuTe HEMHOXKO MapMenaza
Ha Tapesiky, NOA0XANTE, NoKa OCTLIHET, 3aTEM NPOBEANUTE N0 HEMY Najlb-
Liem. XopoLwo 3arycTeBLUIni MapMenaz He I0MXKeH Ierko pasmasbliBaTbea
1o TapeJsike.

JIkem n3 manuHbl n AGnoK

MeyeHble ABNOKY, 0UMLLEHHbIE U N3MENBYEHHbIE 1 vawka
JINMOHHbIiA COK 3 CT. NOXKN

*0TMepbTe ManuHy 10 pa3MopaxunBaHna

Pexomergaunu:

e [loforpeiiTe GaHKi Nepe ] HanonHeHNeM.

e [Ipex /e 4Yem pasnuBaThb [XeM B GaHku, U3BnekuTe U3 paboyei emkocTy
NoNacTb ANA BbIMELUNBAHUA NPU NOMOLLY LLIANLOB.

XJEB N3 FOTOBbIX CMECEM (8)
Cm. onucanve B pasnene «[0ToBbIE XNEGHbIE CMECH.

Bona 1 vyalka 1 Y4 yawwku

lMoAconHeyHoe macno 2 CT. NOXKM 3 CT. NoXKM

JIKCTpaKT conosa 2 CT. NOXKU 3 CT. NOXKK

Lpoxoxu 14. noxka 1 % 4. noxku

lporpamma 9 [lenukaTecHblit xne6
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MaxTa (nnn kedpmp) 220 mn

PacTutensHoe macno 2 CT. NOXKM

Caxap ¥ vauukn

Conb ¥ 4. noxkn

Mporpamma 9 [lenukatecHslit xne6

Kykypy3Hbiit xne6

Monoko 120 mn

MaprapuH unam cnmBoYHOE Macno 3 yawkn

Conb 14. noxka

KykypyaHana myka 1401

lporpamma 9 JlennkatecHblit xneb



PELENTBI ANA NPOrPAMMbI NPUTOTOBJIEHNA XJIEBA
BE3 KJIEWKOBMHBI (10)

Xne6 6e3 kNeikoBUHbI — 3TO APOXOKEBOW XNe6, N3 KOTOPOro yaaneH npoTe-
1IH, COAEePXaLLUMACA B NLEHMLE (NPOTEUH COAEPXXNTCA TakKe B OBCE, AYMEHE
1 pxu).

Myky 6e3 KneikoBuHbI MOXHO MpUOGPECTH B MarasnHax AUETUYECKUX To-
BapoB.

Xneb 6e3 KNeiikoBUHbI XenaTeabHo YNoTPe6nATb CBEXUM, B TOT XKE fIEHb,
Koraa oH Obin BeineyeH. [Mpn ynotpebnennn xneba 6e3 KneikoBUHbI Ha
[ipyroii ieHb nocne ero NpUroTOBNEHNA, XNeb XenaTensbHo 0cBeXNTb. [nA
3TOr0 JIOMTUKYM X/1e6a HYXHO NOMECTUTL B MIKPOBOJHOBYIO Nevb Ha 10-15
CEKYHA.

Jlio6oii ocTaBLLiicA cBexXMii xNeb, B TOM Yuche, xneb 6e3 KNeikoBUHbI, MOX-
HO XpaHNTb B MOPO3ibHIKE. [lepe/ noMeLieHneM B MOPO3UIbHIK, HAapeXb-
Te XNe6 NOMTUKaMK, 3aBEPHUTE B (HOMbry W COXUTE B NONUITUIEHOBbIN
nakeT. [ina pasamopaxusanua xneba ucnonb3yiiTe MUKPOBOHOBYHO NeYb.
lMpuroToBnenune xneba 6e3 kneiikoBrHbI TpebyeT 0c060r0 BHUMAHNA K BbiMe-
mBaHuio TecTa. CneanTe 3a Tem, YT06bI NPY BbIMELLMBAHUN TECTa Ha CTEH-
Kkax paboyeil eMKOCTM He 0CTaBanNCh HaNUMLLIME UHrpeaueHTbl. Ina atoro
BO BpeMA 1-ro UMkna BbIMELUMBAHUA (HA AuUCh/ee [0NXeH 0To6paxaTbea
cumBon €) BKKOUMTE Nay3y, OTKPOITE KPbILLKY 1 YBEAUTEC B TOM, YTOBbI
BCE MHIPEANEHTHI TLLaTenbHo cmellanick. Ecnn Heobxoanmo, cuncTuTe co
CTEHOK paboyeil eMKOCTY HanUNLIUe UHFPEAMEHTbI NP1 NOMOLLY AePEeBAH-
HOW nonaTku.

