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Standard programs and recipes

Standard bread recipes

Basic white bread (programs 1 and 2)

Program: Basic White 500g

Water (27°C/80°F) or milk 220ml

Milk powder (if you use water 1tbsp

instead of milk)

Oill Ttbsp

Salt 2/3tsp

Sugar Ttbsp

White flour 350g (2/2 cups)
Dried yeast Ttsp

Wholewheat bread (programs 3 and 4)

Program:Whole Wheat 500¢g
Water (27°C/80°F) 230ml
Ol 1tbsp
Salt Ttsp
Honey OR sugar 2tbsp
Wholewheat flour 350¢g
Dried yeast Ttsp

French bread (program 5)

Program: French 500g

Water (27°C/80°F) 200ml

Qil 1tbsp

Salt Ttsp

White flour 350g (272 cups)
Dried yeast Ttsp

Sweet bread (program 6)

Program: Sweet

750g

280ml
1/2tbsp

1Vatbsp

Ttsp

1/atbsp

455g (3% cups)
Ttsp

750g

280ml
1tbsp
Ttsp
2tbsp
450g
Ttsp

750g

260ml

1/2tbsp

1atsp

450g (3% cups)
Ttsp

1000g

350ml
2tbsp

2tbsp
1Vatsp

2tbsp

560 (4 cups)
Ttsp

1000g

350ml
2tbsp
2tsp
2tbsp
560g
Ttsp

1000g

330ml

2tbsp

2tsp

560 (4 cups)
Ttsp

Water (27°C/80°F) or milk 180ml

Milk powder (if you use water 1tbsp

instead of milk)

Ol 1/2tbsp

Salt 2/3tsp

Sugar 3tbsp

White flour 300g (2 cups)
Dried yeast Ttsp

Super rapid bread (program 7)

Program: Super Rapid

240ml
1Vatbsp

2tbsp
Ttsp
4tbsp

400g (2 2/3 cups)

Ttsp

300ml
2tbsp

3tbsp

Ttsp

5tbsp

500 (3 1/3 cups)
Ttsp

Water (27°C/80°F) or milk -

Milk powder (if you use water -
instead of milk)

Ol -
Salt -
Sugar -
White flour -
Dried yeast -

280ml
1Vatbsp

1Vatbsp

Vatsp

1Vatbsp

450g (34 cups)
Ttsp

350ml
2tbsp

2tbsp

Ttsp

2tbsp

560 (4 cups)
4tsp
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Gluten-free bread (program 8)

Program: Gluten Free 500¢g 750g 1000g
Milk - - 310ml
Vinegar Ttsp
Qil - - 6tbsp
Eggs 2 eggs
Salt - - Ttsp
Sugar - - 2tbsp
Gluten-free flour - - 450¢g
Dried yeast - - 2tsp

Dough/pizza dough (program 9, optionally program 12 afterwards)

Program: Dough 500g 750g 1000g
Water (27°C/80°F) or milk - - 330ml

Milk powder (if you use water - - 2tbsp
instead or milk)

Ol - - Va cup

Salt - - 2tsp

Sugar - - 4tbsp
White flour - - 560 (4 cups)
Dried yeast - - 2tsp

Pasta dough (program 10)

Program: Pasta Dough

Semolina 2 cups
Large eggs 3
Olive oil 2tbsp
Salt Vatsp

Strawberry or blackberry jam (program 11)

Program: Jam

Fresh or frozen (thawed) fruit 2 cups

Sugar 172 cups

Blueberry, apricot, peach or pear jam (program 11)

Program: Jam

Fresh or frozen (thawed) fruit 2 cups
Sugar 1% cups
Lemon juice 2tbsp

Conversion table

tsp/tbsp/cup ml
Vatsp Tml
Vatsp 2ml
Ttsp 5ml
Ttbsp 15ml
Va cup 50ml
1/3 cup 75ml
V2 cup 125ml
2/3 cup 150ml
3/4 cup 175ml

1 cup 250ml
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Baking times and temperatures

The standard keep-warm temperature for the bread types and Bake Only in the tables below is 60°C.
The keep-warm temperature for jam is 20°C.

The maximum delay time that can be set for all breads except Super Rapid and Gluten Free is 13 hours.
The maximum delay time for Bake Only is 1 hour and 30 minutes.

Optional: adding extra ingredients during the dough stage

Program Adding extra ingredients (when appliance beeps)
Basic White After 45 min.
White Rapid After 20 min.
Whole Wheat After 46 min.
Whole Wheat Rapid After 19 min.
Sweet Afer 20 min.
Gluten Free After 17 min.
Dough After 16 min.

Duration and temperatures in the baking stage

Type Crust Baking temp. Weight Baking time Process time
White Light 110°C 500g 45 min. 3 hrs 50 min.
750g 50 min. 3 hrs 55 min.
1000g 55 min. 4 hrs
Medium 120°C 500g 45 min. 3 hrs 50 min.
750g 50 min. 3 hrs 55 min.
1000g 55 min. 4 hrs
Dark 130°C 500¢g 60 min. 4 hrs 5 min.
750g 65 min. 4 hrs 10 min.
1000g 70 min. 4 hrs 15 min.
White Rapid Light 110°C 500g 45 min. 2 hrs 40 min.
750g 50 min. 2 hrs 45 min.
1000g 55 min. 2 hrs 50 min.
Medium 120°C 500¢g 45 min. 2 hrs 40 min.
750g 50 min. 2 hrs 45 min.
1000g 55 min. 2 hrs 50 min.
Dark 130°C 500g 55 min. 2 hrs 50 min.
750g 60 min. 2 hrs 55 min.
1000g 65 min. 3 hrs
Whole Wheat Light 120°C 500¢g 45 min. 3 hrs 45 min.
750g 50 min. 3 hrs 50 min.
1000g 55 min. 3 hrs 55 min.
Medium 130°C 500g 50 min. 3 hrs 50 min.
750g 55 min. 3 hrs 55 min.
1000g 60 min. 4 hrs
Dark 140°C 500¢g 60 min. 4 hrs
750g 65 min. 4 hrs 5 min.
1000g 70 min. 4 hrs 10 min.
Whole Wheat Rapid  Light 120°C 500g 45 min. 2 hrs 34 min.
750g 50 min. 2 hrs 39 min.
1000g 55 min. 2 hrs 44 min.
Medium 130°C 500¢g 50 min. 2 hrs 39 min.
750g 55 min. 2 hrs 44 min.
1000¢g 60 min. 2 hrs 49 min.
Dark 140°C 500g 55 min. 2 hrs 44 min.

750g 60 min. 2 hrs 49 min.
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Baking temp. Baking time Process time
1000g 65 min. 2 hrs 54 min.
French Light 115°C 500g 50 min. 5 hrs 45 min.
750g 55 min. 5 hrs 50 min.
1000g 60 min. 5 hrs 55 min.
Medium 125°C 500g 55 min. 5 hrs 50 min.
750g 60 min. 5 hrs 55 min.
1000g 65 min. 6 hrs
Dark 135°C 500¢g 60 min. 5 hrs 55 min.
750g 65 min. 6 hrs
1000g 70 min. 6 hrs 5 min.
Sweet Light 105°C 500g 53 min. 3 hrs 19 min.
750g 57 min. 3 hrs 22 min.
1000g 58 min. 3 hrs 23 min.
Medium 115°C 500¢g 54 min. 3 hrs 19 min.
750g 57 min. 3 hrs 22 min.
1000g 60 min. 3 hrs 25 min.
Dark 135°C 500¢g 58 min. 3 hrs 23 min.
750g 61 min. 3 hrs 26 min.
1000g 64 min. 3 hrs 29 min.
Super Rapid Medium 140°C N/A 25 min. 58 min.
Gluten Free Medium 115°C 750g 95 min. 2 hrs 54 min.
1000g 100 min. 2 hrs 59 min.
Dough N/A N/A N/A 0 min. 1 hr 30 min.
Pasta Dough N/A N/A N/A 0 min. 14 min.
Jam N/A 115°C N/A 45 min. 1hr
Bake Only N/A 120°C N/A 10 min. 10 min.

Ingredients and tools

This chapter describes a number of ingredients and tools used for baking bread. Each ingredient has a special purpose. It is important to
purchase high-quality ingredients and use them in the exact amounts specified in the recipes. While some ingredients are interchangeable, others
will produce poor results in bread.

Ingredients

White flour
White flour contains enough protein (gluten) to give a lot of volume and texture to bread. It is gluten that forms the cell wall structure, traps
and holds the air bubbles and allows the bread to rise. Most flour is bleached. This does not affect the baking performance or the shelf life.

Wholewheat flour
Wholewheat flour is a coarsely ground type of flour milled from the entire wheat kernel - brand, germ and endosperm.The brand and germ
provide the brown colour and nutty flavour while increasing fibre. Baking with wholewheat flour results in shorter, denser loaves.

Rye flour
Rye flour is made by finely grinding rye kernels. Only flours made from wheat and rye contain gluten-forming proteins. The gluten in rye flour is
not very elastic, therefore rye flour must be used in combination with wheat flour.

Cereals, grains and seeds
Cereals, grains and seeds provide variety in texture, flavour and appearance of breads. They increase fibre content. Three, five, seven or twelve-
grain cereals can be substituted in a recipe for any multi-grain cereal. Cracked wheat is the wholewheat kernel that is cracked into particles of
different sizes from coarse to fine. Bulgur is the wheat kernel with the bran removed, which is steamed, dried and ground. Natural bran, both
wheat and oats, cuts the gluten strands. Therefore do not use more bran than is stated in the recipe.

Gluten-free flour
Gluten is present in many cereals, such as wheat, rye, barley, oats, etc. Gluten-free bread is to be made exclusively from gluten-free flour or
gluten-free bread mixes.

Semolina flour
Semolina, a creamy yellow coarsely ground flour milled from hard durum wheat, is high in protein. It is used to make fresh pasta. Pasta dough
made of semolina is easier to knead and holds its shape better during cooking than pasta dough made with all-purpose flourYou can replace
part of the all-purpose or wholewheat flour by semolina.

Fats
Fats tenderise, add flavour and extend shelf life of bread by retaining moisture. Shortening, margarine, butter or oil can be interchanged in
recipes. Loaves baked with these fats will vary slightly. Avoid low-calorie soft margarine as the higher water content can greatly affect loaf size
and texture.
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Salt
Salt controls the action of the yeast and adds flavour. Never omit salt from the dough. The amounts used are small but necessary. Without salt,
the bread may overrise or collapse.

Sugars
Sugars provide food for the yeast as well as sweetness for the loaf and colour for the crust. Unless indicated in the recipe, use granulated white
sugar. Honey, brown sugar and molasses give bread a unique flavour and colour. Substituting one for the other may affect the final result.
Aspartame-based (not saccharin-based) granular sugar substitutes can be used. Substitute equal amounts for sugar in the recipe.

Liquids
Liquids blend with the flour to produce an elastic dough. Milk gives a tender texture while water results in a crisper crust. Skimmed milk powder
and buttermilk powder increase the nutritional value while softening the texture.There is no need to reconstitute skimmed milk powder or
buttermilk powder. The use of these powders increases the number of recipes that may be used in combination with the timer function. Do not
use the timer function for recipes that require fresh milk. Buttermilk powder tends to blend better when added after the flour.
If you use milk instead of water and milk powder; use the same amount as the water. Homogenised, 2%, 1% or skimmed milk can be used in
recipes that require milk. Unsweetened fruit and vegetable juices can be used in amounts stated in the recipes. Read the labels of these juices to
make sure they do not contain added salt, sugar or sweeteners.

Eggs
Eggs add colour; richness and flavour. Always use large-size eggs fresh from the refrigerator. Do not use the timer function for recipes that require
fresh eggs.

Cheese
Do not press cheese into the measuring spoon when you measure it. Low-fat cheeses may affect the loaf height and shape. Do not use the
timer function for recipes that require cheese

Yeast
Yeast, a tiny single-celled living organism, feeds on the carbohydrates in flour and sugar to produce carbon dioxide gas that makes bread rise.
Mixed with water and sugar, yeast wakes up during the kneading process and fills the dough with tiny bubbles that make it rise. Initial baking
causes the dough to rise higher until the yeast is inactivated. Exposure to air, heat and humidity decreases yeast activity. Always use yeast before
the expiry date. After opening, store yeast in the refrigerator in its original container, and use within 6-8 weeks.There are 3 types of yeast
available - active dry, instant, and breadmaker yeast. Breadmaker yeast is a particularly active strain of yeast with increased levels of ascorbic acid
(vitamin C). It was developed specifically for use in breadmakers.To substitute active dry yeast or instant yeast for breadmaker yeast, increase the
amount stated in the recipe by /4 teaspoon. For the best results, use the type of yeast specified in the recipe. Heat kills yeast. When you prepare
fillings, it is important that you let ingredients such as melted butter cool down before you use them. Keep yeast away from liquids, fats and salt
as they slow the activity. Do not increase the amount of yeast stated in the recipe.

Cinnamon and garlic both inhibit rising. If you use these ingredients, add them at the corner of the bread pan to make sure they do
not touch the yeast.

Testing yeast activity
Dissolve 1 tsp sugar into /2 cup lukewarm water in a measuring cup. Sprinkle 2 tsp yeast over the surface. Stir gently. Let the mixture sit
undisturbed for 10 minutes. The mixture should be foamy with a strong smell of yeast. If not, purchase new yeast.

Bread mix
Bread mixes are available in many stores. Bread mix already includes flour, salt, sugar and yeast in the right measurements, so it is convenient to
use. It also comes in many different flavours and varieties. In most cases you just have to put water or milk and butter or oil in the bread pan as
indicated in the instructions on the bread mix package, and then add the bread mix.

Measuring ingredients
Perfect loaves depend on the correct amount of each ingredient. Therefore it is important that you measure ingredients correctly. Even 1 or 2
incorrectly measured tablespoons (either too much or too little) make a big difference for the end result. Never measure ingredients over the
bread pan, as you may spill excess ingredients into the bread pan.

Tip:When you have to add e.g. 280ml water, add 1 cup (250ml) of water using the measuring cup and then add 2tbsp (30ml) of water using the
measuring spoon.

Storage
Store flour in an airtight container in a cool, dry place. Exposed to heat or moisture, flour loses its strength and ability to rise. Flour absorbs
flavours quickly, so store it away from onions or garlic. Store bread, sealed tightly in a plastic bag or other airtight container, at room temperature
for 1 to 2 days. French-style breads should be stored in a paper bag or exposed to the air to retain their crisp crust. They are best eaten the
same day as baked

Tools

Measuring spoon

- You can use the measuring spoon supplied to measure yeast, sugar, salt, milk powder and spices.

- Do not use measuring spoons to scoop up dry ingredients. Spoon dry ingredients lightly into the measuring spoon (Fig. 1).

- Heap the spoon, and then level it with the edge of a metal spatula or the straight edge of a knife. Do not press the ingredients into the
spoon, nor shake the spoon to level it (Fig. 2).

- The only ingredient that should be pressed into the measuring spoon is brown sugar. Press onto the sugar until it has the shape of the
measuring cup.

Measuring cup
- Use a graduated transparent measuring cup for all liquids. Place the measuring cup on a flat surface and read the graduation at eye level. If
necessary, add or remove some liquid (Fig. 3).
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Troubleshooting

This chapter summarises the most common problems you could encounter with the appliance. If you are unable to solve the problem with the
information below, contact the Consumer Care Centre in your country.

Problems and possible solutions

Water or Salt Sugar or Flour Yeast Other
milk honey
Loaf rises, then falls Decrease 1- Increase Increase 1-2tbsp, Decrease 1/8-/4tsp, use Check power
2tbsp, use Vatsp use fresher flour, fresh yeast, use right type of  supply
colder liquid use right type of yeast at right setting
flour
Loaf rises too high  Decrease 1-  Increase Decrease Decrease 1-2tbsp  Decrease 1/8-/4tsp, use right
2tbsp, use 1/4tsp Vatsp type of yeast at right setting
colder liquid
Loaf does not rise  Increase 1- Decrease Increase Use fresher flour, Increase 1/8-Y4tsp, use fresh
enough 2tbsp 1/4tsp Vatsp use right type of yeast, use right type of yeast
flour at right setting
Loaf is short and Use fresher flou;,  Add yeast, use fresh yeast, Check power
heavy use right type of use right type of yeast at supply
flour right setting
Crust too light Increase Select correct
Vatsp settings
Loaf is underbaked Check power

supply, select
correct settings

Loaf is overbaked Decrease Select correct
Vatsp settings

Bread mixture is Place bread pan

unmixed properly,

push kneading
blade correctly
onto shaft in bread

pan
Smoke comes out Clean heating
of vents element
High altitude Decrease 1- Decrease Decrease 1/8-/atsp
adjustment 2tbsp Vatsp

Note:When you make corrections to amounts of ingredients, first change the amount of yeast. If the result is still not satisfactory, make adjustments to
liquids and then to dry ingredients.

Frequently asked questions

Question Answer

Why do loaves sometimes vary ~ Bread is very sensitive to factors in its environment such as room temperature, weather, humidity, altitude,
in height and shape? airflow fluctuations and use of the timer. The shape of the bread can also be affected if you use ingredients
that are not fresh or that have not been measured correctly.

How do loaves vary in shape During summer, loaves may sometimes collapse (and get a dent in the centre) or rise too high.During

depending on the season? winter, bread may not rise properly.You can solve this by using water that has a temperature of
68°F/20°C.

Why does flour occasionally stick  During the initial mixing process, small amounts of flour may sometimes stick to the sides of the bread

to the side of the bread? pan and get baked onto the sides of the loaf. If this happens, scrape off this part of the crust.with a sharp
knife.

Why is the dough sometimes Dough may sometimes by sticky (i.e.too wet) depending on the room temperature and the water

very sticky and difficult to work  temperature. Try using colder water when you make the dough.

with?

Why does the top of the loaf Sometimes the dough rises too much, which may lead to cracks in the surface of the baked bread.

sometimes look torn?

Can | make bread using eggs in Yes, reduce the amount of water and replace it with eggs. Put the eggs in the measuring cup first, then add

the appliance? water up to the level specified in the recipe. Do not use the timer function when you use eggs, as eggs
may go bad.

Can | use this breadmaker to Yes. However, the recipes in this booklet have been specially created for this appliance and results may

prepare recipes found in other vary when you use other recipes. If you experience problems with other recipes, please consult chapter

cookery books? Troubleshooting.
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Question Answer

Why does the bread sometimes ~ Too much active dry yeast or ingredients that are not fresh (especially flour and water) may cause the

have a strange odour? bread to have a strange odour. Always measure ingredients carefully and use fresh ingredients for the best
results.
Can | use home-ground or Depending on how coarsely ground the flour is, the baking results may not be satisfactory. We

home-milled flour? recommend that you mix home-ground flour with regular flour for the best results.



CTaHAaQpTHHM Nporpamm M peuenTy

CTaHAQpPTHM peLenTy 3a XAA6

OcHoBeH 65A xAa6 (nporpamu 1 u 2)
lMporpama: OcHoBeH 65A 500 r
Boaa (27°C/80°F) nan masiko 220 ma

Cyxo MAsiko (ako m3mon3eaTe Boaa 1 cymeHa Abkuua
BMECTO MAAKO)

Onvo 1 cyneHa Abxuua
Con 2/3 yaeHa AbXKUUKa
3axap 1 cyneHa Abxuua
bano 6patiHo 350 r (22 yawm)
Cyxa man T yaeHa AbXUUKa

MbAHO3BbpHECT XAA6 (Nporpamm 3 u 4)

lMporpama: MNbAHO3bpHECT 500 r

Boaa (27°C/80°F) 230 mA

Onvo 1 cyneHa AbxuLa
Con 1 vaeHa AbXUUKa
Mea AN 3axap 2 CyneHu AbKULN
[TbAHO3BbPHECTO BpalLHO 350r

Cyxa Mas 1 YaeHa AbXMUKa

®paH3eAa (nporpama 5)

Mporpama: ®paHzeaa 500 r

Boaa (27°C/80°F) 200 mA

Onvo 1 cyneHa AbKmUa
Con 1 yaeHa ABXKUYKa
Bsro 6paluHo 350 r (272 vawm)
Cyxa Mas 1 YaeHa AbXUUKa

CAaAbK xAa6 (nporpama 6)
Mporpama: Caapabk 500 r
Boaa (27°C/80°F) nan masako 180 mA

Cyxo MAsikO (ako m3mon3saTe Boaa 1 cymeHa Abxuua
BMECTO MAAKO)

Onvo 12 cyneHa Abxuua
Con 2/3 yaeHa AbXKUUKa
3axap 3 cyneHun AbKULM
Bano 6palHo 300 r (2 vawmn)
Cyxa man 1 yaeHa ABXKMUKa

EkcTpa 6Bbp3 xAa6 (nporpama 7)
Mporpama: EkcTpa 6bp3 500 r

Boaa (27°C/80°F) nan masko -

Cyxo MASIKO (aKo M3MoA3BaTe BOAR -
BMECTO MASAKO)

Onvro -
Con -
3axap -
Bano 6pawHo -

Cyxa man -

750 r
280 mA

12 cyneHa AbkuLia

172 cyneHa Abxuua
1 YaeHa ABKMYKa
12 cyneHa AbxuUa
455 r (3% vawm)

1 yaeHa AbXKMUKa

750 r
280 mA

1 cyneHa AbxuLa
1 YaeHa AbXKMUKa
2 CymneHU ABXULIM
450 r

1 YaeHa AbXKMUKa

750 r

260 MA

1/2 cynena AbxuLa
12 YaeHa AbKMUKa
450 r (3% vawm)

1 yaeHa AbXKMUKa

750 r

240 M

1/ cyneHa AbkuLa

2 CyneHU ABKULM
1 yaeHa ABXMYKA
4 cyneHu AbKmLm
400 r (2 2/3 vawm)

1 YaeHa AbXKnuKa

750 r
280 mA

12 cyneHa AbkuLa

12 cyneHa AbkuLia
V2 YaeHa AbXnIKa
12 cyneHa Abxuua
450 r (3/4 vawm)

1 YaeHa AbXnuKa

1000 r
350 mA

2 CymneHU ABXULIN

2 CyneHu AbXULN
1% YaeHa AbKMUKa
2 CyneHu AbXULN
560 r (4 vawmn)

1 YyaeHa AbXKMUKa

1000 r
350 mMA

2 CyneHU ABKULM
2 YaeHM ABXKNYKM
2 CyneHU ABKULM
560 r

1 yaeHa AbXKIMYKa

1000 r

330 M

2 CyneHu ABXULN
2 YaeHU ABXKUUKM
560 r (4 vawwmn)

1 YaeHa AbXu4Ka

1000 r
300 mA

2 CyneHU ABXULIN

3 CyneHu ABKULM
1 yaeHa ABXMYKa
5 cynenHu AbxMuUm
500 r (3 1/3 vawwmn)

1 yaeHa AbXKMUKa

1000 r
350 mA

2 CyneHU ABXULIN

2 CyneHn ABXULIM
1 YaeHa AbXuUKa
2 CyneHn ABXULIM
560 r (4 vawwm)

4 YaeHN ABXKNYKK
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XAn6 6e3 rayteH (nporpama 8)

lNporpama: Bes rayTeH 500 r 750 r 1000 r

Masko - - 310 mA

Ouet 1 YaeHa AbXuUKa
Onvo - - 6 CyneHn ABKULM
Anua 2 Anua

Con - - 1 yaeHa AbBXMYKa
3axap = = 2 CyneHU ABKULM
BpalHo 6e3 rayTeH - - 450 r

Cyxa Mas - - 2 YaeHM ABXKUYKN

TecTo MAK TecTo 3a Nuua (Nporpama 9, no KeAaHue cAep ToBa nporpama 12)

Mporpama: Tecto 500 r 750 r 1000 r

Boaa (27°C/80°F) nan maako - - 330 mA

Cyxo MASIKO (aKo M3MoA3BaTe BOAR - - 2 CyneHU ABXULIN
BMECTO MAAKO)

Onno - - Va vala

Con - - 2 YaeHN ABXKNYUKN
3axap - - 4 cyneHmn ABKULN
Bano 6palHo - - 560 r (4 vawwm)
Cyxa man - - 2 YaEHU ABXKUYKM

TecTo 3a makapoHu (nporpama 10)

Mporpama: TecTo 3a MakapoHu

[puc 2 vatm

Eapu anua 3

3exTuH 2 CyneHn ABKMLM
Con /2 YaeHa AbXKMUKa

KoH¢uTiop oT siroau uam kbnuuu (nporpama 11)

Mporpama: KoHuTiop

[pecH MAn KoHcepBrpaHk (pa3mpaseHu) MAOAOBE 2 yalm

3axap 1/2 vawm

KoHduTiop oT 60poBUHKH, KacuK, NPaCcCKOBU MAM Kpylum (nporpama 11)

Mporpama: KoHduTtiop

[NpecHn MAn KoHcepBMpaHK (pa3mpaseri) MAOAOBE 2 vawm
3axap 1/ vawm
/AVIMOHOB COK 2 CyneHn ABKMLM

Ta6Auua 3a npeobpasyBaHe

YaeHa AbXKMYKa / cymeHa AbXKuua / Yalua MA

V4 yaeHa AbKMUKa 1T MA
Y5 vaeHa AbKMUKa 2 MA

1 YaeHa AbKMYKa 5 MA

1 cyneHa AbxmLa 15 M
V4 vawa 50 MA
1/3 vawa 75 MA
V5 vawa 125 MA
2/3 vawa 150 mA
3/4 vawa 175 MA

1 vala 250 MA
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TemMnepaTypa U NPOABAYKMTEAHOCT Ha NeyeHe

CTraHaapTHaTa TemnepaTypa 3a NOAAbPXKaHE Ha TOMAMHATa 3a PasAMYHMTE BUAOBE XAsD 1 NporpamaTa ‘Camo 3a neveHe” B AOAHWUTE TabANLM

e 60°C.

TemnepaTypata 3a NoOAABPXKaHE Ha ToMAMHaTa 3a KoHduTiop e 20°C.

MaKcrMaAHaTa OTCPOUKa, KOSTO MOXE Aa ObAe 3aAaAEHA 32 BCUUKM

BMAOBE XAs0, ocBeH ExcTpa 6bp3 1 bes rayTeH, e 13 vaca.

MakcManHaTa oTcpouKa 3a nporpamata ‘Camo 3a neveHe’ e 1 yac 1 30 MuHyTW.

Mo M360p: AOGaBﬂHe Ha AOMbAHUTEAHU NPOAYKTU MO BpemMe Ha eTana Ha ¢opMupaHe Ha TeCcToTO

MMporpama

OcHoseH 65n

Bbp3 654
['TbAHO3BpHECT
Bbp3 MbAHO3bPHECT
Chraabk

bes rayTeH

TecTo

npOA'bA)KMTeAHOCT U TeMnepaTtypu B eTana Ha ne4vyeHe

Bua Kopuuka Temn. Ha neyeHe
Ban Aamna 110°C
YMepeHa 120°C
TomHa 130°C
Bbp3 651 Aamna 110°C
YMmepeHa 120°C
TemHa 130°C
[TbAHO3BPHECT ANamna 120°C
YmepeHa 130°C
TomHa 140°C
Bbp3 mbAHO3bpHECT  Aamna 120°C
VMepeHa 130°C

AobaBsHe Ha AOMbAHUTEAHU MPOAYKTU (KOTaToO YPeAbT U3AAAE 3BYKOB
CUrHaA)

Chea 45 MuH.

Chea 20 MuH.

Chea 46 MUH.

Chrea 19 MuH.

Caea 20 MUH.

Chrea 17 MUH.

Chrea 16 MUH.
Ipamax Bpeme 3a neyeHe Bpeme 3a o6paboTka
500 r 45 MuH. 3 4.1 50 MUH.
750 r 50 MUH. 3 4.1 55 MUH.
1000 r 55 MUH. 4 vaca
500 r 45 MuH. 3 4.1 50 MUH.
750 50 MUH. 341 55 MUH.
1000 r 55 MUH. 4 yaca
500 r 60 MUH. 4 4.1 5 MUH,
750 65 MUH. 4 4.1 10 MUH.
1000 r 70 MUH. 4 4.1m 15 MUH,
500 r 45 MuH. 2 4.1 40 MuH.
750 r 50 MuH. 2 4.1 45 MUH,
1000 r 55 MUH. 2 4.1 50 MuH.
500 r 45 MUH. 2 4.1 40 MUH.
750 50 MUH. 2 4.1 45 MuH.
1000 r 55 MuH. 2 4.1 50 MUH,
500 r 55 MUH. 2 4.1 50 MuH.
750 r 60 MUH. 2 4.1 55 MuH.
1000 r 65 MUH. 3 vaca
500 r 45 MUH. 34,145 MuH.
750 50 MUH. 3 4.1 50 MUH.
1000 r 55 MuH. 34.1 55 MuH.
500 r 50 MUH. 34.1 50 MUH.
750 55 MuH. 34,1 55 MuH.
1000 r 60 MUH. 4 vaca
500 r 60 MUH. 4 vaca
750 65 MUH. 4 4.1 5 MUH.
1000 r 70 MUH. 4 4.1 10 MUH.
500 r 45 MUH. 2 4.1 34 MuH.
7501 50 MUH. 2 4.1 39 MUH.
1000 r 55 MUH. 2 4.1 44 MuH.
500 r 50 MUH. 2 4.1 39 MUH.
750 55 MUH. 2 4.1 44 MuH.
1000 r 60 MUH. 2 4.1 49 MUH.
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Bua Kopuuka Temn. Ha neyeHe Ipamaxx Bpeme 3a neyeHe Bpeme 3a o6paboTka
TbmHa 140°C 500 r 55 MuH. 2 4.1 44 MuH.
750 60 MUH. 2 4.1 49 MuH.
1000 r 65 MUH. 2 4.1 54 MuH.
DpaHzera Aamna 115°C 500 r 50 MUH. 5 4.1 45 MuH.
750 r 55 MuH. 5 4.1 50 MuH.
1000 r 60 MUH. 5 4.1 55 MuH.
YmepeHa 125°C 500 r 55 MuH. 5 4.1 50 MuH.
750 60 MUH. 5 4.1 55 MuH.
1000 r 65 MUH. 6 vaca
TomHa 135°C 500 r 60 MUH. 5 4.1 55 MuH.
750 r 65 MUH. 6 vaca
1000 r 70 MuH. 6 4.1 5 MUH.
Chaabk Aamna 105°C 500 r 53 MuH. 3u.n 19 MuH.
7501 57 MUH. 341 22 MUH.
1000 r 58 MuH. 3 4.1 23 MUH.
YmepeHa 115°C 500 r 54 MuH. 3un 19 MuH.
750 r 57 MuH. 3 4.1 22 MUH.
1000 r 60 MUH. 341 25 MUH.
TomHa 135°C 500 r 58 MUH. 34.M 23 MUH.
7501 61 MUH. 34,1 26 MUH.
1000 r 64 MUH. 34.1 29 MUH.
ExkcTpa 6bp3 YmepeHa 140°C HAMa AaHHM 25 MUH. 58 MUH.
bes rayTeH VMepeHa 115°C 750 r 95 MUH. 2 4.1 54 MuH.
1000 r 100 MUH. 2 4.1 59 MUH.
Tecto HAMa AdHHM HAMa AdHHM HAMa AdHHM 0 MUH. 1 4.1 30 MUH.
TecTo 3a MakapoHM  HAMa AHHM HAMA AAHHM HAMa AQHHM 0 MuH. 14 MUH.
KoHouTiop HAMa AaHHM 115°C HAMa AaHHM 45 MUH. 1 vac
Camo 3a neverHe HAMa AaHHM 120°C HAMa AdHHM 10 MUH. 10 MUH.

MpoAYKTHM M HHCTPYMEHTH

B TO31 pasaen ce onmcBaT MPOAYKTU 1 MHCTPYMEHTU, M3MOA3BaHM 3a NeveHe Ha xAsb. Bcekn NpoAyKT Mma cneumunyHo npeaHasHadeHue.
BaxHo e Aa 3aKynuTe BMCOKOKAYeCTBEHM MPOAYKTH U AQ T M3MOA3BATE B TOUHKMTE KOAMYECTBA, MOCOYEHM B peLienTuTe. HaKkom NpoAyKTH
MOraT Ad CE 3aMEHAT, HO APYTU LLie AOBEAAT AO AOLL PE3YATaT Mpu ynoTpeba 3a xAsb.

MpoaykTH

BsaAo 6pawHo
BsAoTO OpalliHO CbABPXKa AOCTATBUYHO MPOTENHM (FAYTEH), 33 Ad AAAE Ha XAA0a 3HAUMTEAEH OBEM U KOHCUCTEHUMS. [ AyTeHbT dopmipa
CTPYKTYPaTa Ha KAETBUHUTE CTEHM, YAABA U 3aAbPXKa Bb3AYLIHUTE MexypyeTa M NMO3BOAABA Ha xAfba Aa BTaca. [loeueTo BraOBe GpallHoO ca
obesLBeTeHW. ToBa He ce OTpassBa BbPXY KaYeCTBOTO MPU NMeYeHe MAK CPOKa Ha FOAHOCT.

MbAHO3BbpHECTO 6paluHo
[MbAHO3BPHECTOTO GPALLHO MPEACTABASBA BUA EAPO CMASHO BPaLLIHO, NPU KOETO CE M3MOA3BA LISAOTO UTHO 3bPHO - OBBUMBKA, 3aPOANILL 1
erpocnepm. OBBMBKATA W 3aPOAWLIBT AaBaT KadsBMS LIBAT W BKYCa Ha AAKM, KaTO CbLLEBPEMEHHO MOACUABAT BAAKHECTaTa CTPYKTYpa.
MeueHeTOo ¢ MbAHO3bPHECTO BPaLHO AdBa KATO PE3YATAT MO-MAAbK W MO-MABTEH XASO.

Pb)keHo 6palwuHo
Pb)KeHOTO BpalliHO Ce NMPOM3BEKAA C GUHO CMUAAHE Ha pbeHn 3bpHa. CaMo BUAOBETE OpallHO, MPOU3BEAEHM OT MIUEHULIA W PBXK, ChABPKAT
bopMMpaLLM TAYTEH NPOTENHU. [AYTEHBT B PHKEHOTO BPALIHO HE € MHOTO EAACTUYEH, MOPAAM KOETO PHKEHOTO OpallHO TPsbBa Aa ce
M3MOA3Ba B CbYeTaHWe C MLIEHNYHO OpaLHO.

HKuTHu, 3bpHEHU M 6060BU KYATYpPHU
HuTHrTe, 3bpHEHNUTE 11 BOOOBUTE KYATYPU MPUAABAT PasHOODOpa3Ha CTPYKTYPa, BKYC W BUA Ha XAsiba. Te MOBMLIABAT CbABPXKAHWETO Ha BAAKHA.
Bcska MHOro3bpHeCTa »uTHa KyATypa MOXe Ad Obae 3aMeHeHa B peLienTa C XKUTHU KYATYpY C TpU, NeT, CEAEM MAM ABaHAAECET 3bpHa.
[pyxaHaTa MnieH1La NPEACTABAABA LIEAV XUTHM 3bPHA, CYYKaHW Ha YacTu C PasAMdEH pasMep, OT EAPU A0 APEBHU. ByArypbT € UTHM 3bpHa,
NOYMCTEHN OT TPULIM, KOUTO Ce 3aAyLiaBaT Ha Napa, U3CyLaBaT 1 CMUAAT. ECTecTBEHWTE TPULIM, KaKTO MLWEHWYHM, TaKa 1 OBECEHM, Pa3KbcBaT
FAYTEHOBWTE HULLKW. 3aTOBa HE TPAbBa Ad M3MOA3BATE MOBEYE TPHLIM OT YKa3aHOTO B peLienTaTa.

BpaiuHo 6e3 rayTeH
[AYTEHBT Ce CbAbPYKa B MHOXECTBO XUTHM KYATYPH, KaTO MLEHMLA, PbXK, €4EMMK, OBEC U APYTU. XASOLT 6e3 rayTeH Tpsibsa Aa ce Npasu camo
OT OpalHO 6e3 rAYTEH MAM XAEOHU cMeck Be3 rAyTeH.
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F'pucoso 6paiuHo
[ PUCHT, KPEMOOBPA3HO XKBATO EAPO CMASHO BpaLLHO, MPOM3BEXAAHO OT TBbPAA MEHMLA, € boraT Ha NPOoTenHMU. L13noA3Ba ce 3a NpuroTesHe
Ha MPECHN MaKapOHEHN M3ACAMS. TeCTOTO 3a MaKapOHM, HarpaBeHO OT rPUC, Ce MeCK MO-AECHO 1 3ara3Ba popmata v no-A0bpe rno Bpeme Ha
rOTBEHE OT TECTO 3a MaKapOHW, HaNPaBeHO C OBUKHOBEHO GpallHO. MOXKeTe Ad 3aMEHUTE YacT OT OBMKHOBEHOTO MAM MBAHO3BPHECTOTO
BpaLHo ¢ rpumc.

MazHuHu
Ma3HMHKMTE OMEKOTABAT, AODGABSAT BKYC M YABAXKABAT CPOKA Ha FOAHOCT Ha OpallHOTO, KaTo 3aAbprKaT BAaraTa. LLJopTbHMHI, MaprapuH, MacAo u
OAMO MOTaT A CE 3aMEHAT €AHW C APYIM B peLenTuTe. Mexay XAA00BETe, M3NedeHU C Te3W MasHUHY, L 1Ma MaAKa pasAvka. V136sarsaiite
HUCKOKaAOPUUYEH MEK MaprapuH, Thid KaTO MO-BUCOKOTO ChbABPXKAHUE HA BOA MOXKE A3 OKAXKE FOASMO Bb3AEMCTBME BbPXY pa3mepa U
CTPYKTYpaTa Ha XAsiba.

Coa
CoATa KOHTPOAVPA AENCTBMETO Ha MasiTa M A00aBs BKYC. BuHaru caaraiiTe COA B TeCTOTO. VI3MOA3BaHUTE KOAMYECTBA Ca MaAKMK, HO
HeobXxoAMMU. Be3 COA XAAOBT MOXe Aa BTaca TBbPAE MHOIO MAWM Aa CMAAHE.

3axapu
3axapuTe OCUrypsiBaT XpaHa 3a MasTa, KakTo M CAGABK BKYC Ha XAA0a W LIBAT Ha kopuikaTa. OCBEH aKo B peLienTaTa € yka3aHo APYro,
M3MoA3BalTE rpaHyAvpaHa bsaa 3axap. MeAbT, kapsBaTa 3axap v MeAacaTa MpuAaBaT Ha XAf0a cnelmdryeH BKYC W LIBAT. 3aMsHaTa Ha €AMH OT
TE31 NMPOAYKTU C APYT MOXE A OKaXKE Bb3AEWCTBUE BbPXY KPaiHWA PE3yATaT.
MoraT Aa ce M3MoA3BaT 6a3vpaHu Ha acnapTam (a He Ha 3axapyWH) 3aMeCTUTEAM Ha FPaHyAMPaHaTa 3axap. 3aMeHeTe C KOAMYECTBO, PaBHO Ha
KOAMYECTBOTO 3axap B pelenTata.

TeuHocTH
TeyHoCTUTe ce cMecBaT C BPaHOTO, 33 Ad CE MOAYUM eAaCTUUHO TecTo. MAAKOTO MprAaBa KpexKka CTPYKTYpPa, a BOAATa - MO-XpYyrkasa
Kopuika. O6e3MacAEHOTO MASKO Ha Mpax M MbTeHWLATa Ha Npax NoBMLIABAT XPaHUTEAHATa CTOMHOCT M CbLUEBPEMEHHO CMEKYaBaT
CTPYKTypaTa. He e Hy»KHO Aa pa3TeapsTe 00E3MACAEHOTO MASKO Ha Mpax MAW MbTEHWLIATA Ha Mpax. /13MoA3BaHETO Ha Te3u MPOAYKTM
roBuLLIaBa 6pos Ha peLenTuTe, KOUTO MOraT Ad Ce M3MOA3BAT C Talimepa. He 13noA3BariTe TaliMepa 3a peLenTy, U3KCKBALLM MPACHO MASKO.
MbTeHnLaTa Ha Npax ce cMecBa No-A0bpe, ako ce A06aBuM cAes BpallHOTO.
AKO M3MOA3BATE MAAKO BMECTO BOAA WAM MASIKO Ha Mpax, U3MOA3BalTE ChLLOTO KOAMYECTBO, KaKTO MpK BOAATA. XOMOMEHM3MPAHO MASKO, KaKTO
M MASIKO C 2 MpOoLieHTa MacAeHOCT, T MPOLEHT MacAEHOCT MAM ODE3MACAEHO MOraT Ad Ce M3MOA3BAT B PELIENTU, M3UCKBALLM MPSCHO MASAKO.
HenoacAaaeHn MAOAOBM U 3EAEHUYKOBM COKOBE MOTaT Ad CE M3MOA3BAT B KOAWYECTBATA, MOCOYEHH B peLienTuTe. [ IpoyeTeTe eTuKkeTUTE Ha
TEe31 COKOBE, 32 AQ CE YBEPUTE, Ye HE CbABPIKAT AODABbUHA COA, 3aXap AU MOACAAAUTEAN.

Anua
AfuaTa A0GABAT LBAT, XPAHUTEAHM CbCTABKM U BKYC. L13MoA3BaiTe eApU LA, CKOPO M3BAAEHW OT XAaAMAHMKA, He 13noAssanTe Tarimepa 3a
PELENTU, U3UCKBALLIM NPECHU AL,

CupeHe
He npecosalﬁlTe CMPEHETO B MEPUTEAHATA AbXXMLIA, KOraTO ro MEpUTE. CMpeHa‘ra C HUCKO CbABPXAHME Ha Ma3HWHW MOraT Ad OKaxKaT
Bb3AEVICTBME BbPXY BUCOUMHATA U dOpMaTa Ha xAsba. He v3noassariTe TaliMepa 3a peLienTy, U3NCKBaLLM CrpeHe

Masn
MasTa, ApebeH eAHOKAETBUYEH OPraHM3bMm, CE XPaHU C BBIAEXMAPATUTE B OPALIHOTO 1 3aXapTa U OTAEAS BbIAEPOAEH AMOKCHA, KOWTO Kapa
xAba aa BTaca. CMeceHa C BOAA M 3axap, MasiTa ce CbOy)KAa MO BpeMe Ha MECEHETO U U3MbABA TECTOTO C MaAKK MEXYPHYETA, KOUTO rO KapaT
Aa BTaca. [TbpBOHa4aAHOTO MeveHe BOAM AO OLLE NO-TOAIMO BTACBaHE Ha TECTOTO, AOKATO MasiTa CTaHe HeaKTVBHA. [/13AaraHeTo Ha Bb3AYX,
BMCOKa TEMMePaTypa 1 BAKHOCT HaMaAsBa akTUBHOCTTA Ha MasiTa. [/13nMoA3BaiTe MasTa caMo MpeAn Kpasi Ha CpoKa i Ha roaHocT. Caea,
OTBapsiHE CbXPaHsSBaTE MasTa B XAGAMAHMK B MbpBOHAYaAHaTa 14 OMaKkoBKa U A M3MOA3BalTe B paMKuTe Ha 6-8 ceammun. [peanaraT ce Tpu
BMAA Mas - aKTVIBHA Cyxa, MHCTaHTHa 1 Mast 3a XAd6. MasTa 3a xAnb € 0COBeHO aKkTVBHA PasHOBUAHOCT C MOBMLLEHO HKMBO Ha ackopbuHoBa
knceanHa (suTammH C). Pa3paboTeHa e cnelmanHo 3a M3MOA3BaHe B YPeAM 3a NMpUroTesHe Ha XAd0. 3a Aa 3aMeHNUTE Mas 3a XASD C akTKBHa Cyxa
WAV MHCTaHTHA Masl, YBEAUUYETE KOAWYECTBOTO, MOCOYEHO B PELIENTATa, C /4 YaeHa AbXKMUKaA. 38 ONTUMAAEH PE3YATAT M3MOA3BaKTE BMAA Mas,
yka3aH B pelienTata. BucokaTa TemnepaTypa ybvea Masta. KoraTo mpuroTssTe NAbHKA, BAXKHO € Ad OCTaBUTE MPOAYKTY, KaTO PasTorneHo
MacAO, Ad M3CTUHAT, MPEAM Ad MM M3MOA3BaTE. [1a3eTe MasiTa OT TEUHOCTM, Ma3HUHW M COA, Tbil KaTo Te 3a0aBAT akTMBHOCTTa 1. He
yBEAVUABaMTE YKa3aHOTO B peLienTaTa KOAWYECTBO Masi.

KaHeAaTa 1 YeCbHbT npeyaT Ha BTaCBaHETO. AKO U3roA3BaTe Te3un MPOAYKTH, AO6aBeTe rm 6Am3o AO bIrbAa Ha KO¢aTa 3a XAf-I6, 3a Aa CTe
CUTYPHU, Y€ HAMA AQ BAA3AT B AOCer C MaATa.

MNMpoBepKa Ha aKTUBHOCTTA Ha MaATa
PasTBopeTe 1 uaeHa AbXUUKa 3axap B /2 Yallla XAaAKa BOAA B MEPUTEAHA YallKa. [TopbceTe 2 YaeHM ABKUUKM Mas MO NOBbPXHOCTTA.
PasbbpkariTe BHMMaTeAHO. OcTaBeTe cMecTa Ha criokoncTaue 3a 10 MuHyTh. CMecTa TpsibBa Aa ce pa3neHn U Aa M3AAaBa CMAHA MMPU3MA Ha
Mas. B MpoTuBEH Cayuait KyneTe HoBa Masi.

XAebHa cMmec
XAeBHUTE CMECU CE MPOAABAT B MHOTO MarasuHu, XAebHaTa CMeC CbAbPKa MPaBUAHWUTE KOAUYECTBA BPaLLHO, COA, 3aXap M Masi, NOpPaAl KOETO
e ya06Ha 3a ynoTpeba. Ta ce npeaaara ¢ pasHOOBPasHM BKYCOBE W PasHOBMAHOCTY. B moBeueTo cayuan Tpsabea caMo Aa CAOXKUTE BOAA MAM
MASAIKO 1 MaCAO MAM OAMO B KOdaTa 3a XAAD CNOPeA YKasaHMsaTa BbPXy MakeTa Ha XAebHaTa CMEC, CAEA KOETO Aa A0DaBMTE CMeCTa.

UsamepBaHe Ha NpoAyKTUTE
VIA€AAHWAT XAAD 3aBUCK OT MPABMAHOTO KOAMUECTBO Ha BCEKM MPOAYKT. 3aTOBA € BaXKHO Ad M3MepBaTe NPOAYKTUTE NpaBuAHO. AOpK camo
€AHa-ABE HEMPABMAHO M3MEPEHMN CyMeHN ABXKMLNM (TBBPAE MHOMO MAM TBBPAE MAAKO) MMAT FOASIMO 3HaueHWe 3a KpalHus pesyATat. He
M3MepBaliTe MPOAYKTUTE Haa KodaTa 3a XAfD, Thil KaTO MOXeE Ad PascUreTe AOMbAHUTEAHW KOAMYECTBA B HEA.

Cwveem: Koramo mpsibsa ga gobasume, Hanpumep, 280 M Boga, gobaseme 1 wawa (250 ma) Boga ¢ MepumeaHama yawka u 2 cynenm Abxkuum (30
MA) BOGA € MEPUMEAHAMA ABXKML.

CbxpaHeHue
ChbxpaHsiBaiiTe 6pallHOTO B CbA 0€3 AOCTBIM Ha Bb3AYX Ha XAGAHO M CyXO MACTO. AKO BbAE M3AOXKEHO Ha BMCOKA TEMMepaTypa WAM BAara,
6palHOTO ry6u 3ApaBMHATA CM W CNOCOBHOCTTA CU Ad BTacea. bpaluHoTo 6bp30 NoemMa apomaTh, MopaAu KOETO ro CbxXpaHsBaiTe AAAeY OT
AYK MAM YecbH. CbxpaHsBaiiTe xAs0a B 3aTBOPEH HalMAOHOB MAMK WA APYT Cba BE3 AOCTBI Ha Bb3AYX Ha CTaliHa TeMrepaTypa 3a eAMH-ABa
AeHa. OpaHzeAnTe TpsAOBaA Ad CE CbXPaHsBaT B XapTheHa TOPOUUKA MAM M3AOXKEHMN Ha Bb3AYX, 38 Ad 3aMa3aT XpyrKaBaTa Cv Kopuuka. Hait-
AOOpE € A3 CE U3AAAT B AEHS Ha U3MUYAHETO CW
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UHcTpymeHTH

MePMTeAHa AbXHMLUa

- MoxeTe Aa M3MOA3BATE BKAIOYEHATA B KOMMAEKTA MEPUTEAHA AbXNMLA 3a USMEPBAHE Ha Mad, 3aXap, COA, MASKO Ha Mnpax 1 MoArpaBKu.
- He m3noassante MEPUTEAHN ABXXNUK 3a 3arpe6BaHe Ha CyXur NMPOAYKTW. HacrneTe BHMMaTeAHO CyXUTE NMPOAYKTUN B MEPUTEAHATA

ABXKMLA (pur. T).

- HambAHeTe AbkuuaTa 1 s 3apaBHETE C Pb6a Ha METaAHa AOMaTKa UAKN NpaBnA pb6 Ha HoX. He I'IPECOBaI;ITe MPOAYKTUTE B AbXXMLATa 1 HE A

KAaTeTe, 32 Aa 5 3apaBHuTe (dur. 2).

- EAMHCTBEHMAT NpoAyKT, KOMTO TPAbBa Aa Ce MpecoBa B MEPUTEAHATA AbXMLIA, € KadsiBaTa 3axap. [ IpecosaliTe 3axapTa, AOKaTO Npuaobue

dopmaTa Ha MepuUTeAHaTa YallKa.

MePMTeAHa Yyaluka

- 13noAssanTe rpaAyvipaHa npospadHa MEPUTEAHA HalllKa 3a BCUYKK TEYHOCTU. [NocTaseTe MEPUTEAHATA YalllKa Ha XOPU3OHTaAHa
MOBBbPXHOCT N OTHETETE MAPKATA HAa HMBOTO Ha OYMTE. Ako e HY>XHO, AO6aBeTe VAU M3AENTE YacT OT TeYHOCTTa (¢MF. 3)

OTCTpaHﬂBaHe Ha HEU3MNMpaBHOCTHU

B To31 pasaen ca 0600bLeHM Hali-4eCTo cpelliaHTe MPOBAEMM, Ha KOUTO MOXETE Ad CE HATbKHETE MpK MOA3BaHe Ha TO3M YpeA. AKO He
MOXETe Ad paspelunTe NpobAaema C MOMOLLTa Ha AOAHKTE yKasaHus, cBbpxkeTe ce ¢ LleHTbpa 3a obcAy»KBaHe Ha MoTpebuTeAn BbB BallaTa

CTpaHa.

I'IpoGAeMu U Bb3MOXHMU pelueHun

Boaa nam

MAAKO

3axap uau
mea

XAq6bT BTacka, HamaneTte ¢ VBeAndeTe ¢
NocAe crnaaa 1-2 cynenm V4 yaeHa
ABKILM, AbKMUKA
M3roA3BanTe
no-CTyAeHa
TeYHOCT
XAq0bT BTacBa  Hamanete ¢ VYBeandeTe
TBbpAE MHOrO -2 cyneHu 1/4 vaeHa
ABKNLIM, ABXMYKa
M3MOA3BaNTE
no-cTyAeHa
TEYHOCT
XA6BT He VBeanueTe ¢ HamaneTe ¢
BTacBa 1-2 cyneHn 1/4 YaeHa
AOCTaTbYHO ABKMLM ABXKMYKa
XAq6bT e
ApebeH n
TEXBK
KopuukaTta e
TBBPAE CBETAQ
XAd6bT e
HeAoMneyeH
XAq0bT e
npeneveH
XaebHaTa cMmec
He e cMeceHa
206pe
OT oTBOPUTE
M3AM33 AMM
[Nonpaska 3a HamaneTe ¢
BMCOKa 1-2 cynermn
HaAMopcKa ABXKULN
BMCOYMHA

HamaneTe ¢
Y2 yaeHa
ABXKMYKA

VBeAmyeTe
V2 vaeHa
ABXKIMYKa

VBeAmyeTe C
V2 yaeHa
ABKMUKA

HamaneTe ¢
V2 yaeHa
AbKUYKA

HamaneTe ¢
Y2 yaeHa
ABKUYKA

VeeanueTe ¢ 1-2
CYMNEHN ABKULIN,
M3MOA3BaNTE Mo-
npsAcHO bpaLuHo,
13M0A3BaNTE
MPaBUAHUS BUA
6paluHo

Hamanete ¢ 1-2
CYMNEHU ABXULIM

V13noA3BaiTe no-
MpsiCHO GpatlHo,
M3MOA3BaNTE
MPaBUAHS BUA
bpawHo

/13noAsBaiiTe no-
npsAcHO bpaLlHo,
13MOA3BaNTE
MPaBUAHMA BUA
6paluHo

Hamanete ¢ 1/8-V4 vaeHa
ABXKMYKE, M3MOA3BaNTE
MPACHa Mas, U3MNOA3BanNTe
MPaBUAHUA BUA Mast C
NpaBMAHATa HaCTPOWMKa

HamaneTe ¢ 1/8-%4 yaeHa
ABXKMUKa, M3MOA3BaNTE
MPaBUAHMA BUA Mast C
MpaBMAHATa HaCTPOMKa

VeeanueTe ¢ 1/8-V4 yaeHa
ABXKUYKa, M3MOA3BaNTE
MPACHa Mas, U3MNOA3BaNTe
MPaBUAHUA BUA Mas C
MpaBMAHaTa HaCTPOWKa

AobaseTe mas,
M3MOA3BaMTE MPSACHA Mas,
M3MOA3BANTE MPaBUAHMA
BMA Mas C MpaBWAHaTa
HacTpoMKa

HamaneTe ¢ 1/8-/4 yaeHa
ABMKIMYKa

[NpoBepeTe
€AEKTPO3axpaHBaHETO

[NposepeTe
€AEKTPO3axpaHBaHETO

\136epeTe npasuAHMTE
HaCTPOVIKM

[NposepeTe
€AEKTPO3axpaHBaHETO,
n3bepeTe npaBUAHUTE
HaCTPOVIKM

136epeTe npaBuAHKTE
HaCTPOVIKM

[NocTaseTe npaBMAHO
KodaTa 3a xAsb,
3aKperieTe

NPaBUAHO OCTPUETO 3a
MeCeHe BbpXy OCTa B
KodaTa 3a xAi6

[MouncteTe
HarpeBaTeAHUs EAeMEHT

3abeaesxkka: Koramo Kopurupame KoAn4ecmBomo Ha npogyKmmume, NbpBo NpoMeHeme KOAMYECMBOMO HA Masimad. AKo pesyAmambm BCe oLie He e
30gOBOAMMEAEH, NDOMEHEME KOAMYECMBOMO HA MEYHOCMUME U CAEJ MOBA HA CyXUMe NpogyKmu.
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Bvnpoc OTrosop

3allo BrcoumHaTa 1 dopmaTa Ha
xAsiba MoHsKora e pasaniHal

Kak ce npomeHs ¢opmata Ha
xAsiba cropea, ce3oHal

3aLio NoHsKora OTCTPaH! Ha
xAs6a ce noaensa bpaliHo?

3allo noHsKora TeCToTo €
MHOTO AEMKaBO M TPYAHO 3a
obpaboTKal

3allo ropHaTa YacT Ha xAd6a
MOHSIKOra M3rAeXKAa paskbcaHal

Mora A1 Aa MPUroTBsA XAsD C
anua B ypeaal

Mora A1 Aa M3MOA3BaM TO3M
ypea 3a NnpuroTesiHe Ha xAs0 3a
M3MbAHEHME Ha peLlenTn oT
APYTU FOTBAPCKU KHUMA?

3aLo NoHsAKora XAA0bT MMa
CTpaHeH mMupuc?

Mora Av A3 M3MOA3BaM AOMALLIHO
CMASIHO BpallHO?

XAAOBT € CMAHO YyBCTBUTEAEH KbM TaKMBa $pakTOPKM OT OKOAHATa CPEAQ, KaTo CTaliHa TemnepaTypa,
METEOPOAOTUYHM YCAOBMS, BAAXKHOCT, HAAMOPCKa BUCOUMHA, Bb3AYLLIHN TEYEHMS 1 M3MOA3BaHE Ha
Taimepa. DopmaTa Ha xAfba MOXKe Aa Ce MPOMEHM 1 ako M3MOA3BATE MPOAYKTH, KOWTO He Ca MpecHM
WAV HE ca M3MEPEH MPaBKAHO.