Topumn4HbIii Xxne6 ¢ cbipom U3 MyKK 6€3 KNneiKoBUHbI
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MoaconHeyHoe macno 4 CT. NOXKN

Conb 1 Y2 4. noxkm

TepTbliii cbip Yeaaep ¥ vawkn

Myka 6e3 kneiikoBuHb! 3 yaLku

Cyxue Apoxkun 6e3 KNenkoBUHbI 1 ¢T. noxka

LLiokonapHblii nupor U3 Myku 6e3 KneiKoBUHbI

PasmAryeHHbIi Mapraput ¥4 vawkm

B36utbie fiila 3

Boga Y4 yawikmn

Mekapckuii nopoLwok 6e3 kNeikoBuHbI 2 4. NOXKM

[porpamma 18 Mupor

@pyKTOBbIA NUPOT N3 MYKK 6e3 KNeiKoBUHbI

CBeTN0-KOpUYHEBHIii caxap ¥4 vawwku

fAiua 3

Monoko 1 ¢T. noxka

Myka 6e3 kneikoBuHbl 2 YaLuku

CMech NpAHOCTEN Ge3 KNEiikoBUHbI Y2 4. noxku
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Bopa 1 Y& valku

Conb 14. noxka

NosconHeyHoe macno 2 CT. IOXKN

Lpoxoxn 3 4. noXKN
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Bopa 1 Y2 yawku

Conb 1 Y2 4. noxkn

lMoAconHeyHoe macno 3 CT. NOXKM

Lpoxckn 3 4. NOXKM



PELIENTbI AJ1A NPOrPAMMbI MPUTOTOBJIEHWA TECTA
AnAa nuuubl (14)

OcHoBa Ana nuyubl

Caxap 2 CT. NOXKM

PacTutensHoe macno 3.CT. NoXKM

[poxoxn 2 4. NOXKM

lpuroToBneHue:

Pasorpeiite ayxosky no 200 °C.

BbinoxuTe TECTO B CMa3aHHyto Maciom hopmy /1A NnLLb.

HakpoiiTe dopMy YuCTBIM CYXIIM NONOTEHLEM W NOAOXANTE MPUMEPHO
15 MUHYT, NoKa TeCTO NOAHNMETCA.

BbInoxuTe Ha TECTO UHIrPEAUEHTHI MULLbI.

BbinekaliTe ;0 30M0TUCTOrO UBETA KPAEB MULLbI.

o~

OcHoBa ANA nuyubl c apoMaTHbIMU TPaBaMun

Caxap 2 CT. NNOXKN

/3MenbyeHHbIA YECHOK 1 4. noxka

PacTutensHoe macno 3 CT. NOXKM

[poxoxn 2 4. NOXKM

MpuroToBNEHUE: CM. NPe/blAyLLAA peLenT.

Macta

MNuewswaswye  Zawe
B36uTble Aitua 2

Cow o hemoe
PacTutensHoe macno 24, NOXKM

Bogalecnuweobiopauo)  2eraoke
[porpamma 14 TecTo ANA nuLLbI

anI'OTOBJ'IEHI/IEZ

—

Beivewwaiite rnajkoe TecTo. Ecnn HEOGXOANMO, CHUCTUTE CO CTEHOK pa-

604et eMKOCTM HanUMLLNE MHIPEAMEHTBI NPU NOMOLLM AePEBAHHOI no-

naTku 1 406aBbTE HEMHOIO BOAbI.

. [oToBOE TecTO M3BNEKMTE 3 paboyelt EMKOCTY 11 cKaTaiTe B Lap.

. [InA npuroToBNEHMA nacTbl UCMOAb3YHTE CNeumansHoe YCTPOicTBO UK
HapexbTe NacTy Bpy4HYHO.

. OTBapuTe B kunALLeit Bose B TeyeHne 7-10 MuHyT.
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PELIENTbI [1J1A NPOrPAMMBbI BbICTPAf BbIMEYKA (15)
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Pa3maryeHHoe cnnBoyHoe Macno 2 CT. NOXKM

baHaHoBoe niope 1 valwka

M3menbyeHHble rpekve opexu ¥ vawkn

MiweHnyHan Myka 1 Y2 yawku

TMekapckiuii nopoLuok Yau. noxkn

Conb Y4 4. noxku

MpuroToBnexve:
1. CmeLuaiiTe MHrpeaMeHTbI Kax Ao rpynnbl B 0TAENLHOI NoCye.
2. Bobineiite 06e cMecy B pa6oyyto EMKOCTb.