[lpe3 AMTOTO XAAGBT MOXKE MOHSKOra Aa CraaHe (M B cpeaaTa My Aa ce obpasyBa BAABOHATMHA) MAM Ad
BTaca TBbPAE MHOTO. [1pe3 31umaTa XASObT MOXKE Ad HE BTaca MpasuAHO. MoXkeTe Aa pelmTe To3u
MpOBAEM, KaTo M3MOA3BaTE BoAA C TemnepaTypa 68°F/20°C.

Mo Bpeme Ha MbpBOHAYAAHOTO CMECBAHE MAAKM KOAMYECTBA BPALIHO MOraT MOHSKOra Aa MOAEMHAT MO
KodaTa 3a xA96 1 Ad Ce M3NeKaT OTCTPaHM Ha XAA0a. AKO TOBa CE CAYYM, OCTBPXKETE Tasn YacT OT
KOpWYKaTa C OCTbp HOX.

[NoHsIKora TECTOTO MOXeE Ad ObAE AEMKABO (TOECT, TBbPAE BAGKHO) B 3aBUCMMOCT OT CTaiHaTa
TeMrepaTypa M TemrnepatypaTa Ha BoaaTa. OnuTaiTe Aa M3MOA3BaTE MO-CTYAEHA BOAA MPU
MPUrOTBAHETO My.

["loHsiKOra TECTOTO BTacBa TBBPAE MHOIO, KOETO MOXE Ad AOBEAE AO LIEMHATMHM MO MOBbPXHOCTTA Ha
m3neYeHms xAs0.

,A,a. HamaneTe koAnmuyecTBOTO Ha BOAATa 1 5 3aMeHeTE C AnLa. |_|pr0 YyKHETE AnuaTa B MEPUTEAHATA
YalllKa, CAEA TOBa AO6aBeTe BOAA AO YKa3aHOTO B peLenTaTta H/BO. He mn3noassarite Tal?nwepa, KOorato
cAaraTe snua, 3alloTo MoraT Aa ce pa3BanAT.

Aa. Ho peuenTuiTe B Tasu bpoluypa ca Cb3AaAEHM CMELMAAHO 3a ypeaa U PE3yATaTUTE MOXeE Aa ca
Pa3AUYHK MPK M3MOA3BAHE Ha APYTW peLienTw. AKO CpeLlHeTe NPOOAEMM C APYri PELIEMTH, HarpaseTe
cnpaeka B raasa "OTcTpaHsABaHe Ha Hem3npaBHOCTU' .

TBbpAE MHOTO aKTMBHA Cyxa Mas MAWM MPOAYKTU, KOUTO He ca NMpecHU (ocobeHo BpallHO 1 BOAR) MOXKe
A2 MPYABAAT CTPaHEH MUPUC Ha XAsba. BuHarv 13MepBanTe BHUMATEAHO MPOAYKTUTE W M3MOA3BaTE
MPECHM MPOAYKTH, 33 A3 MOCTUIHETE ONTUMAAEH PE3yATaT.

B 3aBMCMMOCT OT TOBa KOAKO €APO CMASIHO € BPaLIHOTO, PE3YATATHTE OT MEYEHETO MOXKE Ad HE Ca
3aA0BOAUTEAHN. [TpenopbuBamMe BU Ad CMECKTE AOMALLIHO CMASHO OpalHO C OOMKHOBEHO OpalLHO, 3a Al
MOAYUYUTE OMTUMAAEH PE3YATAT.



Standardni programy a recepty

Zakladni recepty na chléb

Zakladni bily chléb (programy 1 a 2)

Program: Basic White 500 g 750 g 1000¢g

Voda (27 °C) nebo mléko 220 ml 280 ml 350 ml
Susené mléko (pokud pouzijete 1 pol. Iz 1% pol. Iz 2 pol. Iz

misto mléka vodu)

Olej 1 pol. I1Z. 172 pol.IZ. 2 pol. 1z

sal 2/3 & 1z, 1 & 12 1 &aj.lz.
Cukr 1 pol. I1Z. 1/ pol. IZ. 2 pol. Iz

Bila mouka 350 g (2% $élku) 455 g (34 sdlku) 560 g (4 sdlky)
Susené drozdf 1 &1z 1¢&j 1z 1 & Iz

Celozrnny chléb (programy 3 a 4)

Program:Whole Wheat 500 g 750 g 1000 g
Voda (27 °C) 230 ml 280 ml 350 ml
Olej 1 pol. 1z. 1 pol. Iz. 2 pol. Iz.
sal 1¢aj Iz 1¢j 1z 2 & Iz
Med NEBO cukr 2 pol. Iz. 2 pol. Iz 2 pol. Iz.
Celozrnnd mouka 350¢g 450 ¢ 560 ¢g
Susené drozdf 1 ¢ 1z 1¢&j 1z 1 ¢ 1z

Francouzsky chléb (program 5)

Program: French 500 g 750 g 1000 g

Voda (27 °C) 200ml 260 ml 330 ml

Olej 1 pol. 1z 1% pol. Iz 2 pol. Iz

Sal 1 &) 12 15 &aj. 12 2 &aj. 12

Bila mouka 350 g (2 sélku) 450 g (34 sélku) 560 g (4 sdlky)
Susené drozdf 1 & 12 1¢&j. 12 1 & 12

Sladky chléb (program 6)

Program: Sweet 500 g 750 g 1000 ¢g

Voda (27 °C) nebo mléko 180 ml 240 ml 300 ml

Susené mléko (pokud pouzijete 1 pol. I1z. 1% pol. Iz 2 pol. Iz

misto mléka vodu)

Olej 1/ pol. Iz 2 pol. Iz 3 pol. 1z

sal 2/3 caj. Iz 1¢&j 12 1¢&j. 1z

Cukr 3 pol. Iz 4 pol. 1z. 5 pol. 1z

Bila mouka 300 g (2 salky) 400 g (2 2/3 $élku) 500 g (3 1/3 sélku)
Susené drozdi 1 caj. Iz 1 ¢ Iz 1 caj. Iz

Super rychly chléb (program 7)

Program: Super Rapid 500 g 750 g 1000 g

Voda (27 °C) nebo mléko - 280 ml 350 ml
Susené mléko (pokud pouzijete - 1% pol. Iz 2 pol. Iz

misto mléka vodu)

Olej - 1% pol. 1z 2 pol. Iz

sal - V5 & Iz. 1¢j Iz

Cukr - 12 pol. Iz 2 pol. Iz

Bild mouka - 450 g (34 salku) 560 g (4 sdlky)

Susené drozdi - 1¢c Iz 4 caj. Iz,
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Bezlepkovy chléb (program 8)

Program: Gluten Free 500 g 750 g 1000 g
Miéko - - 310 ml
Ocet 1 caj. lz.
Olej - - 6 pol. Iz.
Vejce 2 vejce
sal - - 1¢&j 12
Cukr - - 2 pol. Iz
Bezlepkova mouka - - 450 ¢
Susené drozdf - - 2 caj.lz.

Tésto/tésto na pizzu (program 9, piipadné nasledné program 12)

Program: Dough 500 g 750 g 1000 g

Voda (27 °C) nebo mléko - - 330 ml
Susené mléko (pokud pouzijete - - 2 pol. Iz.

misto mléka vodu)

Olej - - Va Sélku

sal - - 2 &j Iz

Cukr - - 4 pol. Iz

Bild mouka - - 560 g (4 sdlky)
Susené drozdi - - 2 caj. Iz

Tésto na téstoviny (program 10)

Program: Pasta Dough

Semolina (krupicovd pseni¢nd mouka) 2 Sélky
Velka vejce 3
Olivovy olej 2 pol. Iz,
Sal V5 Caj. Iz

Jahodovy nebo ostruzinovy dzem (program 11)

Program: Jam

Cerstvé neb mrazené ovoce (po rozmrazenf) 2 Salky

Cukr 1/2 Sélku

Bortvkovy, merunkovy, broskvovy nebo hruskovy dzem (program 11)

Program: Jam

Cerstvé neb mraZené ovoce (po rozmraZen) 2 Salky
Cukr 1/ Salku
Citrénova $tdva 2 pol. Iz,

Prevodni tabulka

cajova Izicka/polévkova Izice/salek ml

Va Caj. 1z Tml
V2 Caj. Iz 2 ml

1 ¢aj. 2. 5 ml

1 pol. IZ. 15 ml
Va Salku 50 ml
1/3 sélku 75 ml
2 Salku 125 ml
2/3 salku 150 ml
3/4 gélku 175 ml

1 ddlek 250 ml
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Doby peceni a teploty

Standardn( teplota v reZzimu udrZovéni teploty pro rizné typy chleba a program Bake Only (Pouze peceni) v tabulkdch nize je 60 °C.

Pro dZzem je teplota v rezimu udrzovani teploty 20°C.

Maximalni prodleva, kterou Ize nastavit pro vsechny typy chleba kromé Super Rapid (Super rychly) a Gluten Free (Bezlepkovy) je 13 hodin.
Maximalnf prodleva pro program Bake Only (Pouze peceni) je 1 hodina 30 minut.

Volitelné: pridani prisad navic v prubéhu stadia tésta

Program Pridani prisad navic (kdyz pristroj pipne)
Zakladni bily Po 45 min
Bily rychly Po 20 min
Celozrnny Po 46 min
Celozrnny rychly Po 19 min
Sladky Po 20 min
Bezlepkovy Po 17 min
Tésto Po 16 min

Doba a teplota ve stadiu peceni

Typ Karka Tepl. peceni Hmotnost Doba peceni Doba zpracovani
Bié Svétly 110 °C 500 ¢ 45 min 3 h 50 min
750 g 50 min 3 h 55 min
1000¢ 55 min 4 hodiny
Strednf 120 °C 500 g 45 min 3 h 50 min
750 g 50 min 3h 55 min
1000 ¢ 55 min 4 hodiny
Tmava 130 °C 500 ¢g 60 min 4h 5 min
750 ¢g 65 min 4h 10 min
1000¢g 70 min 4h 15 min
Bily rychly Svétly 110 °C 500 g 45 min 2 h 40 min
750 g 50 min 2 h 45 min
1000 ¢ 55 min 2 h 50 min
Strednf 120 °C 500 ¢g 45 min 2 h 40 min
750 g 50 min 2 h 45 min
1000 g 55 min 2 h 50 min
Tmavd 130 °C 500 g 55 min 2 h 50 min
750 g 60 min 2 h 55 min
1000 ¢ 65 min 3h
Celozrnny Svétly 120 °C 500 ¢g 45 min 3 h 45 min
750 g 50 min 3 h 50 min
1000 g 55 min 3 h 55 min
Strednf 130 °C 500 g 50 min 3 h 50 min
750 g 55 min 3 h 55 min
1000 ¢ 60 min 4 hodiny
Tmava 140 °C 500 ¢g 60 min 4 hodiny
750 g 65 min 4h 5 min
1000 g 70 min 4h 10 min
Celozrnny rychly Svétly 120 °C 500 g 45 min 2 h 34 min
750 g 50 min 2 h 39 min
1000¢g 55 min 2 h 44 min
Stredn( 130 °C 500 g 50 min 2 h 39 min
750 g 55 min 2 h 44 min
1000¢g 60 min 2 h 49 min
Tmava 140 °C 500 g 55 min 2 h 44 min

750 g 60 min 2 h 49 min
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Tepl. peceni Hmotnost Doba peceni Doba zpracovani
1000 g 65 min 2 h 54 min
Francouzstina Svétly 115 °C 500 g 50 min 5h 45 min
750 g 55 min 5h 50 min
1000¢g 60 min 5h 55 min
Strednf 125 °C 500 g 55 min 5h 50 min
750 g 60 min 5h 55 min
1000 g 65 min 6 hodin
Tmavd 135 °C 500 ¢g 60 min 5h 55 min
750 g 65 min 6 hodin
1000¢g 70 min 6h5min
Sladky Svétly 105 °C 500 g 53 min 3h 19 min
750 g 57 min 3h 22 min
1000 g 58 min 3 h 23 min
Strednf 115 °C 500 ¢g 54 min 3 h 19 min
750 g 57 min 3 h 22 min
1000 g 60 min 3h 25 min
Tmavd 135 °C 500 g 58 min 3 h 23 min
750 g 61 min 3h 26 min
1000 ¢ 64 min 3 h 29 min
Super rychly Strednf 140 °C Nenf k dispozici 25 min 58 min
Bezlepkovy Strednf 115 °C 750 ¢ 95 min 2 h 54 min
1000¢ 100 min 2 h 59 min
Tésto Nenf k dispozici Nenf k dispozici Nenf k dispozici 0 min 1 h 30 min
Tésto na téstoviny Nenf k dispozici Nenf k dispozici Nenf k dispozici 0 min 14 min
Dzem Nenf k dispozici 115 °C Nenf k dispozici 45 min 1h
Pouze pecenf Nenf k dispozici 120 °C Nen( k dispozici 10 min 10 min

Prisady a pomucky

V této kapitole je popsdna celd rada prisad a pomtcek pouzivanych pri pecenf chleba. Kazdd z prisad ma svij Ucel. Je dilezité kupovat kvalitnf
prisady a pouzivat je presné v mnozstvi uvedeném v receptech. Nékteré prisady Ize nahradit, u jinych by viak v pripadé jejich zdmény byly
vysledky peceni nevyhovujici.

Prisady

Bila mouka
Bila mouka obsahuje mnoho proteind (lepku), ktery zajistf chlebu objem a strukturu. Lepek je zdkladem pro formovanf struktury stén bunék,
zachycuje a udrzuje vzduchové bubliny a umozriuje chlebu kynout.Vétsina typd mouky je bélend. To neovliviiuje vysledky pecenf ani trvanlivost.

Celozrnna mouka
Celozrnnd mouka je nahrubo namlety typ mouky z celych zrn pSenice — slupky, klicku a endospermu. Slupka a kli¢ek zajistuji hnédou barvu a
offskovou prichut a zvy3uji podil vidkniny. Pecenim z celozrnné mouky ziskdte méné nadychané, tuzsi bochniky.

Zitna mouka
Zitnd mouka se vyrdbf jemnym rozemletim zrn Zita. Pouze mouka z pSenice a Zita obsahuje proteiny lepkového typu umozniujicl formovan.
Lepek v Zitné mouce nenfi prli§ elasticky, proto je nutné Zitnou mouku pouZivat v kombinaci s pSeni¢nou moukou.

Cereilie, zrnicka a seminka
Ceredlie, zrnicka a seminka zpestruj strukturu, chut' a vzhled chleba. Zvy3suji podil vidkniny. T, péti-, sedmi- nebo dvandctizrnné ceredlie Ize
v receptech nahradit libovolnymi vicezrnnymi ceredliemi. Drcend psSenice je rozdrcena na kousky riizné velikosti, od velkych po malé. Susend
drcend psenice jsou zrna bez otrub, kterd jsou naparena, ususena a rozemleta. Prirodni otruby, jak psenicné, tak ovesné, narusuji lepkovd vidkna.
Nepouzivejte proto vice otrub, nez je uvedeno v receptu.

Bezlepkova mouka
Lepek je pritomen v radé ceredlii, jako je napriklad pSenice, Zito, je¢men, oves, atd. Bezlepkovy chléb se vyrdbf vylu¢né z bezlepkové mouky nebo
smésf pro bezlepkovy chléb.

Semolinova mouka (pSeni¢na krupice)
Semolina je mouka smetanové Zluté barvy nahrubo namletd z tvrdé psenice, kterd obsahuje velky podil proteind. Pouziva se pfi vyrobé cerstvych
téstovin. Tésto na t&stoviny pripravené ze semoliny se sndze hnéte a drzi pri varenf Iépe tvar nez tésto pripravené z bézné univerzalni mouky.
Cést b&zné nebo celozrné mouky maZete nahradit semolinou.

Tuky
Tuky zjemriujf, dochucuji a prodluzujf trvanlivost chleba uchovénim vihkosti. Tuky na peceni, margariny, maslo nebo olej Ize v receptech zamériovat.
Bochniky upecené s rlznymi tuky se prilis nelisi. Nepouzivejte nizkokalorické | light* mékké margariny, protoze vyssi objem vody by mohl znacné
ovlivnit velikost a strukturu bochniku.
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Sal
Sal 1di proces kynuti pomoci drozdf a doddvd chut. Nikdy nezapomerite pridat do tésta sUl. Je zapotrebl jen malé mnoZzstvi, je vSak nezbytné. Bez
soli by chléb mohl prekynout nebo se srazit.

Cukry
Cukry jsou zdrojem energie pro drozdi a jsou zodpovédné za sladkou chut’ bochniku a barvu kirky. Pokud neni v receptu uvedeno jinak,
pouzivejte bily krystalovy cukr. Med, hnédy cukr a melasa davajf chlebu jedinecnou prichut a barvu. Zaménou téchto prisad mizete ovlivnit
konecny vysledek.
Lze pouzit krystalova ndhradnf sladidla na bazi aspartamu (nikoli sacharinu). Ndhradu pouZijte v mnoZstvi odpovidajicim mnoZstvi cukru
V receptu.

Tekutiny
odstredéné mléko a susené podmasli zvysuji nutricni hodnotu a zjemniuji' strukturu. Susené mléko ¢i podmasli nenf tfeba rozmichdvat ve vodeé.
Pouzitim téchto susenych produktl zvysite pocet receptd, které Ize pouzit v kombinaci s funkei casovace. NepouZzivejte funkci ¢asovace
u receptd, které vyzadujf Cerstvé mléko. Susené podmiasli se obvykle Iépe smichd, pokud jej priddte az do mouky.
Pokud nahradite vodu a susené mléko normalnim mlékem, pouzijte mnoZzstvi, jako by se jednalo o vodu.V receptech vyzadujicich mléko Ize
pouzit homogenizované, 2%, 1% nebo odstredéné mléko. Neslazené ovocné a zeleninové stdvy Ize pouzit v mnozstvi uvedeném v receptech.
U $tdv si prectéte na Stitku, zda neobsahujf pridavek soli, cukru ¢ ndhradnich sladidel.

Vejce
Vejce dodaji barvu, hutnost a chut.Vzdy pouZivejte vejce velkd a vychlazend. U receptt vyZadujicich cerstvd vejce nepouzivejte funkci casovace.
Syr
Pri odmérovani syra jej netlacte do odmérky. Nizkotu¢né syry mohou ovlivnit vysku a tvar bochniku.U receptd vyzadujicich syr nepouzivejte
funkci casovace.

Drozdi
DroZzdi jsou vlastné malické jednobunécné Zivé organismy, které se Zivi sacharidy v mouce a cukru a produkuji oxid uhlicity zajistujici nakynutf
chleba. Po smichani s vodou a cukrem za¢nou pfi procesu hnétenf vyvijet aktivitu a naplni tésto malymi bublinkami, které zplsobf jeho nakynut.
Na zac¢dtku pecenf tésto jesté vice nakyne, dokud nenf aktivita drozdi ukoncena.Vystavenim vzduchu, teplu a vihkosti dochdzf ke snizenf aktivity
drozdfi. Nepouzivejte drozdi po uplynuti jeho data spotreby. Po otevienl drozdi skladujte v lednicce v plvodnim obalu a spotrebujte je b&hem
6 az 8 tydnd. K dostani jsou 3 typy drozdi — aktivni susené, instantni a drozdi pro domdci pekarny. Drozdi pro domdci pekarny je tvoreno velmi
aktivnimi kmeny organismU a obsahuje zvySenou hladinu kyseliny askorbové (vitamin C). Bylo vyvinuto specidlné pro pouziti v domdcich
pekdrndch. Chcete-li nahradit drozdi pro domdci pekdrny aktivnim susenym drozdim nebo instantnim drozdim, zvySte mnozstvi uvedené
v receptu o /4 Cajové IZicky. Nejlepsich vysledkd dosdhnete pri pouzit typu drozdi uvedeného v receptu. Teplem se Zivot v drozdf zabij. Pf
pripravé ndplné je dilezité prisady, jako je rozpusténé maslo, nechat pried pouzitim vychladnout. Dbejte, aby drozdi nebylo v blizkosti tekutin, tukd

a soli, protoZe snizujf jeho aktivitu. NezvySujte mnoZstvi drozdi uvedené v receptu.

Skorice a cesnek zpomaluji kynuti. Pokud pouzijete tyto prisady, pridejte je do rohu nadoby na chléb, abyste zabranili jejich kontaktu
s drozdim.

Zkouska aktivity drozdi
Rozpust'te 1 ¢ajovou IZicku cukru v /2 3dlku viazné vody v nddobé odmeérky. Rozdrobte na povrch 2 ¢ajové IZicky drozdi. Jemné zamichejte.
Nechejte smés v klidu odpocinout po dobu 10 minut. Smés by méla byt napénénd, se silnou kvasnicovou vini. Pokud tomu tak nenf, kupte nové
drozd.

Smési na pripravu chleba
Smési na pripravu chleba jsou k dostdni v mnoha obchodech. Smés na pripravu chleba jiz obsahuje mouku, sdl, cukr a drozdi ve spravném
pomeéru, jejich pouziti je proto pohodiné. Dodavaji se také v mnoha rdznych prichutich a typech.Ve vétsiné pripadu je tfeba nalit do nadoby na
chléb pouze vodu nebo mléko, pridat mdslo nebo olej podle pokynd na baleni smési na pripravu chleba a poté nasypat smés na pripravu chleba.
Odmeérovani prisad
K dosazeni dokonalych bochnikd je tfeba pouzit spravné mnozstvi jednotlivych prisad. Je proto dllezité, abyste prisady spravné odmérili.| 1 nebo
2 nespravné odmérené polévkové IZice (navic nebo chybéjicl) maji na konecny vysledek velky vliv. Nikdy neodmérujte prisady nad nddobou na
chléb, protoze byste mohli do nadoby rozlit ¢i rozsypat nadmérné mnozstvi prisad.

Tip: Pokud potrebujete pridat napriklad 280 ml vody, odmérte 1 Sdlek (250 ml) vody pomoci nadoby odmérky a potom pridejte 2 polévkové IZice
(30 ml) vody pomoci odmérky.

Uskladnéni
Mouku skladujte ve vzduchotésné nddobé na chladném, suchém misté. Pri vystaven( teplu nebo vihkosti ztrdci mouka své viastnosti a schopnost
kynout. Mouka rychle absorbuje prichuti, proto ji skladujte oddélené od cibule a ¢esneku. Chléb, dobre uzavieny v plastovém sacku nebo jiné
vzduchotésné nddobé, skladujte pri pokojové teploté po dobu 1 az 2 dnl. Chléb francouzského typu by mél byt skladovan v papirovém sacku
nebo tak, aby byl na vzduchu, abyste zachovali jeho kiupavou kdrku. Nejvhodnégjsi ke konzumaci je v den, kdy byl upecen.

Pomiicky

Odmeérka

- Kodmérovéni drozdi, cukru, soli, suseného mléka a koreni mlzete pouzit dodanou odmérku.

- Nepouzivejte odmérku k nabirdni suchych prisad. Suché prisady nabirejte do odmeérky zlehka Izickou (Obr. 1).

- Naberte odmérku navrSenou a potom ji zarovnejte kovovou stérkou nebo ostiim noze. Netlacte piisady do odmérky ani odmérkou
netreste, abyste ji zarovnali (Obr. 2).

- Jedinou prisadou, kterou je tfeba do odmérky zatlalit, je hnédy cukr Upéchuijte cukr tak, aby vyplnil tvar nddoby odmérky.

Odmérka
- Odstupriovand prihlednd nddoba odmeérky slouzi k odmérovani viech tekutin. Polozte nddobu odmérky na rovny povrch a odectéte rysku
v drovni ocl.V pifpadé potreby tekutinu pridejte nebo uberte (Obr: 3).

Odstranovani problémiu

V této kapitole jsou shrnuty nejb&znéjsi problémy, se kterymi se mlzete u pifstroje setkat. Pokud se vdm nepodar{ problém vyresit podle
nasleduijicich informacf, kontaktujte Stredisko péce o zdkazniky ve své zemi.




Problémy a mozna reseni

Voda nebo

mléko med

Cukr nebo

Mouka

Drozdi
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Tésto nakyne a pak se  Snizte Zvyste Zvyste mnozstvl Snizte mnozstvi o 1/8 az /4 Zkontrolujte
srazf mnozstvi o 1 mnozstvi o 1 nebo 2 pol. 1z, ¢caj. |z, pouzijte Cerstvé napajenf
nebo 2 pol.1z, o /4 caj. Iz pouzijte Cerstvéjsi  drozdi, pouzijte spravny typ
pouzijte mouku, pouzijte drozdf v odpovidajicim
chladnéjsi spravny typ mouky mnozstvf
tekutinu
Tésto nakyne prilis Snizte Zvyste Snizte Snizte mnoZzstvi Snizte mnozstvi o 1/8 az V4
mnozstvi o 1 mnoZzstvi mnozstvi o 1 nebo 2 pol.Iz.  &aj. 1z, pouzijte spravny typ
nebo 2 pol. 1z, o0 1/4 &j. Iz 0 %2 Caj. Iz drozdf v odpovidajicim
pouzijte mnozstvi
chladnégjst
tekutinu
Bochnik dostatecné Zvyste Snizte Zvyste Pouzijte Cerstvéjsi  Zvyste mnozstvi o 1/8 az
nenakyne mnoZzstvi o 1 mnozstvi mnozstvi mouku, pouzijte Va Caj. |z, pouZijte Cerstvé
nebo 2 pol.lz.  o1/4¢aj.lz. o /s cajlz spravny typ mouky drozdi, pouZijte spravny typ
drozdi v odpovidajicim
mnoZzstvi
Bochnik je tuhy a hutny Pouzijte cerstvéjsi  Pridejte drozdi, pouzijte Zkontrolujte
mouku, pouzijte Cerstvé drozdf, pouzijte napajenf
spravny typ mouky spravny typ drozdf
v odpovidajicim mnozstvi
Kirka je prlis svétld Zvyste Vyberte
mnozstvi spravné
0 /2 Caj. 1z nastaven(
Bochnik je nedopeceny Zkontrolujte
napdjent,
vyberte
spravné
nastaven(
Bochnik je prilis Snizte Vyberte
upeceny mnozstvi spravné
0 /2 Caj. 1z nastaven(
Smés na pripravu Nasadte
chleba je spravné
nepromichand nddobu na
chléb, rddné
zatlacte
hnétaci n(z na
hridel
v nddobé na
chléb
Z otvor( pro vystup Odistéte
pary nebo ventilacnich topné télisko
otvord vystupuje kour
Uprava pro vysokou Snizte Snizte Snizte mnozstvi o 1/8 az
nadmorskou vysku mnozstvi o 1 mnozstvi Va Caj. Iz
nebo 2 pol. Iz o /2 Caj. 1z

Pozndmka: Pokud upravujete mnoZstvi pfisad, nejprve mérite mnoZstvi droZdi. Pokud presto nebudou vysledy uspokojivé, upravte mnoZstvi tekutin a

nakonec suchych prisad.

vewr

Nejcastéjsi dotazy

Otazka Odpoved

Pro¢ se nékdy vyska a tvar
bochnikd lisi?

Chléb je velmi citlivy na vlivy okolnitho prostredi, napriklad teplotu v mistnosti, pocasf, vihkost,
nadmorskou vysku, zmény proudéni vzduchu a pouZzitf ¢asovace. Tvar chleba také mUze ovlivnit pouzitf

prisad, které nejsou Cerstvé nebo nebyly spravné odméreny.

Jak se bochniky lisf tvarem
v réiznych ro¢nich obdobich?

Proc se na boky chleba nékdy
prilepi mouka?

Proc je tésto nékdy velmi lepivé a
$patné se s nim pracuje?

V [ét€ se nékdy bochniky mohou srazit (s dutinou uprostied) nebo prlis nakynout.V zimé nemusi chléb
radné nakynout. Tyto situace mdzete vyresit pouzitim vody s pokojovou teplotou 20 °C.

Pri pocédtec¢nim michdni mize nékdy malé mnozstvi mouky ulpét na bocich nddoby na chléb a pripéci se
na bochnik. Pokud k tomu dojde, oskrabte tuto ¢ast klrky ostrym nozem.

Tésto se nékdy muize zadit lepit v zdvislosti na teploté v mistnosti a teploté vody (je prilis mokré, ridké).
Zkuste pouzit pri pripraveé tésta chladng&jsi vodu.
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Otazka Odpovéd
Pro¢ je nékdy $picka bochniku Nekdy tésto pilis nakyne, coz mize vést k popraskani povrchu upeceného chleba.
popraskana?

Lze v pristroji péci chléb s pouzitim  Ano, snizte mnozstvi vody a nahradte jej vejci. Nejprve vyklopte vejce do nddoby odmérky, potom
vajec? doplrite vodu do drovné uvedené v receptu. Pokud pouzijete vejce, nepouzivejte funkci casovace,
protoze vejce by se mohla zkazit.

D4 se tato domdcfl pekdrna pouzft ~ Ano. Recepty v této brozure viak byly vytvoreny specidlné pro tento pristroj a pokud pouZzijete jiné

k pripravé receptl z jinych recepty, mohou se vysledky lisit. Setkdte-li se u jinych receptl s problémy, nahlédnéte do kapitoly
kucharskych knih? Odstrarovani problému.
Proc je chléb nékdy divné citit? Prlis velké mnozstvi aktivniho suseného drozdi nebo prisad, které nejsou Cerstvé (zejména mouky a

vody) muze zpUsobit nezvykly pach chleba. Prisady vzdy peclivé odmérujte a pouzivejte cerstvé prisady.
Jen tak dosdhnete nejlepsich vysledkd.

Mohu pouzit doma drcenou nebo  V zavislosti na hrubosti drcenf & mletl nemusi byt vysledky peceni uspokojivé. Doporucujeme smichat
doma mletou mouku? doma mletou mouku s béznou moukou, abyste doséhli co nejlepsich vysledkd.



Standardsed leivakiipsetusprogrammid ja retseptid

Standardsed leivaretseptid

Pd&hiline saiaretsept (programmid 1 ja 2)

Programm:Valge 500 g 750 g 1000 g

Vesi (27 °C) vi piim 220 ml 280 ml 350 ml

Piimapulber (kui kasutate piima 15l 17 sl 2 sl

asemel vett)

Qi 1l 12 sl 2l

Sool 2/3+l 1+l 1t

Suhkrut 15l 1 sl 2l

Nisujahu 350 g (22 md3dundu) 455 g (3/4 mdddundu) 560 g (4 md&dundu)
Kuivparmi 11 11 1

Taisteraleib (programmid 3 ja 4)

Programm: Nisu 500 g 750 g 1000 g
Vesi (27 °C) 230 ml 280 ml 350 ml
Ol 1l 15l 2l
Sool 14 1t 2
Mett v&i suhkrut 2 sl 2 sl 2 sl
Téisterajahu 350¢g 450 ¢ 560 ¢g
Kuivpdrmi 1t 1t 1t

Prantssai (programm 5)

Programm: Prantsuse 500 g 750 g 1000 g

Vesi (27 °C) 200 ml 260 ml 330 ml

Oli 1l 14 sl 2l

Sool 1l 14t 2

Nisujahu 350 g (22 m&6dundu) 450 g (3/4 mdddundu) 560 g (4 md&dundu)
Kuivparmi 1 11 11

Magus sai (programm 6)

Programm: Magus 500 g 750 g 1000 g

Vesi (27 °C) vai piim 180 ml 240 ml 300 ml

Piimapulber (kui kasutate piima 1sl 12 sl 2l

asemel vett)

Qi 1% sl 2l 3l

Sool 2/3 1l 1t

Suhkrut 3l 4 sl 55l

Nisujahu 300 g (2 m&odundu) 400 g (2 2/3 md&dundu) 500 g (3 1/3 m6&dundu)
Kuivparmi 1+ 11l 11

Eriti kiire leib (programm 7)

Programm: Super Rapid 500 g 750 g 1000 g

Vesi (27 °C) vai piim - 280 ml 350 ml

Piimapulber (kui kasutate piima - 12 sl 2l

asemel vett)

Oli - 2R 2 sl

Sool v tl 1t

Suhkrut 1/ sl 2 sl

Nisujahu 450 g (3/4 mdSdundu) 560 g (4 mdddundu)

Kuivpdrmi

11l
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Gluteenivaba leib (programm 8)

Programm: Gluten Free 500 g 750 g 1000 g
Piima - - 310 ml
Addikat 1t

Oli - - 6l
Munad 2 muna
Sool - - 1t
Suhkrut - - 2 sl
Gluteenivaba jahu - - 450 ¢
Kuivparmi - - 2t

Tainas/pitsatainas (programm 9, valikuliselt programm 12)

Programm: Dough 500 g 750 g 1000 g

Vesi (27 °C) vai piim - - 330 ml

Piimapulber (kui kasutate piima - - 2 sl

asemel vett)

Oli - - V4 mdddundu

Sool - - 21l

Suhkrut - - 4 sl

Nisujahu - - 560 g (4 mdddundu)
Kuivparmi - - 21

Pastatainas (programm 10)

Programm: Pasta Dough

Mannat 2 m&ddundu
Suuri mune 3

Oliivisli 2 sl

Sool Vo tl

Maasika-voi poldmarjamoos (programm 11)

Programm: Jam

Virske voi kilmutatud (sulatatud) puuvili 2 m&6dundu

Suhkrut 1% moddundu

Mustika-, virsiku- v6i pirnimoos (programm 11)

Programm: Jam

Varske vai kiilmutatud (sulatatud) puuvili 2 m&ddundu

Suhkrut 1/2 m66dundu

sidrunimahla 2 sl
Teisendamistabel

tl/sl/mé6dundu ml

Va tl 1T ml

23 2 ml

11 5ml

1 sl 15 ml

V4 mdddundu 50 ml

1/3 m&ddundu 75 ml

V2 mdddundu 125 ml

2/3 m&ddundu 150 ml

3/4 mdddundu 175 ml

1 mdddundu 250 ml
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Kiipsetusajad ja temperatuurid

Tavaline erinevate leivatlilipide soojanahoidmise ja ainult kiipsetamise (Bake Only) temperatuur on tabelis 60 °C.

Moosi soojanahoidmise temperatuur on 20 °C.

lgat tUdpi leiva kipsetamise maksimaalne seadistatav viiteaeg on 13 tundi (v.a Ulikiire programm ja gluteenivaba programm).
Maksimaalne viiteaeg ainult kiipsetamise (Bake Only) reZiimis on 1 tund ja 30 min.

Valikuline: lisakoostisainete lisamine tainasse

Programm Lisakoostisainete lisamine (kui seade teeb piiksuvat heli)
Basic White (saia pdhiprogramm) 45 min parast
White Rapid (saia kiirprogramm) 20 min pédrast
Whole Wheat (téistera) 46 min parast
Whole Wheat Rapid (tdistera kiirpr:) 19 min pdrast
Sweet (magus) 20 min pérast
Gluten Free (gluteenivaba) 17 min pérast
Dough (tainas) 16 min pérast

Kestus ja temperatuur taina kiipsetamisel

Koorik Kiipsetustemp. Kiipsetusaeg Tootlemise aeg
Valge Valgusti 110 °C 500 ¢ 45 min 3150 min
750 g 50 min 3t 55 min
1000 g 55 min 4t
Keskmine 120 °C 500 g 45 min 3t 50 min
750 g 50 min 3t 55 min
1000 g 55 min 4t
Tume 130 °C 500 g 60 min 415 min
750 ¢ 65 min 4110 min
1000 g 70 min 4115 min
White Rapid (saia Valgusti 110 °C 500 ¢ 45 min 2 140 min
kiirprogramm)
750 ¢ 50 min 2145 min
1000 g 55 min 2t 50 min
Keskmine 120 °C 500 ¢g 45 min 2 140 min
750 g 50 min 2t 45 min
1000 ¢ 55 min 2t 50 min
Tume 130 °C 500 g 55 min 2t 50 min
750 ¢ 60 min 2155 min
1000 g 65 min 3t
Whole Wheat Valgusti 120 °C 500 ¢g 45 min 3t45 min
(téistera)
750 g 50 min 3t 50 min
1000 ¢ 55 min 3t55 min
Keskmine 130 °C 500 g 50 min 3t 50 min
750 ¢ 55 min 3t55 min
1000 g 60 min 4t
Tume 140 °C 500 g 60 min 4t
750 g 65 min 415 min
1000 ¢ 70 min 4110 min
Whole Wheat Rapid Valgusti 120 °C 500 g 45 min 2t 34 min
(téistera kiirpr)
750 g 50 min 2t 39 min
1000 g 55 min 2 t 44 min
Keskmine 130 °C 500 g 50 min 2t 39 min
750 g 55 min 2 t 44 min

1000 g 60 min 2t 49 min
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Koorik Kupsetustemp. Kupsetusaeg Tootlemise aeg
Tume 140 °C 500 g 55 min 2t 44 min
750 g 60 min 2149 min
1000 g 65 min 2t 54 min
Prantsuse Valgusti 115 °C 500 g 50 min 5145 min
750 g 55 min 51t 50 min
1000 g 60 min 5155 min
Keskmine 125 °C 500 g 55 min 51t 50 min
750 g 60 min 5155 min
1000 g 65 min 6t
Tume 135 °C 500 g 60 min 5155 min
750 g 65 min 6t
1000 g 70 min 6t5min
Sweet (magus) Valgusti 105 °C 500 g 53 min 3t 19 min
750 g 57 min 3122 min
1000 g 58 min 3t 23 min
Keskmine 115 °C 500 ¢g 54 min 3t19 min
750 g 57 min 3t 22 min
1000 g 60 min 3125 min
Tume 135 °C 500 g 58 min 3t 23 min
750 g 61 min 3126 min
1000 g 64 min 3129 min
Super Rapid (ulikiire) Keskmine 140 °C Puudub 25 min 58 min
Gluten Free Keskmine 115 °C 750 ¢ 95 min 2t 54 min
(gluteenivaba)
1000 g 100 min 2159 min
Dough (tainas) Puudub Puudub Puudub 0 min 1t 30 min
Pasta Dough Puudub Puudub Puudub 0 min 14 min
(pastatainas)
Jam (moos) Puudub 115 °C Puudub 45 min 1t
Bake Only (ainult Puudub 120 °C Puudub 10 min 10 min
kipsetus)

Koostisained ja tarvikud

Selles peatiikis kirjeldatakse mitmeid leivakipsetamisel kasutatavaid koostisaineid ja tarvikuid. Igal koostisainel on oma otstarve. Téhtis on osta
kvaliteetsed koostisained ja kasutada neid tépselt retseptis médratletud kogustes. Samas kui mdned koostisained on asendatavad, pohjustavad
teised ebarahuldava leivakipsetuse.

Koostisained:

Nisujahu
Nisujahu sisaldab piisavalt palju valku (gluteeni), et anda leivale mahtu ja tekstuuri. Gluteen vormib raku seina struktuuri, ptiiab kinni ja seob
Shumullikesi ning voimaldab leival kerkida. Enamik jahusorte on pleegitatud. See ei mdjuta kipsetustShusust ega sailimisaega.

Taéisterajahu
Téisterajahu on tervest nisuterast (kestad, idud ja tuum) jamedalt jahvatatud jahu. Koorik ja idu annavad jahule pruuni varvuse ja pahklildhna,
suurendades samal ajal kiudaineid. Téisterajahust kipsetatud leivapéts on sémer ja tihke.

Rukkijahu
Rukkijahu on tehtud peenelt jahvatatud rukkitera tuumadest. Ainult nisust ja rukkist tehtud jahu sisaldab gluteeni moodustavaid valke. Gluteen
rukkiterades ei ole vdga elastne, seega tuleb rukkijahu kasutada koos nisujahuga.

Teravili, terad ja seemned
Teravili, terad ja seemned tagavad mitmekesise tekstuuri, maitse ja leiva vélimuse. Need suurendavad kiudainete sisaldust. Kolme-, viie-, seitsme-
vOi kaheteistvilja segu v&ib asendada retseptis mis tahes mitmevilja seguga. Purustatud nisu kujutab endast tdisteranisu tuuma, mis on purustatud
erineva suurusega osakesteks, nii suurteks kui ka vdikesteks. Bulgur-nisu on nisutuum, milleft on kliid eemaldatud, mida on aurutatud, kuivatatud ja
jahvatatud. Looduslikud kliid, nii nisu- kui ka kaerakliid, Iikavad gluteenikiud katki. Seega drge kasutage rohkem kliisid kui retseptis ette ndhtud.

Gluteenivaba jahu
Gluteeni leidub paljudes tereviljades, nditeks nisus, rukkis, odras, kaeras jt. Gluteenivaba leiva tegemiseks tuleb kasutada ainult gluteenivabast jahust
vOi jahusegust.
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Mannajahu
Mannajahu on suure valgutasemega, kreemikalt kollane kdvanisust jdmedalt jahvatatud jahu. Seda kasutatakse vérske pasta tegemiseks.
Mannajahust tehtud pastatainast on kergem sotkuda ja see hoiab kiipsetamisel paremini oma vormi kui mitmeotstarbelisest jahust valmistatud
pastatainas. Te v3ite asendada osa mitmeotstarbelisest voi tdisteranisujahust mannajahuga.

Rasvad
Rasv pehmendab leiba, lisab maitset ja pikendab niiskuse hoidmise tSttu leiva sdilivust. Rasva, margariini, vid voi &li saate retseptides omavahel
asendada. Nende rasvadega kipsetatud leivad erinevad vdga vdhe. Hoiduge madala kalorsusega pehmete margariinide kasutamisest, sest suurem
veesisaldus mojutab leivapdtsi suurust ja tekstuuri.

Sool
Sool kontrollib parmi toimet ja lisab maitset. Arge kunagi jatke tainast vilja soola. Kasutatavad kogused on viikesed, kuid vajalikud. Soolata leib
voib Ulekerkida voi alla vajuda.

Suhkur
Suhkur on parmile toiduks, aga teeb pétsi ka magusaks ja vdrvib ka kooriku. Kui ei ole retseptis ndidatud, kasutage peenikest valget suhkrut. Mesi,
pruun suhkur ja melass annavad leivale ainulaadse maitse ja virvuse. Uhe asendamine teisega v&ib méjutada Idpptulemust.
Voite kasutada aspartaami-laadseid (mitte sahariinil pdhinevaid) peensuhkru asendajaid. Suhkruasendajate kogused on vordsed retseptis toodud
suhkru kogustega.

Vedelikud
Vedelikega segatud jahust valmib elastne tainas. Piim annab tainale pehme tekstuuri, samas kui vesi tekitab krdbedama kooriku. Kooritud piima ja
petipiima pulber suurendavad toitevddrtust ja pehmendavad samal ajal tekstuuri. Ei ole mingit vajadust asendada kooritud piima v&i petipiima
pulbrit. Nende pulbrite kasutamine suurendab retseptide arvu, mida véite kasutada koos taimeri funktsiooniga. Arge kasutage taimeri funksiooni
retseptides, mis sisaldavad vérsket piima. Petipiima pulber seguneb paremini, kui lisate selle parast jahu.
Vee ja piimapulbri asendamisel piimaga kasutage veega vordseid koguseid. Homogeniseeritud, 2-protsendist, 1-protsendist voi kooritud piima
voite kasutada piima vajavates retseptides. Magustamata puuvilja- ja juurvilamahlu véite kasutada retseptides ettendhtud kogustes. Lugege nende
mahlade silte, et teha kindlaks, ega neile pole lisatud soola, suhkrut voi magusaineid.

Munad
Munad lisavad varvust, rammusust ja maitset. Kasutage alati suuri kiilmkapis hoiustatud mune. Arge kasutage virskeid mune sisaldavate retseptide
korral taimeri funktsiooni.

Juust
Arge suruge mootmisel juustu modtelusikasse. Véikese rasvasisaldusega juustud mdjutavad leivapdtsi suurust ja kuju. Arge kasutage juustuga
retseptide korral taimeri funktsiooni.

Parm
Parm, tilluke Uherakuline elusorganism, toitub jahu ja suhkru slsivesikutest, et toota slisihappegaasi, mis kergitab leivatainast. Segatult veega drkab
parm sStkumisel ja tdidab taina vdikeste mullidega, mille t&ttu hakkab tainas kerkima. Esialgne kiipsemine pShjustab taina kdrgemale kerkimise,
kuni parm muutub toimimisvaimetuks. Ohk, kuumus ja niiskus vahendavad parmi aktiivsust. Kasutage alati parmi enne aegumiskuupieva. Parast
avamist hoidke parmi kilmutuskapis oma originaalpakendis ja kasutage 68 nddala jooksul. Saadaval on kolme tllpi parmi - aktiivne kuiv,
kiiretoimeline ja pagariparm. Pagariparm on eriti aktiivne suurema askorbiinhappe (C-vitamiini) sisaldusega parm. See on spetsiaalselt loodud
kasutamiseks leivatddstuses. Aktiivse kuivpdrmi voi kiiretoimelise parmi asendamiseks lisage retseptis toodud parmihulgale /4 teelusikatdit parmi.
Kuumus tapab parmiseened. Tdidise valmistamisel on oluline, et lasete koostisainetel, nt sulatatud v&i, enne kasutamist jahtuda. Hoidke parm
eemal vedelikest, rasvainetest ja soolast, sest need aeglustavad aktiivsust. Arge suurendage retseptis toodud parmihulka.

kaneel ja kulslauk takistavad kerkimist. Kui kasutate neid koostisainetena, siis lisage need leivavormi nurka, et need ei puutuks tainaga kokku.

Pdrmi aktiivsuse testimine
Lahustage m&6dundus 1 tl suhkrut 2 mdddundutdies soojas vees. Puistake vee pinnale 2 tl parmi. Segage ettevaatlikult. Laske segul segamatult
seista 10 minutit. Segu peab muutuma vahuseks ja I6hnama tugevasti parmi jarele. Kui mitte, siis ostke uus parm.

Leivasegu
Leivasegusid mutakse paljudes kauplustes. Leivasegu sisaldab jahu, soola, suhkrut ja parmi Sigetes kogustes, nii et seda on mugav kasutada. Seda
mutakse erinevate maitsete ja variantidena. Enamikel juhtumitel peate leivavormi pakendil toodud juhises kirjeldatud viisil lisama leivavormi vaid
vett v3i piima ning void vai dli ja seejdrel lisama leivasegu.

Koostisainete mo6tmine
Leivapatside téiuslikkus soltub iga koostisaine digest kogusest. Seetdttu on tahtis m&dta koostisaineid Sigesti. Isegi 1 voi 2 vdaralt méddetud
lusikatiit (kas liiga vihe v&i liiga palju) m&jutavad I8pptulemust oluliselt. Arge kunagi mdstke koostisaineid leivavormi kohal, sest v&ite leivavormi
pillata liigseid koostisaineid.

Ndpundide: kui on vaja lisada nt 280 ml vett, siis lisage m66dunéuga (250 ml) moodunéutdis vett ja seejdrel méodulusikaga 2 sl (30 ml) vett.

Hoiustamine
Hoidke jahu hukindlas néus kuivas ja jahedas kohas. Kui jahu on jdetud kuumuse voi niiskuse kitte, siis kaotab ta voimekuse ja kerkimisvdime.
Jahu absorbeerib kiiresti igasuguseid I8hnasid, seetdttu hoidke eemal sibulatest ja kiUslaugust. Hoidke leiba tihedalt suletud plastist kotis v3i
dhukindlas ndus toatemperatuuril 1-2 pédeva. Prantssaiatltpi leiba tuleks hoida paberist kotis voi lahtiselt dhu kdes, et sdilitada selle krdbe koorik.
Neid on kdige parem slitia kiipsetamisepdeval.

Tarvikud

M&o6dulusikas

- Komplektisolevat mdddulusikat saate kasutada parmi, suhkru, soola, piimapulbri ja maitseainete mddtmiseks.

- Arge kasutage m&6dulusikat kuivainete kokkukraapimiseks. Ammutage kuivained kergelt m&&dulusikasse (Jn 1).

- Kuhjake ained lusikasse ja seejirel tasandage metallspaatli v&i noa sirge 4irega. Arge pressige koostisaineid méddulusikasse ega raputage
tasandamiseks lusikat (Jn 2).

- Ainuke koostisaine, mida peab m&ddulusikasse pressima, on pruun suhkur. Pressige suhkrut, kuni see omandab mdddulusika vormi.
M66dundu

- Kasutage labipaistvat gradueeritud m&ddundu kdikide vedelike m&&tmiseks. Asetage mdddundu tasasele pinnale ja lugege mootelhikuid
silmade tasemelt.Vajadusel lisage vOi kallake osa vedelikku dra (Jn 3).
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Kdesolev peatiikk esitab kokkuvdtte seadmel esinevatest enamlevinud probleemidest. Kui te ei suuda probleemi alloleva info abil lahendada,
votke Uhendust oma riigi klienditeeninduskeskusega.

Probleemid ja v6imalikud lahendused.

Vesi voi piim Suhkur voi
mesi
Pits kerkib, seejdrel  Vdhendage 1— Suurendage Suurendage 1-2 sl Védhendage 1/8-4 tl vorra, Kontrollige
langeb alla. 2 sl vérra, V4 tl vBrra vOrra, kasutage kasutage vdrsket parmi, toiteallikat
kasutage vdrsket jahu, kasutage Sigete seadistuste
kilmemat vett kasutage Oiget juures diget tUlpi parmi
tudpi jahu.
Pats kerkib liiga Vdhendage 1— Suurendage  Vahendage Véhendage 1-2 sl Véhendage 1/8-4 tl vorra,
korgele 2 sl vorra, 1/4 tl vBrra 2 tl vorra vorra kasutage Sigete seadistuste
kasutage juures Siget tUlpi parmi
kilmemat vett
Pdts ei kerki Suurendage Vdhendage Suurendage  Kasutage védrskemat Suurendage 1/8—V4 tl vorra,
piisavalt 1-2 1 vérra 1/4 tl vorra 72 tl vorra jahu, kasutage Giget  kasutage vdrsket parmi,
thUpi jahu kasutage Oigete seadistuste
juures Oiget tUUpi parmi
Pits on sGmer ja Kasutage varskemat Lisage parmi, kasutage Kontrollige
raske jahu, kasutage diget  varsket parmi, kasutage toiteallikat
thdpi jahu digete seadistuste juures
diget tUlpi parmi
Koorik on liiga hele Suurendage Valige Siged
2 tl vBrra seadistused
Leib ei ole piisavalt Kontrollige
kipsenud pingeallikat, valige
diged seadistused
Leib on Vdhendage Valige Siged
Ulekipsenud 2 tl vBrra seadistused
Leivasegu on Sisestage
ldbisegamata leivavorm oigesti,
|kake

sotkumistera
digesti leivavormis
oleva valli kilge

Avadest tuleb Puhastage
suitsu kittekeha
Reguleerige kdrgus  Vdhendage 1- Véahendage Védhendage 1/8—/4 tl vorra

suuremaks 2 sl vorra 5 tl vorra

Madrkus: koostisainete koguste korrigeerimisel muutke esmalt pdrmi kogust. Kui tulemus pole ikka rahuldav, muutke vee kogust ja seejdrel kuivade
koostisainete kogust.

Korduma kippuvad kiisimused

Miks on patsid vahel erineva Leib on vdga tundlik keskkonna teguritele nagu ruumi temperatuur; ilm, niiskus, kdrgus, Shuvoo

korguse ja kujuga? muutused ja taimeri kasutamine. Leiva kuju mdjutavad ka sellised tegurid nagu mittevarskete v3i valesti
mo&ddetud koostisainete kasutamine.

Kuidas muutub kuju sottuvalt Suvisel ajal vBivad patsid vahel alla vajuda (keskkohta tekib stivend) vai kerkida liiga korgele. Talvisel ajal

aastaajast? ei pruugi pdts Sigesti kerkida. Selle probleemi lahendamiseks kasutage vett temperatuuriga 20 °C.

Miks kleepub jahu aeg-ajalt leiva Esialgse segamistoimingu ajal vdivad vdikesed kogused jahu kleepuda leivavormi kiilgedele. Hiljlem

kulgedele? kipsevad need pétsi kiilgedele. Kui see peaks juhtuma, kraapige see osa koorikust terava noaga dra.

Miks on tainas vahel vdga kleepuv ja  Soltuvalt sise- ja vee temperatuurist voib tainas voib vahel olla kleepuv (st vdga marg). Plitidke taina
sellega on raske té&tada? tegemiseks kasutada kilmemat vett.

Miks ndeb leivapits vahetevahel vélja  Vahel tSuseb tainas vaga palju, mis v&ib pdhjustada kiipsetatud leiva pinna murdumise.
rebenenud?

Kas ma saan kasutada leiva Jah, vdhendage vee kogust ja asendage see munadega. Pange munad esmalt mdddundusse, seejdrel
tegemiseks seadmes mune? lisage vett retseptis mddratletud tasemeni. Arge kasutage munade kasutamisel taimeri funktsiooni, sest
munad véivad rikneda.

Kas ma saan kasutada leivakipsetajat  Jah. Siiski on selles voldikus toodud retseptid loodud spetsiaalselt selle seadme jaoks ja teiste retseptide
teistest raamatutest leitud retseptide kasutamisel v3ivad tulemused erinevad olla. Kui teil peaks tekkima probleeme teiste retseptidega, siis
jargi leiva tegemiseks? lugege ptk ,Veaotsing".
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Kisimus Vastus

Miks on leival vahel imelik I8hn? Liiga palju aktiivset kuivparmi vai mittevarsked koostisained (eriti vesi ja jahu) vBivad pohjustada
imelikult I8hnava leiva. Parimate tulemuste saamiseks mddtke alati koostisaineid hoolikalt ja kasutage
vdrskeid koostisaineid.

Kas ma tohin kasutada Soltuvalt sellest, kui jamedalt on jahu jahvatatud, ei pruugi tulemus tulla rahuldav. Soovitame, et parimate
kodusjahvatatud voi tulemuste saamiseks kasutaksite kodusjahvatatud jahu koos poestostetud jahuga.
koduspeenestatud jahu?



Standardni programi i recepti

Standardni recepti za kruh

Obicni bijeli kruh (programi 1 i 2)

Program: Osnovna postavka za bijeli

kruh

Voda (27°C/80°F) ili mlijeko 220 ml 280 ml 350 ml
Mlijeko u prahu (ako koristite vodu 1 jusna Zlica 1/2 jusna Zlica 2 jusne Zlice
umjesto mlijeka)

Ol 1 jusna Zlica 1/2 judna Zlica 2 judne Zlice
Sol 2/3 cajne Zlice 1 cajna Zlica 1/2 &ajna Zlica
Secer 1 jusna Zlica 1/2 judna Zlica 2 judne Zlice
Bijelo brasno 350 g (25 salice) 455 g (3/4 Salice) 560 (4 3alice)
Suhi kvasac 1 cajna Zlica 1 cajna Zlica 1 cajna Zlica

Kruh od cjelovitih zZitarica (programi 3 i 4)

Program: Cjelovite Zitarice 500 g 750 g 1000 g
Voda (27°C/80°F) 230 ml 280 ml 350 ml

Qil 1 jusna Zlica 1 jusna Zlica 2 jusne Zlice
Sol 1 cajna Zlica 1 cajna Zlica 2 cajne Zlice
Med ILI Secer 2 jusne Zlice 2 jusne Zlice 2 jusne Zlice
Brasno od cjelovitih Zitarica 350¢ 450 g 560 g

Suhi kvasac 1 cajna Zlica 1 cajna Zlica 1 cajna Zlica

Francuski kruh (program 5)

Program: Francuski

Voda (27°C/80°F) 200 ml 260 ml 330 ml

Ol 1 jusna Zlica 1/ jusna Zlica 2 judne Zlice
Sol 1 ¢ajna Zlica 1/2 Cajna Zlica 2 cajne Zlice
Bijelo brasno 350 g (25 galice) 450 g (3/4 Salice) 560 (4 salice)
Suhi kvasac 1 ¢ajna Zlica 1 cajna Zlica 1 ¢ajna Zlica

Slatki kruh (program 6)

Program: Slatko 500 g 750 g 1000 g

Voda (27°C/80°F) ili mlijeko 180 ml 240 ml 300 ml

Mlijeko u prahu (ako koristite vodu 1 judna Zlica 1/ judna Zlica 2 jusne Zlice
umjesto mlijeka)

Ol 1/2 judna Zlica 2 judne Zlice 3 jusne Zlice

Sol 2/3 cajne Zlice 1 cajna Zlica 1 cajna Zlica

Secer 3 jusne Zlice 4 jusne Zlice 5 jusne Zlice

Bijelo brasno 300 g (2 salice) 400 g (2 2/3 3alice) 500 g (3 1/3 salice)
Suhi kvasac 1 cajna Zlica 1 cajna Zlica 1 cajna Zlica

Kruh koji se vrlo brzo priprema (program 7)

Program:Vrlo brzo 500 g 750 g 1000 g

Voda (27°C/80°F) ili mlijeko - 280 ml 350 ml
Mlijeko u prahu (ako koristite vodu - 172 judna Zlica 2 jusne Zlice
umjesto mlijeka)

Ol - 12 jusna Zlica 2 jusne Zlice
Sol - V5 Cajna Zlica 1 cajna Zlica
Secer - 12 jusna Zlica 2 jusne Zlice
Bijelo brasno - 450 g (3/4 salice) 560 (4 salice)

Suhi kvasac - 1 cajna Zlica 4 Cajna Zlica
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Kruh bez glutena (program 8)

Program: Bez glutena 500 g 750 g 1000 g
Mlijeko - - 310 ml
Ocat 1 cajna Zlica
Ol - - 6 jusnih Zlica
Jaja 2 jaja

Sol - - 1 ¢ajna Zlica
Secer - - 2 jusne Zlice
Brasno bez glutena - - 450 ¢

Suhi kvasac - - 2 cajne Zlice

Tijestol/tijesto za pizzu (program 9, poslije toga dodatno program 12)

Program:Tijesto 500 g 750 g 1000 g

Voda (27°C/80°F) ili mlijeko - - 330 ml
Mlijeko u prahu (ako koristite vodu - - 2 jusne Zlice
umjesto mlijeka)

Oil - - V4 Salice

Sol - - 2 Cajne Zlice
Secer - - 4 jusne Zlice
Bijelo brasno - - 560 (4 salice)
Suhi kvasac - - 2 cajne Zlice

Tijesto za tjesteninu (program 10)

Program:Tijesto za tjesteninu

Krupica 2 Salice
Velika jaja 3

Maslinovo ulje 2 jusne Zlice
Sol V2 Cajna Zlica

Pekmez od jagoda ili kupina (program 11)

program: Pekmez

Svjeze ili zamrznuto (odmrznuto) voce 2 Salice

Secer 12 Salica
Pekmez od borovnica, marelica, breskvi ili kruski (program 11)

program: Pekmez

Svjeze ili zamrznuto (odmrznuto) voce 2 Salice
Secer 1/ dalica
Sok od limuna 2 jusne Zlice

Tablica za konverziju

cajna zlica/jusna Zzlica/salica

V4 Cajna Zlica Tml
Y2 Cajna Zlica 2 ml

1 c¢ajna Zlica 5 ml

1 judna Zlica 15 ml
Va Salice 50 ml
1/3 dalice 75 ml
V5 Salice 125 ml
2/3 3alice 150 ml
3/4 salice 175 ml

1 $alica 250 ml
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Temperature i vremena pecenja

Standardna temperatura za odrzavanje topline za vrste kruha i samo za pecenje u tablicama ispod je 60°C.
Temperatura za odrzavanje topline za pekmez je 20°C.

Maksimalno vrijeme odlaganja za sve vrste kruha osim “Vrlo brzo” i “Bez glutena” je 13 sati.

Maksimalno vrijeme odgode samo za pecenje je 1 sat i 30 minuta.

Dodatno: dodavanje dodatnih sastojaka tijekom faze za tijesto

Program Dodavanje dodatnih sastojaka (kada se aparat oglasi zvucnim signalom)
Osnovna postavka - bijeli kruh Nakon 45 min.
Bijeli kruh - brzo Nakon 20 min.
Cjelovite Zitarice Nakon 46 min.
Cjelovite Zitarice - brzo Nakon 19 min.
Slatko Nakon 20 min.
Bez glutena Nakon 17 min.
Tijesto Nakon 16 min.

Trajanje i temperature u fazi za pecenje

Korica Temp. pecenja Tezina Vrijeme pecenja Trajanje procesa
Bijeli kruh Svjetlo 110°C 500 ¢ 45 min. 3 sata 50 min.
750 g 50 min. 3 sata 55 min.
1000 g 55 min. 4h
Srednja 120°C 500 g 45 min. 3 sata 50 min.
750 g 50 min. 3 sata 55 min.
1000 g 55 min. 4h
Tamna 130°C 500 g 60 min. 4 sata 5 min.
750 ¢ 65 min. 4 sata 10 min.
1000 g 70 min. 4 sata 15 min.
Bijeli kruh - brzo Svjetlo 110°C 500 ¢g 45 min. 2 sata 40 min.
750 g 50 min. 2 sata 45 min.
1000 g 55 min. 2 sata 50 min.
Srednja 120°C 500 ¢g 45 min. 2 sata 40 min.
750 ¢ 50 min. 2 sata 45 min.
1000 g 55 min. 2 sata 50 min.
Tamna 130°C 500 ¢ 55 min. 2 sata 50 min.
750 g 60 min. 2 sata 55 min.
1000 g 65 min. 3 sata
Cjelovite Zitarice Svjetlo 120°C 500 g 45 min. 3 sata 45 min.
750 g 50 min. 3 sata 50 min.
1000 g 55 min. 3 sata 55 min.
Srednja 130°C 500 g 50 min. 3 sata 50 min.
750 g 55 min. 3 sata 55 min.
1000 g 60 min. 4h
Tamna 140°C 500 ¢g 60 min. 4h
750 g 65 min. 4 sata 5 min.
1000 g 70 min. 4 sata 10 min.
Cjelovite zitarice - Svjetlo 120°C 500 g 45 min. 2 sata 34 min.
brzo
750 ¢ 50 min. 2 sata 39 min.
1000 g 55 min. 2 sata 44 min.
Srednja 130°C 500 ¢g 50 min. 2 sata 39 min.
750 g 55 min. 2 sata 44 min.
1000 g 60 min. 2 sata 49 min.

Tamna 140°C 500 ¢ 55 min. 2 sata 44 min.
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Korica Temp. pecenja Tezina Vrijeme pecenja Trajanje procesa
750 g 60 min. 2 sata 49 min.
1000 g 65 min. 2 sata 54 min.
Francuski Svjetlo 115°C 500 ¢ 50 min. 5 sati 45 min.
750 g 55 min. 5 sati 50 min.
1000 g 60 min. 5 sati 55 min.
Srednja 125°C 500 g 55 min. 5 sati 50 min.
750 g 60 min. 5 sati 55 min.
1000 g 65 min. 6 sati
Tamna 135°C 500 ¢ 60 min. 5 sati 55 min.
750 g 65 min. 6 sati
1000 ¢ 70 min. 6 sati 5 min.
Slatko Svjetlo 105°C 500 g 53 min. 3 sata 19 min.
750 ¢ 57 min. 3 sata 22 min.
1000 g 58 min. 3 sata 23 min.
Srednja 115°C 500 ¢ 54 min. 3 sata 19 min.
750 g 57 min. 3 sata 22 min.
1000 ¢ 60 min. 3 sata 25 min.
Tamna 135°C 500 g 58 min. 3 sata 23 min.
750 ¢ 61 min. 3 sata 26 min.
1000 g 64 min. 3 sata 29 min.
Vrlo brzo Srednja 140°C N/A 25 min. 58 min.
Bez glutena Srednja 115°C 750 g 95 min. 2 sata 54 min.
1000 ¢ 100 min. 2 sata 59 min.
Tijesto N/A N/A N/A 0 min. 1 sat 30 min.
Tijesto za tjesteninu N/A N/A N/A 0 min. 14 min.
Pekmez N/A 115°C N/A 45 min. 1 sat
Samo pecenje N/A 120°C N/A 10 min. 10 min.

Sastojci i alati

Ovo poglavije sadrzi opise sastojaka i alata koji se koriste za pecenje kruha. Svaki sastojak ima posebnu namjenu.Vazno je kupovati vrlo kvalitetne
sastojke i koristiti ih u koli¢cinama navedenim u receptima. lako se neki sastojci mogu zamijeniti drugim, neki ¢e dovesti do loSeg kruha.

Sastojci

Bijelo brasno
Bijelo brasno sadrzi dovoljno proteina (glutena) kako bi kruh dobio odgovaraju¢u zapreminu i teksturu. Gluten je taj koji formira rupicastu
strukturu zida, zarobljava i zadrzava zrak te omogucuje kruhu da naraste.Vecina vrsta brasna je izbijeljena. To ne utjece na pecenje niti na trajanje
kruha.

Brasno od cjelovitih Zitarica
Brasno od cjelovitih Zitarica je grubo mljevena vrsta brasna koje se dobiva od cijelog zrna p3enice - mekinje, klice i endosperm. Mekinje i klice
daju smedu boju i ukus oraastih plodova, uz povecan broj vlakana. Pecenje s brasnom od cjelovitih Zitarica za rezultat ima krace i gusée Struce.

Razeno brasno
RaZeno brasno dobiva se finim mljevenjem zrna razi. Samo brasna koja se dobivaju od psenice i razi sadrze bjelancevine koje tvore gluten.
Gluten u razenom brasnu nije elasti¢an pa se stoga razeno brasno mora koristiti u kombinaciji s pSeni¢nim.

Zitarice i sjemenke
Zitarice, zrnje i siemenke osiguravaju raznovrsnu teksturu, ukus i izgled kruha. Njihovom upotrebom povedava se sadr¥aj viakana. Zitarice s tri,
pet, sedam ili dvanaest vrsta zitarica mogu se u receptu zamijeniti bilo kojim Zitaricama s vise zrna. Drobljena p3enica sastoji se od zrna psenice
koja su izdrobljena na komade razli¢ite veli¢ine, od krupnih do sitnih. Bulgur su zrna p3enice s kojih je uklonjena ovojnica i koja su zatim obradena
parom, osusena i samljevena. Prirodne mekinje, psenicne i zobene, smanjuju kolicinu glutena. Stoga nemoijte koristiti vise mekinja nego Sto je
navedeno u receptu.

Brasno bez glutena
Gluten je prisutan u mnogim Zitaricama, kao Sto su psenica, raz, je¢am, zob itd. Kruh bez glutena radi se iskljuc¢ivo od brasna bez glutena i
mjesavina za kruh bez glutena.

Krupica
Krupica, kremasto zuto grubo mljeveno brasno koje se dobiva od durum psenice i sadrzi visok postotak proteina. Koristi se pravljenje svjeze
tjestenine. Tijesto za tjesteninu napravljeno od krupice lake se mijesi i bolje zadrZava oblik tijekom kuhanja nego tijesto za tjesteninu napravljeno
od visenamjenskog brasna. Dio visenamjenskog ili brasna od cjelovitih Zitarica mozete zamijeniti krupicom.
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Masti
Masti omek3avaju, dodaju okus i produZuju trajanje kruha jer zadravaju viagu. Mast, margarin, maslac ili ulje mogu se koristiti za recepte. Struce za
koje se koriste te vrste masti malo ¢e se razlikovati. Nastojte ne koristiti meki margarin manje kalorijske vrijednosti jer vedi sadrzaj vode moze
znatno utjecati na veli¢inu i teksturu Struce.

Sol
Sol kontrolira djelovanje kvasca i dodaje okus. Nikada nemojte izostaviti sol iz tijesta. Koli¢ina koja se koristi je mala, ali nuzna. Bez soli, kruh moze
previSe narasti ili splasnuti.

Seceri
Seceri pruzaju “hranu” za kvasac, slatko¢u kruha i boju korice. Ako nije drukcije navedeno u receptu, koristite bijeli Secer u zrnu. Med, zuti Secer i
molase kruhu daju jedinstven okus i boju. Ako zamijenite te sastojke, mozda Cete dobiti drukgiji konacni rezultat.
Moze se koristiti i umjetni Secer aspartam (bez saharina). Za zamjenu vrijede iste koli¢ine za Secer navedene u receptu.

Tekuéine
Tekucine se mijeSaju s brasnom kako bi se dobilo elasti¢no tijesto. Mlijeko daje njeznu teksturu, a voda hrskaviju koricu. Djelomi¢no obrano
mlijeko u prahu i mlacenica u prahu povecavaju hranljivu vrijednost i omeksavaju teksturu. Nema potrebe da djelomi¢no obrano mlijeko u prahu
i mlacenicu u prahu vracate u tekuce stanje. Upotrebom tih vrsta mlijeka u prahu povecava se broj recepata koje mozete koristiti uz funkciju
timera. Nemojte koristiti funkciju timera za recepte koji zahtijevaju upotrebu svjezeg mlijeka. Mlacenica u prahu bolje ¢e se povezati ako je
dodate nakon brasna.
Ako koristite mlijeko umjesto vode i mlijeka u prahu, upotrijebite istu koli¢inu mlijeka kao i vode. Za recepte koji zahtijevaju upotrebu mlijeka
moZze se koristiti homogenizirano mlijeko, s 29 mlijecne masti, 1% mlije¢ne masti ili obrano. Mogu se koristiti nezasladeni sokovi od voca i povréa,
u kolicinama koje su navedene u receptima. Procitajte oznaku na pakiranjima tih sokova kako biste provjerili sadrze li sol, $ecer ili zasladivace.

Jaja
Jaja dodaju boju, punocu i okus. Uvijek koristite velika jaja izravno iz hladnjaka. Nemojte koristiti funkciju timera za recepte koji zahtijevaju
upotrebu svjezih jaja.

Sir
Nemojte pritiskati sir na mjernu Zlicu tijekom mjerenja. Sirevi s malim sadrzajem masti mogu utjecati na visinu i oblik Struce. Nemojte koristiti
funkciju timera za recepte koji zahtijevaju upotrebu sira

Kvasac
Kvasac, si¢usni jednocelijski zivi organizam, se hrani ugljikohidratima iz brasna i Secera, pri ¢emu se proizvodi uglji¢ni dioksid koji uzrokuje rast
kruha. U kombinaciji s vodom i $e¢erom, kvasac pocinje rasti tijekom mijeSanja i puni tijesto sitnim mjehuri¢ima koji poticu rast. Na pocetku
procesa pecenja tijesto jos vide raste dok kvasac ne prestane djelovati. IzloZenost zraku, toplini i vlazi smanjuje aktivnost kvasca. Kvasac uvijek
upotrijebite prije isteka roka upotrebe. Nakon otvaranja kvasac drzite u hladnjaku u originalnom pakiranju i upotrijebite ga u roku od 6-8 tjedana.
Dostupne su tri vrste kvasca - aktivni suhi, instant i pekarski. Pekarski kvasac je posebno aktivna vrsta kvasca s pove¢anom razinom askorbinske
kiseline (vitamin C). Napravljen je posebno za upotrebu u pekarama. Ako Zelite koristiti aktivni suhi kvasac ili instant kvasac umjesto pekarskog,
povecajte kolicinu navedenu u receptu za /4 cajne Zlice. Kako biste postigli najbolje rezultate, upotrijebite vrstu kvasca navedenu u receptu.
Toplina ubija kvasac. Prilikom pripreme nadjeva, vrlo je vazno da sastojke kao $to je topljeni maslac ostavite da se ohlade prije upotrebe. Drzite
kvasac dalje od tekucine, masti i soli jer ti sastojci usporavaju njegovo djelovanje. Nemojte povecavati koli¢inu kvasca navedenu u receptu.

Cimet i ¢eSnjak sprjecavaju rast.Ako koristite te sastojke, dodajte ih u kut posude za kruh kako biste bili sigurni da nece do¢i u
dodir s kvascem.

Testiranje aktivnosti kvasca
Istopite 1 Zlicu Secera u /2 Salice mlake vode u mjernoj salici. Poprskajte 2 ¢ajne Zlice kvasca po povrsini. Lagano promijesajte. Ostavite mjesavinu
da tako stoji 10 minuta. Mjesavina bi se trebala zapjeniti i jako mirisati po kvascu. Ako nije tako, kupite novi kvasac.

Mjesavina za kruh
Mjesavine za kruh dostupne su u mnogim trgovinama. Mjesavina za kruh vec sadrzi brasno, sol, Secer i kvasac u odgovaraju¢em odnosu, pa je
prakti¢na za upotrebu. Dostupna je i u raznim okusima i vrstama. U vecini slucajeva potrebno je samo u posudu za kruh dodati vodu ili mlijeko i
maslac ili ulje sukladno uputama na pakiranju mjesavine za kruh, a zatim dodati i mjesavinu.

Mjerenje sastojaka 5
Kvaliteta Struce ovisi o odgovarajucoj kolicini svakog sastojka. Stoga je vazno precizno izmjeriti sastojke. Cak i ako dodate 1 ili 2 Zlice sastojka
manje ili vise, krajnji rezultat znatno ce se razlikovati. Nikada nemojte mjeriti sastojke iznad posude za kruh jer bi se mogli prosuti u posudu.

Savjet:Ako trebate dodati npr. 280 ml vode, dodajte 1 Salicu (250 ml) vode pomocu mjerne $dlice, a zatim dodajte 2 jusne Zlice (30 ml) vode pomocu
mjerne Zlice.

Spremanje
Brasno drzite u vakumiranom pakiranju na hladnom i suhom mijestu. Ako se izlozi toplini i vlazi, brasno ce izgubiti snagu i mogucénost dizanja.
Brasno brzo upija okuse, pa ga drzite dalje od crvenog luka i ¢eSnjaka. Kruh drzite u dobro zatvorenoj plasti¢noj vredici ili drugom vakumiranom
pakiranju na sobnoj temperaturi 1 do 2 dana. Francuski kruh treba drzati u papirnatoj vrecici ili na zraku kako bi mu korica ostala hrskava. Takav je
kruh najbolje pojesti istog dana kada je ispecen

Alati

Mjerna zlica

- Mjernu Zlicu koja se isporucuje s aparatom mozete koristiti za mjerenje kvasca, Secera, soli, mlijeka u prahu i zacina.

- Nemojte koristiti mjernu Zlicu za uzimanje suhih sastojaka. Suhe sastojke polako Zlicom stavljajte u mjernu Zlicu (SI. 1).

- Napunite Zlicu do vrha, a zatim poravnajte sadrzaj pomocu metalne lopatice ili ravnog ruba noza. Nemojte pritiskati sastojke u Zlicu niti tresti
Zlicu kako biste poravnali razinu sastojaka (SI. 2).

- Jedini sastojak koji je potrebno pritisnuti u mjernu Zlicu je smedi Secer. Pritis¢ite Secer dok ne poprimi oblik mjerne Zlice.

Mjerna salica
- Pomocu mjerne Salice s oznakama izmjerite koli¢inu tekucina. Mjernu Salicu postavite na ravnu povrsinu i procitajte oznaku u razini ociju. Ako
je potrebno, dodajte ili uklonite odredenu kolicinu tekucine (SI. 3).
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RjeSavanje problema

U ovom poglavlju opisani su naj¢es¢i problemi s kojima biste se mogli susresti prilikom koristenja aparata. Ako ne mozete rijesiti problem uz
informacije u nastavku, obratite se centru za korisnicku podrsku u svojoj drzavi.

Problemi i moguca rjesenja

Voda ili

Secer ili med

Brasno

mlijeko

Struca se digne
pa spusti

Smanijite za 1-2
jusne Zlice,
koristite
hladniju
tekudinu

Struca se prebrzo
dize

Smanijite za 1-2
jusne Zlice,
koristite
hladniju
tekucinu

Struca se ne dize
dovoljno

Povecajte za 1-
2 jusne Zlice

Struca je kratka |
teska

Korica je
presvijetla

Struca nije dobro
ispecena

Struca je
prepecena

Mjesavina za kruh
nije izmijesana

Iz ventilacijskih
otvora izlazi dim

Podesavanja za
veliku nadmorsku

Smanjite za 1-2
jusne Zlice

Povecajte za
Va Cajne Zlice

Povecajte za
1/4 cajne
Zlice

Smanijite za
1/4 &ajne
Zlice

Smanijite za
2 Cajne Zlice

Povecajte za

2 Cajne Zlice

Povecajte za
2 Cajne Zlice

Smanijite za
V2 Cajne Zlice

Smanijite za
/2 Cajne Zice

Povecajte za 1-2
jusne Zlice, koristite
svjezije brasno,
koristite
odgovarajucu vrstu
brasna

Smanijite za 1-2
jusne Zlice

Koristite svjezije
brasno
odgovarajuce vrste

Koristite svjezije
brasno
odgovarajuce vrste

Smanjite za 1/8-Y cajne Zlice,

koristite svjezi kvasac,
koristite odgovarajucu vrstu
kvasca za postavku

Smanjite za 1/8-4 cajne Zlice,

koristite odgovarajucu vrstu
kvasca za postavku

Povecajte za 1/8-/4 cajne
Zlice, koristite svjezi kvasac,
koristite odgovarajucu vrstu
kvasca za postavku

Dodajte kvasac, koristite
svjezi kvasac, koristite
odgovarajudu vrstu kvasca za
postavku

Provjerite
napajanje

Provjerite
napajanje

Odaberite
odgovarajuce
postavke

Provjerite
napajanje,
odaberite
odgovarajuce
postavke

Odaberite
odgovarajuce
postavke

Pravilno postavite
posudu za kruh, a
zatim pravilno
gurnite ostricu za
mijeSanje na
osovinu u posudi
za kruh

Odistite grijadi
element

Smanijite za 1/8-% cajne Zlice

visinu

Napomena: Prilikom mijenjanja kolicine sastojaka, najprije izmijenite koli¢inu kvasca.Ako rezultat i dalje nije zadovoljavajuci, izmijenite kolicinu tekudine,
a zatim suhih sastojaka.

Cesto postavljana pitanja

Pitanje

Odgovor

Zasto se visina i oblik $truca
ponekad razlikuju?

Kruh je vrlo osjetljiv na ¢imbenike okruzenja kao $to su sobna temperatura, vremenske prilike, viaga,
nadmorska visina, promjene u strujanju zraka i uporabu timera. Oblik kruha moZze se promijeniti i
ako koristite sastojke koji nisu svjeZi ili nisu dobro izmjereni.

Zasto se oblik Struca razlikuje
ovisno o godisnjem dobu?

Ljeti se Struce ponekad mogu spustiti (i u sredini se mogu udubiti) ili se zimi mogu previse podici. Zimi se
moze dogoditi da se pravilno ne podigne. To moZete rijesiti uporabom vode koja zagrijane na 68°F/20°C.

Zasto se brasno ponekad zalijepi
za kruh?

Tijekom pocetnog mijesanja male kolicine brasna mogu se zalijepiti za stjenke posude za kruh i tijekom
pecenja za strucu. Ako se to dogodi, taj dio korice uklonite ostrim nozem.

Zasto je tijesto ponekad vrio
liepljivo i tesko se oblikuje?

Tijesto ponekad moze biti ljepljivo (tj. previse vlazno) ovisno o sobnoj temperaturi i temperaturi vode.
Pokusajte za pravljenje tijesta koristiti hladniju vodu.

Zasto gornja strana Struce
ponekad izgleda iskrzano?

Ponekad se tijesto previse digne, Sto moZe dovesti do pucanja korice ispecenog kruha.
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Pitanje Odgovor

Mogu li koristiti jaja za pravljenje Da, smanjite kolicinu vode i zamijenite je kruhom. Jaja najprije stavite u mjernu 3alicu, a zatim dodajte

kruha u aparatu? vodu do razine navedene u receptu. Nemojte koristiti funkciju timera ako koristite jaja jer se ona mogu
pokvariti.
Mogu li ovaj aparat za kruh Da. Medutim, recepti u ovoj broSuri namijenjeni su ba$ ovom aparatu, tako da rezultati mogu biti razliciti

koristiti za pripremanje recepata iz ako budete koristili druge recepte. Ako budete imali problema s drugim receptima, pogledajte poglavije
drugih kuharica? “Rjesavanje problema”.

Zasto kruh ponekad ima cudan Cudan miris kruha moe biti posliedica prevelike kolicine aktivnog suhog kvasca ili sastojaka koji nisu svjeZi
miris? (narocito brasna i vode). Obavezno pazljivo izmjerite sastojke i koristite svjeze sastojke radi postizanja
najboljih rezultata.

Mogu i koristiti domace brasno? Ovisno o tome koliko je grubo brasno samljeveno, rezultati mozda nece biti zadovoljavajudi. Preporucuje
se da domace brasno pomijesate s obi¢nim brasnom radi postizanja najboljih rezultata.
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Hagyomanyos programok és receptek

Hagyomanyos kenyérsiitési receptek

Egyszerii fehér kenyér (1-es és 2-es program)

1000 g

Program: Egyszer( fehér 500 g 750 g

Viz (27 °C) vagy tej 220 ml 280 ml

Tejpor (ha vizet haszndl tej helyett) 1 evékanal 1/ evékanal

Olgj 1 evékandl 172 evékandl

Sé 2/3 kavéskandl 1 kdvéskandl
Cukor 1 evékanal 172 evékanal
Fehér liszt 350 g (2% csésze) 455 g (3/ csésze)

Szarftott élesztd 1 kdvéskanal 1 kdvéskanal

Teljes kiérlésii buzakenyér (3-as és 4-es program)

Program:Teljes kidrlésl buzakenyér

350 ml

2 eviékandl

2 evékandl

1/ kdvéskanal
2 evékandl

560 g (4 csésze)

1 kdvéskanal

Viz (27 °C) 230 ml 280 ml

Olgj 1 evékandl 1 evékanal
Sé 1 kdvéskanal 1 kavéskandl
Méz vagy cukor 2 evdékandl 2 evékandl
Teljes kiérlést buzaliszt 350¢ 450 g
Szérftott élesztd 1 kdvéskanal 1 kdvéskanal

Franciakenyér (5-6s program)

Program: Francia 500 g 750 g

Viz (27 °C) 200 ml 260 ml-es
Olaj 1 evékandl 172 evékanal
S6 1 kavéskanal 1/4 kavéskandl

Fehér liszt 350 g (272 csésze) 450 g (3/4 csésze)

Szarftott élesztd 1 kévéskanal 1 kdvéskanal

Edes kenyér (6-os program)

Program: Edes

350 ml

2 evékandl
2 kavéskandl
2 evékandl
560 g

1 kdvéskandl

1000 g

330 ml

2 evékandl

2 kdvéskanal
560 g (4 csésze)

1 kdvéskandl

Viz (27 °C) vagy tej 180 ml 240 ml

Tejpor (ha vizet haszndl tej helyett) 1 evékandl 12 evékandl

Olaj 1/2 evékanal 2 evékandl

Sé 2/3 kdvéskandl 1 kdvéskandl

Cukor 3 evékanal 4 evékandl

Fehér liszt 300 g (2 csésze) 400 g (2 2/3 csésze)

Szarftott éleszté 1 kdvéskanal 1 kévéskanal

Szupergyors kenyér (7-as program)

Program: Szupergyors 500 g 750 g

Viz (27 °C) vagy tej - 280 ml

Tejpor (ha vizet haszndl tej helyett) - 12 evékanal

Olgj - 12 evékandl

Sé - V5 kdvéskandl
Cukor - 172 evékanal
Fehér liszt - 450 g (34 csésze)

Szarftott élesztd - 1 kdvéskandl

300 ml

2 evdkandl

3 evékanal

1 kédvéskanal

5 evékandl

500 g (3 1/3 csésze)

1 kdvéskanal

1000 g
350 m

2 evékandl

2 evékandl

1 kédvéskanal

2 evékandl

560 g (4 csésze)

4 kavéskandl
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Gluténmentes kenyér (8-as program)

Program: Gluténmentes 1000 g-os
Tej - - 310 ml

Ecet 1 kdvéskandl
Olgj - - 6 evékandl
Tojés 2 tojas

Sé - - 1 kdvéskanal
Cukor - - 2 evdkandl
Gluténmentes liszt - - 450 ¢
Szarftott élesztd - - 2 kdvéskandl

Dagasztas/pizzatészta dagasztas (9-es program, opcionalisan 12-es program utana)

Program: Dagasztas 500 g 750 g 1000 g

Viz (27 °C) vagy tej - - 330 ml

Tejpor (ha vizet haszndl tej helyett) - - 2 evékandl

Olgj - - Va csésze

S6 - - 2 kavéskandl
Cukor - - 4 evékandl
Fehér liszt - - 560 g (4 csésze)
Széritott élesztd - - 2 kdvéskanal

Tészta dagasztas (10-es program)

Program:Tészta dagasztas

Buzadara 2 csésze
Nagy tojasok 3

Olivaolaj 2 evékanal
Sé Y5 kavéskandl

Eper- vagy szederlekvar (11-es program)

Program: Lekvar

Friss vagy fagyasztott (kiolvasztott) gyimalcs 2 csésze

Cukor 1% csésze

Afonya-, sargabarack-, 6szibarack- vagy kortelekvar (11-es program)

Program: Lekvar

Friss vagy fagyasztott (kiolvasztott) gyimolcs 2 csésze
Cukor 1V5 csésze
Citromlé 2 evékanal

Konverziés tablazat

kavéskanal/evékanal/csésze ml

V4 kavéskandl Tml
V5 kdvéskandl 2 ml

1 kavéskandl 5 ml

1 evékandl 15 ml
Va csésze 50 ml
1/3 csésze 75 ml
V2 csésze 125 ml
2/3 csésze 150 ml
3/4 csésze 175 ml

1 csésze 2,5 dl
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Siitési idok és hémérsékletek

Az aldbbi tdbldzatokban taldlhatd kenyértipusok és a Csak sités mdd esetén a normdl melegen tartdsi hdmérséklet 60 °C.
A melegen tartasi hémérséklet lekvarra 20 °C.

A maximdlis bedllithatd késleltetési idé a Szupergyors és a Gluténmentes kenyér kivételével 13 dra.

A maximdlis bedllithatd késleltetési idé a Csak sttés médban 1 éra 30 perc.

Opcionalis: extra hozzavalok hozzaadasa a dagasztasi fazis alatt

Program Extra hozzavalok hozzaadasa (a késziilék hangjelzésekor)
Egyszer( fehér 45 perc utan
Gyors fehér 20 perc utdn
Teljes kiérlési 46 perc utan
Teljes kiérlést gyors 19 perc utdn
Edes 20 perc utdn
Gluténmentes 17 perc utdn
Dagasztds 16 perc utdn

Idétartamok és hémérsékletek a siitési fazisban

Sttési hém. Suitési id6 Feldolgozasi id6
Fehér Vilagitas 110 °C 500 ¢g 45 perc 3 éra 50 perc
750 g 50 perc 3 dra 55 perc
1000 ¢ 55 perc 4 dra
Kézepes 120 °C 500 g 45 perc 3 6ra 50 perc
750 g 50 perc 3 d6ra 55 perc
1000 g 55 perc 4 dra
Sotét 130 °C 500 ¢g 60 perc 4 dra 5 perc
750 ¢ 65 perc 4 dra 10 perc
1000 g 70 perc 4 dra 15 perc
Gyors fehér Vildgitds 110 °C 500 g 45 perc 2 dra 40 perc
750 g 50 perc 2 éra 45 perc
1000 g 55 perc 2 dra 50 perc
Kézepes 120 °C 500 ¢g 45 perc 2 éra 40 perc
750 ¢ 50 perc 2 dra 45 perc
1000 g 55 perc 2 éra 50 perc
Sotét 130 °C 500 g 55 perc 2 dra 50 perc
750 g 60 perc 2 6ra 55 perc
1000 g 65 perc 3 dra
Teljes kiérlést Vildgftds 120 °C 500 ¢g 45 perc 3 6ra 45 perc
750 ¢ 50 perc 3 dra 50 perc
1000 g 55 perc 3 6ra 55 perc
Kozepes 130 °C 500 g 50 perc 3 dra 50 perc
750 g 55 perc 3 dra 55 perc
1000 g 60 perc 4 dra
Sotét 140 °C 500 ¢g 60 perc 4 dra
750 g 65 perc 4 dra 5 perc
1000 g 70 perc 4 éra 10 perc
Teljes ki6rlést gyors  Vildgftas 120 °C 500 g 45 perc 2 dra 34 perc
750 g 50 perc 2 dra 39 perc
1000 g 55 perc 2 dra 44 perc
Kozepes 130 °C 500 g 50 perc 2 dra 39 perc
750 g 55 perc 2 dra 44 perc
1000 g 60 perc 2 6ra 49 perc
Sotét 140 °C 500 g 55 perc 2 6ra 44 perc

750 g 60 perc 2 6ra 49 perc
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Sttési hém. Sutési id6 Feldolgozasi id6
1000 g 65 perc 2 éra 54 perc
francia Vildgitds 115 °C 500 g 50 perc 5 éra 45 perc
750 g 55 perc 5 éra 50 perc
1000 g 60 perc 5 éra 55 perc
Kozepes 125 °C 500 g 55 perc 5 éra 50 perc
750 g 60 perc 5 éra 55 perc
1000 g 65 perc 6 dra
Sotét 135 °C 500 ¢g 60 perc 5 éra 55 perc
750 g 65 perc 6 dra
1000 g 70 perc 6 dra 5 perc
Edes Vildgitds 105 °C 500 g 53 perc 3 6ra 19 perc
750 g 57 perc 3 dra 22 perc
1000 g 58 perc 3 dra 23 perc
Kézepes 115 °C 500 ¢g 54 perc 3 6ra 19 perc
750 g 57 perc 3 dra 22 perc
1000 g 60 perc 3 d6ra 25 perc
Sotét 135 °C 500 g 58 perc 3 dra 23 perc
750 g 61 perc 3 dra 26 perc
1000 g 64 perc 3 dra 29 perc
Szupergyors Kézepes 140 °C nincs 25 perc 58 perc
Gluténmentes Kdzepes 115 °C 750 ¢ 95 perc 2 dra 54 perc
1000 g 100 perc 2 6ra 59 perc
Dagasztds nincs nincs nincs 0 perc 1 éra 30 perc
Tészta dagasztds nincs nincs nincs 0 perc 14 perc
Lekvar nincs 115 °C nincs 45 perc 1 dra
Csak siités nincs 120 °C nincs 10 perc 10 perc

Hozzavalok és eszk6zok

Ez a fejezet a kenyérsitéshez sziikséges hozzavaldkat és eszkdzdket targyalja. Minden hozzdvaldnak megvan a maga célja. Fontos a minéségi
hozzdvaldk megvasdridsa és a recept szerinti pontos mennyiségek hasznélata. Bar egyes hozzavaldk helyettesitheték mésokkal, bizonyos
Osszetevdk gyenge minéségl kenyeret eredményezhetnek.

Hozzavalok

Fehér liszt
A fehér liszt tartalmazza a proteint (glutént), amely a kenyér térfogatat és mintdzatdt adja. A glutén hozza létre a cellafalak struktdrajat, megkoti és
megtartja a levegébuborékokat, és lehetévé teszi a kenyér megkelését. A legtobb liszt fehéritét is tartalmaz. Ez nem befolydsolja a sttési
teljesitményt vagy az eltarthatdsdgot.

Teljes kidrlésii buzaliszt
A teljes kidrlést liszt egy durvén &rolt, a teljes bizamagbdl - a névényi rozsddbdl, csirdbdl és a magbélbdl készild liszttipus. A rozsda és a csira
adja a barna szint és a didszer( izt, és ndveli a rosttartalmat. A teljes kiérlésy lisztbdl készilé kenyér rovidebb és tdmdrebb.

Rozsliszt
A rozsliszt a rozs magjdnak finom 8rlésébdl keletkezik. Csak a buzdbdl és rozsbdl készilt lisztek tartalmaznak gluténképzé proteineket. A rozsliszt
gluténje nem nagyon képlékeny, ezért a rozslisztet buzaliszttel egyltt kell hasznélni.

Gabonak, gabonaszemek és magok
A kilénbdzd gabondk, gabonaszemek és magok eltérd textirdt, izeket és megjelenést kdlcséndznek a kenyérnek. Novelik a rosttartalmat. A
receptben szereplé hdrom-, 6t-, hét- vagy tizenkétmagos gabondk barmelyik tébbmagos gabondval helyettesitheték. A tortblza a buzamagoknak
a finomtdl a durvdig terjedé kildnbdzé méretekre torténd széttdrésével készil. A bulgur (,,t8rdk rizs™) Ugy készll, hogy a blzaszembd|
eltdvolitjdk a korpdt, majd kigézolik, megszaritjdk és megdrlik. A természetes, blzdbdl vagy zablisztbd| készlilt korpa szétvdgja a gluténrostokat.
Ezért ne haszndljon tobb korpdt, mint ami a receptben szerepel.

Gluténmentes liszt
A glutén szamos gabonafélében megtaldlhatd, mint példdul a buza, a rozs, az arpa, a zab stb. Gluténmentes kenyér kizdrdlag gluténmentes lisztbdl
vagy gluténmentes kenyértészta-keverékbd! készulhet.

Buzadara
A krémes és sdrgds buzadara, amely a kemény durum buiza durva Srlésével készil, nagy proteintartalommal rendelkezik. Friss tészta készitéséhez
haszndlhatd. A buzadardbdl készilé tészta kdnnyebben dagaszthatd, és jobban megtartja alakjét a {6z€s sordn, mint az dltaldnos célu lisztbdl
készlil6 tészta. Az dltaldnos cély, vagy teljes kidrlési buzaliszt részben helyettesithetd blzadardval.
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Zsirok
A zsirok lagyitjdk a kenyeret, izt adnak neki és meghosszabbitjdk az élettartamdt a nedvesség megk&tésével. A ndvényi zsiradék, fézémargarin, vaj
vagy olaj egymassal helyettesitheték a receptekben. Az ilyen zsirokkal késziilé kenyerek enyhén eltérnek egymdstdl. Kerllje az alacsony
kaldriatartalmu, ldgy margarin haszndlatdt, mert a magasabb viztartalom nagyban befolydsolhatja a kenyér méretét és mintdzatdt.

Sé6
A sé irdnyitja az éleszté miikodését és izt ad. Soha ne hagyja ki a sét a tésztabdl. Kis mennyiség szlikséges, de nagyon fontos. Sé nélkil a kenyér
tllkelhet vagy dsszeeshet.

Cukrok
A cukrok tapldljdk az élesztét, édesitik a kenyeret, és szint adnak a héjnak. Hacsak a recept masként nem rendelkezik, haszndljon granulalt fehér
cukrot. A méz, a barna cukor és a melasz egyedi izt és szint adhatnak a kenyérnek. Ezek helyettesitése egymdssal befolydsolhatja a végeredményt.
Aszpartam-alapl (nem szacharin-alapu) granulalt cukor helyettesftéanyagok is hasznalhaték. Haszndljon a receptben szereplé azonos mennyiségl
helyettesité anyagot a cukor helyett.

Folyadékok
A folyadékok a liszttel keveredve képlékeny tésztdt hoznak Iétre. A tej lagy textirdt hoz létre, mig a viz ropogdsabb héjat eredményez. A sovény
tejpor és az ird ndvelik a tapértéket, és ldgyitjdk a struktirdt. Nem szikséges tejet késziteni a sovény tejporbdl vagy az irdbdl. Ezen porok
haszndlata néveli azon receptek szdmat, amelyek az idézitével elkészitheték. Ne haszndlja az idézité funkcidt olyan receptekhez, amelyek friss tej
haszndlatdt igénylik. Az iré jobban keveredik, ha a liszt utdn adjék hozza.
Ha a viz és tejpor helyett tejet haszndl, akkor haszndljon a vizzel megegyezd mennyiséget. A tejet igénylé receptek esetén haszndlhatd
homogenizalt, 2%-0s, 1%-0s vagy sovany tej is. Nem édesitett gylimdlcs- és zoldséglevek is haszndlhatdk a receptekben megadott
mennyiségekben. Olvassa el a levek cimkéjét, és gyéz6djon meg rdla, hogy nem tartalmaznak hozzdadott sét, cukrot vagy édesitészereket.
Tojas
A tojas szint, béséget és izt ad a kenyérnek. Mindig haszndljon nagy méret, hiitében tartott tojdst. Friss tojast igénylé receptek esetén ne
haszndlja az idézité funkcidt.

Sajt
Ne préselje a sajtot a mérékanadlba a kimérésekor. Az alacsony zsirtartalmu sajtok befolydsolhatjék a kenyér magassagat és alakjat. Sajtot igényld
receptek esetén ne haszndlja az idézté funkcidt.

Eleszto
Az élesztd egy apro, egysejtli él6 organizmus, és a lisztben és cukorban taldlhatd szénhidrdtokat elfogyasztva széndioxid gazt fejleszt, amelytél a
kenyér megkel. A vizzel és cukorral &sszekeveredve az élesztd a dagasztdsi folyamat sordn kel életre, és aprd buborékokkal tolti meg a tésztdt,
amelyektdl az megkel. A siités elején a tészta még nagyobbra kel, azutdn az éleszté inaktivélddik. A levegd, a hé és a nedvesség csokkentik az
éleszté aktivitdsat. Mindig olyan élesztét haszndljon, mely még nem jdrt le. Kinyitds utdn tartsa az élesztét a hitében az eredeti csomagoldsdban,
és 6-8 héten belll haszndlja fel. 3-féle élesztd kaphatd - aktiv szdraz, instant és kenyérsiité élesztd. A kenyérsitd élesztd egy kuldndsen aktiv tipus,
amelynek magasabb az aszkorbinsav-tartalma (C-vitamin). Kifejezetten kenyérkészitéshez fejlesztették ki. Ha kenyérsité élesztét haszndl aktiv
szdraz vagy instant éleszté helyett, névelje meg a receptben szereplé mennyiséget /4 kavéskandllal. A legjobb eredmény érdekében haszndlja a
receptben szereplé élesztét. A hétél az élesztd elpusztul. Ha tolteléket készit, fontos, hogy hagyja lehlini a hozzdvaldkat, példdul az olvasztott
vajat, mielétt felhaszndlja Sket. Tartsa tavol az élesztét folyadékoktdl, zsiroktdl és sétdl, mert ezek lelassitjdk a mikodését. Ne Iépje tul a receptben
szereplé élesztémennyiséget.

A fahéj és a fokhagyma segitik a kelést. Ha ilyen hozzavalokat hasznal, adja hozza Sket a serpenyd sarkaban, hogy ne érhessenek az
élesztohoz.

Az éleszté miikodésének ellenérzése )
Oldjon fel egy kdvéskandl cukrot /2 csésze langyos vizben egy mérépohdrban. Szérjon 2 kdvéskanal élesztét a fellletére. Ovatosan keverje el.
Hagyja dlini a keveréket zavartalanul 10 percig. A keveréknek habosnak kell lennie, és erés élesztészagot kell kibocsatania. Ha nem ez térténik,
vasdroljon Uj élesztét.

Kenyértészta-keverék
Sok Uzletben kaphatdk kenyértészta-keverékek. Ezek mar tartalmazzdk a lisztet, a sét, a cukrot és az élesztét megfeleld mennyiségben, ezért
kényelmesen hasznalhatdk. Kiilonbozd izekben és tipusokban kaphatdk. A legtobb esetben bele kell tolteni a vizet vagy tejet és vajat vagy olajat a
serpenydbe a csomagoldson olvashaté mennyiségben, majd hozza kell adni a keveréket.

A hozzaval6k kimérése
A tokéletes min&ségl kenyér a hozzavaldk pontos mennyiségétdl flgg. Ezért fontos ezek pontos kimérése. Akdr 1-2 evékandlnyi kiilonbség
(kevesebb vagy t6bb) is jelentésen befolydsolhatja a végeredményt. Soha ne mérje a hozzavaldkat a serpenyd folott, mert a felesleg beledmaolhet
a serpenydbe.

Tipp: Ha példdul 280ml vizet kell hozzdadnia, el6szér adjon hozza 1 csésze (250ml) vizet a mérépohdr segitségével, majd adjon hozzd még 2
kavéskandlnyit (30ml) ugyanazzal a pohdrral.

Tarolas
A lisztet légmentesen zdrt edényben tdrolja szdraz, hlivos helyen. HE vagy nedvesség hatdsdnak kitéve a liszt elvesziti erejét és a tészta nem fog
megkelni. A liszt gyorsan magdba szfvja az izeket, ezért tartsa tdvol hagymdtdl és fokhagymdtdl. A kenyeret mlanyag zacskoban vagy egyéb
légmentes tartéban tarolja szobahémérsékleten 1-2 napig. Franciakenyeret papirzacskdban vagy szabad levegén kell tarolni a héj ropogdssaganak
megdrzése érdekében. Javasolt a sUtés napjan elfogyasztani.

oo __se

Eszkozok

Mérdkanal

- A mérékandllal kimérhetd az élesztd, a cukor, a sd, a tejpor és a fliszerek mennyisége.

- A mérékandllal ne szedjen fel szdraz hozzdvaldkat. Evékandllal merje bele a mérékandlba a szdraz osszetevdket (dbra 1).

- Pdpozza meg a kanalat, majd huzza le a fellletét egy fém spatula vagy kés élével. Ne nyomja bele a hozzdvaldkat a kandlba, és ne rdzogassa a
kanalat a szintezéshez (dbra 2).

- Az egyetlen &sszetevd, amit bele lehet nyomni a kandlba, a barnacukor. Nyomja bele Ugy, hogy felvegye a mérépohdr alakjat.
Mérdpohar

- A folyadékok kiméréséhez haszndljon &tlatszd, skaldzott mérépoharat. Tegye vizszintes fellletre, és szemmagassdgban olvassa le a skdlat. Ha
szikséges, adjon hozza vagy vegyen el folyadékot (dbra 3).
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Hibaelharitas

Ez a fejezet dsszefoglalja a készilékkel kapcsolatban leggyakrabban felmertlé problémadkat. Ha nem sikeril megoldania a problémdt az aldbbi
informacidk alapjan, forduljon a helyi Philips vevészolgdlathoz.

Problémak és lehetséges megoldasok

Viz vagy tej S Cukor vagy
méz
A tészta megkel, majd Haszndljon 1-2  Hasznaljon /4 Haszndljon 1-2 Hasznéljon 1/8-Y4 Ellendrizze a
Osszeesik evékanallal kévéskandllal evdkanallal kdvéskandllal kevesebbet, tdpcsatlakozdst
kevesebbet, vagy tdbbet tobbet, frissebb  friss élesztét, vagy a
hidegebb lisztet, vagy a megfeleld tipusu élesztét
folyadékot megfeleld tipusu
lisztet
A tészta tdl nagyra Haszndljon 1-2  Haszndljon Haszndljon /2 Haszndljon 1-2 Haszndljon 1/8-%4
kel evékandllal 1/4 kdvéskanallal evékandllal kdvéskanallal kevesebbet,
kevesebbet, vagy kavéskandllal  kevesebbet kevesebbet vagy a megfeleld tipusu
hidegebb tobbet élesztét
folyadékot
A tészta nem kel meg Haszndljon 1-2  Haszndljon Haszndljon /2 Haszndljon Haszndljon 1/8-%4
eléggé evékandllal 1/4 kdvéskanallal frissebb lisztet, kavéskandllal tdbbet, friss
tobbet kdvéskandllal  tobbet vagy a megfelelé  élesztét, vagy a megfeleld
kevesebbet tipusd lisztet tipusy élesztét
A kenyér tdl rovid és Hasznaljon Adjon hozzd élesztdt, Ellenérizze a
nehéz frissebb lisztet, friss élesztét, vagy tdpcsatlakozast
vagy a megfelel6  haszndlja a megfelel
tipusu lisztet tipusu élesztét
A héj tdl puha Haszndljon /2 Vilasszon helyes
kdvéskanallal bedllftdsokat
tobbet
A kenyér nem slt Ellendrizze a
meg elé tdpcsatlakozast,

valasszon helyes
bedllitdsokat

A kenyér tulslt Haszndljon /2 Vdlasszon helyes
kdvéskanallal bedllftdsokat
kevesebbet

A kenyérkeverék Tegye

nincs megkeverve megfelelen a
helyére a
serpenydt,
nyomja rd
megfelel6en a
dagasztdkést a

serpenyd
tengelyére
FUst jon ki a Tisztitsa meg a
szellézényildsokon fitéelemet
Mddositdsok nagy Haszndljon 1-2 Haszndljon /2 Haszndljon 1/8-/4
magassagban vald evékandllal kdvéskandllal kdvéskandllal kevesebbet
haszndlatkor kevesebbet kevesebbet

Megjegyzés: Ha médositja a hozzdvaldk mennyiségét, el6szor az éleszté mennyiségét vdltoztassa. Ha az eredmény még mindig nem kielégitd,
modositsa a folyadékok mennyiségét, majd végiil a szaraz hozzavalok mennyiségét.

Gyakran ismétl6dé kérdések
Kérdés Vilasz

Miért térnek el az egyes kenyerek A kenyér nagyon érzékeny a kdrnyezeti véltozdsokra, példdul szobahémérséklet, idéjdrds, paratartalom,

magassdgban és alakban? magassag, légdramlatok és az idézité haszndlata. A kenyér alakjdt a nem friss vagy nem megfelel&en
kimért hozzavaldk is befolydsolhatjak.

Hogyan Vdltozik a kenyér alakja az Nydron a kenyér néha dsszeesik (és lyuk keletkezik kézépen) vagy tdl magasra kel. Télen el&fordulhat,

évszakoknak megfeleléen? hogy nem kel meg rendesen. A problémak 20 °C hémérsékletli viz haszndlatdval megoldhatdk.

Miért ragad néha a liszt a kenyér A kezdeti keverési mlvelet sordn kis mennyiségl liszt ragadhat a serpenyd oldaldra, és igy rdsilhet a

oldaldra? kenyér oldaldra. ha ez tdrténik, kaparja le egy éles késsel.

Miért lesz a tészta néha nagyon A tészta néha tul ragadds (azaz tul nedves) lesz a szobahémérséklettdl és vizhémérséklettd| fliggden.

ragadds és nehezen Haszndljon hidegebb vizet a tészta elkészitéséhez.

megmunkalhatd?
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Kérdés Valasz

Miért repedezik meg néha a kenyér  Néha a tészta tllsdgosan megkel, és ilyenkor a megsUlt kenyér teteje megrepedezhet.
teteje?

Készfthetek kenyeret tojds Igen, csdkkentse a viz mennyiségét, és haszndljon helyette tojdst. Tegye a tojdsokat elészér mérépohdrba,

haszndlatdval? majd adjon hozzd vizet a receptben megadott magasségig. Tojds hasznalatakor ne haszndlja az idézité
funkcidt, mert a tojds hamar megromolhat.

Készithetek szakdcskonyvekben Igen. A késziilékhez mellékelt konyvben taldlhatd receptek azonban kifejezetten ehhez a készilékhez

taldlhatd receptek alapjan kenyeret  késziltek, és mds receptek hasznalatakor az eredmények eltérék lehetnek. Ha problémak Iépnek fel mas

ezzel a készllékkel? receptek haszndlatakor, lapozza fel a Hibakeresés cim részt.

Miért van néha furcsa szaga a A tUl sok aktiv szdraz éleszté vagy a nem friss hozzévaldk (kilondsen liszt és viz) furcsa szagot adhatnak

kenyérnek? a kenyérnek. Mindig mérje ki gondosan a hozzavaldkat és haszndljon friss 6sszetevket.

Hasznélhatok hazi &rlési lisztet? Az &rlés finomsagatdl fliggden az eredmények eltéréek lehetnek. Javasoljuk, hogy a hazi 8rlési lisztet

keverje normdl liszttel a legjobb eredmények eléréséhez.



HaH nicipyaiH, cTaHAapTTbl 6aFAapAaMaAapbl MEH peLenTTepi

HaH nicipyaiH ctaHpapTTbI pewenTtTepi

Kaaimri ak HaH (1 ykoHe 2-6arpapAama)

BaraapAama: Ksaimri ak HaH

Cy (27°C/80°F) Hemece cyT

CyT yHTarFbl (CyTTiH OpHbIHa CY
KOAAQHFaHAQ)

Cyblk Mar
Ty3

KaHT

AK yH

Kyprak awbITKpl

220 MA

1 YAKeH KacblK

T YAKEH KacblK
2/3 Kiwwi KacblK
T YAKEH Kacblk
350 rp (22 WhiHbI asK)

1 Kilwi KacblK

UaeH6ereH yH HaHbl (3 >kaHe 4-6aFpapAama)

Baraapaama: MaeH6ereH yH HaHbl
Cy (27°C/80°F)

CylibIk Man

Ty3

Baan HEMECE kaHT

VneHbereH yH HaHbl

Kyprak alwbITKbl

500 rp
230 MA

1 YAKeH KacblK
1 Kiwi Kacblk
2 YAKEH KacblK
350 rp

1 KilLi KacblK,

®paHuy3 HaHbl (5-6aFaapAama)

baraapaama: @paHLLy3 HaHbl
Cy (27°C/80°F)

Cy#blk Mar

Ty

AK yH

KypfaK awbITKpl

ToTTi HaH (6-6arpapAaama)
baraapAama: ToTTi HaH

Cy (27°C/80°F) Hemece cyT

CyT yHTarbl (CYTTiH OpHbIHA CY
KOAAGHFaHAQ)

Cyiibik Man
Ty3

KaHT

AK yH

Kyprak alwbITKbl

500 rp
200 mA

1 YAKEH Kacblk
1 Kili KacbIK
350 rp (22 whiHbl asiK)

1 Kili KacblK

500 rp
180 ma

1 YAKeH KacblK

1/2 YAKEH KacbIK

2/3 KilWi Kacblk

3 YAKEH KacbIK

300 rp (2 wblHbI asK)

1 KiWwi KacbIK

©OTe Te3 niceTiH HaH (7-6aFpapAama)

BaraapAaama: ©Te Tes niceTiH HaH

Cy (27°C/80°F) Hemece cyT

CyT yHTarbl (CyTTiH OpHbIHA CY
KOAAAHFaHAQ)

Cyliblk Man
Ty3

KaHT

AK yH

KypFak awbITKbl

500 rp

280 mA

12 YAKeH KacblK

1V2 yAKeH Kacblk

1 Kili KacbIK

12 YAKEH KacblK

455 rp (3% LWbiHbI asK)

1 Kili KacblK

750 rp
280 mA

1 YAKeH KacblK
1 KiLwi KacbIk
2 YAKeH KacblK
450 rp

1 Kilui KacblK,

750 rp

260 MA

1/2 YAKEH KacbIK

1V Kiwi KacblK

450 rp (3% LWblIHbI asik)

1 Kilwi KacblK

750 rp
240 MA

12 YAKeH KacblK

2 YAKEH KacblK

1 Kilwi Kacblk

4 YAKEH KacblK,

400 rp (2 2/3 wWhbiHbl asK)

1 KilWi KacbIk

750 rp
280 mA

12 YAKEH KacbIK

12 yAKeH KacbiK

V5 Killi KacblK

12 yAKeH KacbiK

450 rp (3% LWbIHbI asiK)

1 KilWi KacblK

350 mA

2 YAKEH Kacblk

2 YAKEH KacblK
17 Kiwi KacbIk
2 YAKEH KacblK
560 (4 WhiHbI asik)

1 KilWwi KacbiK

1000 rp
350 mA

2 YAKeH KacblK
2 Killi Kacblk
2 YAKEH KacblK
560 rp

1 KiLi KacblK

1000 rp

330 M

2 YAKEH Kacblk

2 Killi KacblIK

560 (4 wblHbI asK)

1 Kili KacbIK

1000 rp
300 mA

2 YAKEH KacblK

3 YAKeH KacblK

1 KiLwi KacbIk

5 YAKEH Kacblk

500 (3 1/3 wolHbI asK)

1 Kiwi KacbIK

1000 rp
350 ma

2 YAKEH KacblK

2 YAKeH KacblK

1 Kili KacbIk

2 YAKeH KacblK
560 (4 WblIHbI asK)

4 Kiwi KacbIK
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¥Anacbi3 HaH (8-6arpapAama)

BaraapAama: ¥Anacbi3 HaH 500 rp 750 rp 1000 rp

Cyt - - 310 mA

Cipke cybl 1 KiLlwi KacbIK
Cyblk Mar - - 6 ac KacblK
HKyMbipTKa 2 XKyMbIPTKa
Ty3 - - 1 Kiwi Kacblk
KaHT - - 2 YAKEH KacblK
¥Anacbi3 yH - - 450 rp

KypFaK alwbITKbl - - 2 Killi KacbIK

Kambip/nuuua Kambipbl (9-6araapAama, apTbiHaH KocbiMiua 12-6araapAaMaHbl KocyFa 60Aaabl)

Baraapaama: Kambip naey 500 rp 750 rp 1000 rp

Cy (27°C/80°F) Hemece cyT - - 330 mA

CyT yHTarbl (CYTTiH OpHbIHA CY - - 2 YAKeH KacblK
KOAAAHFaHAQ)

Cylibik Man - - V4 WbIHbI asK

Ty3 - - 2 Killi KacblK
KaHT - - 4 YAKEH KacblK

AK yH - - 560 (4 WbiHbl asK)
KypraK albITKbl - - 2 KilWi KacbIK

MakapoH Kambipbl (10-6araapaama)

baraapaama: MakapoH KaMmbipbl

MaHKa »apmachbl 2 WblHbI asAK
YAKEH KyMbIPTKaAap 3

3oITYH Maitbl 2 YAKEH KacblK
Ty3 V2 KilWi Kacblk

ByaaipreH Hemece Kapakat KanHatna (11-6araapAama)

Baraapaama: KaitHatna

KaHa nickeH Hemece TOHa3bITbiAFaH (3KIBITIATEH) »KeMic 2 WbIHbI asiK

KaHT 12 WbiHbl asK

Kapa »xuaek, epik, nabaaabl Hemece aAMypT KanHaTnacbl (11-6araapAaama)

BaraapAama: KaitHaTtna

KaHa nickeH Hemece TOHa3bITbIAFAH (KIDITIATEH) »eMic 2 LWbIHbI asiK,
KaHT 1Y WbiHbl asK
/AVIMOH LUBIPbIHbI 2 YAKEH KacblK

©OAwempaep Kecreci

KiLlli KACbIK/YAKEH KacbIK/LUbIHbI aslK, MA

V4 Kili Kacblk 1T MA
Y5 Kili Kacblk 2 MA

1 KiWwi KacblK 5 MA

1 YAKeH KacblK 15 M
V4 WblHb! asK 50 MA
1/3 WhlHbI K, 75 MA
Vo WblHbl sk 125 MA
2/3 LWblHbI afK 150 mMA
3/4 WbiHbI asK 175 MA

1 WhblHbI asK 250 MA
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Micipy yakbiTbl MEH TeMnepaTypaAapbl

TeMeHaeri KecTeAe KepCeTIATeH HaH TyPAepi xaHe «Tek Micipy» YLWiH CTaHAAPTThI «KblAbl Kyiae cakTay» TemnepaTypacbl 60°C 6oAbIN KeAeA|.
KarHaTna yLiH <OKblAbl Kyiae cakTay» TemnepaTtypacbl — 20°C.