OBcAHblii Xxneo

B36uTble Aiilia 2

CBeTnan natoka 2 CT. NOXKM

Caxap Y yawkun

MiweHnyHan Myka 2 Yawku

Copa ¥ 4. noxkn

PELIENTBI 1J1A NPOrPAMMBbI MUPOT (18)

BAXHBIE CBEZJEHWA: Tuporu, BbineyeHHble B 3T0R Xne6oneyu, noayyaioTca
BbICOTOA NpUMeEpPHO 55 MM. OHN UMEIOT HaCbILLIEHHBIR BKYC, HEXHYIO U 4y Th
BNaXHY0 TekcTypy (kak y knaccuyeckoro nupora «Mageipa»). Mo xena-
HUI0, Bbl MOXETE KOpPPeKTMPOBaTb HacTpoiiki. YT06bI cienaTb NMpor MeHee
BNaXHbIM, yMEHbLUIMTE KOAMYECTBO BOAbI MW AL, YTOGbI CAENaTh BKYC Me-
Hee HaCblILLeHHbIM, YMEHbLLUTE KONNYECTBO Macna 1 caxapa.
Pekomenpatuu

Bo3sbmuTe Y2 yalLkn KOHCEPBUPOBAHHON BULLHM, CNETe CUPON 1 ONONOCHUTE
BULUHIO BOJO/, 3aTeM 06CYLUNTE KYXOHHbIM GyMaxHbIM NONOTEHLEM; NN



cMeLaliTe Y2 yalkn BUWHKM W Y valky WoKonaaHoid cTpyxku. [obasbTe
MO0 13 NPEANOXEHHbIX BAPUAHTOB B padoyylo eMKOCTb MOBEPX 0CTallb-
HbIX MHIPE/INEHTOB.

Mupor Mapeiipa

Pa3mAryeHHoe cnMBoYHOE Macno % vawkn

B36utble Aiua 3 cpefHux

MweHn4Han myka 1 %/ vaLukn

Caxap 1 vaLuka

lpuroToBneHwue:
1. CmewaiiTe MHrpeneHTbl Kax joii rpynnbl B 0TAENbHOI nocyae.
2. Bobineiite 06e cMecy B paboyyto eMKOCTb.

MpykTOBbIH NUpOr

PasmaAryeHHoe cnuBoYHoe Macno % vawikn

fAiua 3

Cmech cyxodpykToB 5/ YaLLKn

MweHnyHan Myka 1 %5 yaLukn

Caxap 1 Yawwka

TepTblii MyckaTHbIA 0pex Ya u. noxkn

MpuroToBNEHIE: CM. NPe/blAYLIMIA peuenT.

Mupor n3 nonydgabpukara

3Ty NporpamMmMy MOXHO 1CMONb30BaTh TakXe ANA BbINEYKN NUPOroB U3 ro-
TOBbIX KOHAUTEPCKIX CMeceii. [Tpy NpuroToBAeHUM Nporos u3 noaydabpu-
KaToB CnefynTe NHCTPYKLUMAM U3r0TOBUTENEN CMECEN.

PELENTbLI AN1A NPOTPAMMbI IECEPTHOW BBIMEYKMY (19)

BbatTn (0BCcAHBIA NUpor ¢ AGnokamu)

JIUMOHHBIA cok 1 4. noxka

MuweHnyHas Myka ¥ vawkun

Pa3mAryeHHoe CIMBOYHOE MACcno UM MaprapuH 6 cT. noxek

Knaccuueckuit pucoBbiit nyAuHT

Crmeku 1 % vawkun

Caxap ¥ vawkun

BaHunbHaa acceHuma 1y4. noxka

Mporpamma 19 [lecepTHaA Bbingyka

3T0 Nyywwii cnoco6 NpUroToBMEHUA Kaccuyeckoro pucosoro nyauHral fy-
CTOV W NbILWHBIA, C TONCTONA NOL)KAPEHHO KOPOUYKONA M apoMaToM KOpULbl —
HaCTOALLMIA NYAUHT ANA rypMaHos!



Making life colorful and enjoy is the goal and endeavour of
us all. This also includes designer items of practical use:
This is our guiding principle!

A lot of household appliances are important and useful oc-
cupants of our homes however, they are often the ugly duck-
lings of the family. That's why we came up with the idea to
develop attractive and appealing household products.

Martin Stadler, CEO Stadler Form

Halwa o6uan uenb — Hacnax/jaTsCA NpoLeccoM, Aenas
XM3Hb ApKoii. OHa Takxe nojpasymeBaeT BHeAPEHUe [u-
3aliHepcKnx BeLLel B NMOBCEAHEBHYH XMW3Hb YenoBeka —
3T0 HalLl OCHOBHO/ NpuHumn!

MHOXECTBO 6bITOBbIX MPUOGOPOB ABNAIOTCA BaXHbIMUA 1
nonesHbIMK 06UTaTENAMM Hallero AomMa, BMecTe C Tem,
OHW YacTo «rafkue yTATa» B ceMbe. /IMEHHO No3TOMy Mbl
NpULLIY C MAEei pa3BnBaTh NPUBNEKATENbHYH U CTUNBHYIO
TEXHWUKY ANA JoMa.

Martin Stadler,
reHepanbHbIi gupekTtop Stadler Form.

www.stadlerform.ch Stadler FurmO
www.stadlerform.ru