©OTe Te3 NICETIH KOHE YAMaCh3 HaH TYPAEPIHEH TbIC HaHHbIH OapAbIK TYPAEPIHE OPHATBLIAATBIH €H y3aK Micipy YaxbiTel — 13 caraT.

«TeK nicipy» yWiH eH y3aK yakblT — 1 caraT 30 MUHYT.

KocbiMwa: KaMbip uAey 6apbicbiHAA KOcna Kocy

KaAIMri aK HaH 45 MWH. KeriH
Tes niceTiH aK HaH 20 MUWH. KemtiH
neHOereH yH HaHbl 46 MUH. KeniH
Te3 niceTiH nAeHOereH yH HaHbl 19 MUH. KelliH
ToTTi HaH 20 MUH. KeniH
¥Anachi3 HaH 17 MUH. KEMiIH
Kamblp 16 MUH. KeMiH

Micipy Ke3eH,iHiH yaKbITbl MEH TEMMNepaTypaAapbl

Typi KbipTbic Micipy Temn. Caamarbl Micipy yakpiTbl YPpAic yakpITbl
AK LLlam 110°C 500 rp 45 MuH. 3 caraT 50 MuH.
750 rp 50 MuH. 3 cafat 55 MuH.
1000 rp 55 MUH. 4 caraT
Oprtaua 120°C 500 rp 45 MuH. 3 carat 50 MuH.
750 rp 50 MuH. 3 carat 55 MuH.
1000 rp 55 MuH. 4 carat
KaTTbl Kbi3apTbiAFaH 130°C 500 rp 60 MUH. 4 caraT 5 MuH.
750 rp 65 MUH. 4 carat 10 MUH.
1000 rp 70 MUH. 4 caraT 15 MuH.
Tes niceTiH aK HaH LLlam 110°C 500 rp 45 MuH. 2 caraT 40 MuH.
750 rp 50 MuH. 2 carat 45 MuH.
1000 rp 55 MUH. 2 caraT 50 MuH.
Oprauua 120°C 500 rp 45 MUH. 2 carat 40 MuH.
750 rp 50 MuH. 2 caraT 45 MuH.
1000 rp 55 MuH. 2 carat 50 MuH.
KaTTbl Kbl3apTblAFaH 130°C 500 rp 55 MuH. 2 caraT 50 MuH.
750 rp 60 MUH. 2 caFat 55 MuH.
1000 rp 65 MUH. 3 caFaT
VineHbereH yH HaHbl  LLlam 120°C 500 rp 45 MUH. 3 caraT 45 MuH.
750 rp 50 MUH. 3 carat 50 MuH.
1000 rp 55 MuH. 3 caraT 55 MuH.
OpTaua 130°C 500 rp 50 MUH. 3 carat 50 MuH.
750 rp 55 MuH. 3 caraT 55 MuH.
1000 rp 60 MUH. 4 carat
KaTTbl Kbi3apTbiAFaH 140°C 500 rp 60 MUH. 4 caraT
750 rp 65 MUH. 4 caraT 5 MUH.
1000 rp 70 MuH. 4 caraT 10 MuH.
Tes niceTiH LLlam 120°C 500 rp 45 MuH. 2 caraT 34 MUH.
MAEHOEreH YH HaHbl
750 rp 50 MUH. 2 caraT 39 MUH.
1000 rp 55 MuH. 2 carat 44 MuH.
OprTawa 130°C 500 rp 50 MuH. 2 carat 39 MWH.
750 rp 55 MuH. 2 carat 44 MuH.
1000 rp 60 MUH. 2 carat 49 MuH.

KaTTbl Kbl3apTblIAFaH 140°C 500 rp 55 MUH. 2 caraT 44 MuH.
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Typi KbipTbic Micipy Temn. Caamarbl Micipy yakpiTbl YpAic yakpITbl
750 rp 60 MUH. 2 caraT 49 MuH.
1000 rp 65 MUH. 2 carat 54 MuH.
DpaHcy3 HaHbl LLlam 115°C 500 rp 50 MuH. 5 caraT 45 MuH.
750 rp 55 MuH. 5 carat 50 MuH.
1000 rp 60 MWH. 5 carat 55 MuH.
Oprtauwa 125°C 500 rp 55 MuH. 5 carat 50 MuH.
750 rp 60 MUH. 5 carat 55 MuH.
1000 rp 65 MUH. 6 caFat
KaTTbl Kbl3apThblAFaH 135°C 500 rp 60 MUH. 5 caraT 55 MuH.
750 rp 65 MVWH. 6 carat
1000 rp 70 MUH. 6 caraT 5 MUH.
ToTTi HaH LLlam 105°C 500 rp 53 MUH. 3 carat 19 MuH.
750 rp 57 MUH. 3 caFaT 22 MUH,
1000 rp 58 MUH. 3 caFaT 23 MUH.
OpTauwa 115°C 500 rp 54 MUH. 3 caraT 19 MuH,
750 rp 57 MuH. 3 caFaT 22 MUH.
1000 rp 60 MUH. 3 caFaT 25 MuH,
KaTTbl Kbi3apTbiAFaH 135°C 500 rp 58 MuH. 3 caFaT 23 MUH.
750 rp 61 MUH. 3 caFaT 26 MWH.
1000 rp 64 MUH. 3 caraT 29 MUH.
OTe Te3 niceTiH HaH  OpTala 140°C KoasaHy MyMKIH emec 25 MuH. 58 MUH.
Y¥Anachi3 HaH OprTaua 115°C 750 rp 95 MUH. 2 caraT 54 MUH.
1000 rp 100 MUH. 2 caraT 59 MuH.
Kambip KoaaaHy MyMKiH emec  KoaaaHy MyMKiH KoaaaHy MyMKiH emec O MuH. 1 caraT 30 MUH.
emec
MakapoH Kamblpbl KonaaHy MyMKIH emec  KoAAaHY MyMKIH KoaaaHy MymKkiH emec O MuH. 14 MuH.
emec
Tocan KoaaaHy mymkiH emec  115°C KoaaaHy MyMKiH eMec 45 MuH. 1 carat
«Tek nicipy» KonaaHy MymkiH emec  120°C KoaaaHy MymkiH emec 10 MuH. 10 MuH.

Kocnaaap >kaHe Kypaaaap

ByA Tapayaa HaH nicipyre apHaAFaH KOCMa »oHe KypaaAapAblH BipCbinbipachl TYCIHAIPIATEH. ©Op KOCMaHblH ©3iHAIK epeKLue bip MakcaTbl 6ap.
Cananbl KoCnarapAbl ManAaAaHbIMN, peLienTTe KOPCETIATEH ASA MOALLIEPAE KOAAAHY ©Te MaHbI3abl. HaH micipreHae Kenbip Kocnasapabl 6ip-
6ipiMeH aAMacTbipyFa 6OACa, KelbipeyAepiH aAMacTbIPy HaHHbIH Hallap MicyiHe anapaapl.

UHrpeaunenTtep

AK yH
AK YHAQ HaHFa KOAEM MeH ThIFbI3ABIK bepeTiH MpoTenH (YAna) 6ap. ¥Ana »acylla KabblprachiHblH, KYPbIAbIMbIH YKacaiApl, aya KemipLikTepiH ycTan
TYPaAbl XSHe HaHHbIH KOTEPIAYIH KaMTamachi3 eTeAl. FHHbIH YAKEH OOAIr arapTbiAFaH. byA HaHHbIH NiCIPiAYiHE HeMece HaHHbBIH CakTay Mep3iMiHe
acep eTnenal.

UaeH6GereH yH HaHbl
EneHbereH yH — AMipMEHHEH eTKeH Bnaali ASHIHEH aAbIHATBIH YH TYPI - CYPbIM, YPbIK, SHAOCNEPM. TaALbIKTapAbl apTTbIPY KE3IHAE Cypbin NeH
VPbIK KOHBIP TYC MeH »aHFaK ASMiH bepeai. EneHOereH yHHaH KbiCKa opi ThiIFbI3 HaH LUbIFaAbI.

Kapa 6uaai yHbI
Kapa 61aait yHbl XaKcbl YHTaKTaAFaH Kapa b1Aai ASHAEPIHEH »acaraabl. Tex GUaai MeH Kapa GUAAMAAH HKacaAFaH yH KyPamblHAA YATA
Ty3eiTiH npoTenHaep 6ap.Kapa 61Aan yHIHAAFbI YATIA CO3BIAFBILL EMEC, COHABIKTAH Kapa B1AaM YHbIH aK YHMEH apaAacTbipbin MafAaAaHy KaKeT.

Aakbirpap, ASHAEP XKOHE TYKbIMAAp
YKapmanap MeH ASHAEP HaHHbIH, KYPbIAbIMbIH, ASMIH >oHE CbIPTKbI KOpiHICiH ap Typai eTeal. Oaap TaAlbIKTapAbl kKebenTeal. YL, 6ec, eTi
HEMeCe OH eKi ASHAIK YKapMaAap peLienTIAEri Ke3 KEAreH Kemn ASHAI *KapMaAapAblH OPHbIH aybiCTbIpa aAaAbl. TapTbiAFaH OKAA AEreHiMi3
OALLEMAEPI 3P TYPAI OBAIKTEP ILIHAE, IPi KE3iHEH yCaK OOAFaHLWa yYHTaKTaAFraH eaneHbereH yH. ByAryp aereHimia kebekTepiHeH TasapToiAFaH, OyrFa
MICIPIAIN, KENTIPIATEH aHe YriTIAreH bunaain AsHAepi. Taburn kebek, buaalt MeH CyAbl ADHAEPI yANanap cabakTapbiH Keceal. COHABIKTaH,
PeLienTiAe KOPCETIArEH MBALLEPAEH apTbIK KebeK KoAAaHOaHbI3.

¥Anacbi3 yH
¥Ana 6uaai, kapa 6raalt, apra, CyAbl, T.C.C. KONTereH AaKbIAAAPABIH KypaMbiHAa 6ap. ¥AMach3 HaH TeK YANachi3 YHHaH HeMece YAMachl3 HaH
KOCBIHAbIAGPbIHAH YKacaAybl THIC.

MaHka >kapMacbiHbIH, YHTaFbl
¥HTaK »apMa — KaTTbl OMAAMAGH YHTAKTaAFaH, KpeM TOPI3AEC, Capbl, ipi TYMIPLIKTI YHTaK, OHbIH KypamblHAZ MPOTENH Ken 6oAaabl. ByA nacta
AaVbIHAQYFA ManAGAGHBIAAABL. FHTAK XKapMaAaH »KacaAraH nacTa Kamblpbl GapAbIK MaKkcaTTa nariAaAaHbIAATBIH YH KaMbIpblHa KapaFaHaa MAeyre
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OHal oHe MiCipy Ke3iHAE MIliMI aKcbl CakTaAaAbl. BapAbIK MakcaTTa nanaAaAaHbIAATBEIH HEMECE eAeHDEreH YHHbIH KypamblHa YHTaK »apma
Kocca Aa Boraabl.

Maiiaap
MaiAap AbIMKBIAABIKTBI CaKTay apKblAbl HaHAbI XyMCapTaAbl, OFaH ASM KOCaAbl XaHe CaKTay Mep3iMiH y3apTaAbl PeLientTepae acnasabik ManAbl,
MaprapyrHAbI, Capbl MaAbl HeMece CyMblK Maabl 6ip BipiMeH aaMacTbipyFa 60AaAbl. ByA MaAapaa nickeH HaHHbIH Bip-OipiHeH KaTTbl
aliblpMaLLbAbIFEl GOAMalALI. KaAOpUACH! a3 »KyMCaK MapraprHAbl KoAAaHFaHAa abar 6oy kaxkeT. OHaalt MapraprHae Cy ke OoAFaHABIKTaH
HaHHbIH, KOAEMI MEH TbIFbI3ABIFbIHA SCEP €TYi MYMKIH.

Tys3
Ty3 aWbITKbIHbI 6acKapaAbl aHe ASM KoCaabl. KaMbipFa Ty3 caAyAbl YMbITMaHbI3. KoAAaHbIAATbIH TY3 MeALLepi a3 bipak oA eTe KaxeT. Ty3cbi3
HaH apTblK KeTepIAeAl HEMeCe KeTepIAMEN KOSADI.

KauT
KaHT alWbITKbIFa Tamak 6OAaAbI, COHAAM-aK HaHHBIH TOTTi BOAYbIH YKoHE Kbi3apThIAYbIH KaMTamachiz eTeal. PeuenTTe backasan KepceTiamece, ak
TYMIPLUIKTEAreH KaHTTbl NaiAanaHy Kepek. baa, capel KaHT »keHe MeAacca HaHFa epeklle AoM MeH Tyc bepeai. Onapabl Oip-OipiMeH aaMacTbIpy
COHFbI HITWXKEre 9Cep eTyi MyMKIH.
AcnapTam HerisiHae (CaxapuH Heri3iHAE eMeC) TYMIPLUIKTEAreH KaHT aAMacCTbIPYLUbIAAPbIH NaAaAaHyFa 0oAaAbl. PeLienTTe KepceTiAreH KaHT
MOALLEpIHE Call aAMaCTbIPbIHbI3.

CyMbIKTbIKTap
CyMBIKTBIKTap YHMEH apanachin, KaMblpAbl CO3bIAFLIL eTeAl. CyT HaHHbIH KYMCaK GOAYbIH, aA Cy KbIPTHICTbIH KbIPTHIAAGK DOAYBIH KamMTamachi3
eTeal. KaiMarbl aAblHFaH CYT YHTaFbl KoHe IPKIT YHTaFbl KaMbIPABIH KYHAPABIAbIFbIH apTTbIPbIM, OHbl XyMcapTaAbl. KaliMarbl aAbiHFaH CyT YHTafbl
MEH IPKIT YHTaFblHaH CyT »Kacay KaXKeET eMec. byA yHTaKTapAbl NainAaraHy TatMep KbI3METI apKblAbl KacaAaTbiH HaH TYPAEPIH apTTbipaabl. KaHa
caybIAFaH CYTTi K&XKeT eTeTiH HaH TYPAEPI YLWiH TanMep KbI3METIH MariAaraHyra 60AMarAbL. IPKIT yHTaFbl YHHaH KeMiH KOCbIAFAHAR MaKCbl
apanacaapl.
Erep cy MeH cyT yHTaFbIHbIH OpPHbBIHA CYT ManAAaHBIACA, OHbIH MOALLEPI CY MeALLepiMeH bipaelt 6oAy kepek. CyTTi KaXKeT eTeTiH peLienTTepae
rOMOreHAEATeH, 2%, 1% Hemece KaliMarbl aAblHFaH CyT KOAAaHYFa 00AAbI. KaHTCbI3AQHABIPBIAFAH YKEMIC MeH KOKSHIC LUbIPbIHAAPLI PeLIenTTEPAE
KepCeTIAreH MeALLIEpAE NaliaanaHybl Kepek. KypambiHa Ty3, KaHT HEMECe KaHT aAMaCTbIPFbILUTaPbl KOChIAMAFaHADBIFbIH TEKCEPY VLUIH, WbiPbiH
KOopanTapblHAAFbI XKa3yAapAbl OKbIHbI3.

XymbipTKa
HKyMbIPTKa HaHHBIH, TYCIH, KOAEMIH XaHe ASMIH apTTbipaAbl. T OHA3BITKbILITAH YKaHa aAblHFaH YAKEH XyMbIPTKaAap MaiaasaHy ab3aa. XKaHa
AAbIHFAH YKYMBIPTKAAAPAb! KXKET E€TETIH HaH TYPAEPI YLLIH TalMEPAI MarAaraHyFa GOAMANADI.

Cobip
Chblpabl ©ALIEreHAe OHbl MBALIEPACY KacblFbiHa Backin canyra 6oAMarabl. MalAbIAbIFbI TOMeH ChipAap HaHHbIH, OUIKTIM MeH MilliHIHe acep eTyi
MYMKIH.CbIpAbI KXKET €TETIH HaH TYPAEPI YLLiIH TalMepAl NarnAaraHyFa GOAMANALI.

AuWbITKbI
ALBITKbI — KaMbIPAbI KOTEPY YLUIH KOMIPKBILLKBIA AVMOKCKA, a3biH LbIFAPY MaKCaTbiHAG YH MEH KaHT KyPaMblHAAFbl KOMIDCYAAPMEH KOPEKTEHETIH
LWwarblH, Oip »kacylansl ar3a. Cy MeH KaHTKa apAaCTbIpbIAFaH albiTKbl MACY DapbICbiHAG OSHAAbBI Ad, KaMbIPABI KOTEPETIH KOOIKTEP LUblFapaAbl.
[Micipe 6acTaraH ke3ae Kamblp alLbITKbl aF3aAap SpeKeTCI3AEHreHLIe KeTepireAi. Ayara, bICTbIKKA HEMECE bIAFaAFa KOMFaHAQ, allibITKbIHbIH,
BGeACEHAIAIM apTaAbl. ALBITKbIHbI YKapaMABIAbIK MEP3iMi asKTaAFaHFa AEMIH FaHa MariAaAaHbIHbI3. ALbIAFaHHaH KeMiH OHbl ©3 KabblHAa
TOHa3bITKbILITA CaKTar, Tek 6-8 anTa iliHAE FaHa NanAaAaHbIHbI3. AWBITKbIHBIH YL TYPi 00AaAbl — GEACEHAT KYPFaK, XbIAAAM XaHE HaH nicipyre
apHaAFaH alwbITKbl. HaH nicipyre apHaAFaH allbITKbl — KyLIETIArEH AeHrerAeri ackopbuH KbilwKeiAbl (C AopyMeHi) 6ap epeklle GeAceHAl aLlbITKbl
wrambl. OA HaH »Kacay caAacbiHa apHan LblFapbiAFaH. BeACEHAI albITKbI MEH YKbIAAAM ALLBITKBIHbI HaH MiCipyre apHaAFaH allbITKbIMEH
apaAacTbIpFaHAR, PELENTTE KOPCETIATEH MOALIEPAI LS KaCbIKTbIH /4 €Tin KOOEMTIHI3. EH »kaKcbl HOTMMKEre KOA XKeTKI3y yLUiH, peLenTTe
KepCeTIAreH allbITKbl TYPIH MaliAaaHbliHbI3. bICTBIK albITKb! aF3aAapabl OATIPeAl. AaibiHAQY 6apbiCbiHAG EPITIATEH Mal CUAKTEI KOCMaAapAbl
nanAaAaHy arAbIHAA CYbITKAH XeH. BeACEHAIAIMNH a3aiTaTbIHABIKTAH alUbITKbIHBI CYMbIK 3aTTapAaH, MalAaH aHe TY3AaH ayAak YCTaHbI3.
ALBITKBIHBIH MOALIEPIH PELIEMNTTE KOPCETIAreH LaMaAaH apTTbipMaHbi3.

AdM KabbIK >XaHe capblMCak HaHHbIH, KOTEPIAYiHE KeAepri XacanAbl.ByA KocnaAapAbl KOAAGHFAHAQ ALLBbITKbIFA TUMEYi YLIiH HaH TabacbIHbIH,
6ip aFblHAH KOCbIHpI3.

ALWbITKbIHbIH, 6eACEHAIAIrH Tekcepy
OALLeYILL LWbIHBI asFbIHAR XKaPTbl LbIHbI XbiAbl CyFa T Killli KacblK KaHTTbl €pITiHI3. YCTiHe 2 Killli KacblK allblTKbl KyMblHbI3. AKbIPbIH
apanacTbipbiHb3. KocbiHabiFa 10 MUHYT TrMeH3. KocbiHABI KOMIPLIKTEHIM, albITKbIHBIK Mici BypKbipan Typybl Thic. Oaart 6oAMaca, 6acka aLlbiTKb
CaTbiN aAbIHbI3.

HaH KocbiHABICbI
HaH KocbIHABICBIH AYKEHAEPAIH KObIHEH anyFa 6oAaabl. HaH KOCBIHABICHI YH, Ty3, KaHT YKoHE alUbITKbl KXKETTI MOALEPAE KaMTHAbI, COHABIKTaH
OHbl NarAaAaHyY biHFanAbl. CoHbIMeH Bipre, OHbIH, OipHelle Typi MeH AaMi 6oAaabl. Ken »aFAaliAg, HaH KOCBIHABICHIHBIH MaKETIHAE KOPCETIATEHAEN
HaH TabacblHa Cy HEMECE CYyT HEMECE MaWl KaHe capbl HemMece CyMbIK Malt KyMblr, OAH KEMIH HaH KOCBIHABICHIH CaAy Kepe.

Kocnaaapabl eAwey
HaHHbIH, »aKcbl Nicyi KOCbIAFaH 3aTTapAbIH MOALepiHe baiAaHbICTbl. COHABIKTaH KOCMaAapAbl AYPbIC ©AWEY MaHbI3Abl. AypbiC eAweHbereH 1-2
YAKEH KaCbIKTbIH ©3i (acbin KeTKEHAE HEMECe EeTNEeN KaAFaHAM) HaHFa YAKEH SCepiH TUriseal. Kocnaaapabl HaH TabacbiHbiH YCTIHAE eAleyre
60AMarAbl. APTBIK aAblHFaH KOCMa HaH TabacbiHa TYCIN KETYi MyMKIH.

Kenec: Mbicanbl, 280 mMA cy Kocy Kepek 60ACa, eALLey LWbiHbI asFbiMeH 1 wbiHbl (250 MA), 0gaH KediH MeALLEPAEY KACbiFbIMEH 2 YAKEH KacbiK (30 MA)
CY KOCbIHbI3.

Cakray
¥HAbI aya ©TNENTIH bIABICKA CaAbIM, CAAKBIH XKSHE KypFaK »KEPAE CaKTay KaxKeT. blcTbIkKa LaAbIHFaH HEMECE ABIMKBIA DOAFaH YH KeTepiAMENAIL YH
NICTEPAT KBIAAGM CIHAIPEA], COHABIKTAH OHbI MKs3 BeH CapbIMCaKTaH aAbIC KEPAE CaKTay KaeT. HaHAbl XKaKcbl KabblAaTbIH MakeTKe Hemece aya
OTKI30eMTIH 6acka blABICKA CaAbin, 6eAMe TemnepaTypacbiHaa 1-2 KyH cakTayra 60Aaabl. DpaHCy3 HaHAAPb! KbITbIPAAYbIK KbIPTbICTapbiH
YKOFaATMay YLWiH KaFas nakeTTe HeMeCe ayachl allblK epAE cakTany kepek. OAapAbl MICKEH KyHI e KoMFaH XaKcbl.

Acnantap

MeAlwiepAey Kacbifbl
- KypbirFbiMeH Gipre >kibepiAreH MOALLEPAEY KacCbIFbH MaiAaAaHbIM, aLbITKb], KaHT, Ty3, CYT YHTaFbl XKoHE ASMAEYILITEPAI OALlEYre GOAADI.
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- Kyprak Kocnanapabl Kecin aAy yLiH MOALIEPAEY KacblFbiH NariaaraHyra 6oAMaliabl. Kyprak KocrnaAapabl MOALEPAEY KacbiFbiHA aKblpblHAAM

cany kepek (Cypet 1).

- KacbiKTbl TOATHIPBIN, TEMIP KaAaK HEMECE Mblllak XKy3iMeH TericTeHi3. Kocnarapapbl KacbiKTbIH, iLiHe 6achin caAmMaHbi3 Hemece KocraHbl

TericTey yWiH KacbikTbl Warkamarbi3 (CypeT 2).

- Capbl KaHT — MeALLepAeY KacblFbliHa 6aCbIAbIN CaABIHATBIH XaAFbi3 KOCMa. ©ALLeYILL WblHbl asFblHbIH, NiliHIHE KEAreHLUe KaHTTbl 6acbiHbI3.

©Aweyiw WbIHbI afK

- CyMbIKTBIKTapABIH OapAbIFbl VLLIH GACKBILLTAAFAH MBAAIP ©ALLEYILL LUbIHBI AsFbIH MAMAAAY KXKET. OALLeYIL LblHbI asFblH TEriC XXepre KoMbir,
6acKbllTapAbl KapaHbi3. Erep kaxeT BoAca, 6ipas cyMbIKTbIK KOCbIHbI3 Hemece aAbin TacTaHbi3 (CypeT 3).

AKayAbIKTapAbl XX0I0

ByA Tapayaa Kypanaa naraa 6OAYbl MyMKIH €H Ko Ke3AECETIH aKayAbIKTap XuHaKTaAFaH. Erep TemeHae GepiAreH aknapaTTbiH KemeriMeH
aKayAbIKTbl KOS aAMacaHbl3, €AIHI3AET TYTbIHYLLbl OPTaAbIFbIHA XabapAacbiHbI3.

AKayAbIKTap >K9He OAapAbIH, WelliMAaepi

Cy HeMece cyT

Tys

KaHT Hemece

6aA

ALWbITKbI

HaH 1-2 yAKkeH
KeTepiAin, KacblK KOCbIHbI3,
COCbIH CaAKbIHbIPaK
Hacblraabl CYMBIKTBIK

namaAaAaHbliHbI3
HaH Tbim 1-2 yAkeH
KaTTbl KacblK KOCbIHbI3,
KeTepiAAi CaAKbIHbIPaK,

CYMBIKTBIK

nanAaAaHblHbI3
HaH 1-2 yAKkeH

KeTEePIAMENAI  KaCbIK KOCbIHbI3

HaH
KeTepiAMeA
YKoHe ayblp

KelpTbic eTe
as
Kbi3apTbiAFaH

Hawn nicnen
KaAAbI

Han kymin
KeTTi

Han
KOCbIHAbBICbI

AYpbiC
apaAacnaraH

By TeciriHeH
TYTIH
LIbIFAAbI
BUiKTIKTI
peTTey

1-2 yAkeH
KacbIKKa
a3aMTbIHbI3

Va Killi KacbK
KOCbIHbI3

1/4 Kiwi
KacblK
KOCbIHbI3

1/4 Kiwwi
KacblkKa
a3anTblHbI3

Vo KiLwi
KacblKKa
a3aMThbIHbI3

Va2 Killi Kacbk
KOCbIHbI3

V4 Killi Kacbik
KOCbIHbI3

Vo KiLwi
KacblkKa
a3anTblHpbI3

Vo Kiwi
KacblKKa
a3aMTbIHbI3

1-2 YAKeH KacbIK
KOCbIHbI3, aHa
WAEHTEH YHAI
nanAaAaHbIHbI3,
YHHbBIH AYPBIC TYPIH
nanAaAaHbIHbI3

1-2 yAKeH KacblkKa
a3alTbIHbI3

»KaHa maeHreH yHABI
nanAaAaHbIHbI3,
VHHBIH AYPBIC TYPIH
namAaAaHbIHbI3

KaHa nAeHreH yHAbI
nanAaAaHbIHbI3,

VHHbBIH AYPBIC TYPIH
nariAaAaHbIHbI3

1/8-V4 Kiwwi KacbiKKa
a3alTbIHbI3, XKaHa allibiFaH
ALLbITKbIHBI MatAAAaHbIHbI3,
NapameTpAIH TypiHe Kapai
aWbITKBIHBIH AYPbl TYPIH
rnarAaAaHbiHbI3.

1/8-Y4 Kiwwi Kacblkka
a3aNTbIHbI3, MapaMeETPAIH
TYPIHE Kapai allbITKbIHbIH,
AYPbl TYPIH MafiAaAaHbIHbI3.

1/8-V4 Kilwi KacblK KOCbIHbI3,
YKaHa allblFaH awbITKbIHbI
NanAaAaHbIHbI3, MapamMeTpAIH
TYPiHE Kapai albITKbIHbIH
AYPbI TYPIH NaliAaAaHbIHbI3

ALLBITKBI KOCbIHbI3, XaHa
allblFaH allbITKbIHbI
NarAaAHbIHbI3, MapamMeTPAIH
TYPiHe Kapai allbITKbIHbIH,
AYPbl TYPIH NallAaAaHbIHbI3

1/8-Y4 Kiwwi KacbiKKa
a3aMTbiHbI3

KyaT Ke3iH
TeKCepiHi3

KyaT Ke3iH
TeKCepiHi3

[NapameTpAepaiH

AYPBIC TYPIH
TaHAAHbI3

KyaT Ke3iH
TEKCEpIHI3,
NapameTPAEPAIH
AYPbIC TYPIH
TaHAAHbI3

[NapameTpAepaiH

AYPBIC TYPIH
TaHAAHbI3

HaH TabacbiH AypbIC
OpHaTbIHbI3, UAEY
KaAaFblH HaH
TabacbiHAAFbI
OKMaHFa AypbicTan
OEeKITIHI3

blcbiTy anemMeHTIH
TasanaHpi3

Eckepmne: KocnaaapgeiH MeAwwepi e3repmkeHge, aAgbIMeH aLLbiMKbl MOALLEpiH e3repmiHis. Erep Homuxkeci aAi ge KaHarammbipapAbiK 60AMaca,
0HJa aAgbIMeH CYHbIK, A 0GaH KeMiH KypFaK KocnaAapgblH, MeALLEpPIH e3repmiHis.
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XKui KoMbIAaTbIH cypaKTap
Cypak Kayan

Kelae HaHHbIH CaAMarFbl MEH MILWIHIHAE

alibipMalLbAbIK 60AaAbl. HeAikTeH?

HbIA Me3riAIHE BaMAaHBLICTbI HAHHbBIH,
MiLLiHI KaAal esrepeai?

Keiiae yH HaHHbIH OyripiHe »abbicbin
Kanaabl. HenikTen?

Keiae Kamblp »abbiChir, OHbIMEH
XKYMBIC icTey KublH 6oAaAbl. HenikTeH?

Kelae HaHHbIH YCTi KYABbIHFaH CUAKTbI
KepiHeal. HenikTer?

KYPbIAFbIAG KYMBIPTKA KOCBIAFaH, HaH
nicipyre 6ona ma?

MbiHa HaH niciprilwTi 6acka ac a3ipaey
KiTabblHaH aAFaH PeLLEnTTEPAI »acay
YLWiH KoAAaHyFa 6ona Ma?

Here HaHHbIH Mici kerae 6ip TypAi
6onaabl!

YMae TaAKaHAAAFAH Hemece
YHTaKTaAFaH yHAbI MaiAaAaHybimMa
bona ma?

HaH 6eAmMe TemnepaTypachl, aya pawbl, bIAFAAABIALIK, OMIKTIK, aya aFbiHbl ayblITKyAAPbl CUAKTHI
alHaAacbiHAAFbI GaKTOPAAPFa KoHE TaMMEPAIH MaAaAaHblAybiHa 6Te ce3iMTan KeaeAl. CoHbIMeH
KaTap, HaHHbIH, MiLLiHI eCKi HEMEeCe AYPbIC ©ALIeHDereH KocrnaAapabl NanAaraHyra OariAaHbICTbI
e3repyi MyMKiH.

Ka3 kesiHae HaH bacbiAybl (OpTachbiHAA OMbIK MaAa 6OAaAbl) HEMECE KaTTbl KOTEPIAYI MyMKIH. Kbic
Ke3iHAE HaH AYpbIC KeTepiAMeyi MymKiH. TemnepaTtypachl 68°F/20°C 6oAaTbiH cyAbl MariaaAaHbim, GyA
MOCEAEHI Liellyre 6oAaAbl.

bacTankbl apanacTbIpy KesiHAE YHHbIH, YCaK OOAIKTEPI HaH TabachlHbIH, XKaH-KaFblHa »Kabbicbir,
HaHHbIH, OYMIpAEPIHAE MiCYi MYMKIH. ByHAGM »aFAanaa, OyA KbIpTbICTbl 6TKIP MbIaKNeH Kbipbi aAy
KaXKeT.

Beame rxoHe cy TeMnepaTypaapbiHa 6aliAaHBICTbl KaMblp KeMAE XabbiCKak (sAFHW, ABIMKBIA) GOAYbI
MYMKiH. KaMbIpAbI MAErEHAE CaAKBIHBIPAK CY MaAaAaHbIM KOpPIiHI3.

Kelae Kamblp KaTTbl KETEPIAIM, MICKEH HaH BETIHIH >KapblAybiHa ceben GOAYbI MyMKIH.

3, cyAblH KOAEMIH a3aiTbiM, OPHbIHA XYMbBIPTKA KOAAGHBIHbI3. XKYMBIPTKAAGPAbI aAABIMEH BALLIEYILL
LWbIHbI AsiFbIHA CAABIT, OFaH PELIENTTE KOPCETIATEH KOAEMAE Cy KOCbIHbI3. XKYMbIPTKAAAPAbI
nanAaAaHFaHAA TalMEH KbI3METIH KOAARHOAHDI3, SATKEHI XKYMBIPTKaAP Oy3bIAYbl MYMKIH.

s, boraabl. Analiaa Ocbl KiTanlwaaarbl peLienTTep apHaibl OChl KYPbIAFBI YLLIH AalbiHAAFaH. backa
peLenTTep OOMbIHLWA »acacaHbl3 HOTUXKECI OMAaFaHAaM BoAMaybl MyMKiH. Backa peuenTTep
OOVbIHLLIA »acaraHAA aKayAbIKTap naiaa 6OACa, AKayAbIKTapAbl XOIO» TapayblH KapaHbi3.

BeaceHal KypFaK albITKbIHBIH KON MOALLEpPI Hemece ecki Kocrnaaap (scipece, YH MeH Cy) HaHra 6ip
TYPAI MiC 6epyi MyMKIH. KocnanapAbl MYKMST ©ALLEHI3 XKoHE XKaKChl HOTWIKErE XKETY VLLUIH, *KaHa
MAbIHFaH KOCMaAapAbl ManAaAaHbIHbI3.

¥HHBIH YHTaKTaAY ipIAiriHe 6anAaHbICTbI MICIPY HOTUXKECH KaHaFaTTaHABIPaPAbIK BOAMaYbI MYMKIH.
PKaKcbl HaTUIKEre KETY YLLIH, YA YHTAKTaAFaH YH MEH KOAIMI YHAbI aparacTbIpyAbl YCbHAMbI3.



Standartinés programos ir receptai

Standartiniai duonos receptai

Paprasta balta duona (1-a ir 2-a programos)

Programa: ,,Basic White* (paprasta

balta)

Vandens (27 °C) arba pieno 220 ml 280 ml 350 ml

Pieno milteliy (jei vietoj pieno naudojate 1 valg. Saukst. 1/2 valg. Saukst. 2 valg. Saukst.
vandenj)

Aliejaus 1 valg. Saukst. 1/2 valg. Saukst. 2 valg. Saukst.
Druskos 2/3 arb. Saukst. 1 arb. Saukst. 1%2 arb. Saukst.
Cukraus 1 valg. Saukst. 1/2 valg. Saukst. 2 valg. Saukst.
Kvietiniai miltai 350 g (272 puodelio) 455 g (3 puodelio) 560 g (4 puodeliai)
Sausy mieliy 1 arb. Saukst. 1 arb. Saukst. 1 arb. Saukst.

Kvietiniy milty duona (3-a ir 4-a programos)

Programa: ,,Whole Wheat*

(kvietiniy milty)

Vandens (27 °C) 230 ml 280 ml 350 ml
Aliejaus 1 valg. Saukst. 1 valg. Saukst. 2 valg. Saukst.
Druskos 1 arb. Saukst. 1 arb. Saukst. 2 arb. Saukst.
Medaus arba cukraus 2 valg. Saukst. 2 valg. Saukst. 2 valg. Saukst.
Nesijoti kvietiniai miltai 350¢ 450 g 560 g

Sausy mieliy 1 arb. Saukst. 1 arb. Saukst. 1 arb. Saukst.

PranciziSka duona (5-a programa)

Programa: ,,French* (pranciziska)

Vandens (27 °C) 200 ml 260 ml 330 ml

Aliejaus 1 valg. Saukst. 1/2 valg. Saukst. 2 valg. Saukst.
Druskos 1 arb. Saukst. 12 arb. Saukst. 2 arb. Saukst.
Kvietiniai miltai 350 g (22 puodelio) 450 g (3% puodelio) 560 g (4 puodeliai)
Sausy mieliy 1 arb. Saukst. 1 arb. Saukst. 1 arb. Saukst.

Saldi duona (6-a programa)

Programa: ,,Sweet" (saldi) 500 g 750 g 1000¢g

Vandens (27 °C) arba pieno 180 ml 240 ml 300 ml

Pieno milteliy (jei vietoj pieno 1 valg. Saukst. 1/2 valg. Saukst. 2 valg. Saukst.
naudojate vandenj)

Aliejaus 12 valg. Saukst. 2 valg. Saukst. 3 valg. Saukst.

Druskos 2/3 arb. Saukst. 1 arb. Saukst. 1 arb. Saukst.

Cukraus 3 valg. Saukst. 4 valg. Saukst. 5 valg. Saukst.

Kvietiniai miltai 300 g (2 puodeliai) 400 g (2 2/3 puodelio) 500 g (3 1/3 puodelio)
Sausy mieliy 1 arb. Saukst. 1 arb. Saukst. 1 arb. Saukst.

Ypac greitai kepama duona (7-a programa)

Programa: ,,Super Rapid“ (ypac greita)

Vandens (27 °C) arba pieno - 280 ml 350 ml

Pieno milteliy (jei vietoj pieno naudojate - 1/2 valg. Saukst. 2 valg. Saukst.
vandenj)

Aliejaus - 172 valg. Saukst. 2 valg. Saukst.
Druskos - V2 arb. Saukst. 1 arb. Saukst.
Cukraus - 12 valg. Saukst. 2 valg. Saukst.
Kvietiniai miltai - 450 g (34 puodelio) 560 g (4 puodeliai)

Sausy mieliy - 1 arb. Saukst. 4 arb. Sauks.
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Duona be glitimo (8-a programa)

Programa: ,,Gluten Free* (be glitimo)

Pieno - - 310 ml

Acto 1 arb. Saukst.
Aliejaus - - 6 valg. Saukst
Kiausiniai 2 kiausiniai
Druskos - - 1 arb. Saukst.
Cukraus - - 2 valg. Saukst.
Milty be glitimo - - 450 ¢

Sausy mieliy - - 2 arb. Saukst.

Tesla/tesla picai (9-a programa, po to galima pasirenkti 12-3 programa)

Programa: ,,Dough* (tesla) 500 g 750 g 1000 g

Vandens (27 °C) arba pieno - - 330 ml

Pieno milteliy (jei vietoj pieno - - 2 valg. Saukst.
naudojate vandeny)

Aliejaus - - Va puodelio
Druskos - - 2 arb. Saukst.
Cukraus - - 4 valg. Saukst.
Kvietiniai miltai - - 560 g (4 puodeliai)
Sausy mieliy - - 2 arb. Saukst.

Tesla makaronams (10-a programa)

Programa: ,,Pasta Dough* (makarony tesla)

Many kruopy 2 puodeliai
Dideliy kiausiniy 3

Alyvy aliejaus 2 valg. Saukst.
Druskos V2 arb. Saukst.

Braskiy arba gervuogiy dzemas (11-a programa)
Programa: ,,Jam* (Dzemas)
SvieZi arba uzialdyti (ir atdildyti) vaisiai 2 puodeliai
Cukraus 1/2 puodelio
Silauogiy, abrikosy, persiky arba kriau$iy dzemas (11-a programa)

Programa: ,,Jam* (Dzemas)

Sviezi arba uzialdyti (ir atéildyti) vaisiai 2 puodeliai
Cukraus 1/ puodelio
Citriny sulciy 2 valg. Saukst.

Matavimo vienety pakeitimo lentelé

arb. saukst./valg. Saukst./puodelis ml

V4 arb. Saukst. Tml
V2 arb. Saukst. 2 ml

1 arb. Saukst. 5ml

1 valg. Saukst. 15 ml
Y4 puodelio 50 ml
1/3 puodelio 75 ml
2 puodelio 125 ml
2/3 puodelio 150 ml
3/4 puodelio 175 ml

1 puodelis 250 ml
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Kepimo laikas ir temperatiira

Toliau pateiktose lentelése standartiné duonos risiy Silumos palaikymo ir ,,Bake Only* (tik kepimo) temperatdira yra 60 °C.

Dzemo Silumos palaikymo temperatira yra 20 °C.

llgiausias atidéjimo laikas, kurj galima nustatyti visy risiy duonai, isskyrus programas ,,Super Rapid" (Ypac greita) ir ,,Gluten Free" (Be glitimo), yra
13 valandu.

llgiausias atidéjimo laikas su programa ,,Bake Only" (Tik kepti) yra 1,5 valandos.

Galimybé: pridéti papildomy produkty teslos minkymo etapu

Programa Papildomy produkty pridéjimas (prietaisui supypséjus)
,,Basic White" (Jprasta balta) Po 45 min
, White Rapid" (Balta greitai) Po 20 min
, Whole Wheat" (Kvietiniy milty) Po 46 min
, Whole Wheat Rapid" (Kvietiniy milty greita) Po 19 min
,Sweet'” (Saldi) Po 20 min
,Gluten Free" (Be glitimo) Po 17 min
"Dough” (tedla) Po 16 min

Trukmé ir temperatiira kepimo etapu

Tipas Pluta Kepimo temp. Svoris Kepimo laikas Proceso trukmé
Balta Lemputé 110 °C 500 ¢ 45 min 3 val. 50 min.
750 g 50 min 3 val. 55 min.
1000¢g 55 min 4 val.
,Medium*” (Vidutiné) 120 °C 500 g 45 min 3 val. 50 min.
750 ¢ 50 min 3 val. 55 min.
1000 g 55 min 4 val.
Tamsi 130 °C 500 ¢ 60 min 4 val. 5 min.
750 g 65 min 4 val. 10 min.
1000 ¢g 70 min 4 val. 15 min.
, White Rapid" (Balta Lemputeé 110 °C 500 g 45 min 2 val. 40 min.
greitai)
750 ¢ 50 min 2 val. 45 min.
1000 g 55 min 2 val. 50 min.
,Medium* (Vidutiné) 120 °C 500 ¢g 45 min 2 val. 40 min.
750 g 50 min 2 val.45 min.
1000¢g 55 min 2 val. 50 min.
Tamsi 130 °C 500 g 55 min 2 val. 50 min.
750 ¢ 60 min 2 val. 55 min.
1000 g 65 min 3 val.
, Whole Wheat" Lempute 120 °C 500 ¢ 45 min 3 val. 45 min.
(Kvietiniy milty)
750 ¢ 50 min 3 val. 50 min.
1000 g 55 min 3 val. 55 min.
,Medium* (Vidutiné) 130 °C 500 g 50 min 3 val. 50 min.
750 g 55 min 3 val. 55 min.
1000 g 60 min 4 val.
Tamsi 140 °C 500 g 60 min 4 val.
750 g 65 min 4 val. 5 min.
1000 g 70 min 4 val. 10 min.
,Whole Wheat Rapid*  Lemputé 120 °C 500 g 45 min 2 val. 34 min.
(Kvietiniy milty greita)
750 ¢ 50 min 2 val. 39 min.
1000 g 55 min 2 val. 44 min.
,Medium* (Viduting) 130 °C 500 ¢ 50 min 2 val. 39 min.

750 g 55 min 2 val. 44 min.
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Tipas Pluta Kepimo temp. Svoris Kepimo laikas Proceso trukmé
1000 g 60 min 2 val. 49 min.
Tamsi 140 °C 500 g 55 min 2 val. 44 min.
750 g 60 min 2 val. 49 min.
1000 g 65 min 2 val. 54 min.
Pranctizy k. Lemputé 115 °C 500 g 50 min 5 val. 45 min.
750 g 55 min 5 val. 50 min.
1000 g 60 min 5 val. 55 min.
,Medium* (Viduting) 125 °C 500 g 55 min 5 val. 50 min.
750 ¢ 60 min 5 val. 55 min.
1000 g 65 min 6 val.
Tamsi 135 °C 500 ¢ 60 min 5 val. 55 min.
750 g 65 min 6 val.
1000¢g 70 min 6 val.5 min.
»Sweet" (Saldi) Lemputé 105 °C 500 g 53 min 3 val. 19 min.
750 ¢ 57 min 3 val.22 min.
1000 g 58 min 3 val. 23 min.
,Medium*” (Vidutiné) 115 °C 500 ¢ 54 min 3 val. 19 min.
750 g 57 min 3 val. 22 min.
1000¢g 60 min 3 val. 25 min.
Tamsi 135 °C 500 g 58 min 3 val. 23 min.
750 ¢ 61 min 3 val. 26 min.
1000 g 64 min 3 val. 29 min.
,Super Rapid" (Ypac ,Medium* (Vidutiné) 140 °C - 25 min 58 min
greita)
,Gluten Free" (Be ,Medium* (Vidutiné) 115 °C 750 g 95 min 2 val. 54 min.
glitimo)
1000 g 100 min 2 val. 59 min.
"Dough” (tesla) - - - 0 min 1 val. 30 min.
,,Pasta Dough" — — — 0 min 14 min
(Makarony tesla)
Jam* (DZemas) — 115 °C - 45 min 1 val.
,Bake Only" (Tik kepti) — — 120 °C - 10 min 10 min

Produktai ir jrankiai

Siame skyriuje apradyti kai kurie produktai ir jrankiai, naudojami duonai kepti. Kiekvienas produktas turi savo paskirti. Svarbu pirkti aukitos kokybes
produktus ir naudoti tiksly jy kiekj, nurodyta receptuose. Kai kuriuos produktus galima keisti tarpusavyje, taciau pakeitus kitus duona bus prastos
kokybés.

Produktai

Kvietiniai miltai
Kvietiniuose miltuose yra pakankamai battymy (glitimo), kurie suteikia duonai tdrj ir struktlra. Batent glitimas suformuoja lasteliy sieneliy struktara,
sugauna ir iSlaiko oro burbuliukus, todél duona gali iSkilti. Dauguma milty yra balinami. Tai nekenkia jy kepamosioms savybéms ir nemazina vartoti
trukmei.

Nesijoti kvietiniai miltai
Nesijoti kvietiniai miltai — tai rupiy milty risis, gauta sumalant visa kviecio griida: sélenas, mezgine ir endosperma. Sélenos ir mezginé suteikia ruda
spalva ir riesutinj skonj, kartu didindamos lastelienos kiek|. Kepant i$ nesijoty kvietiniy milty gaunami mazesni ir tankesni kepalai.

Ruginiai miltai
Ruginiai miftai gaunami smulkiai sumalant rugiy gridus. Tik kvietiniuose ir ruginiuose miftuose yra gliting formuojanciy baltymy. Rugiy miltuose
esantis glitinas néra labai tamprus, todél rugiy miltus reikia maisyti su kvieciy miltais.

Gridai ir séklos
Grudai ir séklos suteikia duonai jvairia tekstdira, skonj ir iSvaizda. Jie didina lastelienos kiekj. Trijy, penkiy, septyniy ar dvylikos rtsiy gridais recepte
galima pakeisti bet kuriuos daugiagrudzius javus. Skaldyti kvieciai — tai nesijoty kvieciy branduoliai, suskaldyti j jvairaus dydzio daleles, nuo stambiy
iki smulkiy. Bulguras — tai garinti, iSdziovinti ir sumalti kvieciy branduoliai be séleny. Natdralios sélenos, tiek kvieciy, tiek avizy, pjausto glitino gijas.
Todél nenaudokite daugiau séleny, nei nurodyta recepte.

Milty be glitimo
Glitino yra daugelyje gridy, pvz., kvieciuose, rugiuose, mieziuose, avizose ir kt. Duona be glitino gaminama isimtinai i milty be glitino ar duonos
misiniy be glitino.
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Kruopmilciai
Kruopmilciai — tai kremo gettonumo rupds miltai, sumalti i$ kietyjy kvieciy, turintys daug baltymu. Jie naudojami SvieZiems makaronams gaminti.
Makarony tesla i$ kruopmilciy lengviau minkyti ir ji geriau islaiko forma kepant, nei tesla i$ bendrosios paskirties milty. Kruopmilciais galima
pakeisti dalj bendrosios paskirties arba nesijoty kvietiniy mifty.

Riebalai
Riebalai minkstina duona, suteikia jai skonio ir ilgina vartojimo laika, nes sulaiko drégme. Receptuose galima naudoti purumo suteikiancius riebalus,
margaring, sviesta ar aliejy. Naudojant skirtingus riebalus gaunami Siek tiek skirtingi kepalai. Nenaudokite Zemo kaloringumo $velnaus margarino,
kadangi dél didesnio vandens kiekio gali Zymiai pasikeisti kepalo dydis ir struktdra.

Druskos
Druska kontroliuoja mieliy poveikj ir prideda skonio.Visuomet dékite | tesla druskos. Jos reikia nedaug, taciau ji bitina. Be druskos duona gali per
daug iskilti arba sublitksti.

Cukrus
Cukrus suteikia maisto mieléms, saldumo duonai ir spalva plutai. Jei recepte nenurodyta, naudokite smulkyjj balta cukry. Medus, rudasis cukrus ir
sirupai suteikia duonai unikaly skonj ir kvapa. Pakeitus vieng rsj kita, galima gauti skirtingus rezultatus.
Galima naudoti smulkiojo cukraus pakaitalus aspartamo pagrindu (bet ne sacharino pagrindu). Naudokite tokj pat] kiekj, nurodyta recepte.

Skysciai
Skysciai susimaiso su miltais ir susidaro minksta tesla. Pienas suteikia Svelnig struktiira, o vanduo — traskesne pluta. Nugriebto pieno milteliai ir
pasuky milteliai didina maisting verte ir minkstina struktlra. Néra reikalo i$ Siy milteliy atkurti pieno produktus, kadangi juos naudojant daugiau
recepty galima pritaikyti laikmacio funkcija. Nenaudokite laikmacio su tais receptais, kuriems bdtinas 3vieZias pienas. Pasuky milteliai geriau
susimaiso, jei supilami po milty.
Jei vanden; ir nugriebto pieno miltelius pakeiciate pienu, jo naudokite tiek pat, kiek nurodyta vandens. Receptuose, kuriuose nurodytas pienas,
galima naudoti homogenizuota 2 %, 1 % arba nugriebta piena. Galima naudoti recepte nurodyta kiekj nepasaldinty vaisiy ir darzoviy sulciy.
Perskaitykite Siy sulciy etiketes, kad jsitikintuméte, jog juose néra druskos, cukraus ar saldikliy.

Kiausiniai
Kiausiniai suteikia spalva, sodruma ir skonj. Naudokite tik didelius kiausinius, tik ka iSimtus i$ Saldytuvo. Nenaudokite laikmacio su tais receptais,
kuriems butini Sviezi kiausiniai.

Siiris
Matuodami sdrio kiekj, nespauskite jo | dozavimo Sauksta. Mazo riebumo siriai gali turéti neigiama poveik] kepalo auksciui ir formai. Nenaudokite
laikmacio su tais receptais, kuriems batinas sdris.

Mielés
Mielés — mazyciai vienalasciai gyvi organizmai — minta miltuose esanciais angliavandeniais ir cukrumi, iSskirdamos anglies dvideginio dujas, dél kuriy
duona iskyla. Sumaisytos su vandeniu ir cukrumi mielés atgyja minkymo proceso metu ir pripildo tesla mazyciais burbuliukais, kurie ja kelia.
Pradinio kepimo metu tesla pakyla dar auksciau, kol mielés tampa nebeveiksnios. Oras, karstis ir drégmé mazina mieliy aktyvuma. Mieles visuomet
naudokite nepasibaigus jy galiojimo laikui. Atidare pakelj, laikykite mieles Saldytuve, originalioje pakuotéje ir sunaudokite per 68 savaites. Mielés
blna 3 rdsiy: aktyvios sausosios, sparciosios ir duoninés mielés. Duoninés mielés yra ypac aktyvi mieliy atmaina, kurioje yra daugiau askorbo
rugsties (vitamino C). Jos buvo specialiai iSveistos duonai kepti. Jei Sias mieles keiciate aktyviomis sausosiomis arba sparciosiomis mielémis, recepte
nurodyta kiekj padidinkite /4 arbatinio Saukstelio. Jei norite geresniy rezultaty, naudokite recepte nurodyta mieliy rasj. Dél karsc¢io mielés zGva. Kai
ruosiate uzpildus, svarbu, kad prie$ naudodami mieles, produktus, pvz., iStirpdyta sviesta, atausintuméte. Mieles laikykite toliau nuo skysciy, riebaly ir
druskos, nes Sie jie létina mazina aktyvuma. Nedékite mieliy daugiau, nei nurodyta recepte.

Cinamonas ir ¢esnakai skatina kilima. Jei naudojate Siuos produktus, sudékite juos j duonos keptuvo kampg, kad jie nesiliesty su mielémis.

Mieliy aktyvumo patikrinimas
I¥tirpinkite 1 arbatinj $auk3telj cukraus puséje matavimo puodelio drungno vandens. Pavirsiuje i¥barstykite 2 arbatinius Saukitelius mieliy. Svelniai
pamaisykite. Leiskite misiniui pastovéti 10 minuciy. Misinys turéty suputoti ir bti juntamas stiprus mieliy kvapas. Jei to néra, nusipirkite naujy
mieliy.

Duonos misiniai
Daugelyje parduotuviy galima jsigyti duonos misiniy. Juose jau yra reikiamas kiekis milty, druskos, cukraus ir mieliy, todél midinius patogu
naudoti. Miiniy bana jvairiy skoniy ir rasiy. Daugeliu atvejy Jums tereikia jpilti | duonos keptuva vandens arba pieno ir sviesto arba aliejaus, kaip
nurodyta ant misinio pakelio esanciose instrukcijose, ir supilti duonos misinj.

Produkty kiekio matavimas
Duonos kepaly kokybé priklauso nuo tikslaus kiekvieno produkto kiekio. Todél svarbu teisingai iSmatuoti produkty kiekj. Net ir vienas ar du
netinkamai iSmatuoti valgomieji Saukstai (per dideli arba per mazi) gali turéti didelj poveikj galutiniam rezultatui. Niekuomet nematuokite
produkty virs duonos keptuvo, nes | jj gali iSsipilti produkty perteklius.

Patarimas: Jei reikia supilti, pvz., 280 ml vandens, supilkite 1 puodelj (250 ml) matavimo puodeliu ir jpilkite dar 2 valgomuosius Saukstus (30 ml)
vandens dozavimo Saukstu.

Laikymas
Miltus laikykite nelaidZioje orui dézutéje, vésioje, sausoje vietoje. Veikiami karscio ar drégmés miltai netenka savo tvirtumo ir kilimo gebos. Miltai
greitai sugeria kvapus, todél laikykite juos toliau nuo svoginy ar cesnako. Duong kambario temperatiroje laikykite sandariame plastikiniame
maidelyje arba kitoje orui nelaidzioje dézutéje, ne ilgiau kaip viena dvi dienas. Pranctziska duona turi biti laikoma popieriniame maiselyje arba
atvirai, kad iSlaikyty traskia pluta. Ja geriausia valgyti iSkepimo diena.

Irankiai

Dozavimo Saukstas

- Mieles, cukry, druska, pieno miltelius ir prieskonius galite matuoti rinkinyje esanciu dozavimo Saukstu.

- Paciu dozavimo $aukstu nesemkite sausy produkty. Juos | dozavimo Sauksta supilkite kitu Saukstu (Pav. 1).

- Pripilkite Sauksta ir nubraukite kaupa metaline mentele arba tiesiais peilio aSmenimis. Nespauskite produkty | Sauksta ir nekratykite jo pavirsiui
nulyginti (Pav. 2).

- Vienintelis produktas, kurj reikéty spausti | dozavimo Sauksta, yra rudasis cukrus. Spauskite jj tol, kol jis jgis dozavimo Sauksto forma.
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Matavimo puodelis
- Visus skyscius matuokite skaidriu matavimo puodeliu. Padékite jj ant lygaus pavirSiaus ir patikrinkite lygj pakeldami iki akiy. Jei reikia, papildykite
arba nupilkite skyscio (Pav. 3).

Greitas trikéiy Salinimas

Siame skyriuje apibendrinamos problemos, dazniausiai pasitaikan¢ios naudojantis $iuo prietaisu. Jei emiau pateikiama informacija nepadeés ispresti
problemos, kreipkités | jusy Salyje esant] Pagalbos vartotojams centra.

Problemos ir galimi sprendimai

Vanduo arba

Druskos

Cukrus arba

Miltai

Mielés

Kepalas pakyla,
o paskui
sukrinta

Kepalas pakyla
per smarkiai

Kepalas
nepakyla
pakankamai

Kepalas mazas
ir sunkus

Pluta per 3viesi

Kepalas
neiskepes

Kepalas
perkepes

Duonos misinys
neismaisytas

I$ oro angy
ruksta ddmai

Pakeitimali
naudojant
aukstumose

pienas

Sumazinkite 1-2
valg. Saukst,,
naudokite
Saltesnj skystj

Sumazinkite 1-2
valg. Saukst,,
naudokite
Saltesnj skystj

Padidinkite 1-2
valg. Saukst.

Sumazinkite 1-2
arb. Saukst.

Padidinkite /4
arb. Saukst,

Padidinkite
1/4 arb.
Saukst.

Sumazinkite
1/4 arb.
Saukst,

medus

Sumazinkite
V5 arb. Saukst.

Padidinkite /2
arb. Saukst.

Padidinkite /2
arb. Saukst.

Sumazinkite
V2 arb. Saukst.

Sumazinkite
V2 arb. Saukst.

Padidinkite 1-2 valg.
Saukst., naudokite
Sviezesnius ir
tinkamos risies
miltus

Sumazinkite 1-2
arb. saukst.

Naudokite
Sviezesnius ir
tinkamos risies
miltus

Naudokite
Sviezesnius ir
tinkamos risies
miltus

Sumazinkite1/8—V4 arb.
Saukst., naudokite Sviezias,
tinkamos rasies mieles ir
parinkite teisinga nustatyma

Sumazinkite 1/8—/4 arb.
Saukst., naudokite tinkamos
rusies mieles ir parinkite
teisinga nustatyma

Padidinkite1/8—Y4 arb.
Saukst., naudokite Sviezias,
tinkamos rasies mieles ir
parinkite teisinga nustatyma

Pridékite mieliy, naudokite
sviezias, tinkamos rusies
mieles ir parinkite teisinga
nustatyma

Sumazinkite 1/8-% arb.
Saukst.

Patikrinkite
maitinima

Patikrinkite
maitinima

Parinkite teisingus
nustatymus

Patikrinkite
maitinima, parinkite
teisingus nustatymus

Parinkite teisingus
nustatymus

|statykite duonos
keptuva

tinkamai, teisingai
uzmaukite minkymo
mente ant keptuvo
veleno

Nuvalykite kaitinimo
elementa

Pastaba: Kai koreguojate produkty kiekj, i$ pradZiy pakeiskite mieliy kiekj. Jei rezultatas vis tiek netenkina, pakeiskite skysciy, o po to — sausy produkty

kiekj.

Daznai uzduodami klausimai
Klausimas Atsakymas

Duona yra labai jautri tokiems aplinkos veiksniams, kaip kambario temperatira, oras, drégmeé, aukstis virs
jdros lygio, oro srauty svyravimai ir laikmacio naudojimas. Duonos forma gali suprastéti ir todél,
kad naudojate nesdviezius produktus arba netinkamai iSmatuota jy kieki.

Kodél kepalai kartais biina skirtingo
aukscio ir formos?

Kaip kinta kepaly forma
atsizvelgiant | sezona!

Kodeél kartkartémis duonos Sonai
bUna aplipe miltais?

Kodel kartais teSla yra labai lipni ir

su ja sunku dirbti?

Kodél kepalo virSus kartais

sutriikingja?

Vasaros metu kepalai kartais gali subliak&ti (ir jdubti per vidurj) arba pakitti per aukétai. Ziemos metu
duona gali tinkamai nepakilti. To galite iSvengti naudodami 20 °C temperatiros vanden;.

Pradinio maiSymo proceso metu nedidelis milty kiekis kartais gali prilipti prie duonos keptuvo sieneliy ir
prikepti prie kepalo Sonu. Jei taip nutinka, nuskuskite ta plutos dalj astriu peiliu.

Kartais tesla gali bati lipni (t.y. per Slapia) dél kambario ir vandens temperatros. Bandykite teslai naudoti

Saltesn] vandenj.

Kartais tesla pakyla per smarkiai, todél iskeptos duonos pavirsiuje atsiranda jtrakimuy.
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Ar prietaisu galima kepti duona
naudojant kiausinius?

Ar galima naudotis Sia duonkepe
kepti pagal kitose kulinarijos
knygose pateiktus receptus?

Kodél duona kartais turi keista
kvapa?

Ar galima naudoti namuose maltus
miltus?

Atsakymas

Taip, sumazinkite vandens kiekj ir pakeiskite jj kiausiniais. IS pradziy | matavimo puodelj sudékite kiausinius,
o po to pripilkite vandens iki recepte nurodyto lygio. Kai naudojate kiausinius, nesinaudokite laikmacio
funkcija, nes kiausiniai gali sugesti.

Taip, taciau Sioje knygeléje pateikti receptai yra specialiai sukurti Siam prietaisui, o naudojantis kitais
receptais rezultatai gali biti ne tokie. Jei, naudodamiesi kitais receptais, susiduriate su nesklandumais,
skaitykite skyriy ,,Greitas trikciy Salinimas*.

Deél per didelio aktyviy sausyjy mieliy kiekio ar nesvieziy produkty (ypac milty ir vandens) duona gali
turéti keista kvapa. Kad rezultatai bty kuo geresni, visuomet stropiai matuokite produkty kiekj
ir naudokite SvieZius produktus.

Jei miltai sumalti rupiai, kepinys gali bUti netinkamos kokybés. Kad rezultatai bity geresni,
rekomenduojame maiSyti namuose maltus miltus su jprastais.



Parastas maizes cepSanas programmas un receptes

Parastas maizes receptes

Parasta baltmaize (1. un 2. programma)

Programma: Basic White (parasta 500 g
baltmaize)
Udens (27 °C / 80 °F) vai piens 220 ml

Piena pulveris (ja piena vieta izmantojat 1 éd. k.
ddeni)

Ella Tedk

Sals 2/3 tgjk.

Cukurs 1éd k

Baltie milti 350 g (2 /2 glazes)
Sausais raugs 1 tgjk.

Pilngraudu kvieSu maize (3. un 4. programma)

750 g

280 ml
1 éd. k

1% éd k.
1 tgjk.
1% éd k.

455 g (3 Vi glazes)

1 téjk.

1000 g

350 ml
2 éd. k.

2 éd. k.

1/ tek

2 éd. k.

560 g (4 glazes)
1 tgjk.

Programma:Whole Wheat

(pilngraudu kviesu maize)

Udens (27 °C/ 80 °F) 230 ml
Ella 1éd.k
Sals 1 tgk.

Medus VA cukurs 2 éd. k.
Pilngraudu kviesu milti 350¢

Sausais raugs 1 tgjk.

Francu maize (5. programma)

Programma: French bread (francu 500 g

maize)

Udens (27 °C/ 80 °F) 200 ml

Ella 1é&d k.

Séls 1tk

Baltie milti 350 g (2 /2 glazes)
Sausais raugs 1tk

Salda maize (6. programma)

280 ml
1 &d.k
1 ajk.
2&d.k
450 g
1 t&jk.

750 g

260 ml

1/ éd.k

1% tek

450 g (3 /4 glazes)
1 tgjk.

350 ml
28d.k
2 t&jk.
28d.k
560 g
1 t&jk.

1000 g

330 ml

2 &d. k.

2 téjk.

560 g (4 glazes)
1 tgjk.

Programma: Sweet (salda maize) 500 g

Udens (27 °C / 80 °F) vai piens 180 ml

Piena pulveris (ja piena vieta 1 éd k.
izmantojat ddeni)

Ella 1% édk

Sals 2/3 téjk.
Cukurs 3éd.k

Baltie milti 300 g (2 glazes)
Sausais raugs 1 tgjk.

Tpasi atra maize (7. programma)

Programma: Super Rapid (ipasi atra maize)

240 ml
1% édk

2 éd. k.

1 tgjk.

4 ed. k.

400 g (2 2/3 glazes)
1 téjk.

300 ml
2 éd. k.

3éd.k
1 tgjk.
5éd k.
500 g (3 1/3 glazes)
1 tgjk.

Udens (27 °C / 80 °F) vai piens -
Piena pulveris (ja piena vieta izmantojat -
ddeni)

Ella -
Sals -
Cukurs -
Baltie milti -

Sausais raugs -

280 ml
1 éd. k

17 éd.k

V2 tgjk.

1/ éd.k

450 g (3 /4 glazes)
1 téjk.

350 ml
2 éd. k.

2 éd. k.

1 tejk.

2 éd. k.

560 g (4 glazes)
4 tejk.
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Bezgluténa maize (8. programma)

Programma: Gluten Free 500 g 750 g 1000 g
(bezgluténa maize)

piens - - 310 ml
etikis 1 tgik.
Ella - - 6 éd. k.
Olas 2 olas
Séls - - 1tejk.
Cukurs - - 2 éd. k.
Bezgluténa mitti - - 450 g
Sausais raugs - - 2 tgjk.

Mikla/picas mikla (9. programma, p&c tam 12. izvéles programma)

Programma: Dough (mikla) 500 g 750 g 1000 g

Udens (27 °C / 80 °F) vai piens - - 330 ml

Piena pulveris (ja piena vieta - - 2 éd. k.
izmantojat tdeni)

Ella - - Va glazes

Sals - - 2 téjk.

Cukurs - - 4 éd.k

Baltie milti - - 560 g (4 glazes)
Sausais raugs - - 2 tgjk.

Makaronu mikla (10. programma)

Programma: Pasta Dough (makaronu mikla)

Manna 2 glazes
Lielas olas 3

Olivella 2 éd k.
Sals V2 t8jk.

Zemenu vai kazenu ievarijums (11. programma)

Programma: Jam (ievarijums)

Svaigi vai sasaldéti (atkauséti) darzeni 2 glazes
Cukurs 1 2 glazes
Mellenu, aprikozu, persiku vai bumbieru ievarijjums (11. programma)

Programma: Jam (ievarijums)

Svaigi vai sasaldéti (atkauséti) darzeni 2 glazes
Cukurs 1 V2 glazes
Citronu sula 2 éd.k

MeéErvienibu tabula

tejk./ed. k../glaze ml

V4 tejk. T ml
V2 téjk. 200 ml
1tk 5ml
1édk 15 ml
Va glazes 50 ml
1/3 glazes 75 ml
V5 glazes 125 ml
2/3 glazes 150 ml
3/4 glazes 175 ml

1 glazes 250 ml
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Gatavosanas laiki un temperatiiras

Standarta siltuma uzturéSanas temperatlra maizém un rezimam Bake Only (tikai cepSana) talak dotajas tabulas ir 60 °C.

Siltuma uzturésanas temperatdra ievarjjumam ir 20 °C.

Maksimalais aiztures laiks, ko var iestatit visam maizém, iznemot Super Rapid (ipasi atro maizi) un Gluten Free (bezgluténa maizi), ir 13 stundas.
Maksimalais aiztures laiks reZimam Bake Only (tikai cep$ana) ir viena stunda un 30 minGtes.

Izvéles: papildu sastavdalu pievienosana miklas sagatavosanas laika

Basic White (parasta baltmaize) Péc 45 min.
White Rapid (atra baltmaize) Péc 20 min.
Whole Wheat (pilngraudu kviesu maize) Péc 46 min.
Whole Wheat Rapid (atra pilngraudu kviesu maize) Péc 19 min.
Sweet (salda maize) Péc 20 min.
Gluten Free (bezgluténa maize) P&c 17 min.
Dough (mikla) Péc 16 min.

ligums un temperatiiras cepSanas posma

Tips Garoza CepSanas temp. Svars Cepsanas laiks Procesa laiks
Basic White (parasta Gaismina 110 °C 500 ¢ 45 min. 3 stundas un 50 min.
baltmaize)
750 g 50 min. 3 stundas un 55 min.
1000 ¢ 55 min. 4 stundas
Vidéja 120 °C 500 g 45 min. 3 stundas un 50 min.
750 g 50 min. 3 stundas un 55 min.
1000 g 55 min. 4 stundas
Tumsa 130 °C 500 ¢ 60 min. 4 stundas un 5 min.
750 g 65 min. 4 stundas un 10 min.
1000 g 70 min. 4 stundas un 15 min.
White Rapid (atra Gaismina 110 °C 500 g 45 min. 2 stundas un 40 min.
baltmaize)
750 ¢ 50 min. 2 stundas un 45 min.
1000 g 55 min. 2 stundas un 50 min.
Vidégja 120 °C 500 ¢g 45 min. 2 stundas un 40 min.
750 g 50 min. 2 stundas un 45 min.
1000 ¢ 55 min. 2 stundas un 50 min.
Tumsa 130 °C 500 g 55 min. 2 stundas un 50 min.
750 ¢ 60 min. 2 stundas un 55 min.
1000 g 65 min. 3 stundas
Whole Wheat Gaismina 120 °C 500 g 45 min. 3 stundas un 45 min.
(pilngraudu kviesu
maize)
750 g 50 min. 3 stundas un 50 min.
1000 ¢ 55 min. 3 stundas un 55 min.
Vidéja 130 °C 500 g 50 min. 3 stundas un 50 min.
750 ¢ 55 min. 3 stundas un 55 min.
1000 g 60 min. 4 stundas
Tumsa 140 °C 500 ¢ 60 min. 4 stundas
750 g 65 min. 4 stundas un 5 min.
1000 ¢ 70 min. 4 stundas un 10 min.
Whole Wheat Rapid Gaismina 120 °C 500 g 45 min. 2 stundas un 34 min.
(atra pilngraudu kviesu
maize)
750 g 50 min. 2 stundas un 39 min.
1000 g 55 min. 2 stundas un 44 min.

Vidéja 130 °C 500 g 50 min. 2 stundas un 39 min.
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Tips Garoza Cepsanas temp. Svars Cepsanas laiks Procesa laiks
750 g 55 min. 2 stundas un 44 min.
1000 g 60 min. 2 stundas un 49 min.
Tumsa 140 °C 500 g 55 min. 2 stundas un 44 min.
750 g 60 min. 2 stundas un 49 min.
1000 g 65 min. 2 stundas un 54 min.
Francu Gaismina 115 °C 500 g 50 min. 5 stundas un 45 min.
750 g 55 min. 5 stundas un 50 min.
1000 g 60 min. 5 stundas un 55 min.
Vidéja 125 °C 500 g 55 min. 5 stundas un 50 min.
750 g 60 min. 5 stundas un 55 min.
1000 g 65 min. 6 stundas
Tumsa 135 °C 500 ¢g 60 min. 5 stundas un 55 min.
750 g 65 min. 6 stundas
1000 g 70 min. 6 stundas un 5 min.
Sweet (salda maize) Gaismina 105 °C 500 g 53 min. 3 stundas un 19 min.
750 g 57 min. 3 stundas un 22 min.
1000 g 58 min. 3 stundas un 23 min.
Vidéja 115 °C 500 g 54 min. 3 stundas un 19 min.
750 ¢ 57 min. 3 stundas un 22 min.
1000 g 60 min. 3 stundas un 25 min.
Tumsa 135 °C 500 ¢ 58 min. 3 stundas un 23 min.
750 g 61 min. 3 stundas un 26 min.
1000 g 64 min. 3 stundas un 29 min.
Super Rapid (ipasi atra Vidégja 140 °C N.P 25 min. 58 min.
maize)
Gluten Free (bezgluténa Vidéja 115 °C 750 g 95 min. 2 stundas un 54 min.
maize)
1000 ¢ 100 min. 2 stundas un 59 min.
Dough (mikla) N.P N.P N.P 0 min. 1 stundas un 30 min.
Pasta Dough (makaronu  N.P N.P N.P 0 min. 14 min.
mikla)
Jam (ievarijums) N.P 115 °C N.P 45 min. 1 stunda
Bake Only (tikai N.P 120 °C N.P 10 min. 10 min.
cepsana)

Sastavdalas un riki

Saja nodala aprakstits sastavdalu daudzums un riki, ko izmanto maizes cepdanai. Katrai sastavdalai ir ipasa nozime. Ir svarigi pirkt labas kvalitates

sastavdalas, jalieto precizi to daudzumi, ka ari ir jaievéro receptes noradijumi. Dazas sastavdalas drikst aizstat, savukart citas var negativi ietekmét
maizes kvalitati.

Sastavdalas:

Baltie milti
Baltie milti satur pietiekamu daudzumu proteina (gluténa), lai pieskirtu maizei apjomu un struktdru. Tiesi gluténs veido $tnu sieninas struktdru,
notver un notur gaisa burbulus un veicina maizes riigSanas procesu. Lielaka dala miltu ir balinati. Tas neietekmé cepSanas procesu vai glabasanas
ilgumu.

Pilngraudu kviesu milti
Pilngraudu kviesu milti ir rupja maluma milti, kas samalti no vesela kviesu grauda — skirne, diglis un endosperma. Skirne un diglis pieskir brino
krasu un riekstu piegarsu, ka ari palielina skiedrvielu daudzumu. Cepot maizi no pilngraudu miltiem, maizes klaipi sanak mazaki un biezaki.

Rudzu milti
Rudzu milti tiek malti no smalki samaltiem rudzu graudiem. Tikai kviesu un rudzu milti satur gluténu veidojosus proteinus. Gluténs, ko satur, rudzu
milti, nav Tpasi elastigs, tadé| rudzu milti jalieto kopa ar kviesu miltiem.

Graudaugi, graudi un s€klas
Graudaugi, graudi un séklas nodrosina maizei atskirigu struktiru, garSu un izskatu. Tie palielina Skiedrvielu daudzumu. Pagatavojot maizi, recepté
tris, piecu, septinu vai divpadsmit graudu graudaugus var aizstat ar daudzgraudu graudiem. Sasmalcinats kvieSu grauds ir pilngrauds, kas tiek
sasmalcinats dazada izméra rupjos vai smalkos gabalinos.Variti un zavéti graudi ir kvieSu graudi bez klijam, kas tiek variti, zavéti un tad samalti.
Dabigas klijas, gan kviesu, gan auzu, Ske| gluténu. Tadé| nepievienojiet klijas vairak neka tas noradits recepte.
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Bezgluténa milti
Gluténu satur tadi graudaugi ka kviesi, rudzi, miezi, auzas u.c. Bezgluténa maize ir jacep tikai no bezgluténa miltiem vai bezgluténa maizes
maisijumiem.

Mannas milti
Manna ir gaisi dzelteni rupja maluma milti, kas samalti no cieto kvieSu graudiem. Manna satur |oti daudz proteina.To lieto makaronu pagatavosanai.
Makaronu miklu, kas pagatavota no mannas, ir vieglak micit, un salidzinajuma ar makaronu miklu, kas pagatavota no parastajiem miltiem,
pagatavosanas laika sada mikla labak saglaba formu. Dalu parasto miltu vai pilngraudu kviesu miltu varat aizstat ar mannu.

Taukvielas
Taukvielas padara maizi mikstu, pieskir tai garSu un pagarina glabasanas ilgumu, jo tas saglaba maizé mitrumu. Taukvielas, margarinu, sviestu vai ellu
receptés var savstarpéji aizstat. Maizes klaipi, kas cepti, pievienojot atskirigas taukvielas, nedaudz atskirsies. Nelietojiet zema tauku satura margarinu,
jo ta augstais Udens saturs ievérojami ietekmé klaipa lielumu un struktdru,

Sals
Sals kontrolé rauga darbibu un pieskir maizei garsu. Pagatavojot miklu, vienmér pievienojiet sali. Ta daudzumi ir nelieli, bet tomér nepiecieSami. Bez
sals maize var par daudz uzrlgt vai saplakt.

Cukurs
Cukurs veicina riigsanas procesu, ka ari pieskir maizes klaipam saldumu un garozai krasu. Ja vien recepté nav noradits savadak, lietojiet smalko,
balto cukuru. Medus, briinais cukurs un sirups pieskir maizei unikalu garSu un krasu. Ja tie tiek savstarpéji aizstati, tas var ietekmét gala rezultatu.
Var lietot cukura aizstajéjus uz aspartama bazes (ne uz saharina bazes). Aizvietojiet daudzumus, kas lidzveértigi recepté noraditajiem.

Skidrumi
Skidrumi iesticas mikla un padara to elastigu. Piens piekir maigu struktru, savukart Gdens — kraukskigaku garozu.Vajpiena pulveris un paninu
pulveris palielina uzturvértibu un mikstina struktdru.Vajpiena pulveris un paninu pulveris nav jaskaida. So pulveru lietosana palielina iesp&ju vairak
receptém izmantot taimera funkciju. Neizmantojiet taimera funkciju receptém, kuram nepieciesams svaigs piens. Paninu pulveris labak samaisas, ja
to pievieno péc tam, kad pievienoti milti.
Ja pienu izmantojat Gdens un piena pulvera vieta, izmantojiet tadu pasu daudzumu, kads noradrits ddenim. Piena vieta var izmantot homogenizétu
pienu, 29, 1% pienu vai vajpienu. Nesaldinatas auglu un darzenu sulas var izmantot atbilstosi receptés noraditajiem daudzumiem. Izlasiet sulu
etiketes, lai parliecinatos, ka tas nesatur sali, cukuru vai saldinatajus.

Olas
Olas pieskir krasu, satigumu un garsu.Vienmér izmantojiet svaigas, ledusskapr glabatas, liela izméra olas. Neizmantojiet taimera funkciju receptém,
kuru pagatavosanai nepiecieSamas svaigas olas.

Siers
Siera daudzuma noteiksanai neizmantojiet mérkaroti. Siers ar zemu tauku saturu var ietekmét maizes klaipa augstumu un formu. Neizmantojiet
taimera funkciju receptém, kuru pagatavosanai nepieciesams siers.

Raugs
Raugs ir neliels vienslinas dzivs organisms, kas partiek no miltos un cukurd eso3ajiem oglhidratiem. Sis process rada oglskabo gazi, kas liek maizei
rlgt. Sajaucot raugu ar ddeni un cukuru, micisanas laika tas klUst aktivs un piepilda miklu ar maziem burbuliSiem, kas tai liek ragt. Cepsanas procesa
sakuma mikla sak rdgt un pacelas uz augsu, lidz raugs parstaj darboties. Gaiss, karstums un mitrums samazina rauga aktivitati.Vienmér lietojiet
raugu ar derigu deriguma terminu. Péc atvérsanas glabajiet to ledusskap' ta originalaja iepakojuma, un izlietojiet 6-8 nedélu laika. Ir pieejami tris
veidu raugi — aktivais sausais raugs, atri rigstosais raugs un maizes raugs. Maizes raugs ir aktivais raugs ar paaugstinatu askorbinskabes (C
vitamins) limeni.Tas ir speciali izstradats maizes cepSanai. Lai maizes raugu aizstatu ar aktivo sauso raugu un atri riigstoso raugu, samaziniet
recepté noradito daudzumu par /4 téjkarotém. Lai sasniegtu labakus rezultatus, izmantojiet tadu raugu, kads noradits recepté. Karstums iznicina
rauga organismus. Pirms pildijuma pagatavosanas ir batiski laut atdzist tadam sastavdalam ka, pieméram, kauséts sviests. Neturiet raugu Skidrumu,
tauku un sals tuvuma, jo tie palénina rauga aktivitati. Nepalieliniet recepté noradito rauga daudzumu.

Gan kanélis, gan kiploks kave riigSanas procesu. Ja izmantojat Sis sastavdalas, pievienojiet tas maizes cepsanas pannas sturf, lai
tas nesaskartos ar raugu.

Rauga aktivitates parbaudiSana
Iz8kidiniet 1 téjkaroti cukura /2 glazé remdena Udens, kas ieliets mérglaze. leberiet maisijuma 2 t&jkarotes rauga.Viegli samaisiet. 10 mindtes
neaiztieciet maisjumu. Maisijumam jaklGst putainam un tam ir jasmarzo péc rauga. Ja ta nenotiek, iegadajieties jaunu raugu.

Maizes maisijums
Maizes maisijumi ir pieejami lielakaja dala veikalu. Maizes maisijums jau satur pareizas miltu, sals, cukura un rauga proporcijas, tadél to ir érti
izmantot. Sadiem maisijumiem ir da¥adas garas un veidi. Parasti maizes cep$anas panna ir jaielej Gdens vai piens un japievieno sviests vai ella,
ievérojot noradijumus uz maizes maisijuma iepakojuma, un tad japievieno maizes maisjums.

Sastavdalu mérisana
Nevainojami maizes klaipi ir atkarigi no pareiza sastavdalu daudzuma.Tadé| sastavdalas ir svarigi nomérit precizi. Pat viena vai divas nepareizi

noméritas édamkarotes (parak daudz vai parak maz) var ievérojami ietekmét rezultatu. Nekada gadijuma nemériet sastavdalas virs maizes
cepsanas pannas, jo to parpalikums var nokl|Gt panna.

Padoms. Ja ir japievieno, pieméram, 280 ml iidens, pievienojiet 1 glazi (250 ml) Gdens, izmantojot mérglazi, un tad pievienojiet 2 édamkarotes (30 ml)
dens, izmantojot mérkaroti.

Uzglabasana
Miltus glabajiet hermétiska trauka, vésa un sausa vieta. Ja milti nok|ds karstuma vai mitruma, tie zaudé savu stipribu un spé&ju uzrigt. Milti atri uzsc
smarzas, tadé| neglabajiet tos sipolu vai kiploku tuvuma. Maizi drikst glabat 1-2 dienas, stingri noslégta plastmasas maisina vai cita hermétiska
trauka un istabas temperatdra. Fran¢u maize jaglaba papira maisina vai trauka, kur piek|dst gaiss, lai saglabatu tas kraukskigo garozu.Tomér vislabak
maizi ést tas izcepsanas diena.

Riki

Mérkarote

- Komplekta ietverto mérkaroti varat izmantot, lai méritu raugu, cukuru, sali, piena pulveri un garsvielas.

- Neizmantojiet mérkaroti sausu sastavdalu smelSanai. Lénam ieberiet sausas sastavdalas mérkaroté (Zim. 1).

- Sastavdalas ieberiet ar kaudzi un péc tam nolidziniet tas ar metala lapstinas galu vai naza plakano galu. Nespiediet sastavdalas karoté, ka ar
nekratiet karoti, lai nolidzinatu kaudzi (Zim. 2).



- Vieniga sastavdala, kas mérkaroté ir japiespiez, ir brinais cukurs. Piespiediet cukuru [idz tas aiznem visu mérkaroti.

Merglaze
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- Caurspidigo mérglazi ar iedalam varat izmantot jebkuram Skidrumam. Novietojiet mérglazi uz plakanas virsmas un nosakiet tilpumu,
pieliecoties pie mérglazes iedalam. Ja nepiecie$ams, pievienojiet vai nolejiet skidrumu (Zim. 3).

Kldmju novérsana

Saja nodala ir apkopotas visizplatitakas problémas, ar kuram varat sastapties, izmantojot ierici. Ja nevarat tas atrisinat, izmantojot zemak redzamo
informaciju, sazinieties ar savas valsts Klientu apkalposanas centru.

Problémas un iesp&jamais risinajums

Udens vai piens

Cukurs vai
medus

Milti

Maizes klaips
pacelas, bet péc
tam saplok

Maizes klaips
pacelas parak
augstu

Maizes klaips
pacelas
nepietiekami

Maizes Kklaips ir
mazs un smags

Garozas
brinums ir
parak gaiss

Maizes klaips
nav kartigi
izcepts

Maizes Kklaips ir
parcepts

Maizes
maisijums nav
samaisijies

Pa atverém
izdalas ddmi

Nepareizs
augstuma
uzstatijums

Samaziniet daudzumu

par 1-

2 édamkarotém,
lietojiet vésaku
Skidrumu

Samaziniet daudzumu

par 1-

2 édamkarotém,
lietojiet vésaku
Skidrumu

Palieliniet daudzumu

par 1-
2 édamkarotém

Palieliniet
daudzumu
par

Va téjkarotes

Palieliniet
daudzumu
par

1/4 téjkarotes

Samaziniet
daudzumu
par

1/4 téjkarotes

Samaziniet daudzumu

par 1-
2 édamkarotém

Samaziniet
daudzumu
par

V5 tejkarotes

Palieliniet
daudzumu
par

V2 téjkarotes

Palieliniet
daudzumu
par

V2 tgjkarotes

Samaziniet
daudzumu
par

V2 tgjkarotes

Samaziniet
daudzumu
par

V5 tgjkarotes

Samaziniet
daudzumu par 1-
2 édamkarotém,
lietojiet svaigakus
un pareizus miltus
Samaziniet

daudzumu par 1-
2 édamkarotém

Lietojiet svaigus
un pareizus mittus

Lietojiet svaigus
un pareizus miltus

Samaziniet daudzumu par
1/8-V4 téjkarotes, lietojiet
Svaigu un pareizu raugu un
izmantojiet pareizo
iestatjumu

Samaziniet daudzumu par
1/8-%4 téjkarotes, lietojiet
pareizu raugu un
izmantojiet pareizo
iestatjumu

Palieliniet daudzumu par
1/8-V4 téjkarotes, lietojiet
Svaigu un pareizu raugu un
izmantojiet pareizo
iestatjumu

Pievienojiet raugy; lietojiet
svaigu un pareizu raugu un
izmantojiet pareizo
iestatjumu

Samaziniet daudzumu par
1/8-Y4 téjkarotes

Parbaudiet
elektroapgadi

Parbaudiet
elektroapgadi

[zvElieties pareizos
iestatijumus

Parbaudiet
elektroapgadi,
izvelieties pareizos
iestatjumus

[zvElieties pareizos
iestatjumus

Pareizi novietojiet
maizes cepsanas
pannu un pareizi
uzlieciet micisanas
asmeni Uz pannas
varpstas

Notiriet sildisanas
elementu

Piezime: Ja mainat sastavdalu daudzumu, vispirms mainiet rauga daudzumu. Ja rezultats joprojam nav apmierino$s, mainiet skidruma un péc tam
sauso sastavdalu daudzumu.

Visbiezak uzdotie jautajumi

Jautajums

Atbilde

Kadé| dazkart maizes klaipiem ir
atskirigs svars un forma?

Ka maizes klaipa formu ietekmé

gadalaiks?

Maize ir |oti jutiga pret vides faktoriem, pieméram, pret istabas temperatdry, laikapstakliem, mitrumu,
augstumu, gaisa plismas svarstibam un pret taimera izmantoSanu. Tapat maizes forma var tikt ietekméta,
ja tiek lietotas sastavdalas, kas nav svaigas, vai ari, ja tas ir nepareizi noméritas.

Vasara dazkart maizes Klaipi saplok (un vidu izveidojas robs) vai ari tie uzrlgst parak augstu. Ziema maize
var neuzriigt pareizi. So problému iesp&jams atrisinat, izmantojot tdeni, kura temperatira ir 68 °F / 20 °C.
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Jautajums

Kade| milti dazkart pielip pie
maizes malam?

Kade| dazkart mikla ir |oti lipiga
un ar to ir griti stradat?

Kade| dazkart maizes klaipa
augspuse izskatas ieplaisajusi?

Vai iericé var pagatavot maizi,
izmantojot olas?

Vai maizes cepsanas ierici var
izmantot, lai pagatavotu receptes
no citam pavargramatam?

Kadé| maize dazkart savadi
smarzo!?

Vai varu izmantot majas maltus
miltus?

Atbilde

Sakotnéjas maisisanas laika nedaudz miltu dazkart var pielipt pie maizes cepsanas pannas sieninam un

tadéjadi piecepties pie maizes klaipa malam.Tada gadijuma notiriet So garozas dalu, izmantojot asu nazi.

Mikla dazkart var bt lipiga (piem., parak mitra), tas ir atkarigs no istabas un tdens temperatdras. Méginiet
lietot miklas pagatavosanai vésaku ddeni.

Dazreiz mikla uzriigst parak daudz, tadé| cepsanas laika maize var ieplaisat.

Ja, samaziniet Gdens daudzumu un aizstajiet to ar olam.Vispirms ielieciet olas mérglazé un tad pievienojiet
Udeni lldz recepté noraditajam daudzumam. Neizmantojiet taimera funkciju, ja lietojat olas, jo tas var
sabojaties.

Ja. Tomér Saja brosura ietvertas receptes ir speciali paredzétas $ai iericei, tadé| izmantojot citas receptes,
rezultati var atskirties. Ja rodas problémas ar citam receptém, ludzu, skatiet sadalu “K|Gmju novérsana”.

Ja ir pievienots parak daudz aktiva rauga vai sastavdalas, kas nav svaigas (ipasi milti un Gdens), maizei var
blt savada smarza. Lai sasniegtu labaku rezultatu, vienmér precizi izmériet sastavdalas un lietojiet tikai
svaigas sastavdalas.

Atkariba no 13, cik rupji milti ir samalti, cepSanas rezultats var neblt apmierinoss. Lai sasniegtu labaku
rezultatu, iesakam samaisit majas maltos miltus ar parastajiem miltiem.



Standardowe przepisy i programy wypieku

Standardowe przepisy na chleb

Zwylkdy biaty chleb (programy 1 i 2)

Program: Zwykty biaty chleb

Woda (27°C) lub mleko 220 ml 280 ml 350 ml

Mleko w proszku (jesli uzywasz 1 tyzka 12 tyzki 2 tyzki

wody)

Olej 1 tyzka 12 tyzki 2 tyzki

Sal 2/3 tyzeczki 1 tyzeczka 14 tyzeczki

Cukier 1 tyzka 12 tyzki 2 tyzki

Biata maka 350 g (2V2 szklanki) 455 g (3/4 szklanki) 560 g (4 szklanki)

Drozdze w proszku 1 tyzeczka 1 tyzeczka 1 tyzeczka
Chleb pszenny razowy (programy 3 i 4)

Program: Chleb pszenny razowy 500 g 750 g 1000 g

Woda (27°C) 230 ml 280 ml 350 ml

Olej 1 tyzka 1 tyzka 2 tyzki

Sél 1 tyzeczka 1 tyzeczka 2 tyzeczki

Midd LUB cukier 2 fyzki 2 tyzki 2 fyzki

Maka pszenna razowa 350¢g 450 ¢ 560 ¢g

Drozdze w proszku 1 tyzeczka 1 tyzeczka 1 tyzeczka
Bagietki (program 5)

Program: Bagietki 500 g 750 g 1000 g

Woda (27°C) 200 ml 260 ml 330 ml

Olej 1 tyzka 14 tyzki 2 tyzki

Sl 1 tyzeczka 14 tyzeczki 2 fyzeczki

Biata maka 350 g (2% szklanki) 450 g (3% szklanki) 560 g (4 szklanki)

Drozdze w proszku 1 tyzeczka 1 tyzeczka 1 tyzeczka

Stodki chleb (program 6)

Program: Pieczywo stodkie

Woda (27°C) lub mleko 180 ml 240 ml 300 ml

Mleko w proszku (jesli uzywasz 1 tyzka 12 tyzki 2 tyzki

wody)

Olej 12 tyzki 2 tyzki 3 tyzki

Sl 2/3 tyzeczki 1 tyzeczka 1 tyzeczka

Cukier 3 tyzki 4 tyzki 5 tyzek

Biata maka 300 g (2 szklanki) 400 g (2 i 2/3 szklanki) 500 g (3 i 1/3 szklanki)

Drozdze w proszku 1 tyzeczka 1 tyzeczka 1 tyzeczka
Super szybki chleb (program 7)

Program: Super szybki chleb 500 g 750 g 1000 g

Woda (27°C) lub mleko - 280 ml 350 ml

Mleko w proszku (jesli uzywasz - 12 tyzki 2 tyzki

wody)

Olej - 14 byzki 2 tyzki

Sal = Vo tyzeczki 1 tyzeczka

Cukier - 12 tyzki 2 tyzki

Biata maka = 450 g (3% szklanki) 560 g (4 szklanki)

Drozdze w proszku - 1 tyzeczka 4 tyzeczki



Chleb bezglutenowy (program 8)

Program: Bezglutenowy 500 g 750 g 1000 g
Mleko - - 310 ml
Ocet 1 tyzeczka
Olej - - 6 tyzek
Jajka 2 jaja

Sél - - 1 tyzeczka
Cukier - - 2 fyzki
Maka bezglutenowa - - 450 ¢
Drozdze w proszku - - 2 fyzeczki

Ciasto/ciasto na pizze (program 9, nastepnie opcjonalny program 12)

Program: Ciasto 500 g 750 g 1000 g

Woda (27°C) lub mleko - - 330 ml

Mleko w proszku (jesli uzywasz - - 2 tyzki

wody)

Olej - - Va szklanki

Sal - - 2 tyzeczki

Cukier - - 4 tyzki

Biafa maka - - 560 g (4 szklanki)
Drozdze w proszku - - 2 tyzeczki

Ciasto na makaron (program 10)

Program: Ciasto na makaron

Kasza manna 2 szklanki
Duze jajka 3

Oliwa z oliwek 2 tyzki

Sl Va tyzeczki

Dzem truskawkowy lub jezynowy (program 11)

Program: Dzem

Swieze lub mrozone (rozmrozone) owoce 2 szklanki

Cukier 1% szklanki

Dzem jagodowy, morelowy, brzoskwiniowy lub gruszkowy (program 11)

Program: Dzem

Swieze lub mrozone (rozmrozone) owoce 2 szklanki
Cukier 1/ szklanki
Sok z cytryny 2 tyzki

Tabela przeliczeniowa

zek/tyzeczek/szklane m
tyzek/tyz k/szklanek |

Va tyzeczki Tml
V2 tyzeczki 2 ml

1 tyzeczka 5 ml

1 tyzka 15 ml
Va szklanki 50 ml
1/3 szklanki 75 ml
Va szklanki 125 ml
2/3 szklanki 150 ml
3/4 szklanki 175 ml

1 szklanka 250 ml
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Czas i temperatura wypiekania

Standardowa temperatura dla trybu utrzymywania ciepta dla podanych rodzajéw chleba oraz temperatura dla trybu ,, Tylko pieczenie” w
ponizszych tabelach to 60°C.

Temperatura dla trybu utrzymywania ciepta dla dzemu to 20°C.

Maksymalny czas opdZnienia, jaki mozna ustawi¢ dla wszystkich rodzajéw chleba oprdcz super szybkiego chleba oraz chleba bezglutenowego to
13 godzin.

Maksymalny czas opdznienia, jaki mozna ustawi¢ dla trybu Tylko pieczenie to 1 godz. 30 min.

Opcjonalnie: dodawanie dodatkowych sktadnikéw podczas etapu wyrabiania ciasta

Program Dodawanie dodatkowych sktadnikéw (po wyemitowaniu przez

urzadzenie sygnatu dzwiekowego)

Zwykty biaty Po 45 min
Szybki biaty Po 20 min
Razowy Po 46 min
Szybki razowy Po 19 min
Stodki Po 20 min
Bezglutenowy Po 17 min
Ciasto Po 16 min

Czas trwania i temperatura dla fazy pieczenia

Typ Skorka Temp. pieczenia Waga Czas pieczenia Czas przygotowania
Biaty Jasna 110°C 500 g 45 min 3 godz. 50 min
750 g 50 min 3 godz. 55 min
1000 g 55 min 4 godz.
Srednia 120°C 500 g 45 min 3 godz. 50 min
750 g 50 min 3 godz. 55 min
1000 ¢ 55 min 4 godz.
Ciemna 130°C 500 ¢g 60 min 4 godz. 5 min
750 ¢ 65 min 4 godz. 10 min
1000 g 70 min 4 godz. 15 min
Szybki biaty Jasna 110°C 500 g 45 min 2 godz. 40 min
750 g 50 min 2 godz. 45 min
1000 g 55 min 2 godz. 50 min
Srednia 120°C 500 ¢g 45 min 2 godz. 40 min
750 ¢ 50 min 2 godz. 45 min
1000 g 55 min 2 godz. 50 min
Ciemna 130°C 500 g 55 min 2 godz. 50 min
750 g 60 min 2 godz. 55 min
1000 g 65 min 3 godz.
Razowy Jasna 120°C 500 ¢g 45 min 3 godz. 45 min
750 ¢ 50 min 3 godz. 50 min
1000 g 55 min 3 godz. 55 min
Srednia 130°C 500 g 50 min 3 godz. 50 min
750 g 55 min 3 godz. 55 min
1000 g 60 min 4 godz.
Ciemna 140°C 500 ¢g 60 min 4 godz.
750 g 65 min 4 godz. 5 min
1000 g 70 min 4 godz. 10 min
Szybki razowy Jasna 120°C 500 g 45 min 2 godz. 34 min
750 g 50 min 2 godz. 39 min
1000 g 55 min 2 godz. 44 min
Srednia 130°C 500 g 50 min 2 godz. 39 min
750 g 55 min 2 godz. 44 min

1000 g 60 min 2 godz. 49 min
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Typ Skorka Temp. pieczenia Woaga Czas pieczenia Czas przygotowania
Ciemna 140°C 500 g 55 min 2 godz. 44 min
750 g 60 min 2 godz. 49 min
1000 g 65 min 2 godz. 54 min
Francuski Jasna 115°C 500 ¢g 50 min 5 godz. 45 min
750 g 55 min 5 godz. 50 min
1000 g 60 min 5 godz. 55 min
Srednia 125°C 500 g 55 min 5 godz. 50 min
750 g 60 min 5 godz. 55 min
1000 g 65 min 6 godz.
Ciemna 135°C 500 ¢g 60 min 5 godz. 55 min
750 g 65 min 6 godz.
1000 g 70 min 6 godz. 5 min
Stodki Jasna 105°C 500 g 53 min 3 godz. 19 min
750 g 57 min 3 godz. 22 min
1000 g 58 min 3 godz. 23 min
Srednia 115°C 500 ¢g 54 min 3 godz. 19 min
750 ¢ 57 min 3 godz. 22 min
1000 g 60 min 3 godz. 25 min
Ciemna 135°C 500 g 58 min 3 godz. 23 min
750 g 61 min 3 godz. 26 min
1000 g 64 min 3 godz. 29 min
Super szybki Srednia 140°C nie dot. 25 min 58 min
Bezglutenowy Srednia 115°C 750 ¢ 95 min 2 godz. 54 min
1000 ¢ 100 min 2 godz. 59 min
Ciasto nie dot. nie dot. nie dot. 0 min 1 godz. 30 min
Ciasto na makaron nie dot. nie dot. nie dot. 0 min 14 min
Dzem nie dot. 115°C nie dot. 45 min 1 godz.
Tylko pieczenie nie dot. 120°C nie dot. 10 min 10 min

Sktadniki i narzedzia

W tym rozdziale mozna znalez¢ opis wielu sktadnikdw i narzedzi wykorzystywanych podczas wypiekania chleba. Kazdy ze sktadnikdw jest wazny.
Pamietaj, aby kupowac wysokiej jakosci sktadniki i uzywac ich w dokfadnych ilosciach okreslonych w przepisach. Niektére ze sktadnikéw mozna
stosowac zamiennie, inne jednak powoduja, ze wypiek moze nie by¢ zadowalajacy.

Sktadniki

Biata maka
Biata maka zawiera wystarczajaca ilo$¢ biatka (glutenu), aby zapewni¢ duza objetos¢ i wiasciwa konsystencje chleba.To wiasnie gluten tworzy
strukture Sciany komdrkowej, zatrzymuje pecherzyki powietrza i umozliwia rosniecie chleba. Wigkszo$¢ maki jest bielona. Nie ma to wptywu na
wynik wypiekania chleba ani na czas, przez jaki chleb nadaje si¢ do spozycia.

Maka pszenna razowa
Maka pszenna razowa to grubo zmielona maka z catych ziaren zbdz — otrebdw, kietkdw i bielma. Otreby i kietki zapewniaja brazowy kolor i
orzechowy posmak oraz zwigkszaja ilo$¢ biatka. Pieczenie chleba z maki pszennej razowej zapewnia krdtsze i gestsze bochenki.

Maka zytnia
Make Zytnig otrzymuije si¢ poprzez drobne mielenie ziaren zyta. Jedynie maka wyrabiana z pszenicy i zyta zawiera biatka tworzace gluten. Gluten
zawarty w mace zytniej nie jest zbyt elastyczny, dlatego tez make zytnia wykorzystuje sie w potaczeniu z maka pszenna.

Zboza, ziarna i nasiona
Platki zbozowe, ziarna i nasiona zapewniaja réznice w konsystencji, smaku i wygladzie chleba. Zawieraja duze ilosci btonnika. Patki trzy-, pigcio-,
siedmio- lub dwunastozbozowe mozna zastapi¢ w przepisie jakimikolwiek platkami wielozbozowymi. Sruta pszenna to ziarno razowe, ktére jest
rozbijane na réznej wielkosci czastki, od grubych, az po drobne. Bulgur (kasza z ziarna pszennego) to ziarno pszenicy pozbawione otrebdw,
gotowane na parze, suszone i mielone. Naturalne otreby, zaréwno pszenicy, jak i owsa, przecinaja nitki glutenu. Dlatego tez nie nalezy uzywac do
wypiekdw wiecej otrebdw, niz jest podane w przepisie.

Maka bezglutenowa
Gluten jest obecny w wielu zbozach, takich jak pszenica, zyto, jeczmien, owies itp. Chleb bezglutenowy powstaje z maki bezglutenowej lub
chlebowych mieszanek bezglutenowych.

Kasza manna
Kasza manna, jasnozotta i grubo mielona, pozyskiwana jest z twardej pszenicy durum i charakteryzuje sie duza zawartoscia biatka. Wykorzystuje
sie ja do przygotowywania $wiezego makaronu. Ciasto na makaron z kaszy manny tatwiej sie wyrabia, a podczas gotowania utrzymuje nadany mu
ksztatt lepiej niz makaron wyrabiany z uniwersalnej maki. Mozesz zastapi¢ czes¢ uniwersalnej maki lub maki pszennej razowej kasza manna.
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Ttuszcze
Thuszcze zmigkcezaja ciasto, nadaja aromat i wptywaja na wydtuzenie czasu, przez jaki chleb nadaje sie do spozycia, poprzez zatrzymywanie wilgoci
wewnatrz chleba. Margaryne, masto lub olej mozna stosowac w przepisach zamiennie. Bochenki chleba wypiekane z ich wykorzystaniem rdznia
sie nieznacznie. Unikaj niskokalorycznej migkkiej margaryny, poniewaz wieksza zawarto$¢ wody moze znacznie wptyna¢ na rozmiar bochenka i
konsystencje chleba.

Sol
Sl pozwala kontrolowaé aktywnos$¢ drozdzy oraz wzbogaca smak. Nigdy nie zapominaj dodac soli do ciasta. llo$¢ soli dodawanej do ciasta jest
niewielka, sél jest jednak niezbedna. Bez soli chleb mdgtby zbyt mocno wyrosnac lub opasé.

Cukry
Cukry stanowia pokarm dla drozdzy, zapewniaja stodki smak chleba oraz odpowiedni kolor skdrki. O ile nie ma innych wskazdwek w przepisie,
dodawaj biatego cukru krysztatu. Miéd, brazowy cukier i melasa nadadza ciastu wyjatkowy aromat i kolor: Zamiana jednego z wymienionych
sktadnikdw na inny moze wptyna¢ na wynik korficowy.
Mozesz korzystad takze z granulowanych zamiennikdw cukru opartych na aspartamie (a nie na sacharynie). Zastepujac jeden sktadnik drugim,
zachowaj ilosci podane w przepisie.

Ptyny
Plyny facza make i pozwalajg uzyskac sprezyste ciasto. Mleko pozwala uzyska¢ delikatng konsystencje, a woda bardziej chrupiaca skérke.
Odtluszczone mleko w proszku i maslanka w proszku zwiekszajg warto$¢ odzywcza, jednoczesnie umozliwiajac uzyskanie gtadkiej konsystencji
ciasta. Nie ma potrzeby dodawania wody do odttuszczonego mleka w proszku lub maslanki w proszku. Dodajac te sktadniki w proszku, mozesz
zwigkszy¢ liczbe przepisdw przygotowywanych z uzyciem funkgcji minutnika. Nie korzystaj z funkgji minutnika w przypadku przepiséw, ktére
wymagaja dodania $wiezego mleka. Maslanka w proszku bedzie lepiej taczy¢ make, jesli dodasz ja po dodaniu maki.
Jesli chcesz zastapi¢ wode i mleko w proszku mlekiem, wlej tyle mleka, ile miato zostaé uzytej wody. Mozna doda¢ mleko homogenizowane 2%
lub 1% albo odttuszczone. Soki owocowe i warzywne bez dodatku cukru mozna wykorzysta¢ w ilociach podanych w przepisach. Zapoznaj sig z
informacjami zawartymi na etykietach tych sokdw, aby mie¢ pewnos¢, ze nie zawieraja soli, cukru ani stodzikdw.

Jajka
Jajka nadaja kolor, wzbogacaja smak i aromat. Zawsze uzywaj duzych jajek wyjetych wprost z lodéwki.W przypadku przepisdw z jajkami nie
korzystaj z funkcji minutnika.

Ser
Odmierzajac ilo$¢ sera, nie wciskaj go do miarki. Dodanie niskottuszczowych seréw moze wptynac na wysokos¢ i ksztatt bochenka. Nie korzystaj
z funkgji minutnika w przypadku przepiséw, ktdre wymagaja dodania sera.

Drozdze
Drozdze, malenkie jednokomdrkowe organizmy zywe, zywia si¢ weglowodanami zawartymi w mace i cukrze w celu wytworzenia dwutlenku
wegla, ktéry powoduje, Ze chleb rosnie. Drozdze wymieszane z woda i cukrem budza si¢ do Zycia podczas procesu wyrabiania ciasta i wypetniaja
ciasto malenkimi pecherzykami powietrza, ktére powoduja, ze ciasto rosnie.VWstepne etapy pieczenia powoduja, ze ciasto rosnie wyzej do czasu,
az drozdze straca swoja aktywno$¢. Wystawianie na dziatanie powietrza, ciepta i wilgoci zmniejsza aktywno$¢ drozdzy. Zawsze wykorzystuj
drozdze przed uptywem daty waznosci. Po otwarciu drozdzy mozna je przechowywaé w loddwce w oryginalnym opakowaniu; nalezy zuzy¢ je w
ciagu 68 tygodni. Dostepne sa 3 typy drozdzy — aktywne suszone drozdze, drozdze instant i drozdze piekarnicze. Drozdze piekarnicze
charakteryzuja sie szczegdlnie duza aktywnoscia przy zwiekszonym poziomie kwasu askorbinowego (witaminy C). Zostaty one opracowane
specjalnie z mysla o ich wykorzystaniu w piekarniach. Aby zastapi¢ aktywne suszone drozdze lub drozdze instant drozdzami piekarniczymi,
zwigksz ilo$¢ drozdzy wymieniona w przepisie o /4 tyzeczki. Aby uzyskac najlepsze wyniki, uzyj rodzaju drozdzy okre$lonego w przepisie. Ciepto
zabija drozdze. Podczas przygotowywania nadzienia wazne jest, aby pozwoli¢ skfadnikom, takim jak stopione masto, wystygnac przed ich uzyciem.
Trzymaj drozdze z dala od ptyndw, ttuszczy i soli, poniewaz zmniejszaja one aktywnos¢ drozdzy. Nie zwiekszaj ilosci drozdzy podanej w przepisie.

Zaréwno cynamon, jak i czosnek powoduja, Ze ciasto nie rosnie. Jesli masz zamiar uzy¢ tych sktadnikéw, dodaj je w rogu formy do chleba,
aby mie¢ pewnos¢, ze nie dotykaja one drozdzy.

Sprawdzanie aktywnosci drozdzy
Rozpusé¢ 1 tyzeczke cukru w V2 filizanki letniej wody w miarce. Posyp powierzchnie 2 tyzeczkami drozdzy. Delikatnie wymieszaj. Odstaw
mieszanke na 10 minut. Mieszanka powinna by¢ pienista i wydziela¢ silny zapach drozdzy. Jesli tak nie jest, nalezy zakupi¢ nowe drozdze.

Mieszanka chlebowa
Mieszanki chlebowe sa dostepne w wielu sklepach. Mieszanki takie zawieraja make, sdl, cukier i drozdze we witasciwych proporcjach, sa wiec
wygodne w uzyciu. Sa takze dostepne mieszanki réznego rodzaju i o réznym aromacie. W wigkszosci przypadkdw wystarczy doda¢ wody lub
mleka oraz masta lub oleju do formy do chleba w sposéb opisany w instrukcjach zamieszczonych na opakowaniu mieszanki chlebowej, a
nastepnie doda¢ mieszanke do wypieku.

Odmierzanie sktadnikéw
|dealne bochenki zaleza od wiasdciwej ilosci i $wiezosci kazdego ze sktadnikdw. Dlatego tez wazne jest, aby prawidtowo odmierza¢ sktadniki.
Nawet pomytka o 1 lub 2 dwie tyzki odmierzonego skfadnika (za duzo lub za mato) robi wielka réznice w wyniku koncowym. Nigdy nie
odmierzaj skfadnikéw nad forma do chleba, poniewaz mozna w ten sposéb rozla¢/rozsypa¢ nadmierna ilos¢ sktadnikéw w formie do chleba.

Wskazéwka: Jesli musisz dodac np. 280 ml wody, dodaj 1 szklanke (250 ml) wody, korzystajqc z kubka z miarkq, a nastepnie dodaj 2 tyzki (30 ml)
wody za pomocq miarki.

Przechowywanie
Przechowuj make w hermetycznym pojemniku w chtodnym i suchym miejscu. Maka wystawiona na dziatanie ciepta i wilgoci traci swoje
wiasciwosci rodniecia. Maka szybko wchfania aromat, nalezy wiec zawsze przechowywac ja z dala od cebuli i czosnku. Make nalezy przechowywac
w szczelnie zamknietych plastikowych woreczkach lub innych hermetycznych pojemnikach, w temperaturze pokojowej przez 1 do 2 dni. Bagietki
powinno sie przechowywa¢ w papierowych torbach, poniewaz gdy sa one wystawione na dziatanie powietrza, zachowuja chrupkos$¢ skorki.
Najlepiej spozywac bagietki w dniu, w ktérym zostang wypieczone

Akcesoria

Miarka do kawy

- Dotaczonej miarki mozna uzywa¢ do odmierzania drozdzy, cukru, soli, mleka w proszku i przypraw.

- Nie uzywaj miarki do odmierzania czubatych miarek suchych sktadnikdw. Dodawaj ptaskie miarki suchych skfadnikéw (rys. 1).

- Wsyp sktadnik do miarki, a nastgpnie odsyp poziomym ruchem nadmiar sktadnika, uzywajac metalowej fopatki lub noza. Nie wciskaj sktadnika
do miarki i nie potrzasaj miarka, aby wyréwnaé poziom skfadnika (rys. 2).
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- Jedynym skiadnikiem, ktéry nalezy weciska¢ do miarki, jest brazowy cukier: Wciskaj cukier; az nabierze ksztattu miarki.

Kubek z miarka

- Przezroczysty kubek ze skalg umozliwia odmierzanie wszystkich ptynnych sktadnikéw. Umies¢ kubek z miarka na ptaskiej powierzchni i
odczytaj oznaczenie ze skali znajdujacej sie na poziomie oczu. Jesli to konieczne, dodaj lub wylej troche ptynnego skfadnika (rys. 3).

Rozwiazywanie problemoéw

W tym rozdziale opisano najczestsze problemy, z ktdrymi mozna sie zetknad, korzystajac z urzadzenia. Jesli ponizsze wskazdwki okaza sie
niewystarczajace do rozwigzania problemu, nalezy skontaktowac sie z Centrum Obstugi Klienta.

Problemy i mozliwe rozwiazania

Woda lub
mleko

Bochenek rosnie,
a potem opada

Zmniejsz ilos¢
o 1-2 tyzki,
uzyj
zimniejszego
ptynu

Chleb zbyt mocno  Zmniejsz ilos¢

rosnie o 1-2 tyzki,
uzyj
zimniejszego

ptynu

Bochenek nie Zwieksz iloéé

roénie sktadnika o 1—
wystarczajaco 2 tyzki
wysoko

Bochenek jest
maly i ciezki

Skdrka jest zbyt
jasna

Chleb nie jest
wypieczony

Chleb przypiekt
sie

Ciasto na chleb
jest
niewymieszane

Z otwordw
wydobywa sie
dym

Regulacja duzej
wysokosci

Zmnigjsz ilos¢
sktadnika o 1—
2 tyzki

Sél Cukier lub
miod
Zwieksz ilos¢

skfadnika o
Va tyzeczki

Zwieksz ilos¢  Zmniejsz ilos¢

skfadnika o skfadnika o
1/4 tyzeczki V2 tyzeczki
Zmniejsz Zwieksz ilos¢
ilo$¢ sktadnika  sktadnika o
o 1/4tyzeczki V2 tyzeczki

Zwieksz iloé¢
skiadnika o
V2 tyzeczki

Zmnigjsz ilos¢
sktadnika o
V2 tyzeczki

Zmnigjsz ilos¢
sktadnika o
V2 tyzeczki

Maka

Zwieksz ilos¢
skfadnika o 1—
2 tyzki, uzyj
Swiezszej maki,
uzyj wiasciwego
typu maki
Zmniejsz ilos¢
skfadnika o 1—
2 tyzki

Uzyj Swiezszej
maki, uzyj
wihasciwego typu
maki

Uzyj Swiezszej
maki, uzyj
wihasciwego typu
maki

Drozdze Inne

Zmniejsz ilo$¢ sktadnika o 1/8— Sprawdz

Va tyzeczki, uzyj Swiezych drozdzy, zasilanie

uzyj wiasciwego typu drozdzy

przy zastosowaniu wiasciwego

ustawienia

Zmniejsz ilo$¢ sktadnika o 1/8—

V4 tyzeczki, uzy] whasciwego typu

drozdzy przy zastosowaniu

wiasciwego ustawienia

Zwieksz iloé¢ sktadnika o 1/8—

Va tyzeczki, uzyj Swiezych drozdzy,

uzyj wiasciwego typu drozdzy

przy zastosowaniu wiasciwego

ustawienia

Dodaj drozdze, uzyj $wiezych Sprawdz

drozdzy, uzyj whasciwego typu zasilanie

drozdzy przy zastosowaniu

wiasciwego ustawienia
Wybierz
wiasciwe
ustawienia
Sprawdz
zasilanie,
wybierz
wiasciwe
ustawienia
Wybierz
wiasciwe
ustawienia
Umies¢
prawidtowo
forme do
chleba,
dopchnij
wiasciwie
ostrze do
wyrabiania
ciasta na watek
formy do
chleba
Wyczysé
element
grzejny

Zmniejsz ilo$¢ sktadnika o 1/8—
Va tyzeczki

Uwaga: Dokonujqc korekty w ilosci sktadnikéw, nalezy najpierw zmienic ilos¢ drozdzy. Jesli wynik wciqz nie jest zadowalajqcy, nalezy najpierw
dostosowac ilos¢ ptyndéw, a nastepnie ilos¢ suchych sktadnikéw.
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Czesto zadawane pytania

Pytanie

Dlaczego bochenki czasami
réznia sie wysokoscig i ksztattem?

W jaki sposdb bochenki moga
réznic sie miedzy soba ksztattem
w zaleznosci od pory roku?

Dlaczego maka czasami przylepia
sie do bokdéw bochenka?

Dlaczego ciasto jest czasami
bardzo kleiste i trudne do
wyrobienia?

Dlaczego gdrna czes¢ bochenka
wyglada czasami na rozdarta?

Czy moge przygotowywac w
urzadzeniu chleb z dodatkiem
jajek?

Czy moge uzywac tego
wypiekacza do chleba do
przygotowywania potraw wedtug
przepiséw pochodzacych z innych
ksigzek kucharskich?

Dlaczego czasami chleb wydziela
dziwny zapach?

Czy moge uzywac maki zmielonej
w warunkach domowych?

Odpowiedz

Chleb jest bardzo czuty na czynniki $rodowiska, takie jak temperatura, pogoda, wilgotnos¢, wysokos¢,
zmiany w przeptywie powietrza i wykorzystanie minutnika. Ksztatt chleba moze zmienia¢ sie w zaleznosci
od tego, czy uzyte zostang Swieze sktadniki i czy zostaty one odpowiednio odmierzone.

Latem bochenki moga czasami opadac (w Srodku powstaje wgtebienie) lub zbytnio rosnaé. Zima chleb
moze nie wyrasta¢ wiasciwie. Ten problem mozna rozwigza¢, uzywajac wody o temperaturze 20°C.

Podczas wstepnych stadidw mieszania, niewielkie ilosci maki moga czasem przylepiac sie do bokdw formy
do chleba i s3 przypiekane do bokéw bochenka. Jedli ma miejsce taka sytuacja, mozesz zdrapac te czesé
skérki za pomoca ostrego noza.

Ciasto moze czasem by¢ zbyt kleiste (tzn. zbyt mokre) w zaleznosci od temperatury panujacej w
pomieszczeniu oraz temperatury wody. Sprobuj doda¢ do ciasta zimniejszej wody.

Czasami ciasto wyrasta zbyt mocno, co moze spowodowac powstanie peknie¢ na powierzchni
wypiekanego chleba.

Tak, nalezy w takim przypadku zmniejszy¢ ilos¢ wody i zamiast niej dodac jajka. Najpierw umies¢ jajka w
kubku z miarka, nastepnie wlej wody do poziomu okreslonego w przepisie. Jesli dodajesz jajka, nie uzywaj
funkeji minutnika, poniewaz jajka moga sie zepsuc.

Tak. Jednakze, przepisy zawarte w tej broszurze zostaty stworzone specjalnie z mysla o tym urzadzeniu i
wyniki moga réznic sie w przypadku wykorzystania innych przepisdw. Jesli w przypadku innych przepiséw
beda wystepowac problemy, zapoznaj sie z informacjami w rozdziale Rozwiazywanie problemdw.

Zbyt duza ilos¢ aktywnych suszonych drozdzy lub nieswiezych sktadnikéw (szczegdlnie maki i wody) moze
spowodowag, ze chleb bedzie wydziela¢ dziwny zapach. Aby cieszyc¢ sie najlepszymi wynikami, zawsze
starannie odmierzaj sktadniki i uzywaj Swiezych sktadnikéw.

W zaleznosci od tego, jak grubo mielona jest maka, rezultaty wypiekania chleba moga nie by¢

zadowalajace. Zalecamy mieszanie maki mielonej w warunkach domowych ze zwykta maka w celu
uzyskania najlepszych wynikéw.



Programe si retete standard

Retete de paine standard

Paine alba simpla (programele 1 si 2)

Program: alba simpla

Apa (27°C/80°F) sau lapte 220 ml

Lapte praf (daca folositi apa in loc de 1 lingura
lapte)

Ulei 1 lingura

Sare 2/3 lingurita
Zahar 1 lingurd

Faind alba 350 g (2 2 cesti)
Drojdie uscatd 1 linguritd

Paine din grau integral (programele 3 si 4)

Program: grau integral 500 g
Apa (27°C/80°F) 230 ml
Ulei 1 lingurd
Sare 1 linguritd
Miere SAU zahar 2 linguri
Faind integrald de grau 350¢g
Drojdie uscatd 1 lingurita

Paine frantuzeasca (programul 5)

Program: franguzeasca

280 ml
1 % linguri

1 /2 linguri
1 lingurita
1 %2 linguri
455 g (3 4 cesti)

1 linguritd

750 g
280 ml

1 lingura
1 linguritd
2 linguri
450 g

1 linguritd

350 ml
2 linguri

2 linguri
1 % lingurite
2 linguri
560 (4 cesti)

1 linguritd

1000 g

350 ml

2 linguri
2 lingurite
2 linguri
560 g

1 lingurita

Apd (27°C/80°F) 200 ml

Ulei 1 lingura

Sare 1 lingurita

Faina alba 350 g (2 /2 cesti)
Drojdie uscatd 1 linguritd

Paine dulce (programul 6)

Program: dulce

260 ml

1 %2 linguri

1 V2 lingurite
450 g (3 /4 cesti)

1 linguritd

330 ml

2 linguri

2 lingurite
560 (4 cesti)

1 linguritd

Apa (27°C/80°F) sau lapte 180 ml

Lapte praf (daca folositi apa in loc de 1 lingura
lapte)

Ulei 1 V2 linguri
Sare 2/3 lingurita
Zahar 3 linguri

Faind alba 300 g (2 cesti)
Drojdie uscata 1 lingurita

Paine super rapida (programul 7)

Program: super-rapida

240 ml
1 % linguri

2 linguri
1 linguritd

4 linguri

400 g (2 2/3 cesti)

1 linguritd

300 ml
2 linguri

3 linguri

1 linguritd

5 linguri

500 g (3 1/3 cesti)

1 linguritd

Apa (27°C/80°F) sau lapte -

Lapte praf (daca folositi apd in loc de -
lapte)

Ulei -
Sare -
Zahar -
Fdind alba -

Drojdie uscata -

280 ml
1 % linguri

1 Y linguri
V2 lingurita
1 % linguri
450 g (3 /4 cesti)

1 linguritd

350 ml
2 linguri

2 linguri

1 linguritd

2 linguri
560 (4 cesti)
4 lingurite
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Paine fara gluten (programul 8)

Program: fara gluten 500 g 750 g 1000 g
Lapte - - 310 ml
Otet 1 lingurita
Ulei - - 6 linguri
Oud 2 oud
Sare - - 1 linguritd
Zahdr - - 2 linguri
Faina fard gluten - - 450 ¢
Drojdie uscatd - - 2 lingurite

Aluat/aluat de pizza (programul 9, optional programul 12 ulterior)

Program: aluat 500 g 750 g 1000 g

Apa (27°C/80°F) sau lapte - - 330 ml
Lapte praf (daca folositi apd in loc de - - 2 linguri
lapte)

Ulei - - Va ceascd
Sare - - 2 lingurite
Zahar - - 4 linguri
Fdind alba - - 560 (4 cesti)
Drojdie uscata - - 2 lingurite

Aluat pentru paste (programul 10)

Program: aluat pentru paste

Gris 2 cesti
Oud mari 3

Ulei de mdsline 2 linguri
Sare V2 lingurita

Gem de capsuni sau de mure (programul 11)

Program: gem

Fructe proaspete sau congelate (dezghetate) 2 cesti

Zahar 1 % cesti

Gem de afine, caise, piersici sau pere (programul 11)

Program: gem

Fructe proaspete sau congelate (dezghetate) 2 cesti
Zahar 1 % cesti
Suc de lamaie 2 linguri

Tabel de conversie

lingurita/lingura/ceasca ml

Y4 linguritd Tml
2 lingurita 2 ml

1 linguritd 5 ml

1 lingura 15 ml
V4 ceasca 50 ml
1/3 ceasca 75 ml
V2 ceasca 125 ml
2/3 ceasca 150 ml
3/4 ceasca 175 ml

1 ceascd 250 ml
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Durate si temperaturi de coacere

Temperatura standard de pdstrare la cald pentru tipurile de paine si modul numai coacere din tabelurile de mai jos este de 60°C.
Temperatura de pastrare la cald pentru gem este de 20°C.

Decalajul de timp maxim care poate fi setat pentru toate tipurile de paine, cu exceptia celei super-rapide si fara gluten, este de 13 ore.
Decalajul de timp maxim pentru modul Numai coacere este de 1 ord si 30 de minute.

Optional: adaugare de ingrediente suplimentare in faza de aluat

Program Adaugarea de ingrediente suplimentare (cand aparatul emite un semnal
sonor)
Albd simpla Dupa 45 min.
Albd rapida Dupa 20 min.
Grau integral Dupa 46 min.
Grau integral rapid Dupa 19 min.
Dulce Dupa 20 min.
Fara gluten Dupa 17 min.
Aluat Dupa 16 min.

Durate si temperaturi in etapa de coacere

Temp. de coacere Greutate Durata de coacere Timp de procesare
Alba Deschisa 110°C 500 g 45 min. 3 h 50 min.
750 g 50 min. 3 h 55 min.
1000 ¢ 55 min. 4 ore
Medie 120°C 500 g 45 min. 3 h 50 min.
750 ¢ 50 min. 3h 55 min.
1000 g 55 min. 4 ore
Tnchisa 130°C 500 ¢g 60 min. 4h 5 min.
750 g 65 min. 4'h 10 min.
1000 ¢ 70 min. 4h 15 min.
Albd rapida Deschisd 110°C 500 g 45 min. 2 h 40 min.
750 ¢ 50 min. 2 h 45 min.
1000 g 55 min. 2 h 50 min.
Medie 120°C 500 g 45 min. 2 h 40 min.
750 g 50 min. 2 h 45 min.
1000 ¢ 55 min. 2 h 50 min.
Inchisa 130°C 500 g 55 min. 2 h 50 min.
750 ¢ 60 min. 2 h 55 min.
1000 g 65 min. 3 ore
Grau integral Deschisa 120°C 500 ¢g 45 min. 3 h 45 min.
750 g 50 min. 3 h 50 min.
1000 g 55 min. 3'h 55 min.
Medie 130°C 500 g 50 min. 3 h 50 min.
750 ¢ 55 min. 3h 55 min.
1000 g 60 min. 4 ore
Tnchis3 140°C 500 ¢ 60 min. 4 ore
750 g 65 min. 4h 5 min.
1000 g 70 min. 4'h 10 min.
Grau integral rapid Deschisa 120°C 500 g 45 min. 2 h 34 min.
750 ¢ 50 min. 2 h 39 min.
1000 g 55 min. 2 h 44 min.
Medie 130°C 500 ¢ 50 min. 2 h 39 min.
750 g 55 min. 2 h 44 min.
1000 g 60 min. 2 h 49 min.

Tnchisa 140°C 500 g 55 min. 2 h 44 min.
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Tip Coaja Temp. de coacere Greutate Durata de coacere Timp de procesare
750 g 60 min. 2 h 49 min.
1000 g 65 min. 2 h 54 min.
Francezd Deschisd 115°C 500 ¢ 50 min. 5h 45 min.
750 g 55 min. 5h 50 min.
1000 g 60 min. 5h 55 min.
Medie 125°C 500 g 55 min. 5h 50 min.
750 g 60 min. 5h 55 min.
1000 g 65 min. 6 ore
Inchisa 135°C 500 g 60 min. 5h 55 min.
750 g 65 min. 6 ore
1000 ¢ 70 min. 6 h 5 min.
Dulce Deschisa 105°C 500 g 53 min. 3 h 19 min.
750 g 57 min. 3 h 22 min.
1000 g 58 min. 3h 23 min.
Medie 115°C 500 g 54 min. 3 h 19 min.
750 g 57 min. 3 h 22 min.
1000 ¢ 60 min. 3 h 25 min.
Tnchisa 135°C 500 g 58 min. 3'h 23 min.
750 g 61 min. 3 h 26 min.
1000 g 64 min. 3'h 29 min.
Super-rapida Medie 140°C N/A 25 min. 58 min.
Fard gluten Medie 115°C 750 g 95 min. 2 h 54 min.
1000 g 100 min. 2 h 59 min.
Aluat N/A N/A N/A 0 min. 1 h 30 min.
Aluat pentru paste N/A N/A N/A 0 min. 14 min.
Gem N/A 115°C N/A 45 min. 1h
Numai coacere N/A 120°C N/A 10 min. 10 min.

Ingrediente si instrumente

Acest capitol descrie o serie de ingrediente si instrumente utilizate pentru coacerea painii. Fiecare ingredient are un scop special. Este important
sa cumparati ingrediente de calitate si sd le folositi in cantitdtile exacte specificate in retete. Desi unele ingrediente se pot substitui reciproc, altele
vor produce o pdine de slaba calitate.

Ingrediente

Faina alba
Fadina albd contine o cantitate suficienta de proteine (gluten) pentru a conferi foarte mult volum si texturd painii. Glutenul este cel care formeaza
structura peretelui celular, etansand si pastrand in interior bulele de aer si permitand painii sa creasca. Cele mai multe tipuri de faind sunt albite.
Aceasta nu afecteazd performanta la coacere sau perioada de valabilitate.

Faina integrala de grau
Faina integrald este un tip de fdind mdcinata mare, obtinuta din bobul de grau intreg. Coaja, germen si endospermd. Coaja si germenul conferd
culoarea maronie si gustul de nucd, crescand totodata numarul de fibre. Coacerea cu faind integrald produce o paine mai scunda si mai densa.

Faina de secara
Faina de secard se obtine prin mdcinarea find a boabelor de secard. Numai fdina de grau si cea de secard contin proteine formatoare de gluten.
Glutenul din faina de secard nu este foarte elastic, motiv pentru care acest tip de fdind trebuie utilizat in combinatie cu faina de grau.

Cereale, boabe si seminte
Cerealele, boabele si semintele conferd tipurilor de paine varietate a texturii, gustului si aspectului. Acestea sporesc continutul de fibre. Cerealele
cu trei, cinci, sapte sau doudsprezece boabe pot fi substituite ntr-o retetd pentru orice tip de cereale cu mai multe boabe. Graul concasat este
bobul integral zdrobit in particule de diferite dimensiuni, de la mari la fine. Graul bulgur este bobul de grau fara coaja, fiert in abur, uscat si
macinat. Taratele naturale, atat de grau, cat si de ovaz, divizeaza catenele de gluten. Prin urmare nu folositi o cantitate de tdrate mai mare decat
cea mentionatd Tn reteta.

Faina fara gluten
Glutenul este prezent In numeroase cereale, precum grau, secard, orz, ovaz etc. Painea fard gluten urmeaza sa fie preparatd exclusiv din faind fara
gluten sau din amestecuri pentru pdine fara gluten.

Faina de gris
Grisul, o faind macinatd mare, de culoare galben-crem, macinatd din grau arndaut dur, are un continut ridicat de proteine. Acesta se utilizeaza la
prepararea pastelor proaspete. Aluatul de paste din gris este mai usor de framantat si isi mentine forma mai bine pe durata prepararii decat
aluatul preparat cu faind universald. Puteti inlocui o parte a fainii universale sau integrale din grau cu gris.
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Grasimi
Grasimile fragezesc, dau un plus de savoare si sporesc perioada de valabilitate a painii, prin retinerea umezelii. Grasimea pentru aluat, margarina,
untul sau uleiul pot fi schimbate intre ele Tn retete. Pinile coapte cu aceste grasimi vor varia usor: Evitati margarina moale cu numar redus de
calorii, intrucat continutul mai mare de apa poate afecta semnificativ dimensiunea si textura painii.

Sare
Sarea controleaza actiunea drojdiei si conferd savoare. Nu omiteti niciodata sarea din compozitia aluatului. Cantitétile utilizate sunt mici, dar
necesare. Fard sare, painea poate sa creascd excesiv sau sa se dezumfle.

Indulcitori
Tndulcitorii reprezintd hrand pentru drojdie si conferd, de asemenea, dulceatd painii si culoare crustei. Daca nu se indica altfel n reteta, folositi
zahdr alb granulat. Mierea, zahdrul brun si melasa confera painii o savoare si o culoare unice. Substituirea unui ingredient cu altul poate afecta
rezultatul final.
Pot fi utilizati substituenti pe bazd de aspartam (nu pe baza de zaharina) pentru zahdrul granulat. nlocuiti cu cantititi egale cu cea a zaharului din
retetd.

Lichide
Lichidele se omogenizeaza cu fdina, pentru a produce un aluat elastic. Laptele conferd o texturda moale, In timp ce apa creeaza o coajd mai
crocantd. Laptele praf degresat si praful de zer sporesc valoarea nutritionald si inmoaie textura. Nu este necesar sa reconstituiti laptele praf
degresat sau praful de zer: Utilizarea acestor prafuri sporeste numarul retetelor care pot fi utilizate in combinatie cu functia de cronometru. Nu
utilizati functia de cronometru pentru retetele care necesita lapte proaspat. Praful de zer se omogenizeaza de obicei mai bine atunci cand este
adaugat dupa fdina.
Daca folositi lapte in loc de api si lapte praf, utilizati o cantitate egald cu cantitatea de api. In retetele care necesiti lapte, poate fi folosit lapte
omogenizat, 2%, 1% sau degresat. Sucurile de fructe si de legume neindulcite pot fi utilizate Tn cantitatile precizate in retete. Cititi etichetele
acestor sucuri pentru a va asigura cd nu contin adaos de sare, zahdr sau Indulcitori.

Oua
Ouadle conferd un plus de culoare, consistentd si savoare. Folositi intotdeauna oud mari, proaspat scoase de la frigider Nu utilizati functia de
cronometru pentru retetele care necesitd oua proaspete.

Branza
Nu presati branza in lingurita de dozare atunci cand o masurati. Branzeturile degresate pot afecta indltimea si forma painii. Nu utilizati functia de
cronometru pentru retetele care necesitd branza.

Drojdie
Drojdia, un micut organism viu, unicelular, se hrdaneste cu carbohidratii din faind si zahdr pentru a produce dioxidul de carbon care face péinea sd
creascd. Cand este amestecatd cu apd si zahar, drojdia se activeaza in timpul procesului de framantare si umple aluatul cu micile bule de aer care
genereaza cresterea acestuia. Coacerea initiald cauzeazd cresterea mai mare a aluatului, pana la inactivarea drojdiei. Expunerea la aer, cdldurd si
umiditate diminueaza activitatea drojdiei. Folositi intotdeauna drojdia Tnainte de data de expirare. Dupa deschiderea ambalajului, drojdia se
pdstreazd la frigider, in recipientul original, si se utilizeazd in termen de 6-8 sdptdmani. Pe piatd sunt disponibile 3 tipuri de drojdie: uscata activa,
instant si de panificatie. Drojdia de panificatie este o tulpind de drojdie deosebit de activd, cu niveluri sporite de acid ascorbic (vitamina C).
Aceasta a fost dezvoltatd special pentru utilizare in cuptoarele de paine. Pentru a inlocui drojdia de panificatie cu drojdie uscata activa sau drojdie
instant, cresteti cantitatea specificatd in retetd cu /4 linguritd. Pentru rezultate optime, folositi tipul de drojdie specificat n reteta. Cdldura omoara
drojdia. Atunci cand preparati umpluturi, este important sa ldsati ingredientele precum untul topit sd se rdceascd inainte de a le utiliza. Feriti
drojdia de lichide, grdsimi si sare, intrucat acestea 1i incetinesc activitatea. Nu mariti cantitatea de drojdie specificatd in reteta.

Scortisoara si usturoiul sunt inhibitori ai cresterii. Daca folositi aceste ingrediente, addugati-le in coltul tavii pentru paine, pentru a va asigura
ca nu intra in contact cu drojdia.

Testarea activitatii drojdiei
Dizolvati 1 linguritd de zaharin /2 ceasca de apa caldutd, intr-un pahar gradat. Presarati 2 lingurite de drojdie la suprafatd. Amestecati usor. Lasati
amestecul sd se odihneascad timp de 10 minute. Amestecul trebuie si fie spumos si sa miroasa puternic a drojdie. In caz contrar, cumparati altd
drojdie.

Amestec pentru paine
Amestecurile pentru paine sunt disponibile Tn multe magazine. Amestecul pentru paine include deja fdina, sarea, zaharul si drojdia n cantitdtile
corecte, deci este convenabil de utilizat. De asemenea, se gaseste in multe arome si varietati diferite. n majoritatea cazurilor, trebuie doar sa
introduceti apa sau lapte si unt sau ulei in tava pentru paine, conform instructiunilor de pe ambalajul amestecului pentru paine, si apoi sd addugati
amestecul pentru paine.

Dozarea ingredientelor
Perfectiunea painii depinde de cantitatea corectd a fiecarui ingredient. Ca atare, este important sa dozati corect ingredientele. Chiar si 1 sau 2
linguri masurate gresit (in plus sau In minus) afecteazd semnificativ rezultatul final. Nu dozati niciodatd ingredientele deasupra tavii pentru paine,
intrucat este posibil sd vdrsati ingrediente Tn exces Tn aceasta.

Sugestie:Atunci cdnd trebuie sd addugati de ex. 280 ml de apd, addugati 1 ceascd (250 ml) de apd cu paharul gradat, apoi addugati 2 linguri (30 ml)
de apd cu lingurita de dozare.

Depozitarea
Pastrati faina Intr-un recipient etans, la loc racoros si uscat. Daca este expusa la caldura sau umezeald, faina fsi pierde taria si capacitatea de
crestere. Faina absoarbe rapid aromele, deci péstrati-o la loc ferit de ceapd sau usturoi. Pastrati painea, bine etansata intr-o pungd de plastic sau
alt recipient etans, timp de 1-2 zile, la temperatura camerei. Painile frantuzesti trebuie pastrate intr-o pungd de hartie sau expuse la aer; pentru a-
si mentine coaja crocantd. Se consuma ideal in aceeasi zi n care au fost coapte.

Instrumente

Lingurita de dozare

- Puteti folosi lingurita de dozare furnizata pentru masurarea drojdiei, zaharului, sarii, laptelui praf si condimentelor.

- Nu folositi linguritele de dozare pentru a scoate ingredientele uscate din recipientele lor. Preluati usor ingredientele uscate in lingurita de
dozare (fig. 1).

- Umpleti lingurita cu varf si luati-i varful cu muchia unei spatule de metal sau muchia dreaptd a unui cutit. Nu presati ingredientele in lingurita
si nici nu o agitati pentru a-i lua varful (fig. 2).

- Singurul ingredient care trebuie presat in lingurita de dozare este zahdrul brun. Apdsati pe acesta pana cand preia forma linguritei.
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- Folositi un pahar gradat transparent pentru toate lichidele. Asezati paharul gradat pe o suprafatd pland si cititi gradatiile la nivelul ochilor.

Daca este cazul, adaugati sau eliminati lichid (fig. 3).

Depanare

Acest capitol descrie cele mai frecvente problemele care pot apdrea in utilizarea aparatului. Daca nu reusiti sd rezolvati problema folosind
informatiile de mai jos, contactati centrul de asistentd pentru clienti din tara dvs.

Probleme si solutii posibile

Sare

Apa sau lapte

Zahar sau
miere

Drojdie

Painea creste, apoi  Reduceti cu Cresteti cu V4
se dezumfld 1-2 linguri, lingurita
folositi un
lichid mai rece
Painea creste prea  Reduceti cu Cresteti cu
mult 1-2 linguri, 1/4 lingurita
folositi un
lichid mai rece
Painea nu creste Cresteti cu 1-  Reduceti cu
suficient 2 linguri 1/4 lingurita
Painea este scunda
si grea
Coaja este prea
deschisa
Painea nu este
coapta
Painea este prea
coapta
Amestecul de
paine nu este
omogenizat
lese fum din orificii
Ajustare pentru Reduceti cu
atitudine Tnaltd 1-2 linguri

Reduceti cu
2 lingurita

Cresteti cu /2
lingurita

Cresteti cu /2
lingurita

Reduceti cu
V2 lingurita

Reduceti cu
V2 lingurita

Cresteti cu 1-2
lingurd, folositi faind
mai proaspata,
folositi tipul corect
de fdind

Reduceti cu 1-2
linguri

Folositi faind mai
proaspatd, folositi
tipul corect de fdina

Folositi faina mai
proaspatd, folositi
tipul corect de fdind

Verificati sursa de
alimentare

Reduceti cu 1/8-/4 linguritd,
folositi drojdie proaspata,
folositi tipul de drojdie
corect la setarea corecta

Reduceti cu 1/8-%4 linguritd,
folositi tipul de drojdie
corect la setarea corecta

Cresteti cu 1/8-Y4 linguritd,
folositi drojdie proaspatd,
folositi tipul de drojdie
corect la setarea corectd

Verificati sursa de
alimentare

Addugati drojdie, folositi
drojdie proaspatd, folositi
tipul de drojdie corect la
setarea corectd

Selectati setarile
corecte

Verificati
alimentarea cu
energie, selectati
setarile corecte

Selectati setarile
corecte

Asezati corect tava
pentru paine,
impingeti lama de
framantare corect
pe tija tdvii pentru
paine

Curatati elementul
de incalzire

Reduceti cu 1/8-% linguritd

Notd:Atunci cdnd corectati cantitdtile de ingrediente, modificati mai intdi cantitatea de drojdie. Dacd rezultatul este in continuare nesatisfdcdtor, ajustati
cantitatea de lichide, si apoi pe cea a ingredientelor uscate.

Intrebari frecvente

intrebare Raspuns

De ce variazd uneori indltimea si
forma painilor?

Painea este foarte sensibild la factorii de mediu, precum temperatura camerei, starea vremii, umiditatea,
altitudinea, fluctuatiile de circulatie a aerului si utilizarea cronometrului. Forma painii poate fi afectata si

daca folositi ingrediente care nu sunt proaspete sau nu au fost dozate corect.

Cum variaza painile ca forma in
functie de sezon?

aspect utilizand apa la temperatura de 68°F/20°C.

De ce fdina se lipeste ocazional
de latura painii?

coajd cu un cutit ascutit.

De ce este aluatul uneori foarte
lipicios si dificil de manipulat?
De ce partea superioard a painii
are uneori un aspect crapat?

Pe durata verii, este posibil ca painile uneori sa se dezumfle (si sa capete o adancitura in centru) sau
sd creascd prea mult. larna, este posibil ca painea sd nu creascd in mod corespunzator. Puteti rezolva acest

Pe durata procesului de amestecare initial, este posibil ca mici cantitati de faind sd se lipeascd uneori pe
marginile tavii pentru paine si sa se coaca pe laturile painii. In astfel de situatii, rdzuiti aceastd parte de pe

Aluatul poate uneori sa fie lipicios (adicd prea umed), in functie de temperatura camerei si temperatura
apei. Incercati sa utilizati apa mai rece la prepararea aluatului.

Uneori, aluatul creste prea mult, ceea ce poate cauza craparea suprafetei painii care se coace.
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Intrebare Raspuns

Pot sd prepar paine utilizdnd oua  Da, reduceti cantitatea de apa si inlocuiti-o cu oud. Introduceti mai intdi oudle Tn paharul gradat, apoi
n aparat? addugati apa pana la nivelul specificat Tn retetd. Nu folositi functia de cronometru atunci cand utilizati oud,
ntrucat acestea se pot strica.

Pot utiliza acest aparat de paine Da. Cu toate acestea, retetele din aceastd brosurd au fost create special pentru acest aparat, iar rezultatele
pentru a prepara retete din alte  pot varia atunci cand folositi ate retete. Daca intdampinati probleme cu alte retete, consultati capitolul
carti de bucate? ,Probleme si solutii posibile”.

De ce are painea uneori un miros  Excesul de drojdie uscatd activd sau de ingrediente care nu sunt proaspete (in special faind si apd) poate
ciudat? conferi un miros ciudat painii. Pentru rezultate optime, dozati intotdeauna cu grijd ingredientele si folositi
ingrediente proaspete.

Pot folosi faind mdcinatd in casd?!  In functie de cat de mare este mdcinata fiina, este posibil ca rezultatele de coacere sa nu fie satisfacdtoare.
Va recomanddm sd amestecati faina mdcinatd Tn casd cu faina obisnuitd pentru rezultate optime.



CTaHAapTHbIE NPOrpaMMbl M peLenThbl

CraHpapTHbIe peLenTbl XxAeb6a

XaAeb nepBoro copta (nporpammbi 1 1 2)

lMporpamma: nepsbliit copT

Boaa (27°C) nan Moaoko 220 mA 280 ma 350 mA
Cyxoe MoAoKo (ecAv BMeCTO Tcr A 1% cT.A 2 CT. A
MOAOKa MCMOAB3YETCS BOAR)

PacT. Macro Tcrna 1 cToA 2 CT.A

Conb 2/3 u.A 1A 12 4.
Caxap Tt 1 cT. A 2 CT.A

Myka nepsoro copTa 350 r (22 vawukm) 455 r (3% vauwkn) 560 (4 vatukm)
Cyxue ApoXoKm TuA TuA T U

XAeb U3 LeAbHO3epHOBOM MyKM (Mporpammbl 3 u 4)

Nporpamma: LLleAbHO3epHOBOM 500 r 750 r 1000 r
Boaa (27°C) 230 mA 280 mA 350 mA
PacT. Mmacro 1A Tcra 2 CT. A
Conb Tun Tun 24N
Mea VAN caxap 2 CT.A 2cT.A 2 CT.A
LlenbHo3epHOBas MyKa 350r 450 r 560 r
Cyxue ApoxoKu TunA TunA TuA

®DpaHuy3ckui xAeb (nporpamma 5)

Mporpamma: $paHLy3cKuit 500 r 750 r 1000 r

Boaa (27°C) 200 mA 260 MA 330 M

PacT. Macro 1 cT A 1% cT. A 2 CT. A

Conb T4 175 uoA 2 YA

Myka nepsoro copTa 350 r (2% valukm) 450 r (3% valukm) 560 (4 vaLukm)
Cyxuie ApOXOKM TUA Tun TUA

CAaaKui xAeb (nporpamma 6)

[Mporpamma: cAaakui 500 r 750 r 1000 r

Boaa (27°C) nan Moaoko 180 ma 240 M 300 mA

Cyxoe MOAOKO (eCAv BMECTO TcrA 1 A 2CT.A

MOAOKA MCMOAB3YETCS BOAQ)

PacT. Macro 14 ctA 2 CT. A 3cTA

Conb 2/3 4. Tun Tun

Caxap 3cTA 4 CT. A 5cta

Myka nepsoro copTta 300 r (2 valukm) 400 r (2 2/3 valukm) 500 r (3 1/3 vawkm)
Cyxuie APOXOKM Tun Tun Tun

dkcnpecc-BbineyKa xAeba (nporpamma 7)

Mporpamma: akcrpecc-Bbineyka 500 r 750 r 1000 r

Boaa (27°C) nan Moroko - 280 mA 350 mA
Cyxoe MOAOKO (eCAv BMECTO - 14 et A 2CT.A
MOAOKa MCMOAB3YETCS BOAQ)

PacT. Macro - 14 et 2 CT. A

Conb = 2SN Tun

Caxap - 12 et 2CT.A

Myka nepsoro copta = 450 r (3% valukm) 560 (4 vaiukn)

Cyxvie APOXOKM - Tun 44.A
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XAeb 6e3 KAeKoBuHbI (Nporpamma 8)

[Nporpamma: 6e3 KAEMKOBUHbI 500 r 750 r 1000 r
Monoko - - 310 MA
Vkeyc T A
PacTt. macro - - 6CT.A
Anua 2 Anua
Conb - - Tun
Caxap - - 2 CT.A
Myka 6e3 KAEMKOBMHBI - - 450 r
Cyxure ApoXOKu - - 2 YA

TecTto/TecTo AAM NUULbI (MporpaMma 9; 3aTem nporpamma 12 — pon.)

Mporpamma: Tecto 500 r 750 r 1000 r

Boaa (27°C) nanm moroko - - 330 mA
Cyxoe MoAoKO (ecAv BMeCTO - - 2 CT. A
MOAOKA MCMOAL3YeTCH BOAR)

PacT. Macro - - V4 vaLkm
Conb - - 2 YA

Caxap - - 4 cT. A

Myka nepsoro copta - - 560 (4 vawkn)
Cyxvie ApOXOKM - - 2 4N

TecTo AAn nacTbi/MakapoH (nporpamma 10)

I'Iporpamma: TECTO AAA I'IaCTbI/MaKaPOH

MaHHas Kpyna 2 yaluKm
Bonblune anua 3
OAMBKOBOE MacAO 2CT. A
Conb Z W

KAy6HMuHOE MAM YepHUUYHOE BapeHbe (nporpamma 11)

Mporpamma: BapeHbe

Caexkre nAM 3aMOpPOXKEHHbIe (NOCAE pa3MOPO3KKM) GPYKThI 2 yalukm

Caxap 12 vawkm

YepHuuHoe, abprKOCOBOE, MEPCUKOBOE UAM rFpyLLEBOe BapeHbe (nporpamma 11)

lNporpamma: BapeHbe

Caexue 1AM 3aMOpPOXKeHHble (MoCAe PasMOPO3KM) GPYKTbI 2 YaLku
Caxap 1/ yawkm
Cok AvMOHa 2CT.A

Tab6Auua cooTHOLIEHUM

Y. AJcT. A/Haluka MA

Va YA T MA
2w 2 MA
T4uA 5 MA

1 ct A 15 MA
V4 YallKkm 50 mA
1/3 vawwkm 75 MA
V4 valukm 125 ma
2/3 vaukm 150 mA
3/4 vawkm 175 ma

1 valika 250 MA
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Bpema u TemnepaTypa BbineKaH1A

CTaHaapTHaA TemnepaTypa B peXXuMe NOAOrPeBa AAA PasAMUHBIX TUMOB XAeba 1 MporpaMmbl K TOABKO BbiMeKaHUe» B MPUBEAEHHBIX TabAMLIaX
cocTasaseT 60°C.

CTraHaapTHas TemrepaTypa B pexume NoAorpeBa AAs BapeHbs cocTasaseT 20°C.

MaKc1MMaAbHOE Bpemst 3aAEPIKKM, KOTOPOE MOXKHO YCTaHOBWTb AAS BCEX MPOrPamMM BbiMeUKK XAeba, KpoMe MPOrpaMm SKCMPECC-BbINeYKM 1
xAeba 6e3 KAEMKOBUHbI, cocTaBaseT 13 yacos.

MaKcrMaAbHOE BPEMS 33AEPXKKM AAA MPOTPamMMbl « TOABKO BbirekaHWe» cocTaBaseT 1 yac 30 MuHYT.

AOHOAHMTeAbHO: AOGaBAeHMe AOMOAHUTEAbHbIX UHITPEAUEHTOB BO BpeéMA NPUroTOBAEHUA TeCTa

[epBbit copT MNocae 45 MUH.
1 copT, ycKkop. Nocae 20 MuH.
LleAbHo3epHOBOM [Tocae 46 MuH.
LleAbHO3epHOBOW, YCKOP. MNocae 19 MuH.
Chraakuin [MTocae 20 MuH.
bes kAenKkoBMHbI MNocae 17 MuH.
TecTo [Nocae 16 MUH.

3HaueHuA BpeMeHU U TeMnepaTypbl AAA 3Tana BbiNneKaHuA

Iz Kopouka Temn. BboinekaHus Bec BpeMs BbinekaHus Bpems o6paboTku
1 copT CaeTnan 110°C 500 r 45 MUH. 3 4. 50 MUH.
750 50 MUH. 3 4.55 MUH.
1000 r 55 MUH. 4 vaca
CpeaHsis 120°C 500 r 45 MUH. 3 4.50 MuH.
750 r 50 MuH. 3 4. 55 MuH.
1000 r 55 MUH. 4 Yaca
TemHas 130°C 500 r 60 MUH. 4 4.5 MUH.
750 65 MUH. 44.10 MuH.
1000 r 70 MUH. 4 4. 15 MUH.
1 copT, ycKop. CgeTnan 110°C 500 r 45 MUH. 2 4. 40 MUH.
750 50 MuH. 24,45 MUH,
1000 r 55 MUH. 2 4.50 MUH.
CpeaHsn 120°C 500 r 45 MUH. 2 4. 40 MUH.
7501 50 MUH. 2 4.45 MUH.
1000 r 55 MuH. 2 4. 50 MuH.
TemHasn 130°C 500 r 55 MUH. 2 4. 50 MUH.
750r 60 MUH. 2 4. 55 MuH.
1000 r 65 MUH. 3 vaca
LleAbHo3€epHOBOM CaeTras 120°C 500 r 45 MuH. 3 4. 45 MUH.
750t 50 MUH. 3 4.50 MUH.
1000 r 55 MuH. 34.55 MUH.
CpeaHsis 130°C 500 r 50 MUH. 3 4.50 MuH.
750 55 MUH. 34.55 MuH.
1000 r 60 MUH. 4 vyaca
TemHas 140°C 500 r 60 MUH. 4 vaca
750 65 MUH. 4 4.5 MUH.
1000 r 70 MUH. 4 4.10 MuH.
LleAbHo3epHOoBOW, CeeTnas 120°C 500 r 45 MUH. 2 4. 34 MUH.
YCKOP.
750 r 50 MuH. 2 4.39 MUH.
1000 r 55 MUH. 2 4. 44 MUH.
CpeaHsis 130°C 500 r 50 MUH. 2 4. 39 MUH.
750 55 MUH. 2 4. 44 MUH.

1000 r 60 MUH. 2 4. 49 MUH.
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Iz Kopouka Temn. BbinekaHus Bec BpeMs BbinekaHus Bpems o06paboTku
TemHan 140°C 500 r 55 MUH. 2 4. 44 MuH.
750 60 MUH. 2 4.49 MUH.
1000 r 65 MUH. 2 4. 54 MuH.
DpaHLy3cKmi CeeTnan 115°C 500 r 50 MUH. 5 4. 45 MuH.
750 r 55 MUH. 54,50 MuH.
1000 r 60 MWH. 5 4. 55 MuH.
CpeaHsis 125°C 500 r 55 MuH. 54.50 MuH.
750 r 60 MWH. 5 4. 55 muh.
1000 r 65 MUH. 6 u.
TemHan 135°C 500 r 60 MUH. 5 4. 55 mMuH.
750 1 65 MUH. 6 u.
1000 r 70 MUH. 6 4.5 MUH.
Chaakuii CeeThas 105°C 500 r 53 MUH. 34.19 MuH.
750 r 57 MuH. 3 4.22 MUH.
1000 r 58 MUH. 3 4. 23 MuH.
Cpeatsis 115°C 500 r 54 MuH. 3419 MuH.
750 ¢ 57 MuH. 3 4.22 MUH.
1000 r 60 MUMH. 3 u.25 MuH.
TemHan 135°C 500 r 58 MuH. 3 4.23 MUH.
750 r 61 MUH. 3 4.26 MUH.
1000 r 64 MUH. 3 4.29 MUH.
DKCrpecc-Bbineyka Cpeatsis 140°C n/a (He NpUMEHUMO) 25 MUH. 58 MuH.
Bes KAelMKoBYHDI CpeaHss 115°C 750 95 MuH. 2 4. 54 MUH.
1000 r 100 MuH. 2 4.59 MuH.
Tecto n/a (He MpUMeHMMO)  n/a (He MpuMeHMMO)  n/a (He MpuMeHUMo) O MuH. 1 4. 30 MUH.
Tecto ana nactol/ n/a (He NpuMeHnMo)  n/a (He NpumernMo)  n/a (He nprmeHnmo) O MUH. 14 MUH.
MaKapoH
Bapetbe n/a (He npumeHumo)  115°C n/a (He MpYMeHMMO) 45 MUH. 1.
ToAbKo BbineKaHmne n/a (He npumenumo)  120°C n/a (He npumernmo) 10 MuH. 10 MuH.

MHrpeAMeHTbI U UHCTPYMEHTbI

B 3ToM raaBe onmcaHbi NHIPEANEHTDBI 1 UHCTPYMEHTbI, MICMOAB3YEMbIE AAA BbINEHKN xAeba. Ka)KA,bIPI NHITPEAMEHT UMEET CBOE NMpeAHasHa4eHne.
[NoMHMTE, UTO HeO6XOAMMO MCMOAB30BATb TOABKO BblCOKOKAYECTBEHHbIE MHIPEANEHTDI 1 AO6aB/\HTb NX UMEHHO B TEX KOAMYECTBAX, KOTOPbIE
YKa3aHbl B peuenTax. OAHI/I MHFPEAMEHTDI ABAAIOTCA B3aMIMO3aMEHAEMbIMI, B TO BPEMA KaK HEMPaBUAbBHOE UCMOAb30OBaHNE APYTUX
NHIPEANEHTOB MOXXET NCMOPTUTH XxAeD.

UnrpeamneHTbl

Myka nepsoro copta
MyKa NepBOro copTa COAEPUT AOCTATOUHO BeAKa (KAEMKOBMHBI), UTODbI MPUAATL XAEOY Hy>KHbI 06beM 1 TeKCTYPy. VIMEHHO KAEMKOBIMHA
obecrneurBaeT TaKylo CTPYKTYpy TecTa, bAaroaaps KOTOPOW My3bipbKM BO3AYXa GAOKMPYIOTCA 1 YAEPXKMBAIOTCA BHYTPU, YTO MO3BOAAET TECTY
NOAHMMATBLCA. BOABLIMHCTBO BUAOB MyKM MPOXOAAT OTOEAMBaHME. DTO HE BAVAET Ha MX XAeBomneKapHble Ka4ecTBa M CPOK XpaHeHMs.

LleAbHO3epHOBaA MyKa
LleAbHo3epHOBas MyKa NpeACTaBASET COBOM MyKY KPYMHOrO MOMOAR, KOTOPas MOAYHYAETCA MyTEM NMEPEMAAbIBAHMS LIEABHOTO MIIEHNYHOTO
3epHa, BKAIOYasi 0BOAOUKY, 3apoAbIL 1 3HAOCTEpM. OBOAOUKA 1 3aPOABILL MPUARIOT MyKE KOPUYHEBBIA OTTEHOK 1 BKYC, HANMOMUHAIOLLMIA BKYC
Opexa, a TaKXKe MOBbILLAIOT BOAOKHUCTOCTb. XAED U3 LIEABHO3EPHOBOW MYKM MMEET MEHBILLYIO BBICOTY M GOAEE BbICOKYIO MAOTHOCTb.

P>kaHas Myka
P>kaHas MyKa BblpabaTbiBaeTCA MyTem TOHKOMO MOMOAA PXKaHOTO 3epHa. TOABKO MLIEHWYHAs 1 pXKaHas MyKa COAEPIKUT DEAKM KAEMKOBHHBI.
KAeiKoBMHa, MPUCYTCTBYIOLAS B PXKAHOM MYKE, HE OUYeHb SAACTMYHA, MO3TOMY PXKaHYIO MyKY HEOBXOAUMO CMELLMBATD C MLIEHNYHOM.

3AaKu, 3epHa M ceMeHa
3AaKu, 3epHa W CEMEHA MPUAAIOT XAeby 0COBYIO TEKCTYPY, Pa3AnUHbIE BKYCOBbIE OTTEHKM U BHELWHWIM BIMA. OHW NOBLILLAIOT COAEPKaHMe
BoAokHa. Cmeck 13 3,5, 7 nan 12 3raKOB MOXHO 3aMeHWTDL B peLienTe Ha Alobyio MHOrO3epHOBYIO CMeCh. HelleAylleHas niueHnua
NpeACTaBAsieT CODOM LieAbHOE 3epHO, KOTOPOE PaCLLENASETCS Ha YACTUYKM PA3AVYHOIO Pa3mepa, OT OYeHb MEAKUX AO KPYrHbIX. ByAryp — 370
oumLLeHHOE OT OTpYbeit NWeHUYHOE 3ePHO, KOTOPOE MPOXOAUT 06PabOTKY MapOM, @ 3aTeM BbICYLUMBAETCA U NepemanbiBaeTcA. HaTypaabHble
OTPY6U, KaK MLIEHNYHbIE, TaK W OBCAHbIE, YKOPAUMBAIOT BOAOKHA KAEMKOBUMHBI. [103TOMY He CAEAYET AOBABASTL DOAbLIEE KOAMYECTBO OTPYOEN,
YEM YKa3aHo B peLienTe.

Myka 6e3 KAeMKOBUHbI
KAEMKOBMHA COAEPKUTCA BO MHOTWX 3€PHOBbIX KYABTYPaX, TakMX KaK MIEHMLIA, POXKb, AYMEHb, OBEC M T.M. XAeb 6e3 COAEPIKAHMS KAEMKOBMHbI
AENAETCA UCKAIOUMTEABHO M3 MyKU 6E3 COAEPIKAHMS KAEMKOBMHbI WA MYUHBIX CMECEN BE3 KAEMKOBMHBI.
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ManHan kpyna
MaHHas Kpymna — 3TO MyKa rpyboro momoAa »KeATO-KPeMOBOTO LIBETa, MOAyYaeMas MyTem NMepemanbiBaHIA MileHNLbl TBEPAbIX COPTOB, boraTa
6eAKoM. MaHHas Kpyna MCNOAb3YETCA AAS MPUrOTOBAEHMS KCBEXKEM» NacTbl (MakapoH). TecTo AAA MaKapoH M3 MaHHOM Kpyrbl Aerye
B30MBAETCA U Aydlle COXpaHsieT GOPMY BO BPEMS MPUrOTOBAEHMS, YEM TECTO AAA MaKapOH 13 MyKUW ObLLero HasHaudeHus. 4acTb Mykin obluero
Ha3HaYeHMsA MAM LL@AbHO3EPHOBOW MYKM MOXHO 3aMEHWTb MaHHOM KPYMow.

Xupbi
Kupbl AeAAIOT XAeb BoAee HEXHBIM, MPUARIOT BKYC U YBEAUUMBAIOT CPOK XPAHEHHWA 33 CUET YAEPXKaHUSA MUAKOCTH. [ekapckuil xup
(KWOPTEHMHI»), MaprapyH, CAMBOYHOE MAW PaCTUTEABHOE MACAO ABASIOTCA B3aMMO3aMEHAEMbBIMU MHIPeAVEHTaMM B peLienTax. Xaeb,
BbINEYEHHbIN C AOBABAEHMEM TaKMX MPOB, DYAET HECKOABKO OTAMYATLCA. He MCMoAb3YyITe HUBKOKAAOPUIAHBIN MSAMKMIA MaprapyH, Tak Kak
NOBbILEHHOE COAEPXKAHME BOABI MOXET OTPULIATEABHO MOBAUATBL Ha PasMep W TEKCTYPY XAeba.

CoAb
Conb peryavpyeT AeicTBrE APOXOKEN U MpuaaeT xaeby Bkyc. CoAb Bceraa AOAKHa npucyTcToBaThb B TecTe. CoAb AODABASETCA B MaAbIX
KOAMYECTBax, HO OHa HeobXxoAMMa. Be3 COAM XAB MOXET MOAHATLCSA CAMLLIKOM BbICOKO WMAM OMacTb.

Caxap
Caxap HEOOXOANM MPY MCMOAB3OBAHKMN APOXIKEN, AAT MOACAALLIEHNS XAe0a 1 AAS MPUAAHWA LBETA KOpOUke. ECAM B peLienTe He yKasaHo MHOe,
CACAYET WCMOAB30BATb OEAbIM rpaHyAMPOBaHHbIM Caxap (CaxapHbii Necok). Mea, KOPUYHEBbIN Caxap ¥ MaToKa NMPUAAIOT XAeby cneumdrnieckmin
BKYC 1 LBET. 3aMeHa OAHOTO M3 3TUX MHIPEAMEHTOB Ha APYrOM MOXET NOBAMSTL Ha KOHEUHbIN PE3YALTAT.
TaKkke MOXHO WCMOAB30OBATL PaHYAVPOBaHHbIE 3aMEHUTEAM Caxapa Ha OCHOBE acnapTama (He caxapuHa). AOOaBAANTE TO e KOAUYECTBO
3aMEHUTEAS, KOTOPOE YKa3aHO AAS Caxapa.

YXupkune uHrpepmeHTbI
HKnakre MHrPeANEHTbI CMELIMBAIOTCS C MYKOM AAS MPUAGHKS TECTY 3AACTUYHOCTU. MOAOKO AEAAeT TEKCTYPY DoAee HeXHOW, a bAaroaaps
BOAE KOPOUKa CTaHoBUTCs xpycTalen. Cyxoe 06eKMPEHHOE MOAOKO U Cyxasi MaxTa MoBbILAIOT MULLIEBYIO LIEHHOCTb M CMAMYaloT TEKCTYPY.
BoccTaHaBAVBaATL CyXOE MOAOKO MAM CYXYIO MaxTy HE HYXKHO. DTU MHIPEANEHTbI MO3BOAAET YBEAUUMTL KOAUYECTBO PELIEMTOB, AAS KOTOPbIX
MOXHO MCMOAB30BATH TalMMEP 3aAEPXKKM. He MCNoAb3yliTe TaliMep 3aAEPHKM AAS PELIEMTOB, KOTOPbIE BRKAOUAIOT cBexxee MoAoKo. Cyxas naxTa
NepemMeLUNBAETCA AyULLe, ECAM AODABAATL €€ MOCAE MYKM.
EcAM BMECTO MOAOKA AODABASIETCS BOAA M CYXOE MOAOKO, CAEAYET MCMOAL30BATb aHAAOTMYHOE KOAMYECTBO BOAbI. [OMOreHV3npoBaHHoe
MOAOKO (2%, 1% 1AM 0BE3KMPEHHOE) MOXHO MCMOAB30BATb B peLienTax, rae TpedyeTcs MOAOKO. HemoACAaLLeHHbIN COK 13 GPYKTOB MAM
OBOLLEN CAEAYET MCMOAb30BaTh TOABKO B TOM KOAMYECTBE, KOTOPOE YKa3aHo B peLienTe. [ 1pouTiTe MHGOPMALIMIO Ha YNAKOBKE C COKOM U
yOEAMTECH, YTO B COKE HE COAEPXKMTCSH COAM, Caxapa MAW MOACAACTUTEAEN.

Anua
Alua npuaaloT xAeby LIBET, MUTATEABHOCTb M BKYC. /ICMOAB3YMTE TOABKO BOAbLUME AL U AODABASINTE KX CPa3dy MOCAE U3BAEUEHNS 13
XOAOAMABHMKA. He 1CMoAB3YITE TalMep AAS PELIENTOB, KOTOPbIE BKAIOUAIOT SiLia.

Cobip
He BAaBAVBATE CbIp B MEPHYIO AOXKKY MPW M3MEPEHMM €ro KOAMYECTBa. Chipbl C HU3KUM COAEPYKAHMEM XMPa MOTYT MOBAMSTb Ha BBICOTY U
dopmy xaeba. He 1croab3yiTe TaiMep AAS peLienToB, KOTOPbIE BKAIOYAIOT CbIp.

Apoxoku
APOXHOKN — 3TO OAHOKAETOUHBIM XMBOW OPraHi3m, KOTOPbIN MOTPEOASET YrAEBOADI, COAEPXKALLMECA B MYKE W Caxape, 1 BblpabaTbiBaeT
YIAGKMCABIN a3, bAaroaaps YeMy TeCTO NOAHMMAETCA. [1pM CMeLMBaHMK C BOAOW M CaxapoMm B MPOLIECCE 3aMeLUMBaHMS TeCTa B APOMHOKAX
HauMHAETCA PeakLysi, MPY 3TOM TECTO HAMOAHSETCH MEAKMMM My3bIPbKaMK 1 HAYMHAET NOAHMMATBCS. B Hadane BbinekaHWA TeCTO MOAHMMAETCs
ellie Bblllie, MOKa APOMXOKM HE MOTEPSAIOT CBOIO aKTUBHOCTbL. Bo3aelcTBMe BO3AYXa, TEMAA M BAXKHOCTb CHIMKAIOT aKTUBHOCTb APOXOKen. He
MNCMOAB3YMTE APOXKM MOCAE UCTEUEHMSA CPOKa FOAHOCTU. [ToCAE BCKPLITUSA YMAKOBKM APOXOKM CACAYET XPaHUTb B XOAOAWABHMKE B
OPUIMMHAABHOW YMaKOBKE W MCMOAB30BATL Mx B TeueHue 6-8 HeaeAb. CyllecTBYeT 3 Thna APOXOKEN: aKTUBHBIE CyXine APOXOKM,
ObICTPOPACTBOPHMBIE APOXKU 1 ADOXOKIN AAA XAE00MEUN. APOXHOKN AN XAEOOMEUM MPEACTABASIOT COOOM OCOOEHHO aKTMBHBIN BUA, APOXOKEN
C MOBbILEHHBIM COAEPKAHMEM aCKOPBUHOBOM KUCAOTHI (BKTamMmH C). DTa APOXOKEBas KyAbTypa ObiAa BbIBEAEHA CMELMAABHO AN XAeDomeyel.
AAst 3aMeHbl aKTVBHBIX CyXMX WA ObICTPOPACTBOPHMBIX APOMOKEN Ha APOXOKM AAST XAEHOMEUN HEOOXOAVMO YBEAUUMTDL YKasaHHOE B peLiernTe
KOAWMYECTBO Ha /4 YalMHOWM AOXKKM. AAA MOAYHEHHS ONMTUMAABHBIX PE3YABTATOB MUCMIOAB3YITE APOMXOKW TOrO TWMa, KOTOPbIM YKasaH B peLienTe.
Tenno yorBaeT APOXIKEBYIO KyAbTYPY. BO BpeMsi MPUroTOBAEHUA HAMOAHUTEAEN TaKmne MHIPEAMEHTbI, Kak TOMAEHOE MacAO, MEPEA
AOBABAEHNEM AOAKHDBI OCTBITh. XPaHUTE APOXOKM BAAAM OT MAKOCTEW, XKMPOB U COAM, TaK Kak 3TU MPOAYKTbI MOMYT CHM3WTb aKTHMBHOCTb
APOXOKeN. He npesbiaiTe KOAMYECTBO APOXIKEN, YKa3aHHOe B peLenTe.

Kopmu.a M YECHOK MpEenATCTBYIOT MpOLLeCCy NOAbEMA TeCTa. Ecan NCMOABL3YIOTCA 3TN UHTPEAUEHTDI, MOMELLLATb UX CACAYET MO yrAam ¢OPMbI
AAA BbINE€YKU TaKUM 06p3.30M, YTOBbI OHU He COMPUKaCaAUCh C APOXKXKaMU.

MpoBepKa aKTUBHOCTU APOXKIKEMN
PactBopuTe 1 yaliHyio AOXKKY Caxapa B /2 YallKu TEMAOM BOABI B MEPHOM CTaKaHe. [ loBepx momecTuTe 2 YalHbIX AOXKKM APOXOKEN.
OcTtopoxHo nepemeltanTe. OcTaBbTe cmech Ha 10 MUHYT. CMech AOAKHA ObITb MEHHOM M MMETb CHABHBIN XapaKTEePHbIN 3amax ApPoxken. Ecan
3TO He TaK, KynmTe APYrne APOXOKM.

CMmecb AAS BbiNeyKu xaeba
CMen AAS BBINEUKM XAeDa MOXKHO KyMMTb BO MHOMMX MarasuHax. Takue CMECH Y)Ke COAEPXKAT MYKY, COAb, Caxap 1 APOXOKM B HEOOXOAMMON
MPOMOPLIMK, MOSTOMY MX OUYeHb YAOBHO MCMOAB30BaTh. B MarasuHax npeACTaBAeHbl pasHOO6pasHble CMeCH C pasAuUHbIMK BKycamu, B
GOABLUMHCTBE CAYYAEB HY)KHO MPOCTO HAAUTH BOAbI MAM MOAOKA M AOBABMTb MACAO (CAMBOYHOE WMAM PACTUTEABHOE) B GOPMY AAS BbINEUKM
COrAACHO MHCTPYKLMSAM Ha YNaKoBKe, a 3aTeM A0DaBWTb Camy CMECh.

UsmepeHue KOAMUYECTBA UHTPEAUEHTOB
KauecTBo BbineyeHHOro xaeba 3aBUCUT OT TOrO, HACKOABKO TOUHO BbIAO CODAIOAEHO YKa3aHHOE KOAMYECTBO MHIPEAMEHTOB. [ 103TOMY OYeHb
B&)XXHO MPaBUABHOE U3MEPSTH KOAUYECTBO MHIPeANeHTOB. AaxKe T MAM 2 AULLHKX MAM HEAOCTAIOLIMX CTOAOBBIX AOXKKM Kakoro-AMbo MpoAyKTa
MOTYT MPUBECTU K TOMY, YTO MOAYYEHHBIN PE3YALTAT BYAET CUABHO OTAMUATBECA OT XKEAAEMOTO. HMKOrAa HE OTMEPSIITE MHIPEAVEHTBI HAA
GOPMON AN BbIMEUKM, TaK Kak B HEE MOXKET MOMacTb AVWHEE KOAVYECTBO MPOAYKTOB.

Cosem. Hanpumep, ecan mpebyemcs gobasump 280 mA Bogebl, cHayara gobasbme 1 yaiky (250 MA) Bogbl, UICNOAb3Yst MEPHBIN CMAKAH, @ 3amem
gobasbme 2 cmoA0Bbix A0XKKHM (30 MA) BOgbl C NOMOLLbIO MEPHOM AOXKKM.

XpaHeHue
MyKy CAGAYET XPaHWTb B FePMETUYHOM KOHTEMHEPE B MPOXAGAHOM M CyXOM MecTe. 13-3a BO3ACMCTBIMA TEMAa AW BAAri MyKa TepAeT CBOM
KauyecTBa, 1 TECTO MOXET He MOAHATLCA. MyKa ObICTPO BMMTLIBAET 3aMaxi, MO3TOMY He CAGAYET XPaHWUTb €€ PAAOM C AYKOM WA HYECHOKOM.
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Xnaeb creayeT xpaHnTb oT 1 A0 2 AHEN B MAOTHO 3aKPbITOM MOAMSTUACHOBOM MaKeTe Mpu KOMHATHOM TemnepaType. OpaHLy3ckimii xaeb
CAGAYET XPaHUTb B OYMAXKHOW YNaKoBKe WAV Be3 yNaKoBKM, YTODbI €ro KOpOoYKa OCTaBaAaCh XPyCTALLen. Takol xAeb Ayullie CbeCTb B TOT e
AEHb, KOrAQ OH ObIA MCEYeH.

UHcTpyMeHTBI

MepHan AokKa

- MepHaﬂ AOXKa NCMOAB3YETCA AAA NU3MEPEHUNA TaKNX MHIPEANEHTOB, KaK APOXKHK, CaxXap, COAb, CyXO€ MOAOKO U CreLnn.

- He ncnonbsyiTe MepHble AOXKKM AN AODABAEHUS CYXUX MHIPEAMEHTOB. BMECTO 3TOrO CAeAYET OCTOPOXKHO MOMECTUTDL Cyxume

VIHTPEAVEHTBI B MepHYIo AOXKY (Puc. 1).

- Bo3sbMuTE MHrPpEeAVEHT AOXKKOMN, BBIPOBHANTE €ro Mo KpasM AOXKN METAAAMYECKOM AOMATKOM WA OCTPOM CTOPOHOM HOXa. He
BAABAMBANTE MHIPEAVEHTBI B AOXKKY W HE TpsicuTe ee, UTobbl YAAAUTb AWlHee KoAnuecTso (Puc. 2).
- EAMHCTBEHHbIN MHIPEAMEHT, KOTOPBIN HY>KHO BAABAMBATb B MEPHYIO AOXKY — 3TO KOPWUHEBBIN caxap. HaaaBuTe Ha caxap, moka OH MAOTHO
HE 3aMNOAHUT MEPHYIO AOXKKY.

MepHbIi cTakaH

- AAS BCEX XKUAKMX MHTPEAVEHTOB MCMOAB3YMTE MPO3PadHbIid MEPHBIN CTakaH. [ locTaBbTe MEPHbIM CTakaH Ha MAOCKYIO 1 POBHYIO
MOBEPXHOCTb 1 MOCMOTPUTE Ha AGAEHUA Ha YPOBHE rAas. [ 1py HEOOXOAMMOCTU AODaBbTE MAM YAAAMTE HekoTopoe KoandecTso (Puc. 3).

MoucK u ycTpaHeHue HEMCNpPaBHOCTEN

AaHHas rAaBa nocesilieHa HavboAee ObLLMM BOMPOCaM MO MCMOAL30BaHMIO Npubopa. EcAM caMoCTOATEABHO CNPaBUTLCSA C BO3HMKLLMMM

NpobAeMamMi He YAAEeTCA, 00paTUTECh B LIEHTP MOAAEPXKKM NMOTpebUTeAEH B Ballel CTpaHe.

Mpo6AeMbl M BO3MOXKHbIE pellueHUusA

Boaa mam

MOAOKO

Caxap naun
MeA

Apyrue
MPOAYKTbI

XAeb noaHMaeTcs, a
3aTemM ornaaaer

Xaeb noaHUMaeTca
CAVILLIKOM BbICOKO

Xaeb noaHmmaeTca
HEAOCTATOYHO

XAeb HU3KMIA 1
TAKEAbIN

KOPOHKa CAMLLKOM
CBETAAA

Xaeb HepomneveH

Xneb nepeneveH

Cmech He
nepemMeLluvBaeTcs

/13 BEHT. OTBEPCTUI
MAET AbIM

MeHblue Ha 1-
2 CT. A,
NCMOAB3YHTE
bonee
XOAOAHbIE
MUAKOCTM

MeHbuwe Ha 1-
2 CT. A,
NCMOAB3YHTE
bonee
XOAOAHbIE
YKUAKOCTM

Bonblue Ha 1-2
CT. A

Boable Ha V4
Y. A

bBonblie Ha
1/4 y. A

MeHblue Ha
1/4 y. A

MeHblue Ha
2

boablue Ha V2

YA

bBoablue Ha /2
YA

MeHblue Ha
Iz

Bonblue Ha 1-2
cT.A,
NCMOAB3YHTE
6onee cexyio
MYKy
NPaBUABHOTO
TMna

MeHblue Ha 1-2
CT. A

VcnonbsyiTe
bonee cexyio
MYyKy
NPaBUABHOIO
TMna

Mcnoas3ynTe
Bonee cBexyio
MYKY
NPaBUABHOTO
TVna

Menblue Ha 1/8-Y4 u. A,
UCMOAB3YITE CBEXKME
APOXOKI MOAXOAALLETO
Tuna, BblbepuTe
MPaBUABHYIO HACTPOMKY

MeHblue Ha 1/8-Y4 u. A,
NCMOAB3YITE APOXOKM
MOAXOAALLErO TUMa 1
MPaBMABHYIO HACTPOWKY

Bonable Ha 1/8-Y4 u. A,
NCMOAB3YITE CBEXNE
APOMOKM MOAXOAALLErO
TUNa 1 NPaBUALHYIO
HaCTpOWKy

AobaBbTe APOXOKM,
MCMOAB3YITE CBEXKME
APOXOKN MOAXOAALLErO
TUMa W MPaBUABHYIO
HaCTPOWKY

[poBepbTe
M1TaHne
npvbopa

[posepbTe
nuTaHue
nprbopa

BoibepuTe
MPaBUAbHbIE
HaCTpOWIKM

[posepbTe
nUTaHue,
BbibepUTE
MPaBUABHbIE
HaCTPOWKM

BeibepuTe
MPaBUABHbIE
HaCTpOWIKM

Chrepyet
MPaBUABHO
YCTaHOBUTb
bopmy AAs
BbIMEYKMN 1 HOX
AN
3amMellMBaHKA Ha
BaA

Ounctute
HarpeBaTeAbHbIN
SAEMEHT
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Boaa nan Caxap uau Myka Apyrue
MOAOKO Mea MPOAYKTbI
[pu 6onbLiol BeicoTe  MeHblue Ha 1- MeHblue Ha Memblue Ha 1/8-/4 u. A,
HaA Y. M. 2 CT. A ZISN

[pumeyanme. [py n3MeHeHnN KOAUYECMBA KAKMX-ANBO MHTPEGUEHMOB NPesKge BCEro CAegyem U3MEHUMb KOAUYECmBO gposkskel. Ecan pesyabmam
no-npexxkHeMy bygem HeygoBAEMBOPMMEAbHBIM, CHAYGAA HEOOXOGUMO CKOppEeKMUpOBAMb KOAMYECMBO KMGKMX MHIDEGUEHMOB, A 3MEM — CYXMX.

YacTo 3apaBaeMbie BONpocCbl U OTBETbI HA HUX

Bonpoc OrtBer

MoueMy ByxaHKu1 MHOTAA Ha xAeb crAbHOE BAMSIHME OKa3blBAIOT PasAMUHbIE YCAOBMA OKPYXKAIOLLEN CPEAb], TaKue Kak TeMnepaTypa

OTAWYAIOTCA MO dopMme U B MOMELLIEHNM, MOrOA, BAAXKHOCTb, BbICOTA HaA, YPOBHEM MOPS, CKBO3HSK M MCMOAb30OBaHWE TaliMepa

BbICOTE! 3aaeprkn. Dopma xaeba TakKe 3aBUCKUT OT CBEXXECTU UHTPEAMEHTOB W OT TOrO, HACKOABKO TOUHO BbIAO
M3MEPEHO KX KOAMYECTBO.

Kak ¢popma xaeba 3aBUCUT OT /A\ETOM XxAeb MHOTAR MOXET OMacTb (a B LIEHTPE MOXET 0OPa3oBaTbCA YIAYOACHUE) WAV MOAHATLCA

BPeMeHK roaal CAMLLKOM BbICOKO. 31IMOI TECTO MOXET He MOAHATLCA AO HEOOXOAMMON BbICOTbI. DTy MPOBAEMY MOXKHO
PELUNTb, UCTIOAL3YA BoAy TemnepaTypsl 20°C.

MoueMy cOoKy Ha xrebe B Hauane npoliecca nepemelBaHmns HeBOAbLIOE KOAUYECTBO MyKM MOMET OCTaTbCs Ha CTEHKaxX GOpMbl

OKa3aAacb MyKal AAS BBINEYKY, MOCAE Hero MyKa MOXeT MoMacTb Ha xaeb. EcAn 3To mpomsoLao, mpocTo cockpebuTe YacTb
KOPOUYKM OCTPBIM HOMXOM.

MoueMy TecTo nHoraa GbiBaeT TecTo MOXET CTaTb CAULLKOM AWMKIM (TOBBILIEHHOE COAEPXKAHME XKIMAKOCTH) 13-3a TEMMEPATYpb! B

OYEHb AUMKUM 1 CAOXHBIM B NOMELLIEHWM W TeMNepaTypbl BOALL. AAA MPUrOTOBAGHUSA TECTa CTapaliTeCh NCMOAB30OBATH OXABKAEHHYIO

obpaboTke! BOAY.

MoueMy BepxyLKa OyxaHKu VIHOrAa TECTO MNOAHMMAETCH CAMLLIKOM BbICOKO, B PE3yAbTaTE Hero Ha MOBEPXHOCTU rOTOBOrO xAeba

6bIBaET HEPOBHOM U C NOSBASIOTCA TPELLMHbI.

TpeLwmHamm?

MOXHO AV Meyb XAeb B A2, AN 3TOTO HY)KHO COKPATUTb KOAMYECTBO BOABI M 3aMeHUTb ee aniamu. CHauana MoMecTuTe siLia B

xneboneun ¢ AobaBAEHVEM SMLY  MEPHbI CTakaH, 3aTeM A0DaBbTe BOAY AO YPOBHS, yKa3aHHOrO B peLienTe. He Mcnoab3yiTe Taimep
33AEPXKKM, €CAU B XAeD AODABAEHBI AL, TaK Kak AlLia MOTyT MCMOPTUTBCS.

MOMHO AW MCMOAB30BaTb Aa. OAHAKO CAEAYET UMETH B BHAY, UTO PELIENTbI B 3TOM OyKAeTe ObiAM pa3paboTaHbl CreLmanbHO AAS

xAneboreub AN MPUrOTOBAEHMST  AaHHOTO nprbopa. [py MCMOAB30BaHMM MPOYMX PELIENTOB PE3YAbTaThl MOMYT OTAMYaTLCA. EcAn y Bac

no peuenTam U3 APYriX BO3HVKAV MPOBAEMBI MPK MCMOAB30BAHWM APYTVX PELIENTOB, CM. MHGOPMaLMIO B rAaBe «[ lounck un

MOBAPEHHbIX KHUI! yCTpaHeHWe HeMCnpaBHOCTEM.

[Nouemy xAeb nHoraa nmeeT CUABHBI 3aMax MOXET MOABUTLCA B PE3YAbTATE WCMOAb30BaHNSA HECBEXMX MHIPEANEHTOB (OCODEHHO

OYeHb CWABHBIN 3amax? BOAbI AV MYKM) WA CAMLLIKOM aKTHBHBIX APOXOKEN. Bceraa TOUHO OTMEPSANTE MHIPEANEHTbI U
MCMOAL3YITE TOALKO CBEXME MPOAYKTDI.

MOXHO AW MCMOAB30BATH MYKY, Ecan ncnoabsyeTcs Myka oueHb rpyboro moMoAa, pesyAbTaTbl MOTYT OKa3aTbCs HEYAOBAETBOPUTEABHBIMM.

MOAYYEHHYIO B AOMALLIHMX AAS AOCTVXKEHNS OMTUMAABHBIX PE3YAbTATOB Mbl PEKOMEHAYEM CMELMBATL MYKY AOMALLIHErO MOMOAA C

YCAOBMSIX? OBBIYHOM MYKOW.



Standardné programy a recepty

Standardné recepty na pripravu chleba

Obycajny biely chlieb (programy 1 a 2)

Program: Obycajny biely

Voda (27 °C/80 °F) alebo mlieko 220 ml 280 ml 350 ml
Susené mlieko (ak ste pouzili vodu 1 PL (polievkova lyzica) 1% PL 2 PL

namiesto mlieka)

Olej 1 PL (polievkovd lyZica) 1 PL 2PL

Sol 2/3 CL (¢ajova lyzitka) 1CL 1% CL
Cukor 1 PL (polievkovd lyZica) 1% PL 2PL

Biela muka 350 g (2 V4 sdlky) 455 g (3 4 Sélky) 560 g (4 sdlky)
Sutené drozdie 1CL 1CL 1CL

Celozrnny chlieb (programy 3 a 4)

Program: Celozrnny 500 g 750 g 1000 g
Voda (27 °C/80 °F) 230 ml 280 ml 350 ml
Olej 1 PL (polievkova lyzica) 1 PL (polievkova lyzica) 2 PL
Sol 1CL 1CL 2CL
Med ALEBO cukor 2 PL 2 PL 2 PL
Celozrnnd muka 350¢g 450 ¢ 560 ¢g
Suené drozdie 1CL 1CL 1CL

Francuzsky chlieb (program 5)

Program: Francuzsky 500 g 750 g 1000 g

Voda (27 °C/80 °F) 200 ml 260 ml 330 ml

Olej 1 PL (polievkovd lyzica) 1% PL 2 PL

Sol 1CL 1% CL 2CL

Biela muka 350 g (2 /5 sdlky) 450 g (3 4 sdlky) 560 g (4 sdlky)
Sugené drozdie 1CL 1CL 1CL

Sladky chlieb (program 6)

Program: Sladky 500 g 750 g 1000 g

Voda (27 °C/80 °F) alebo mlieko 180 ml 240 ml 300 ml

Susené mlieko (ak ste pouzili vodu 1 PL (polievkovd lyzica) 1% PL 2 PL

namiesto mlieka)

Olej 1% PL 2 PL 3PL

Sol 2/3 CL (Cajovad lyzicka) 1CL 1CL

Cukor 3PL 4 PL 5PL

Biela muka 300 g (2 salky) 400 g (2 2/3 sdlky) 500 g (3 1/3 sdlky)
Sugené drozdie 1CL 1CL 1CL

Super rychly chlieb (program 7)

Program: Super rychly 500 g 750 g 1000 g

Voda (27 °C/80 °F) alebo mlieko - 280 ml 350 ml
Susené mlieko (ak ste pouzili vodu - 1% PL 2 PL
namiesto mlieka)

Olej - 1% PL 2 PL

Sol - % CL 1CL

Cukor - 1% PL 2 PL

Biela muka - 450 g (3 /4 sdlky) 560 g (4 sdlky)

Sugené drozdie - 1CL 4 CL
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Bezlepkovy chlieb (program 8)

Program: Bezlepkovy

Mlieko - - 310 ml
Ocot 1CL
Olej - - 6 PL
Vajicka 2 vajicka
Sol - - 1CL
Cukor - - 2 PL
Bezlepkova muka - - 450 ¢
Sugené drozdie - - 2CL

Kysnuté cesto/cesto na pizzu (program 9, potom mozno zvolit’ program 12)

Program: Cesto 500 g 750 g 1000 g

Voda (27 °C/80 °F) alebo mlieko - - 330 ml
Susené mlieko (ak ste pouzili vodu - - 2 PL

namiesto mlieka)

Olej - - Va Salky

Sol - - 2CL

Cukor - - 4 PL

Biela muka - - 560 g (4 sdlky)
Sugené drozdie - - 2CL

Cesto na cestoviny (program 10)

Program: Cesto na cestoviny

PSenic¢na krupicovd muka (semolina) 2 Sélky
Velké vajcia 3
Olivovy olej 2 PL
Sol Y CL

Jahodovy alebo cernicovy dzem (program 11)

Program: Dzem

Cerstvé alebo mrazené ovocie (rozmrazené) 2 Salky

Cukor 1 V2 Sdlky

Cuéoriedkovy, marhulovy, broskyfiovy alebo hruskovy dzem (program 11)

Program: Dzem

Cerstvé alebo mrazené ovocie (rozmrazené) 2 Salky
Cukor 1 %2 salky
Citrénova Stava 2 PL

Tabulka mier a vah

CL (Cajova lyzicka)/PL (polievkova lyzica)/$alka

vi CL 1 ml
v CL 2ml
1CL 5ml

1 PL (polievkova lyZica) 15 ml
Va Salky 50 ml
1/3 sélky 75 ml
V2 Salky 125 ml
2/3 Salky 150 ml
3/4 sdlky 175 ml

1 Sdlka 250 ml
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Casya teploty pecenia

Standardnd teplota v reZime udrziavania teploty pre rozne typy chleba uvedené v tabulkach, ako aj samostatné pecenie, je 60 °C.
Standardnd teplota v reZime udrziavania teploty pre dzemy je 20 °C.

Maximalny posun casu pecenia, ktory mozno nastavit pre vsetky typy chleba okrem Super rychleho a Bezlepkového, je 13 hodin.
Maximalny posun Casu pecenia, ktory mozno nastavit pre program Len pecenie, je 1 hodina a 30 mindt.

Volitelhé: pridavanie doplnkovych surovin vo faze pripravy cesta

Program Pridavanie doplnkovych surovin (po pipnuti zariadenia)
Obycajny biely Po 45 min.
Rychly biely Po 20 min.
Celozrnny Po 46 min.
Rychly celozrnny Po 19 min.
Sladky Po 20 min.
Bezlepkovy Po 17 min.
Cesto Po 16 min.

Casy a teploty vo faze peéenia

Teplota pri peceni Hmotnost’ Cas pecenia Cas spracovania
Biely Svetla 110 °C 500 ¢g 45 min. 3 hod 50 min.
750 g 50 min. 3 hod 55 min.
1000 g 55 min. 4h
Strednd 120 °C 500 g 45 min. 3 hod 50 min.
750 g 50 min. 3 hod 55 min.
1000 g 55 min. 4h
Tmava 130 °C 500 ¢g 60 min. 4 hod 5 min.
750 ¢ 65 min. 4 hod 10 min.
1000 g 70 min. 4 hod 15 min.
Rychly biely Svetld 110 °C 500 g 45 min. 2 hod 40 min.
750 g 50 min. 2 hod 45 min.
1000 g 55 min. 2 hod 50 min.
Strednd 120 °C 500 ¢g 45 min. 2 hod 40 min.
750 ¢ 50 min. 2 hod 45 min.
1000 g 55 min. 2 hod 50 min.
Tmavd 130 °C 500 g 55 min. 2 hod 50 min.
750 g 60 min. 2 hod 55 min.
1000 g 65 min. 3 hod
Celozrnny Svetld 120 °C 500 ¢g 45 min. 3 hod 45 min.
750 ¢ 50 min. 3 hod 50 min.
1000 g 55 min. 3 hod 55 min.
Strednd 130 °C 500 g 50 min. 3 hod 50 min.
750 g 55 min. 3 hod 55 min.
1000 g 60 min. 4h
Tmava 140 °C 500 ¢g 60 min. 4h
750 g 65 min. 4 hod 5 min.
1000 g 70 min. 4 hod 10 min.
Rychly celozrnny Svetld 120 °C 500 g 45 min. 2 hod 34 min.
750 g 50 min. 2 hod 39 min.
1000 g 55 min. 2 hod 44 min.
Strednd 130 °C 500 g 50 min. 2 hod 39 min.
750 g 55 min. 2 hod 44 min.
1000 g 60 min. 2 hod 49 min.
Tmava 140 °C 500 g 55 min. 2 hod 44 min.

750 g 60 min. 2 hod 49 min.
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Teplota pri peceni Hmotnost’ Cas pecenia Cas spracovania
1000 g 65 min. 2 hod 54 min.
Francuzsky Svetld 115 °C 500 g 50 min. 5 hod 45 min.
750 g 55 min. 5 hod 50 min.
1000 g 60 min. 5 hod 55 min.
Stredna 125 °C 500 g 55 min. 5 hod 50 min.
750 g 60 min. 5 hod 55 min.
1000 g 65 min. 6 hod
Tmavd 135 °C 500 ¢g 60 min. 5 hod 55 min.
750 g 65 min. 6 hod
1000 g 70 min. 6 hod 5 min.
Sladky Svetld 105 °C 500 g 53 min. 3 hod 19 min.
750 g 57 min. 3 hod 22 min.
1000 g 58 min. 3 hod 23 min.
Strednd 115 °C 500 ¢g 54 min. 3 hod 19 min.
750 g 57 min. 3 hod 22 min.
1000 g 60 min. 3 hod 25 min.
Tmavd 135 °C 500 g 58 min. 3 hod 23 min.
750 g 61 min. 3 hod 26 min.
1000 g 64 min. 3 hod 29 min.
Super rychly Strednd 140 °C nie je k dispozicii 25 min. 58 min.
Bezlepkovy Strednd 115 °C 750 ¢ 95 min. 2 hod 54 min.
1000 g 100 min. 2 hod 59 min.
Cesto nie je k dispozicii nie je k dispozicii nie je k dispozicii 0 min. 1 hod 30 min.
Cesto na cestoviny nie je k dispozicii nie je k dispozicii nie je k dispozicii 0 min. 14 min.
Dzem nie je k dispozicii 115 °C nie je k dispozicii 45 min. 1 hod
Len pecenie nie je k dispozicii 120 °C nie je k dispozicii 10 min. 10 min.

Suroviny a nastroje

V tejto kapitole sa docitate o surovindch a ndradi, s ktorymi sa mézete stretnit’ pri pecenf chleba. Kazdd surovina ma svoj jedinecny Ucel. Je preto
dblezité nakupovat' kvalitné suroviny a pouzivat ich v mnozstvdch podla daného receptu. Kym niektoré suroviny mozno zamenit, ndhrada inych
moze spdsobit’ nekvalitné vysledky pri peceni chleba.

Suroviny

Biela muka
Biela muka obsahuje dostatok bielkoviny (lepok) na vytvorenie velkého objemu a Struktiry chleba. Prave lepok vytvadra Struktdru bunkovych
stien, zachytdva a udrziava bublinky vzduchu a umozriuje chlebu nakysnut. Vacsina muk je bielend. To vsak neovplyvriuje vysledok pecenia ani
skladovatelhost.

Celozrnna muka
Celozrnnd muka je druh nahrubo mletej muky. Na jej vyrobu sa pouziva celé psenicné zrno — endosperm (jadro), klicek aj obal (otruba). Obal a

klicek sposobuju hnedé sfarbenie a orieskovi prichut’ a zvy3uju tiez obsah vidkniny. Pri pouziti celozrnnej muky bude bochnik mensi a hustejsi.
Razna muka

RaZnd muka sa ziskava jemnym mletim razného zrna. Iba pSenicné a razné muky obsahuju proteiny, ktoré vytvdraju lepok. Lepok v raznej muke

nie je velmi elasticky, preto sa raznd muika musi pouzivat v kombindcii s pSeni¢nou.

Cereilie, zrna a semena
Ceredlie, zrnd a semend umoznuju dosiahnut réznu Struktdru, chut’ a vzhlad chleba. Zvysuju obsah vidkniny. Troj, pat, sedem alebo dvandst'-
druhové ceredlne zmesi podla receptu mozno nahradit’ lubovolnou inou ceredlnou zmesou. Sekand psenica predstavuje celozrnné jadro, ktoré je
rozsekané na Ciastocky réznej velkosti — od hrubych az po jemné. Bulgur (p3eni¢nd ldmanka) je pseni¢né zrno s odstranenym obalom, ktoré je
naparené, ususené a rozdrvené. Prirodné otruby, pSeni¢né aj ovsené, narusuju vidkna lepku. NepouZzivajte preto viac otrib, nez predpisuje recept.

Bezlepkova muka
Lepok sa nachddza v mnohych obilnindch, ako je napr: psenica, raz, jamer, ovos atd. Bezlepkovy chlieb sa md pripravovat vylucne z bezlepkovej
muky alebo zmesi na bezlepkovy chlieb.

PSeni¢na krupickova muka (semolina)
Pseni¢nd krupickovd muka, tzv. semolina, je krémovo ZItd nahrubo mletd muka z tvrdej p3enice s vysokym obsahom proteinov. PouZiva sa na
vyrobu Cerstvych cestovin. Cesto na cestoviny zo semoliny sa jednoduchsie miesi a lepSie drzi tvar pocas varenia, nez cesto z univerzainej muky.
Cast' univerzdlnej alebo celozrnnej muky mozete nahradit’ prave mikou semolina.

Tuky
Vdaka tomu, Ze zadrziavaju vihkost, tuky chlieb zjemniujd, ochucuju a predizujd jeho trvanlivost. Stuzeny tuk, margarin, maslo a olej mozno v
receptoch navzdjom zamienat. Bochniky upecené s pouzitim jednotlivych tukov sa budd mierne I8it. NepouZivajte nizkokalorické makké
margariny, ktorych vysoky obsah vody méze vyrazne ovplyvnit' velkost' a Struktiru bochnika.
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Sol
Sol reguluje Ucinok drozdia a ochucuje. Sol nikdy pri priprave cesta nevynechdvajte. Pouzité mnozstvo soli je sice malé, ale potrebné. Bez soli by
chlieb mohol prekysnut’ alebo sa prepadnut.

Cukry
Cukor poskytuje ,,potravu’ pre drozdie, sladkd chut’ bochnika, ale aj farbu kérky. Pokial recept neuvadza inak, pouzivajte biely krystalovy cukor
Med, hnedy cukor a melasa dodavaju chlebu Specifickd chut' a farbu. Ich vzdjomna nédhrada méze ovplyvnit' konecny vysledok.
Mozno pouzit' aj umelé sladidld na baze aspartamu (nie vSak sacharinu). Pri ndhrade pouzite mnozstvo zodpovedajice cukru podla daného
receptu.

Tekutiny
Tekutiny sa zmieSaju s mukou a vytvoria elastické cesto. Pouzitim mlieka ziskate jemnejsSiu Struktdru, pouzitim vody chrumkavejsiu korku.
Odstredené susené mlieko a suseny cmar zvySuju nutricnd hodnotu a sti¢asne zjemniuju Struktidru. Susené mlieko ani cmar nie je potrebné
rozrdbat. Pouzitie tychto praskovych surovin zvySuje mnozstvo receptoy, pri ktorych mézete pouzit' ¢asovac. Pri receptoch, ktoré si vyzaduju
Cerstvé mlieko, Casovac nepouzivajte. Suseny cmar sa lepsie premiesa, ak ho priddte az po muke.
Ak vodu a susené mlieko nahrddzate Cerstvym mliekom, pouzite mnozstvo zodpovedajlice mnozstvu vody.V receptoch, ktoré si vyzaduju mlieko,
mozno pouzit homogenizované, 2 9%, 1 % alebo odtucnené mlieko. Nesladené ovocné a zeleninové Stavy treba pouzivat' v mnozstvich podla
daného receptu. Precitajte si informdcie na obale tychto Stiav a ubezpecte sa, Ze neobsahuju pridanu sol, cukor ani umelé sladidld.

Vajicka
Vajicka doddvaju farbu, plnost’ a chut'.Vzdy pouzivajte velké vajicka, cerstvé, z chladnicky. Pri receptoch, ktoré si vyzaduju Cerstvé vajicka,
nepouzivajte casovac.

Syr
Pri dédvkovan( syr nevtldcajte do odmerky. Nizkotucné syry mézu ovplyvnit' vysku a tvar bochnika. Pri receptoch, ktoré si vyzaduju sy,
nepouzivajte casovac.

Drozdie
DroZdie — kvasinky — s mikroskopické jednobunkové Zivé organizmy, ktoré sa Zivia uhlohydrdtmi z muky a cukru a produkujd plynny oxid
uhlicity, vdaka comu moze cesto nakysnut. Po zmiesani s vodou a cukrom v procese miesenia sa drozdie aktivuje a vypIni cesto malickymi
bublinkami, ktoré spésobuju jeho nakysnutie. Na zaciatku pecenia cesto dalej kysne, az kym neddjde k deaktivdcii drozdia. Aktivitu drozdia znizuje
pbsobenie vzduchu, tepla a vihkosti. Nikdy nepouZivajte drozdie po uplynutf jeho trvanlivosti. Po otvoreni drozdie skladujte v chladni¢ke, v jeho
pévodnom obale a spotrebujte ho do 6 — 8 tyzdrov. Existuju 3 druhy drozdia — aktivne suché, instantné a pekarenskeé. Pekdrenské drozdie je
mimoriadne aktivny druh drozdia so zvySenym obsahom kyseliny askorbovej (vitamin C). Bolo vyvinuté $pecidlne pre pouzitie v pekdrfiach. Pri
nahrddzani pekarenského drozdia aktivnym suchym drozdim alebo instantnym drozdim zvySte mnoZzstvo uvedené v recepte o /4 Cajovej lyzicky.
Najlepsie vysledky dosiahnete pouzitim droZzdia, ktoré predpisuje dany recept. Teplo drozdie ni¢i. Pri priprave surovin je délezité, aby ste suroviny,
ako napr. roztopené maslo, nechali pred pouzitim vychladnit. Drozdie udrzujte bokom od tekutin, tukov a soli, pretoze tie spomaluju jeho
aktivitu. NepouZivajte viac drozdia, nez je uvedené v danom recepte.

Skorica a cesnak podporuiju kysnutie cesta. Ak pouzivate tieto suroviny, pridajte ich do rohu nadoby na pecenie, aby neprisli do kontaktu s
drozdim.

Testovanie aktivity droZzdia 5
Rozpustite 1 CL cukru v /2 $dlky vlaznej vody v odmernej nddobe. Po povrchu rozsypte 2 CL drozdia. Jemne premiesajte. Zmes nechajte
nerusene stat’ asi 10 mindt. Zmes musf byt' spenend, so silnou arémou po drozdi. Ak to tak nie je, kiipte nové drozdie.

Zmes na pripravu chleba
V mnohych obchodoch su k dispozicii zmesi na pripravu chleba. Tieto zmesi uz obsahujd muku, sol, cukor a drozdie v sprdvnom pomere, takze
ich poutZitie je jednoduché. Existuju v réznych prichutiach a druhoch.VacSinou staci do nddoby na pecenie pridat’ vodu alebo mlieko a maslo
alebo olej, podla toho, ¢o je uvedené v ndvode na obale zmesi, a napokon prisypat’ samotnd zmes.

Davkovanie surovin
Kvalita bochnika zavisi od spravneho mnozstva kazdej suroviny. Presnost’ ddvkovania surovin je preto velmi délezitd. Aj 1 alebo 2 nepresne
odmerané polievkové lyzice (¢i uz prilis velké, alebo prilis malé) mdzu sposobit velky rozdiel v kone¢nom vysledku. Suroviny nikdy nemerajte nad
nadobou na pecenie, nakolko by do nej mohli spadnut’ prebytky surovin.

Tip Ak mate pridat’ napr. 280 ml vody, pridajte 1 Sdalku (250 ml) vody pomocou odmernej nadoby, a potom pridajte 2 PL (30 ml) vody pomocou
odmerky.

Pomaocky na uskladnenie
Muku skladujte vo vzduchotesnej nddobe na chladnom a suchom mieste. Ak je muka vystavend teplu alebo vihkosti, strdca svoju pevnost’ a
schopnost’ nakysnut. Muka rychlo absorbuje pachy, preto ju neskladuje v blizkosti cibule ani cesnaku. Chlieb skladujte v utesnenom plastovom
vrecku alebo inej vzduchotesnej nddobe, pri izbovej teplote, 1 az 2 dni. Francizsky chlieb skladujte v papierovom vrecku alebo volne na vzduchu,
aby koérka zostala chrumkavd. Tento chlieb je najlepsie konzumovat' v ten der, kedy bol upeceny.

Naradie

Odmerka
- Odmerku, ktord ndjdete v prislusenstve domdcej pekdrne, mdzete pouzivat na davkovanie drozdia, cukry, soli, suseného mlieka a korenin.
- Odmerkou nikdy nenaberajte suché suroviny. Na dévkovanie suchych surovin do odmerky pouzivajte lyzicu (Obr: 1).
- Odmerku naplrite kopcovito a zarovnajte ju hranou kovovej stierky alebo rovnou hranou noza. Suroviny v odmerke nestldcajte, ani ich
nezarovnavajte utriasanim (Obr: 2).
- Jedinou surovinou, ktord mozno v odmerke stlacat, je hnedy cukor. Tlacte na cukor dovtedy, kym nenadobudne tvar odmerky.

Odmerna nadoba
- Na davkovanie tekutin pouzivajte kalibrovanu priehfadni odmernit nddobu. Odmernid nddobu polozte na rovny povrch a odcitajte objem na
stupnici. Podla potreby pridajte alebo odlejte trocha tekutiny (Obr: 3).

RieSenie problémov

Této kapitola obsahuje zhrnutie najbeznejsich problémov, ktoré sa mdzu vyskytndt pri pouzivani zariadenia. Ak neviete problém vyriesit
pomocou nizsie uvedenych informdcif, obrét'te sa na Stredisko starostlivosti o zdkaznikov vo Vasej krajine.



Problémy a mozné rieSenia

Voda alebo

mlieko

Cukor alebo
med
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Drozdie

Bochnik nakysne, no Uberte 1—2  Pridajte /4 Pridajte 1 — 2 PL,  Uberte 1/8 — % CL, poutite Skontrolujte
potom sa prepadne PL, pouzite CL pouzite cerstvé drozdie, pouzite napdjanie
chladnejsiu CerstvejSiu muku,  spravny druh drozdia pri
tekutinu pouzite spravny spradvnom nastaven(
druh muky
Bochnik nakysne prili§  Uberte 1 -2 Pridajte 1/4  Uberte /4 CL Uberte 1 =2 PL  Uberte 1/8 — %4 CL, pouzite
vysoky PL, pouzite CL spravny druh drozdia pri
chladnejsiu spravnom nastaven(
tekutinu
Bochnik nenakysne Pridajte 1 =2 Uberte 1/4 Pridajte /2 Pouzite Pridajte 1/8 — ¥4 CL, pouzite
dostatocne PL CL CL Cerstvejsiu muku,  cerstvé drozdie, pouZzite
pouZite spravny spravny druh drozdia pri
druh muky spravnom nastavenf
Bochnik je maly a Pouzite Pridajte drozdie, pouzite Skontrolujte
husty CerstvejSiu miku,  Cerstvé drozdie, pouzite napdjanie
pouzite spravny spravny druh drozdia pri
druh muky spravnom nastaven(
Korka je prilis svetld Pridajte /2 Zvolte
CL spravne
nastavenia
Bochnik nie je Skontrolujte
prepeceny napdjanie,
zvolte
spravne
nastavenia
Bochnik je prilis Uberte /5 CL Zvolte
upeceny sprdvne
nastavenia
Surovinovd zmes nie je Nadobu na
dobre premiesand pecenie
vlozte do
zariadenia
sprdvne,
lopatku na
miesenie
nasadte
spravne na
hriadel v
nadobe na
pecenie
Z vetracich otvorov Vycistite
vystupuje dym ohrevné
teleso
Uprava pre pouitie Uberte 1 -2 Uberte %5 CL Uberte 1/8 — 4 CL
vo velkej nadmorskej  PL

vyke

Pozndmka: Ked’ upravujete mnoZstva surovin, najprv skiste zmenit’ mnoZstvo droZdia. Ak vysledok nie je uspokojivy, skiiste upravit’ mnoZstvo tekutin a
az potom mnoZstvo suchych surovin.

Casto kladené otazky

Otazka

Odpoved

Preco sa niekedy bochniky IiSia v
hmotnosti a tvare?

Chlieb je velmi citlivy na mnoho vplyvoy, napr: teplota miestnosti, pocasie, vihkost, nadmorska vyska,
kolisanie v pridenf vzduchu, pouzitie ¢asovaca. Tvar bochnika mdze byt ovplyvneny aj pouzitim surovin,
ktoré nie su Cerstvé alebo neboli sprdvne naddvkované.

Ako sa mdze I&8it’ tvar bochnika v
zavislosti od ro¢ného obdobia?

V lete sa obcas moéze bochnik ,,prepadnut® (v strede sa vytvorf priehlbina) alebo nakysnut' prilis vysoky.V
zime bochnik zasa nemusi nakysnuit dostatoc¢ne. Tento problém méZzete vyriesit pouzitim vody s teplotou
20 °C/68 °F.

Pocas miesania sa obcas mbze malé mnozstvo muky nalepit na steny nddoby na pecenie a potom sa tdto
muka pripecie po strandch bochnika. Pripecend muku oskrabte z kérky ostrym noZzom.

Preco sa obcas po strandch chleba
nalepf muka?

Preco je cesto obcas velmi lepkavé Cesto obcas méze byt lepkavé (t.). velmi mokré), v zdvislosti od teploty danej miestnosti a teploty vody.
a tazko sa s nim pracuje? Skuste pri priprave cesta pouzit' chladnejsiu vodu.
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Otazka Odpoved

Preco je hornd strana bochnika Obcas méze cesto prilis nakysnut, v désledku ¢oho sa tvoria trhliny na povirchu upeceného bochnika.

obcas popraskana?

Mozem v zariaden( pripravovat Ano. Znizte mnozstvo vody a nahradte ju vajickami. Do odmernej nadoby najprv dajte vajicka, potom

chlieb s pouzitim vajicok? dolejte vodu na mnozstvo podla daného receptu. Ak pouzivate vajicka, nepouzivajte casovac, lebo vajicka
by sa mohli pokazit.

Mozem pouzivat tito domdcu Ano. Recepty v tejto brozdre viak boli zostavené ¥pecidine pre toto zariadenie a pouitim inych receptov

pekdren na pripravu receptov nemusite dosiahnut’ ocakdvané vysledky.V pripade problémov s inymi receptami postupujte podla

podla inych kuchdrskych knih? kapitoly Riesenie problémov.

Pre¢o md chlieb obcas nezvycajnd  Nezvycajni vonu chleba moze spésobit’ pouzitie prilis velkého mnozstva aktivneho suchého drozdia
vonu? alebo surovin, ktoré nie su cerstvé (hlavne muky a vody). Najlepsie vysledky dosiahnete vzdy pri pouzitf
Cerstvych a presne naddvkovanych surovin.

Mbzem pouzivat’ miku mletd V zdvislosti od toho, ako jemne je muka zomletd, nemusi byt vysledok pecenia uspokojivy. Najlepsf
doma? vysledok dosiahnete, ak doma mletd muku zmiesate s beznou mukou.



Standardni programi in recepti

Standardni recepti za kruh

Osnovni beli kruh (programa 1 in 2)

Program: Osnovni beli

Voda (27 °C) ali mleko 220 ml

Mleko v prahu (¢e namesto mleka 1 Zlica

uporabljate vodo)

Olje 1 Zlica

Sol 2/3 &ajne Zlicke
Sladkor 1 Zlica

Bela moka 350 g (2%2 posodice)
Kvas v prahu 1 &ajna Zlicka

Polnozrnat kruh (programa 3 in 4)

Program: Polnozrnati 500 g

Voda (27 °C) 230 ml

Olie 1 Zlica

Sol 1 ¢ajna Zlicka
Med ALI sladkor 2 Zlici
Polnozrnata moka 350¢g

Kvas v prahu 1 cajna Zlicka

Francoski kruh (program 5)

Program: Francoski 500 g

Voda (27 °C) 200 ml

Olje 1 Zlica

Sol 1 cajna Zlicka

Bela moka 350 g (2%2 posodice)
Kvas v prahu 1 &ajna Zlicka

Sladek kruh (program 6)

Program: Sladki 500 g

Voda (27 °C) ali mleko 180 ml

Mleko v prahu (¢e namesto mleka 1 Zlica
uporabljate vodo)

Olje 1/ Zlice

Sol 2/3 cajne Zlicke
Sladkor 3 Zlice

Bela moka 300 g (2 posodici)
Kvas v prahu 1 cajna Zlicka

Super hiter kruh (program 7)

Program: Super hitri

280 ml

1Y Zlice

1% Zlice
1 ¢ajna Zlicka

1%, Zlice

455 g (3/4 posodice)

1 ¢&ajna Zlicka

750 g
280 ml

1 Zlica
1 cajna Zlicka
2 Zlici
450 g

1 cajna Zlicka

750 g

260 ml

1/ Zlice

1/ cajne Zlicke

450 g (3% posodice)

1 ¢ajna Zlicka

750 g
240 ml

1% Zlice
2 Zlici
1 cajna Zlicka

4 Zlice

400 g (2 2/3 posodice)

1 cajna Zlicka

350 ml

2 Zlici

2 Zlici

1/ cajne Zicke
2 Zlici

560 (4 posodice)

1 &ajna Zlicka

1000 g
350 ml

2 Hici
2 Hici
560 g

1 cajna Zlicka

1000 g
330 ml

2 Zlici
560 (4 posodice)

1 &ajna Zlicka

1000 g
300 ml

2 Zlici

3 Zlice

1 cajna Zlicka

5 Zlic

500 (3 1/3 posodice)

1 cajna Zlicka

Voda (27 °C) ali mleko -

Mleko v prahu (¢e namesto mleka -
uporabljate vodo)

Olje -
Sol -
Sladkor -
Bela moka -

Kvas v prahu -

280 ml

1Y, Zlice

1% Zlice

V2 Cajne Zlicke

17 Zlice

450 g (3/4 posodice)

1 cajna Zlicka

350 ml

2 Zici

2 Zlici

1 cajna Zlicka

2 Zlici

560 (4 posodice)

4 Cajne Zlicke
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Kruh brez glutena (program 8)

Program: Brez glutena 500 g 750 g 1000 g
Mleko - - 310 ml

Kis 1 cajna Zlicka
Olje - - 6 Zlic

Jajca 2 jajci

Sol - - 1 cajna Zlicka
Sladkor - - 2 Zlici

Moka brez glutena - - 450 ¢

Kvas v prahu - - 2 cajni Zlicki

Testo/testo za pico (program 9, pozneje po zZelji program 12)

Program:Testo 500 g 750 g 1000 g

Voda (27 °C) ali mleko - - 330 ml

Mleko v prahu (¢e namesto mleka - - 2 Zici
uporabljate vodo)

Olje - - Va posodice

Sol - - 2 cajni Zlicki
Sladkor - - 4 Zlice

Bela moka - - 560 (4 posodice)
Kvas v prahu - - 2 cajni zlicki

Testo za testenine (program 10)

Program:Testo za testenine

Zdrob durum 2 posodici
Velika jajca 3

Olivno olje 2 Zlici

Sol V2 Cajne Zlicke

Jagodna ali robidova marmelada (program 11)

program: Marmelada

Sveze ali zamrznjeno (odtajano) sadje 2 posodici

Sladkor 1/2 posodice

Borovniceva, mareli¢na, breskova ali hruskova marmelada (program 11)

program: Marmelada

Sveze ali zamrznjeno (odtajano) sadje 2 posodici
Sladkor 1/ posodice
Limonin sok 2 Zici

Preglednica s pretvorbami

zlica/cajna zlicka/posodica ml

V4 Cajne Zlicke Tml
2 Cajne Zlicke 2 ml

1 cajna Zlicka 5 ml

1 Zlica 15 ml
Y4 posodice 50 ml
1/3 posodice 75 ml
2 posodice 125 ml
2/3 posodice 150 ml
3/4 posodice 175 ml

1 posodica 250 ml
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Cas in temperatura peke

Obicajna temperatura pri ohranjanju toplote za vrste kruha in samo peko v spodnjih tabelah je 60 °C.
Temperatura pri ohranjanju toplote za marmelado je 20 °C.

Najdaljsa zakasnitev, ki jo je mogoce nastaviti za vse vrste kruha, razen za super hiter in kruh brez glutena, je 13 ur.

Najdalj$i ¢as zakasnitve za samo peko je 1 ura in 30 minut.

Izbirno: dodajanje dodatnih sestavin med pripravo testa

Program

Osnovni beli
Hitri beli
Polnozrnati

Hitri polnozrnati
Sladki

Brez glutena

Testo

Casi in temperature pri peki

Vrsta

Bela

Hitri beli

Polnozrnati

Hitri polnozrnati

Skorja Temp. peke
Lucka 110 °C
Srednja 120 °C
Temna 130 °C
Lucka 110 °C
Srednja 120 °C
Temna 130 °C
Lucka 120 °C
Srednja 130 °C
Temna 140 °C
Lucka 120 °C
Srednja 130 °C
Temna 140 °C

Dodajanje sestavin (ko aparat piska)

Po 45 minutah
Po 20 minutah
Po 46 minutah
Po 19 minutah
Po 20 minutah
Po 17 minutah
Po 16 minutah

Teza
500 g
750 g
1000 ¢
500 g
750 g
1000 g
500 ¢g
750 g
1000 ¢
500 g
750 g
1000 ¢
500 ¢g
750 g
1000 g
500 g
750 g
1000 g
500 ¢g
750 g
1000 g
500 g
750 g
1000 g
500 ¢g
750 g
1000 g
500 g
750 g
1000 g
500 g
750 g
1000 g
500 g
750 g

Cas peke
45 min
50 min
55 min
45 min
50 min
55 min
60 min
65 min
70 min
45 min
50 min
55 min
45 min
50 min
55 min
55 min
60 min
65 min
45 min
50 min
55 min
50 min
55 min
60 min
60 min
65 min
70 min
45 min
50 min
55 min
50 min
55 min
60 min
55 min
60 min

Cas obdelave

3h 50 min
3 h 55 min
4 ure

3 h 50 min
3h 55 min
4 ure
4h 5 min
4 h 10 min
4h 15 min
2 h 40 min
2 h 45 min
2 h 50 min
2 h 40 min
2 h 45 min
2 h 50 min
2 h 50 min
2 h 55 min
3h

3 h 45 min
3 h 50 min
3h 55 min
3 h 50 min
3h 55 min
4 ure

4 ure
4h 5 min
4 h 10 min
2 h 34 min
2 h 39 min
2 h 44 min
2 h 39 min
2 h 44 min
2 h 49 min
2 h 44 min
2 h 49 min
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Vrsta Skorja Temp. peke Teza Cas peke Cas obdelave
1000 g 65 min 2 h 54 min
Francoscina Lucka 115 °C 500 g 50 min 5h 45 min
750 g 55 min 5h 50 min
1000 g 60 min 5h 55 min
Srednja 125 °C 500 g 55 min 5h 50 min
750 g 60 min 5h 55 min
1000 g 65 min 6h
Temna 135 °C 500 ¢g 60 min 5h 55 min
750 g 65 min 6h
1000 g 70 min 6h5min
Sladki Lucka 105 °C 500 g 53 min 3h 19 min
750 g 57 min 3h 22 min
1000 g 58 min 3 h 23 min
Srednja 115 °C 500 ¢g 54 min 3h 19 min
750 g 57 min 3 h 22 min
1000 g 60 min 3h 25 min
Temna 135 °C 500 g 58 min 3 h 23 min
750 g 61 min 3h 26 min
1000 g 64 min 3 h 29 min
Super hitri Srednja 140 °C Ni na voljo 25 min 58 min
Brez glutena Srednja 115 °C 750 ¢ 95 min 2 h 54 min
1000 g 100 min 2 h 59 min
Testo Ni na voljo Ni na voljo Ni na voljo 0 min 1 h 30 min
Testo za testenine Ni na voljo Ni na voljo Ni na voljo 0 min 14 min
Marmelada Ni na voljo 115 °C Ni na voljo 45 min 1h
Samo peka Ni na voljo 120 °C Ni na voljo 10 min 10 min

Sestavine in pripomocki

V tem poglavju so opisane Stevilne sestavine in pripomocki za pripravo kruha.Vsaka sestavina ima svoj namen. Pomembno je, da kupite
kakovostne sestavine in jih uporabljate v koli¢inah, kot so navedene v receptih. Nekatere sestavine lahko nadomestite z drugimi, pri drugih pa bi
bil kruh zaradi tega slabsi.

Sestavine

Bela moka
Bela moka vsebuje veliko beljakovin (glutena), ki kruhu dajejo polnost in teksturo. Gluten oblikuje strukturo celi¢ne stene, ujame in zadrzi zracne
mehurcke ter omogoca vzhajanje kruha.Vecina mok na trgu je beljenih, vendar to ne vpliva na peko ali obstojnost.

Polnozrnata moka
Polnozrnata moka je grobo mleta moka, izdelana in celega Zitnega zrna — otroboy, kalcka in semenske ovojnice. Otrobi in kalcki tej moki dodajajo
rjavo barvo in okus po lesnikih ter jo obogatijo z vlakninami. Struce, specene iz polnozrnate moke, so manjse in gostejse.

Rzena moka
RZzena moka je izdelana iz fino mletih rzenih zr. Samo moke, izdelane iz pSenice in rZi vsebujejo glutenske beljakovine. Gluten v rzeni moki ni
zelo proZen, zato jo je treba uporabljati v kombinaciji s pSeni¢no moko.

iitarice, zZrna in semena
Zitarice, zrna in semena v kruh vnadajo raznolikost v teksturi, okusu in videzu. Z njimi povecate vsebnost viaknin. Zitne meganice treh, petih,
sedmih ali dvanajstih zrn iz receptov lahko nadomestite s katero koli Zitno me3anico. Zdrobljena p3enica je izdelana iz celih pSenicnih zrn,
zdrobljenih na razlicne velikosti, od grobih do drobnih delcev. Bulgur ali pSenicni drobljenec je izdelan iz oluscenih in poparjenih psenicnih zrn, ki
so nato posusena in zmleta. Naravni otrobi, tako pSenicni kot ovseni, skrajsujejo glutenske verige. Kruhu zato ne dodajte vec otroboy, kot je
navedeno v receptu.

Moka brez glutena
Gluten je sestavni del Stevilnih Zitaric, kot so pSenica, rz, jeCmen, oves itd. Kruh brez glutena mora biti pripravijen izkljucno iz moke brez glutena
oziroma mesanic za kruh brez glutena.

Zdrob durum
Zdrob durum, bledorumen zdrob iz pSenice durum, vsebuje veliko beljakovin. Uporablja se za izdelavo testenin. Testo za testenine iz zdroba
durum je lazje gnesti, testenine pa med kuhanjem bolje ohranjajo obliko kot testenine, izdelane iz ve¢namenske moke. Z zdrobom durum lahko
nadomestite del vecnamenske ali polnozrnate moke.
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Mascobe
Kruh je zaradi ma3¢ob bolj rahel, okusen in obstojen, saj zadr¥i vet viage. Mast, margarino, maslo ali olje lahko med seboj zamenjate. Struce,
pripravljene z razli¢nimi mas¢obami, se med seboj rahlo razlikujejo. [zogibajte se nizkokalori¢ni mehki margarini, saj velika vsebnost vode mocno
vpliva na velikost in teksturo Struce.

Sol
Sol nadzira ucinek kvasa in dodaja okus.Testu vedno dodajte sol. Uporabljene koli¢ine so majhne, vendar nujne. Brez soli lahko kruh prevec
vzhaja ali se sesede.

Sladkor
Sladkorji so hranijo kvasovke, kruhu dodajo okus, obarvajo skorjico in jo naredijo hrustljavo. Ce v receptu ni navedeno drugace, uporabljajte bel
kristalni sladkor. Kruh, izdelan z medom, rjavim sladkorjem ali melaso, ima posebno aromo in okus. Ce eno vrsto sladkorja nadomestite z drugo, je
koncni rezultat lahko drugacen.
Uporabite lahko tudi zrnata sladila na osnovi aspartama (ne pa na osnovi saharina). Uporabite enako koli¢ino, kot je v receptu navedena za
obicajen sladkor.

Tekodine
Tekocine in moka se zmesSajo v prozno testo. Z mlekom dosezete bolj rahlo sredico, z vodo pa bolj hrustljavo skorjo. Kruh, pripravijen s posnetim
mlekom ali sirotko v prahu, ima vi§jo hranilno vrednost in je bolj rahel. Posnetega mleka ali sirotke v prahu pred uporabo ni treba zmesati z vodo.
S tema praskoma imate na voljo vec receptov za kruh, ki jih lahko uporabite s funkcijo casovnika. Funkcije casovnika ne uporabljajte za testo,
pripravljeno s svezim mlekom. Sirotka v prahu je obicajno bolje vmesana, ce jo dodate po moki.
Ce namesto vode in mleka v prahu uporabljate obi¢ajno mleko, ga dodajte toliko kot vode. Za recepte, kjer je navedeno mieko, lahko uporabite
homogenizirano, 2 %, 1 % ali posneto mleko.V koli¢inah, kot so navedene v receptu, lahko dodate tudi nesladkane sadne ali zelenjavne sokove.
Pred uporabo preberite oznake na embalazi in se prepricajte, da v sokovih ni dodanih soli, sladkorjev ali sladil.

Jajca
Jajca dodajo barvo, polnost in okus. Uporabiljajte velika sveza jajca iz hladilnika. Za pripravo testa s svezimi jajci ne uporabite funkcije ¢asovnika.
Sir
Sira pri odmerjanju ne potiskajte v merilno Zlicko. Siri z manj mas¢obe lahko vplivajo na visino in obliko Struce. Za pripravo testa s sirom ne
uporabite funkcije ¢asovnika.

Kvas
Kvasovke so enoceli¢ni mikroorganizmi v kvasu, ki se hranijo z ogljikovodiki v moki in sladkorju ter jih pretvarjajo v plinast ogljikov dioksid, zaradi
katerega testo vzhaja. Ko kvas zmeSamo z vodo in sladkorjem, zacnejo kvasovke med gnetenjem oddajati drobne mehurcke, ki povzrocijo
vzhajanje. Na zacetku pecenja testo narasca, dokler kvasovke ne odmrejo. Kvas ucinkuje slabse, e je izpostavljen zraku, vrocini ali vlaznosti.Vedno
uporabite kvas pred iztekom roka uporabnosti. Odprt kvas shranite v hladilniku v originalni embalazi in ga porabite v 68 tednih. Na voljo so 3
vrste kvasa — suhi pivski kvas, instant in pekovski kvas. Pekovski kvas ima Se posebej izrazite ucinke vsebuje veliko askorbinske kisline (vitamina C).
Izdelan je bil posebej za peko kruha. Ce ga Zelite uporabiti namesto suhega pivskega ali instant kvasa, koli¢ini, navedeni v receptu dodajte $e %
cajne Zlicke. NajboljSe rezultate dosezete, ce uporabite vrsto kvasa, navedeno v receptu. Kvasovke niso odporne na vrocino. Pri pripravi nadevov
se morajo sestavine, na primer topljeno maslo, pred uporabo ohladiti. Kvasa ne zmesajte s tekocinami, mas¢obami ali soljo, ker zavirajo njegov
ucinek. Ne uporabite vec¢ kvasa, kot je navedeno v receptu.

Cimet in &esen zavirata vzhajanje. Ce ju uporabljate, ju dodajte ob rob posode za kruh, da ne prideta v stik s kvasom.

Preizkus kvasa
V merilni posodici zmesajte 1 ¢ajno Zlicko sladkorja in /2 posodice mlacne vode. Po povrsini potresite 2 ¢ajni Zlicki kvasa. Nezno premesajte.
Mesanica naj 10 minut stoji. Nastati mora pena in mocan vonj po kvasu.V nasprotnem primeru kupite nov kvas.

Mesanica za kruh
Mesanice za kruh so na voljo v Stevilnih trgovinah.Vanje so Ze vmesane moka, sol, sladkor in kvas v pravih razmerjih, zato je uporaba preprosta.
Na voljo so tudi razli¢ni okusi in razli¢ice. Najveckrat morate v posodo za kruh dodati samo Se vodo ali mleko in maslo ali olje, kot je navedeno
na embalazi mesanice, ter dodati mesanico za kruh.

Odmerjanje sestavin
Za pripravo popolne Struce so klju¢ne ustrezne kolicine posameznih sestavin. Pravilno odmerjanje sestavin je zato bistvenega pomena. Tudi zgol]
1 ali 2 napacno odmerjeni cajni zlicki (prevec ali premalo) mocno spremenita koncni rezultat. Sestavin nikoli ne odmerjajte nad posodo za kruh,
saj se lahko vanjo potresejo odvecne kolicine.

Nasvet: Ce morate na primer dodati 280 ml vode, najprej z merilno posodico odmerite 1 posodico (250 ml) ter z merilno Zlicko dodajte 2 e Zlici (30
ml).

Shranjevanje
Moko shranjujte v nepredusni posodi v temnem in suhem prostoru. Ce je izpostavljena vrocini ali viagi, izgubi trdnost in ne bo mogla vzhajati.
Moka se hitro navzame okusoy, zato jo shranjujte lo¢eno od cebule ali cesna. Kruh shranjujte v plasti¢ni vrecki ali drugi nepredusni posodi pri
sobni temperaturi 1 ali 2 dni. Struce francoskega kruha shranjujte v papirnati vrecki ali na zraku, da ostanejo hrustljave. Najboljse so na dan, ko so
bile specene

Pripomocki

Merilna zlicka

- Prilozeno merilno Zlicko lahko uporabljate za odmerjanje kvasa, sladkorja, soli, mleka v prahu in zacimb.

- Merilne Zlicke ne uporabljajte za zajemanje suhih sestavin, temvec jih z obicajno Zlico previdno stresite v merilno Zlicko (SI. 1).

- Zlitko zvrhajte in nato zravnajte z robom kovinske lopatice ali z ravnim robom noZza. Sestavin ne potiskajte v Zlicko in je ne stresajte, da bi jih
zravnali (SI. 2).

-V merilno Zlicko lahko potiskate samo rjavi sladkor: Pritiskajte na sladkor, dokler ni enake oblike kot merilna Zlicka.

Merilna posodica
- Za odmerjanje tekocin uporabite prozorno merilno posodico z oznakami. Postavite jo na ravno povrino in oznake preverjajte v ravni oci. Ce
je potrebno, dodajte ali odstranite nekoliko tekocine (SI. 3).
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Odpravljanje tezav

To poglavje vsebuje povzetek najpogostejéih teZav, ki se lahko pojavijo pri uporabi aparata. Ce teZav s temi nasveti ne morete odpraviti, se
obrnite na center za pomoc¢ uporabnikom v vasi drzavi.

Tezave in mozne resitve

Voda ali mleko

Sladkor ali

med

Struca vzhaja in se

nato posede
hladnejSo
tekocino

Struca preved vzhaja

manj, uporabite

hladnejso
tekocino

Struca premalo 1-2 Zlici vec

vzhaja

Struca je majhna in
tezka

Skorja je presvetla

Struca je premalo
pecena

Struca je prevel
pecena

Mesanica za kruh ni
zmesana

Iz odprtin za paro in
zrak prihaja dim

Prilagoditev na veliko  1-2 Zlici manj

nadmorsko visino

manj, uporabite

1-2 Zlici ved,
uporabite svezo
moko, uporabite
pravo vrsto moke

Va Zlice vel
sveZ kvas, uporabite pravo
vrsto kvasa pri pravi
nastavitvi

1/4 Zlice ve¢ Y2 Zlice manj  1-2 Zlici manj
pravo vrsto kvasa pri pravi

nastavitvi

1/4 cajni zlicki 2 Zlice vec
manj

Uporabite svezo
moko, uporabite
pravo vrsto moke

1/8-Y4 Zlice vec, uporabite
svez kvas, uporabite pravo
vrsto kvasa pri pravi
nastavitvi

Uporabite svezo
moko, uporabite
pravo vrsto moke

Dodajte kvas, uporabi svezi
kvas, uporabite pravo vrsto
kvasa pri pravi nastavitvi

NN

Zlice vel

iz

N

Zlice manj

V2 Zlice manj 1/8-Y4 cajne Zlicke manj

1/8-Y4 Zlice manj, uporabite

1/8-V4 Zlice manj, uporabite Preverite

napajanje

Preverite
napajanje

Izberite ustrezne
nastavitve

Preverite
napajanje, izberite
ustrezne
nastavitve

Izberite ustrezne
nastavitve

Pravilno
namestite
posodo za kruh,
lopatico za
gnetenje pravilno
potisnite na gred
v posodi za kruh

Odistite grelni
element

Opomba: Pri prilagajanju kolicine sestavin, najprej spremenite kolicino kvasa. Ce z rezultatom niste zadovoljni, prilagodite koli¢ino tekocin in nato

kolicino suhih sestavin.

Pogosta vprasanja
Vprasanje Odgovor

Kruh je zelo obcutljiv na zunanje dejavnike, kot so sobna temperatura, vreme, vlaznost, nadmorska
visSina in zra¢ni tokovi, ter uporabo ¢asovnika. Oblika kruha je lahko druga¢na zaradi uporabe sestavin,

Zakaj se struce kruha med seboj
vcasih razlikujejo v visini in obliki?

Kako se oblika $truc spreminja glede

na letni ¢as?

Zakaj je na skorji v¢asih moka?

Zakaj je testo vcasih lepljivo in ga je
tezko obdelovati?

Zakaj so na zgornji strani kruha
vcasih razpoke?

Lahko v aparatu pripravim testo z
jajci?

Lahko s tem aparatom kruha
pripravim testo po receptu iz drugih
kuharic?

ki niso sveze ali pravilno odmerjene.

Poleti se Struce vcasih lahko posedejo (in imajo v sredini vdolbino) ali prevec vzhajajo. Pozimi kruh
morda ne bo pravilno vzhaja. Temu se lahko izognete, ¢e uporabite vodo s temperaturo 20 °C.

Med zacetnim mesanjem lahko manjse koli¢ine moke ostanejo na stenah posode za kruh in se
zapecejo na skorjico kruha.V tem primeru lahko tak del skorje ostrgate z ostrim nozem.

Testo je lahko vcasih lepljivo (premokro) zaradi sobne temperature in temperature vode. Poskusite

pripraviti testo s hladno vodo.

Testo vcasih prevec vzhaja, zato lahko na povrsini pecenega kruha nastanejo razpoke.

Da, uporabite manj vode in jo nadomestite z jajci.V merilno posodico najprej dodajte jajca in nato Se
vodo do koli¢ine, navedene v receptu. Za pripravo testa z jajci ne uporabite funkcije ¢asovnika, saj se

lahko pokvarijo.

Da.Vendar so bili recepti v tem priro¢niku pripravljeni posebej za ta aparat, zato so lahko rezultati z
drugimi recepti drugacni. Ce imate tezave z drugimi recepti, si oglejte poglavje Odpravljanje tezav.
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Vprasanje Odgovor

Zakaj je kruh véasih cudnega vonja?  Zaradi prevelike koli¢ine suhega pivskega kvasa ali sestavin, ki niso vec sveze (3e zlasti moke in vode)
ima kruh lahko nenavaden vonj. Za najboljSe rezultate vedno uporabljajte natanéno odmerjene in
sveze sestavine.

Ali lahko uporabim doma zmleto Rezultati peke so odvisni od tega, kako grobo je moka zmleta. Priporo¢amo, da za najboljse rezultate
moko? doma zmleto moko zmesate z obicajno.



Standardni programi i recepti
Standardni recepti za hleb
Obicni beli hleb (programi 1i 2)

Program: Obicni beli

Voda (27°C/80°F) ili mleko 220 ml 280 ml 350 ml

Mleko u prahu (ako koristite vodu 1 kasika 1/ kasika 2 kasike
umesto mleka)

Ulje 1 kasika 14 kaika 2 kasike

So 2/3 kasicice 1 kasicica 17 kasicica
Secer 1 kaika 1% kagika 2 kasike

Belo brasno 350 g (272 Solje) 455 g (3/4 Solje) 560 g (4 Solje)
Suvi kvasac 1 kaSicica 1 kasicica 1 kasicica

Hieb od integralnog brasna (programi 3 i 4)

Program: Integralni 500 g 750 g 1000 g
Voda (27°C/80°F) 230 ml 280 ml 350 ml
Ulje 1 kasika 1 kasika 2 kasike
So 1 kasicica 1 kasicica 2 kasic¢ice
Med ILI Secer 2 kasike 2 kasike 2 kasike
Integralno brasno 350¢g 450 ¢ 560 ¢g
Suvi kvasac 1 kasicica 1 kasicica 1 kasicica

Francuski hleb (program 5)

Program: Francuski 500 g 750 g 1000 g

Voda (27°C/80°F) 200 ml 260 ml 330 ml

Ulje 1 kasika 12 kasika 2 kasike

So 1 kasicica 1/ kasicica 2 kasicice
Belo brasno 350 g (2% 3olje) 450 g (3% Solje) 560 g (4 Solje)
Suvi kvasac 1 kasicica 1 kasicica 1 kasicica

Slatki hleb (program 6)

Program: Slatki 500 g 750 g 1000 g

Voda (27°C/80°F) ili mleko 180 ml 240 ml 300 ml

Mleko u prahu (ako koristite vodu 1 kasika 12 kasika 2 kasike

umesto mleka)

Ulje 1/ kasika 2 kasike 3 kasike

So 2/3 kasicice 1 kasicica 1 kasicica

Secer 3 kasike 4 kasike 5 kasike

Belo brasno 300 g (2 Solje) 400 g (2 2/3 3olje) 500 g (3 1/3 3olje)
Suvi kvasac 1 kasicica 1 kasicica 1 kasicica

Hileb koji se veoma brzo priprema (program 7)

Program:Veoma brzo 500 g 750 g 1000 g

Voda (27°C/80°F) ili mleko - 280 ml 350 ml

Mleko u prahu (ako koristite vodu - 12 kasika 2 kasike
umesto mleka)

Ulje - 12 kasika 2 kasike

So = V2 kasicice 1 kasicica
Secer - 12 kasika 2 kasike

Belo brasno = 450 g (3% Solje) 560 g (4 Solje)

Suvi kvasac - 1 kasic¢ica 4 kasicice
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Hleb bez glutena (program 8)

Program: Bez glutena 500 g 750 g 1000 g
Mleko - - 310 ml
Sirce 1 kasicica
Ulje - - 6 kasika
Jaja 2 jajeta
So - - 1 kasicica
Secer - - 2 kasike
Brasno bez glutena - - 450 ¢
Suvi kvasac - - 2 kasicice

Testo/testo za picu (program 9, opcionalno program 12 nakon toga)

Program:Testo 500 g 750 g 1000 g

Voda (27°C/80°F) ili mleko - - 330 ml

Mleko u prahu (ako koristite vodu - - 2 kasike
umesto mleka)

Ulje - - Va Solje

So - - 2 kasicice
Secer - - 4 kasike

Belo brasno - - 560 g (4 Solje)
Suvi kvasac - - 2 kasicice

Testo za testeninu (program 10)

Program:Testo za testeninu

Griz 2 3olje
Velika jaja 3
Maslinovo ulje 2 kasike
So /2 kasicice

Dzem od jagoda ili kupina (program 11)

program: Dzem

Sveze ili zamrznuto (odmrznuto) voce 2 3olje

Secer 14 %olja
Dzem od borovnice, kajsije, breskve ili kruske (program 11)

program: Dzem

Sveze ili zamrznuto (odmrznuto) voce 2 Solje
Secer 1% Solja
Sok od limuna 2 kasike

Tabela za konverziju

kaSicica/kasika/solja ml

Va kasicice Tml
V2 kasicice 2 ml

1 kasicica 5 ml

1 kasika 15 ml
V4 Solje 50 ml
1/3 Solje 75 ml
2 Solje 125 ml
2/3 3olje 150 ml
3/4 Solje 175 ml

1 3olja 250 ml
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Temperature i vremena pecenja

Standardna temperatura za odrzavanje toplote za tipove hleba i samo za pecenje u tabelama ispod je 60°C.
Temperatura za odrzavanje toplote za dzem je 20°C.

Maksimalno vreme odlaganja za sve tipove hleba osim ,,Veoma brzo" i, Bez glutena” je 13 sati.

Maksimalno vreme odlaganja samo za pecenje je 1 sat i 30 minuta.

Opcionalno: dodavanje dodatnih sastojaka tokom faze za testo

Program Dodavanje dodatnih sastojaka (kada se aparat oglasi zvucnim signalom)
Obicni beli Nakon 45 min.
Beli, brzo Nakon 20 min.
Integralni Nakon 46 min.
Integralni, brzo Nakon 19 min.
Slatki Nakon 20 min.
Bez glutena Nakon 17 min.
Testo Nakon 16 min.

Trajanje i temperatura u fazi pecenja

Korica Temp. pecenja Tezina Vreme pecenja Trajanje procesa
Beli hleb Svetlo 110°C 500 ¢g 45 min. 3 sata 50 min.
750 g 50 min. 3 sata 55 min.
1000 ¢ 55 min. 4 sata
Srednja 120°C 500 g 45 min. 3 sata 50 min.
750 g 50 min. 3 sata 55 min.
1000 g 55 min. 4 sata
Tamna 130°C 500 ¢g 60 min. 4 sata 5 min.
750 ¢ 65 min. 4 sata 10 min.
1000 g 70 min. 4 sata 15 min.
Beli, brzo Svetlo 110°C 500 g 45 min. 2 sata 40 min.
750 g 50 min. 2 sata 45 min.
1000 g 55 min. 2 sata 50 min.
Srednja 120°C 500 ¢g 45 min. 2 sata 40 min.
750 ¢ 50 min. 2 sata 45 min.
1000 g 55 min. 2 sata 50 min.
Tamna 130°C 500 g 55 min. 2 sata 50 min.
750 g 60 min. 2 sata 55 min.
1000 g 65 min. 3 sata
Integralni Svetlo 120°C 500 ¢g 45 min. 3 sata 45 min.
750 ¢ 50 min. 3 sata 50 min.
1000 g 55 min. 3 sata 55 min.
Srednja 130°C 500 g 50 min. 3 sata 50 min.
750 g 55 min. 3 sata 55 min.
1000 g 60 min. 4 sata
Tamna 140°C 500 ¢g 60 min. 4 sata
750 g 65 min. 4 sata 5 min.
1000 g 70 min. 4 sata 10 min.
Integralni, brzo Svetlo 120°C 500 g 45 min. 2 sata 34 min.
750 g 50 min. 2 sata 39 min.
1000 g 55 min. 2 sata 44 min.
Srednja 130°C 500 g 50 min. 2 sata 39 min.
750 g 55 min. 2 sata 44 min.
1000 g 60 min. 2 sata 49 min.
Tamna 140°C 500 g 55 min. 2 sata 44 min.

750 g 60 min. 2 sata 49 min.
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Korica Temp. pecenja Tezina Vreme pecenja Trajanje procesa
1000 g 65 min. 2 sata 54 min.
Francuski Svetlo 115°C 500 g 50 min. 5 sati 45 min.
750 g 55 min. 5 sati 50 min.
1000 g 60 min. 5 sati 55 min.
Srednja 125°C 500 g 55 min. 5 sati 50 min.
750 g 60 min. 5 sati 55 min.
1000 g 65 min. 6 sati
Tamna 135°C 500 ¢g 60 min. 5 sati 55 min.
750 g 65 min. 6 sati
1000 g 70 min. 6 sati 5 min.
Slatki Svetlo 105°C 500 g 53 min. 3 sata 19 min.
750 g 57 min. 3 sata 22 min.
1000 g 58 min. 3 sata 23 min.
Srednja 115°C 500 ¢g 54 min. 3 sata 19 min.
750 g 57 min. 3 sata 22 min.
1000 g 60 min. 3 sata 25 min.
Tamna 135°C 500 g 58 min. 3 sata 23 min.
750 g 61 min. 3 sata 26 min.
1000 g 64 min. 3 sata 29 min.
Veoma brzo Srednja 140°C Nije dostupno 25 min. 58 min.
Bez glutena Srednja 115°C 750 ¢ 95 min. 2 sata 54 min.
1000 g 100 min. 2 sata 59 min.
Testo Nije dostupno Nije dostupno Nije dostupno 0 min. 1 sat 30 min.
Testo za testeninu Nije dostupno Nije dostupno Nije dostupno 0 min. 14 min.
Dzem Nije dostupno 115°C Nije dostupno 45 min. 1 sat
Samo pecenje Nije dostupno 120°C Nije dostupno 10 min. 10 min.

Sastojci i alatke

Ovo poglavije sadrzi opise sastojaka i alatki koje se koriste za pecenje hleba. Svaki sastojak ima posebnu namenu.Vazno je kupovati sastojke
visokog kvaliteta i koristiti ih u koli¢inama navedenim u receptima. lako je neke sastojke moguce zameniti drugim, neki ée u tom slucaju dovesti
do toga da dobijete hleb loSeg kvaliteta.

Sastojci

Belo brasno
Belo brasno sadrzi dovoljno proteina (glutena) da bi hleb dobio odgovarajucu zapreminu i teksturu. Gluten je taj koji formira Celijsku strukturu
zida, zarobljava i zadrzava vazduh i omogucava hlebu da naraste.Vecina vrsta brasna je izbeljena. To ne utice na performanse pecenja niti na vek
trajanja hleba.

Integralno brasno
Integralno brasno je grubo mlevena vrsta brasna koje se dobija od citavog zna pSenice - mekinje, klice i endosperme. Mekinje i klice daju braon
boju i koStunjav ukus, uz povecan broj vlakana. Pecenje sa integralnim braSnom za rezultat ima krace i zgusnutije vekne.

RaZano brasno
RaZano brasno dobija se finim mlevenjem zrna razi. Samo brasna koja se dobijaju od psenice i razi sadrze proteine koji formiraju gluten. Gluten u
razanom brasnu nije veoma elastican, pa je zbog toga razano brasno neophodno koristiti u kombinaciji sa pseni¢nim brasnom.

Zitarice, semenke i plodovi
Zitarice, semenke i plodovi obezbeduju raznovrsnu teksturu, ukus i izgled hleba. Njihovom upotrebom se povecava sadrzaj viakana. Zitarice tri,
pet i dvanaest zrna mozete da zamenite bilo kojim Zitaricama sa vise zrna. Drobljena psenica sastoji se od zrna psenice koja su izdrobljena na
komade razliCite veli¢ine, od krupnih do sitnih. Bulgur predstavija zrna p3enice iz kojih je odstranjeno jezgro i koja su zatim obradena parom,
osusena i samlevena. Prirodne mekinje, pSeni¢ne i od drugih Zitarica, smanjuju kolicinu glutena. Stoga nemojte da koristite vise glutena nego Sto je
navedeno u receptu.

Brasno bez glutena
Gluten je prisutan u mnogim Zitaricama, kao $to su psenica, raz, je¢am, ovas itd. Hleb bez glutena pravi se isklju¢ivo od brasna koje ne sadrzi
gluten ili mesavina za hleb koje ne sadrze gluten.

Griz
Griz, kremasto zuto grubo mleveno brasno koje se dobija od durum psenice sadrzi visok procenat proteina. Koristi se pravljenje sveze testenine.

Testo za testeninu napravljeno od griza lakse se mesi i bolje zadrzava oblik tokom kuvanja nego testo za testeninu napravljeno od visenamenskog
brasna. Deo visenamenskog ili integralnog brasna moZete da zamenite grizom.
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Masti
Masti omeksavaju, doprinose ukusu i povecavaju vek trajanja hleba tako $to zadrzavaju viagu. Mast, margarin, puter ili ulje mogu da se koriste za
recepte.Vekne za koje su korid¢ene ove vrste masti malo ¢e se razlikovati. Izbegavajte upotrebu mekog margarina manje kalorijske vrednosti
posto visi sadrzaj vode moze da ima veliki uticaj na velicinu i teksturu vekne.

So
So kontrolise delovanje kvasca i doprinosi ukusu. Nikada nemojte da izostavite so iz testa. Koli¢ina koja se koristi je mala, ali neophodna. Bez soli,
hleb moze preterano da naraste ili da splasne.

Seceri
Seceri obezbeduju ,,hranu” za kvasac, slatko¢u vekne i boju korice. Koristite beli Se¢er u zrnu, osim ako nije drugacije navedeno u receptu. Med,
Zuti Secer i Secerni sirupi hlebu daju jedinstven ukus i boju. Ako zamenite ove sastojke, mozda ¢ete dobiti drugaciji konacni rezultat.
Moguce je koristiti i aspartamski Secer u zrnu (bez saharina). Za zamenu vaze iste kolicine za Secer navedene u receptu.

Tecnosti
Tecnosti se mesaju sa brasnom i dobija se elasti¢no testo. Mleko daje neZznu teksturu, a voda hrskaviju koricu. Delimi¢no obrano mleko u prahu i
pavlaka u prahu povecavaju hranljivu vrednost i umeksavaju teksturu. Nema potrebe da delimi¢no obrano mleko u prahu i paviaku u prahu
vracate u tecno stanje. Koris¢enjem tih vrsta mleka u prahu povecava se broj recepata koje je moguce koristiti sa funkcijom tajmera. Nemojte da
koristite funkciju tajmera za recepte koji zahtevaju upotrebu svezeg mleka. Pavlaka u prahu ¢e se bolje sjediniti ako je dodate nakon brasna.
Ako vodu i mleko u prahu zamenite mlekom, upotrebite istu koli¢inu mleka u prahu kao i vode. Za recepte koji zahtevaju upotrebu mleka moze
da se koristi homogenizovano mleko, sa 2% mlecne masti, 1% mlecne masti i delimi¢no obrano. Moguce je koristiti nezasladene sokove od voca i
povrca, u kolicinama koje su navedene u receptima. Procitajte oznaku na pakovanjima tih sokova kako biste se uverili da ne sadrZze dodatu so,
Secer niti zasladivace.

Jaja
Jaja dodaju boju, punocu i ukus. Uvek koristite velika jaja direktno izvadena iz frizidera. Nemojte da koristite funkciju tajmera za recepte koji
zahtevaju upotrebu svezih jaja.

Sir
Nemojte da pritiskate sir na kasiki za merenje tokom merenja. Sirevi sa malim sadrzajem masti mogu da uti¢u na narastanje i oblik vekne.
Nemoijte da koristite funkciju tajmera za recepte koji zahtevaju upotrebu sira

Kvasac
Kvasac, si¢usni jednocelijski Zivi organizam, se hrani ugljenim hidratima iz brasna i Secera, pri ¢emu se proizvodi ugljen dioksid koji izaziva
narastanje hleba. U kombinaciji sa vodom i Se¢erom, kvasac postaje aktivan tokom procesa mesenja i testo puni si¢usnim mehuri¢ima koji
izazivaju njegovo narastanje. Na pocetku procesa pecenja testo jos vise narasta dok ne dode do prestanka delovanja kvasca. IzloZzenost vazduhu,
toploti i vlazi umanjuje aktivnost kvasca. Kvasac uvek upotrebite pre isteka roka upotrebe. Nakon otvaranja kvasac drzite u frizideru u
originalnom pakovanju i upotrebite ga u roku od 6-8 sedmica. Dostupna su tri tipa kvasca - aktivni suvi, instant i pekarski. Pekarski kvasac je
posebno aktivna vrsta kvasca sa povecanim nivoom askorbinske kiseline (vitamin C). Napravljen je posebno za upotrebu u pekarama. Ako Zelite
da koristite aktivni suvi kvasac ili instant kvasac umesto pekarskog, povecajte koli¢inu navedenu u receptu za /4 kasicice. Da biste postigli najbolje
rezultate, upotrebite tip kvasca koji je naveden u receptu. Toplota ubija kvasac. Prilikom pripreme nadeva, veoma je vazno da sastojke kao sto je
istopljeni puter ostavite da se ohlade pre nego sto ih upotrebite. Drzite kvasac dalje od tecnosti, masti i soli posto ti sastojci usporavaju njegovo
delovanje. Nemojte da povecavate koli¢inu kvasca navedenu u receptu.

Cimet i beli luk onemogucavaju narastanje.Ako koristite te sastojke, dodajte ih na ivicu posude za hleb kako biste bili sigurni da nece doci u
dodir sa kvascem.

Testiranje aktivnosti kvasca
Rastvorite 1 kasicicu Secera u /2 3olje mlake vode u 3olji za merenje. Poprskajte 2 kasicice kvasca po povrsini. Lagano promesajte. Ostavite
mesavinu da tako stoji 10 minuta. Mesavina bi trebalo da zapeni i da odaje jak miris kvasca. Ako to nije slucaj, kupite novi kvasac.

Mesavina za hleb
Mesavine za hleb dostupne su u mnogim prodavnicama. Mesavina za hleb ve¢ sadrzi brasno, so, Secer i kvasac u ispravnom odnosu, pa je
prakti¢na za upotrebu. Takode je dostupna u razli¢itim ukusima i vrstama. U vecini slucajeva potrebno je samo da u posudu za hleb dodate vodu
ili mleko i puter ili ulje u skladu sa uputstvima na pakovanju mesavine za hleb, a zatim da dodate i meSavinu.

Merenje sastojaka
Kvalitet vekne zavisi od odgovarajuce koli¢ine svakog sastojka. Stoga je neophodno da precizno izmerite sastojke. Cak i ako dodate 1 ili 2 kagike
sastojka manje ili vise, krajnji rezultat ¢e biti dosta drugaciji. Nikada nemojte da merite sastojke iznad posude za hleb, posto moZe da dode do
prosipanja viska u posudu.

Savet:Ako je potrebno da dodate npr. 280 ml vode, dodajte 1 Solju (250 ml) vode pomocu Solje za merenje, a zatim dodajte 2 kasike (30 ml) vode
pomocu kasike za merenje.

éuvanie
Brasno drzite u vakumiranom pakovanju na hladnom i suvom mestu. Ako dode do izlaganja brasna toploti i vlazi, ono e izgubiti snagu i
mogucnost narastanja. Brasno brzo upija ukuse, pa ga drzite dalje od crnog i belog luka. Hleb drzite u dobro zatvorenoj plasti¢noj kesi ili u
drugom vakumskom pakovanju na sobnoj temperaturi 1 do 2 dana. Francuski hleb trebalo bi drzati u papirnoj kesi izlozen vazduhu kako bi mu
korica ostala hrskava. Takav hleb je najbolje pojesti istog dana kada je napravijen.

Alatke

Kasika za merenje

- Kasiku za merenje koja se isporucuje sa aparatom mozete da koristite za merenje kvasca, Secera, soli, mleka u prahu i zacina.

- Nemojte da koristite kasiku za merenje za zahvatanje suvih sastojaka. Suve sastojke polako kaSikom stavljajte u kasiku za merenje (SI. 1).

- Napunite kadiku do vrha, a zatim poravnajte sadrzaj pomocu metalne lopatice ili ravne ivice noza. Nemojte pritiskate sastojke u kasiku niti da
tresete kasiku da biste poravnali nivo sastojaka (S. 2).

- Jedini sastojak koji je potrebno pritisnuti u kasiku za merenje je Zuti Secer. Pritiskajte Secer dok ne poprimi oblik kasike za merenje.

Solja za merenje 5
- Zamerenje koli¢ine svih tecnosti koristite prozirnu Solju za merenje sa podeocima. Solju za merenje postavite na ravnu povrsinu i procitajte
oznaku u nivou ociju. Ako je potrebno, dodajte ili uklonite odredenu kolicinu tecnosti (SI. 3).
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Resavanje problema

Ovo poglavlje sumira najc¢esc¢e probleme sa kojima se moZete sresti prilikom upotrebe aparata. Ukoliko niste u moguénosti da resite odredeni
problem pomocu sledecih informacija, kontaktirajte Centar za brigu o potrosacima u vasoj zemlji.

Problemi i moguca resenja

Secer ili med Brasno

Vekna naraste Smanjite za Povecajte za Povecajte za 1-2 Smanjite za 1/8-Y kasicice, Proverite napajanje
pa splasne 1-2 kasike, Va kasicice kasike, koristite koristite svez kvasac, koristite
koristite svezije brasno, odgovarajucu vrstu kvasca za
hladniju koristite postavku
tecnost odgovarajudi tip
brasna
Vekna prebrzo  Smanijite za Povecajte za ~ Smanijite za Smanijite za 1-2 Smanjite za 1/8-Y kasicice,
narasta 1-2 kasike, 1/4 kasicice Y2 kasicice kasike koristite odgovarajucu vrstu
koristite kvasca za postavku
hladniju
tecnost
Vekna ne Povelajte za ~ Smanjite za Povecajte za  Koristite sveZije Povecajte za 1/8-/4 kasicice,
narasta dovoljno  1-2 kasike 1/4 kadicice 5 kasicice brasno koristite svez kvasac, koristite
odgovarajuceg tipa  odgovarajucu vrstu kvasca za
postavku
Vekna je kratka i Koristite svezije Dodajte kvasac, koristite svez  Proverite napajanje
tedka brasno kvasac, koristite
odgovarajuéeg tipa  odgovarajucu vrstu kvasca za
postavku
Korica je Povedajte za |zaberite
presvetla V2 kasicice odgovarajuce
postavke
Vekna nije Proverite napajanje,
pecena izaberite
odgovarajuce
postavke
Vekna je Smanjite za |zaberite
prepecena V> kasicice odgovarajuce
postavke
Mesavina za Pravilno instalirajte
hleb nije posudu za hleb, a
sjedinjena zatim pravilno
gurnite secivo za
mesenje na osovinu u
posudi za hleb
Iz ventilacionih Odistite grejni
otvora izlazi dim element
PodeSavanjaza  Smanijite za Smanijite za Smanijite za 1/8-%4 kaSicice
veliku 1-2 kasike /2 kasicice
nadmorsku
visinu

Napomena: Prilikom prilagodavanja kolicine sastojaka, prvo promenite kolicinu kvasca.Ako rezultat i dalje nije zadovoljavajudi, promenite kolicinu

techosti, a zatim suvih sastojaka.

Najcesca pitanja

Pitanje

Zasto se visina i oblik vekni
ponekad razlikuju?

Zasto se oblik vekni razlikuje u
zavisnosti od godisnjeg doba?

Zasto se brasno ponekad lepi za
hleb?

Zasto je testo ponekad veoma
lepljivo, Sto otezava rad sa njim?

Odgo

Hleb je veoma osetljiv na faktore okruzenja kao $to su sobna temperatura, vremenske prilike, vlaznost,
nadmorska visina, promene u protoku vazduha i koris¢enje tajmera. Oblik hleba takode moze da se
promeni ako koristite sastojke koji nisu sveZi ili nisu dobro izmereni.

Tokom leta ponekad moZe da se desi da vekna splasne (i da se u njenoj sredini formira udubljenje) ili da
previse naraste tokom zime. Tokom zime moze da se desi da hleb ne naraste pravilno.To mozete da resite
koris¢enjem vode koja je zagrejana na temperaturu 68°F/20°C.

Tokom pocetnog procesa mesanja, male koli¢ine brasna mogu da se zalepe za zidove posude za hleb i da
se tokom procesa pecenja zalepe za veknu. Ako dode do toga, ovaj deo korice skinite pomocu ostrog
noza.

Testo ponekad moze da bude lepljivo (tj. previse vlazno) u zavisnosti od sobne temperature i temperature
vode. Pokusajte da za pravijenje testa koristite hladniju vodu.
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Pitanje Odgovor

Zasto gornja strana vekne Ponekad dolazi do preteranog narastanja testa, Sto moze da dovede do pucanja korice ispecenog hleba.
ponekad izgleda izbrazdano?

Da li za pravljenje hleba u aparatu  Da, smanjite koli¢inu vode i zamenite je hlebom. Jaja prvo stavite u Solju za merenje, a zatim dodajte
mogu da koristim jaja? vodu do nivoa navedenog u receptu. Nemojte da koristite funkciju tajmera ako koristite jaja, posto ona
mogu da se pokvare.

Da li ovaj aparat za pravljenje Da. Medutim, recepti u ovoj brosuri namenjeni su bas za ovaj aparat, pa rezultati mogu da se razlikuju ako

hleba mogu da koristim za budete koristili druge recepte. Ako budete imali problema sa drugim receptima, pogledajte poglavije

pripremanje recepata iz drugih ,Resavanje problema’.

kuvara?

Zasto hleb ponekad ima ¢udan Cudan miris hleba moze da izazove prevelika koli¢ina aktivnog suvog kvasca ili sastojaka koji nisu sveZi

miris? (posebno brasna i vode). Uvek pazljivo merite sastojke i koristite sveze sastojke da biste dobili najbolje
rezultate.

Da li mogu da koristim domace U zavisnosti od toga koliko grubo je brasno samleveno, rezultati mozda nece biti zadovoljavajudi.
brasno? Preporucuje se da domace brasno pomesate sa normalnim brasnom da biste dobili najbolje rezultate.



CTaHAApTHI Mporpamm Ta pewenTtyu

PeuenTu NnpuroTyBaHHA TPaAMLLIMHOIO XAi6a

BiAuit xAi6 (nporpamu 1 Ta 2)

Mporpama: Basic White (Biauit xAi6)

Boaa (27°C) abo MOAOKO 220 ma 280 ma 350 ma

CyXe MOAOKO (Y pasi BUKOpUCTaHHs Boan 1 CTOA. AOXKKa 1/2 CTOA. AOXKKM 2 CTOA. AOXKKM
3aMiCTb MOAOKa)

OAist 1 CcTOA. AOXKKa 172 CTOA. AOXKKM 2 CTOA. AOYKKM
Cinb 2/3 YalHOT AOXKKM 1 yarHa AoxKa 12 YalHOT AOXKKM
LyKop 1 cTOA. AOXKKa 1/2 CTOA. ANOXKM 2 CTOA. AOXKKM
BopoluHo BULLOrO raTyHKy 350 r (22 vaukm) 455 r (3% vatukm) 560 (4 vatukm)
CyXi APDKAXI 1 YanHa AOXKa 1 YarHa AOXKa 1 YarHa AOXKa

XAi6 i3 wiAbHOro nweHu4yHoro 6opowHa (nporpamu 3 Ta 4)

lMporpama: Whole Wheat 500 r 750 r 1000 r
(LLiAbHO3epHoBMIA)

Boaa (27°C) 230 mMA 280 mA 350 mA
OAIfl 1 CTOA. AOXKKa 1 CTOA. AOXKKa 2 CTOA. AOXKKM
Cinb 1 yariHa AOXKKa 1 vaitHa AOMKKa 2 YaltHi AOMXKKM

mea ABO Lykop

LliAbHe nieHnyHe BopolwHo

CyXi APDKAXI

2 CTOA. AOXKKM
350 r

1 variHa AOXKKa

2 CTOA. AOXKKM
450 r

1 variHa AOXKa

2 CTOA. AOXKKM
560 r

1 varHa AOXKa

®paHLy3bKMi XAiI6 (nporpama 5)

Mporpama: French (PpaHLy3bKuit) 500 r 750 r 1000 r
Boaa (27°C) 200 mA 260 mMA 330 mA
OAist 1 cTOA. AOXKKa 172 CTOA. AOXKKM 2 CTOA. AOXKKM
Cinb 1 yaiHa AoXKKa 12 YalHOT AOXKKM 2 YaHi AOXKKM
BopolwHO BULLOTO raTyHKy 350 r (272 yalukm) 450 r (3/4 valukm) 560 (4 vaukn)
CyXi APDKAXI 1 YalMHa AOXKKa 1 YalMHa AOXKKa 1 YyarHa AOXKa

CoAoAKHMI XAiG (Mporpama 6)
Mporpama: Sweet (CoroaKMit XAID) 500 r 750 r 1000 r
Boaa (27°C) abo MoAoKo 180 mA 240 MA 300 ma

cyxe MOAOKO (Y pa3i BUKOPWCTaHHSA BOAM

3aMiCTb MOAOKA)

1 CcTOA. AOXKKa

1% CTOA. AOXKKM

2 CTOA. AOXKKM

OAift 172 CTOA. AOXKKM 2 CTOA. AOXKKM 3 CTOA. AOXKKM

Cinb 2/3 yarHoi AOXKKM 1 yaliHa AoxKa 1 yarHa AoXKKa

LyKop 3 CTOA. AOXKKM 4 CTOA. AOXKM 5 cToA. AOXKOK

BopolwHo BULLOTO raTyHKy 300 r (2 vatwkn) 400 r (2 2/3 vawukm) 500 (3 1/3 vawwkn)

CyXi APDKAXI 1 YaMHa AOXKKa 1 YarHa AOXKKa 1 YalHa AOXKKa
CynepLuBrAKe BUMikaHHA xAi6a (nporpama 7)

Mporpama: Super Rapid (Cynepwsuako) 500 r 750 r 1000 r

Boaa (27°C) abo Moaoko - 280 mA 350 ma

Cyxe MOAOKO (Y pasi BUKOPWCTaHHA BOAW - 172 CTOA. AOXKKM 2 CTOA. AOXKM

3aMiCTb MOAOKa)

OAif - 172 CTOA. AOXKKM 2 CTOA. AOXKKM

Cinb - Y2 YalHOT AOXKKM 1 yarHa AoXKKa

LyKop - 1/2 CTOA. NOXKM 2 CTOA. NOXKKM

BopolHO BULLOTO raTyHKy - 450 r (3% vatukm) 560 (4 vatukm)

CYXi APDKAXI - 1 YaMHa AOXKKa 4 YarHMX AOXKKM
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BesraloTeHoBum xAi6 (nporpama 8)

Mporpama: Gluten Free (bes 500 r 750 r 1000 r
KAEMKOBUHM)

MOAOKO - - 310 mA

ouer 1 YarHa AoXKKa
OAift - - 6 CTOA. AOXKOK
Anua 2 anus

Cinb - - 1 variHa AoXKKa
LiyKop - - 2 CTOA. AOXKKM
6esraioTeHoBe BOPOLLHO - - 450 r

CyXi APPKAXI - - 2 YalHI AOXKKM

TicTo/TicTo AAA nium (Nnporpama 9, noTiMm AoaaTkoBo nporpama 12)

Mporpama: Dough (TicTo) 500 r 750 r 1000 r

Boaa (27°C) abo MoaoKo - - 330 mA

Cyxe MOAOKO (Y pasi BUKOPUCTaHHS - - 2 CTOA. AOXKM
BOAM 3aMiCTb MOAOKa)

OAist - - V4 valkm

Cinb - - 2 YaliHi AOXKKM
LyKop - - 4 CTOA. AOXKKM
BopoluHo BULLOTO raTyHKy - - 560 (4 vawkn)
CYXi APDKAXKI - - 2 YalHI AOXKKM

ITaAinicbKe TicTo (nporpama 10)

Mporpama: Pasta Dough (ITaaiticbke TicTo)

MaHHa Kpyra 2 YallKkm

BEAUKI AMLA 3

OAVBKOBA OAIfl 2 CTOA. ANOMKKM
Cinb V2 YaMHOI AOMKKM

MoAyHuuHe a60 yopHUUHe noBuaAo (nporpama 11)

Mporpama: Jam (IMoeuano)

CBIXKi 200 3aMOpOXKeHi (PO3IMOPOXKeEHI) GPYKTH 2 YaLku

LlyKop 172 valkm

YopHuuHe, abpukocoBe, nepcukoBe a6o rpyliese nosuaAo (nporpama 11)

Mporpama: Jam (MoeuaAo)

CBKi 260 3aMOpOXKeHi (PO3MOPOIKEHI) GPYKTM 2 yaluKm
LlyKOp 1/2 vawkm
CiK AVMOHa 2 CTOA. AOXKKM

TabAuuA nepeTBOpeHb

YalHa AOXKKa/CTOA. AOXKKa/yallKa MA

V4 YaMHOT AOXKM 1 MA
V2 YaMHOT AOMKKM 2 MA

1 YarHa AOXKa 5 MA

1 CTOA. AOMKa 15 MA
Va YallKku 50 mMA
1/3 vaikm 75 MA
V2 YallKku 125 MA
2/3 valKm 150 mA
3/4 valukm 175 MA

1 vaika 250 mMA
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Yac BunikaHHA | TeMnepaTtypa

CraHaapTHa TeMnepaTypa 30epexeHHs Tenaa aaa TUniB xaiba Ta nporpamu “Bake Only” (“/Avie BunikaHHA") y MOAaHMX HbKYe TabANLAX

cTaHosuTb 60°C.

TemnepaTypa 30epexeHHs TenAa AAA MoBMaAa cTaHoBKTb 20°C.

MaKCMMaAbHUIA Yac 3aTPUMKM, AKUIA MOXKHa BCTaHOBUTU AAS YCiX TUMIB XAIGa, OKPIM XAIBa, AKMIM FOTYETbCA 32 AONOMOrolo Nporpam “Super
Rapid” (Cynepusnako) Ta “Gluten Free” (BesraioTeHoBwi), cTaHOBUTb 13 roAMH.

MaKCMMaAbHMI Yac 3aTpUMKK aad nporpamn ‘Bake Only” (“Anwwe BunikaHHs"") ctaHoBUTL 1 roa, 30 XBUAKH.

AOAaTKOBO: AdaBaHHA ﬂpOAYKTiB Ha eTani NnpUroTyBaHHA TicTa

Mporpama

Basic White (biani xai6)

White Rapid (Biann npuckopeHo)

Whole Wheat (LlinsHo3epHosuin)

Whole Wheat Rapid (LliAbHO3epHOBMI MpUCKOpPEHO)

Sweet (Coroakuin xaib)

Gluten Free (besraioTeHoBwi)

Dough (TicTo)

TpuBaaicTb Ta TeMnepaTypa Ha eTani BUNikaHHA Ticta

Tun

Basic White (Biani xai6)

White Rapid (Bianm
MPVICKOPEHO)

Whole Wheat
(LlinbHo3epHOBWIN)

Whole Wheat Rapid
(LliAnbHO3epHOBMI
MPUCKOPEHO)

CKopuHKa

[MiacBiTKa

Cepeahs

TemHa

[MiacBiTKa

CepeaHs

TemHa

[MiacBiTKa

Cepeatst

TemHa

[TiacBiTKa

Temn. BunikaHHA

110°C

120°C

130°C

110°C

120°C

130°C

120°C

130°C

140°C

120°C

AoAaBaHHA NPOAYKTIB (KOAM AyHA€ 3BYKOBUI CUTHAA)

Yepes 45 xa.
Yepes 20 xa.
Yepes 46 xa.
Yepes 19 xa.
Yepes 20 xa.
Yepes 17 xa.
Yepes 16 xa.

Bara

500 r
750 r
1000 r
500 r
7501
1000 r
500 r
750 1
1000 r
500 r

7501
1000 r
500 r
750
1000 r
500 r
750r
1000 r
500 r

750 r
1000 r
500 r
750 r
1000 r
500 r
750 r
1000 r
500 r

750
1000 r

TpuBanicTb
BUMiKaHHS

45 xB.
50 xa.
55 xa.
45 xs.
50 xa.
55 xB.
60 xa.
65 xB.
70 xa.
45 xB.

50 xa.
55 xs.
45 xB.
50 xa.
55 xa.
55 xs.
60 xa.
65 XB.
45 xB.

50 xa.
55 xe.
50 xa.
55 xe.
60 xB.
60 xB.
65 xB.
70 xe.
45 xB.

50 xB.
55 x.

TpuBanicTb
MPUroTYBaHHS

3 roa. 50 xa.
3 roa. 55 xa.
4 roa,

3 roa. 50 xa.
3 roa. 55 xa.
4 roa.

4 roa,. 5 xs.
4 roa. 10 xs.
4 roa, 15 xs.
2 roa. 40 xs.

2 roa. 45 xB.
2 roa. 50 xa.
2 roa. 40 x.
2 roa. 45 xa.
2 roa. 50 xa.
2 roa. 50 xa.
2 roa. 55 xa.
3 roa.

3 roa. 45 xs.

3 roa. 50 xa.
3 roa. 55 xa.
3 roa. 50 xs.
3 roa. 55 xa.
4 roa,

4 roa.

4 roa. 5 xs.
4 roa,. 10 xB.
2 roa. 34 xs.

2 roa. 39 xs.
2 roa. 44 xs.
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Tun CKopUHKa Temn. BUNiKaHHSA Bara TpuBaaicTb TpuBaaicTb
BUMIKaHHSA MPUrOTYBaHHA
CepeaHst 130°C 500 r 50 xa. 2 roa. 39 xB.
750 r 55 xa. 2 roa. 44 xs.
1000 r 60 xB. 2 roa. 49 xe.
TemHa 140°C 500 r 55 xa. 2 roa. 44 xs.
750 r 60 xB. 2 roa. 49 xs.
1000 r 65 xB. 2 roa. 54 xs.
DpaHLiy3bka [MiAcBiTKa 115°C 500 r 50 xa. 5 roa. 45 xB.
750 r 55 xa. 5 roa. 50 xB.
1000 r 60 xB. 5 roa. 55 xB.
Cepeans 125°C 500 r 55 xa. 5 roa. 50 xs.
750 60 xB. 5 roa. 55 xB.
1000 r 65 xB. 6 TOA.
TemHa 135°C 500 r 60 xs. 5 roa. 55 xs.
750 r 65 xB. 6 roA.
1000 r 70 xs. 6 roa. 5 xs.
Sweet (Conoakuin xaib)  [iacsiTka 105°C 500 r 53 xa. 3 roa. 19 xa.
750 r 57 xs. 3 roa. 22 xs.
1000 r 58 xa. 3 roa. 23 x8.
Cepeatst 115°C 500 r 54 xs. 3 roa. 19 xs.
750 r 57 x8. 3 roa. 22 xs.
1000 r 60 xa. 3 roa, 25 xs.
TemHa 135°C 500 r 58 xa. 3 roa. 23 xs.
750 61 xs. 3 roa, 26 xs.
1000 r 64 xB. 3 roa. 29 xs.
Super Rapid Cepeatst 140°C Hemae 25 xs. 58 xs.
(Cynepuusnako)
Gluten Free CepeaHs 115°C 750 95 xa. 2 roa. 54 xs.
(BesraoTeHoBMIN)
1000 r 100 xs. 2 roa. 59 xs.
Dough (TicTo) Hemae Hemae Hemae 0 x8. 1 roa. 30 xa.
Pasta Dough (ITaniicbke — Hemae HeMae HeMae 0 xs. 14 xs.
TicTo)
Jam ([MoBrano) Hemae 115°C Hemae 45 xB. 1 roa.
Bake Only (Anwe Hemae 120°C Hemae 10 xs. 10 x.
BUMIKaHHS)

MNMpoAyKTM Ta akcecyapm

V UbOMY PO3AIAI OMMCAHO PAA NMPOAYKTIB Ta aKCecyapis AAS BUMiKaHHS XAiba. KoxkeH MpOAYKT Ma€e creuianbHe npusHadeHHs. Bakaeo Kyrysatn
BMCOKOSKICHI MPOAYKTM | BUKOPUCTOBYBATM X Y BKa3aHii B PeLIENTi KIAbKOCTI. AesKi MPOAYKTU MOXHA 3aMIHWTU IHWMMM, @ A€AKi CTaloTb
MPWYMHOIO MOraHOro BUMIKaHHS XAiba.

MpoayKkTH

BopoluHO BULLOro raTyHKy
BopoLHO BMLIOFO raTyHKY MICTUTb AOCTATHBO BiAKIB (FAIOTEHY), LLOG HAAATH XAIBOBI HAAEKHOTO O6'eMY Ta TEKCTYPU. 3aBASKM FAIOTEHY
bOpMy€ETbCA CTPYKTYPa CTIHKM KAITUHM, 3aTPUMYIOTBCS MOBITPSHI ByAbOaLLKK Ta MiAPOCTaE XAib. BiabLLicTb BopolHa € BnbireHnm. Lle He BnavBae
Ha BMMiKaHHSA YW Ha TEPMIH MPUAATHOCTI.

LLiAbHe nweHuuyHe 6opoluHo
LliAbHe niueHmyHe 6opoLHO - Lie 6OPOLWHO rPyBOoro MoMeAy, ke OTPUMYIOTb i3 LIAOrO MIIEHMYHOrO 3ePHa - BMCIBOK, 3a4aTKIB Ta EHAOCTEPMY.
BuciBkM Ta 3a4aTKM HaARIOTb XAIBOBI KOPUYHEBOTO KOABOPY Ta FOPIXOBOIO MPUCMAKY, 30IAbLLYIOUN KIABKICTE BOAOKOH. XAIBKHA i3 LLABHOrO
MWeHNYHOro BOPOLLHA € BYXHOIO Ta TYTiLIOIO.

YXuTHe 60powiHO
HKUTHE BOPOWHO OTPUMYIOTH I3 APIBHO NEPEMEAEHOTO KMUTHBOTO 3epHa. /AMLLE MWEHWMYHE Ta KUTHE BOPOLIHO MICTUTb FAIOTEHOYTBOPIOKOU
BIAKK. [AIOTEH, LLO MICTUTBCA Y KUTHBOMY DOPOLLHI, HE € AOCTATHBO EAACTUYHKM, TOMY AO HbOTO CAiA AOAABATM MLUEHNYHE OOPOLLHO.

3AaKu, 3epHa Ta HaciHHA
3AaKK, 3epHa Ta HaCiHHS BM3HaYaloTb TEKCTYPY, MPUCMaK Ta BUIASIA XAiI6a. BOHM 30IAbLLYIOTE KIABKICTb BOAOKOH. AASt BYAb-SKOrO peLenTy Tpu-,
M'ATH-, CeMn- abO ABaHAALATM3EPHOBI 3AaKM MOXHA 3MIHWTYK BaraTO3ePHOBMMM 3AakaMu. Kpyna 3 HeAYLLEHOT NWeHMLI - Lie LAbHE MLUeHNYHE
3epHO, MOAPIOHEHE Ha YaCTUMHIM Pi3HOTO PO3MIPY, Bia rPYOOro A0 ApibHOro. ByAryp — Lie nweHnyHe 3epHO 6e3 BMICTY BICIBOK, 0OpobaeHe
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napolo, BUCYyLLEHe Ta nepemeneHe. BUCiBKM — AK MLeHWYH, Taki | BIBCAHI — 3MEHLLYIOTb KIABKICTb BOAOKOH TAIOTEHY, TOMY He 6epiTb biAblue
BUCIBOK, H>X Lie BKa3aHo Yy peLenTi.

6e3raloTeHoBe 60poLLIHO
[AIOTEH MICTUTBCS Y BaraTbOX 3AAKOBWX, HAMPUKAZA, Y MLLEHNL, XKW T, SYMEHI, BIBCI TOLLO. BE3rAloTEHOBMIN XAID Ma€ BUrOTOBASTUCA i3
6e3rAloTeHOBOrO 6opoLlHa abo 6E3rAIOTEHOBUX XAIDHIX CyMiLLIel.

ManHa Kkpyna
MaHHa Kpyna - KPEMOBO-OBTE BOPOLLHO rPy6Oro MoMeAy 3 TBEPAOT MieHNLI, 6araTa Ha BiAku. | BUKOPUCTOBYIOTb AAS MIPUFOTYBaHHS CBIXKOrO
ITaAIMCbKOro TiCTa. [TaAiMcbKe TiCTO, MPUroTOBaHeE 3 MaHHO! KPYMu, AerLUE 3aMillyeTbCA Ta Kpalle 36epirae GOpMy Mia Yac BUMIKaHHS, HXK TiCTO 3i
3BMYaHOro GOPOLLIHA. HacTUHY 3BMYAMHOrO HOPOLLIHA abO LABHOIO MLLIEHNYHOrO BOPOLLIHA MOXHA 3aMIHUTK MaHHOIO KpYrolo.

XKupm
HKupu HaaaloTb XAIBOBI M'SIKOT KOHCUCTEHLLT, TPMCMaKy Ta MOAOBXKYIOTb TEPMIH MOrO CMIOXMBAHHSA, YTPUMYIOUM BOAOTY. Y peLienTax Xup,
MaprapyH, MacAO abo OAis € B3aEMO3aMIHHNMM. XAID, NPUrOTOBaHMIM 3 AOAABAHHSAM LIMX XKMPIB, ByAe AELLO BiAPI3HATMCS. He OepiTb
HM3bKOKAAOPIMHMIA M'AKMIA MaprapyH, OCKIAbKM OIABLUMIM BMICT BOAM MOXKE 3HAYHO BMAVHYTH Ha PO3MIP Ta TEKCTYPY XAiba.

Ciab
CiAb KOHTPOAIOE MPOLIEC BPOAIHHA APIKAXKIB. 3aBXAM AOAABAMTE Y TICTO CiAb. KIABKICTb COAI, SIKa AOARETBCSH, HEBEAMK], are HEODXiAHa. Be3 oA
XAID MOXe MAPOCTH HAATO CMABHO abo 3amacTyl.

LLyxkop
Llykop noTpibeH ars BPOAIHHA APPKAXKIB TaK CaMo, AIK | AAS HaAGHHS XAIDOBI COAOAKOTO MPMCMaKy Ta KOAbOPY CKOPUHKM. AKLLO B peuenTi He
BKa3aHO iHaKLUe, BMKOPUCTOBYMTE LiyKOP-MICOK. Mea, YKOBTWI LiyKOP-NICOK Ta MaToKa HaAloTb XAIDOBI YHIKAABHOrO MPUCMaKy Ta KOAbOPY. 3aMiHa
OAHOTO MPOAYKTY IHLUMM MOXE BMAMHYTU Ha XAID.
MoxkHa BMKOPVCTOBYBATH 3aMiHHUK LiyKpy-MicKy acnapTam (HecaxapuaHuii). Moro caia A0aaBaTH y BIANIOBIAHIM KIABKOCTI.

Piamna
PianHy A0AI0TE A0 BOPOLLIHA AAS HAAGHHS TICTY eAacTMYHOCTI. MOAOKO 3abe3neuye M'aKy TEKCTYPY, @ BoAa XPYCTKILLY CKOPUHKY. 301paHe cyxe
MOAOKO Ta CyXa MaxTa MiABMLLYIOTb EHEPreTUUHY LIHHICTb, MOM'SKLLYIOUM TeKCTYPy. He NOTPIBHO pO3UMHATYH 361paHe MOAOKO abo Cyxy MaxTy.
BurkopmcTaHHs Lyx MOPOLLKIB AQE MOXAMBICTb rOTYBaTU 3a BIABLIOIO KIABKICTIO PeLienTiB i3 BUKOPUCTaHHAM YHKLT TarMepa. He
BUKOPUCTOBYMTE GYHKLLIIO TarMepa AAS PELIEMTIB, SKi NepeabadaloTe AOAABaHHS CBIXKOrO MOAOKa. Cyxa naxTa 3MilyeTbCs Kpalle, AKLWO 1T
AOAABATH MicAA BOPOLLHA.
Ao 3amicTb MoAOKa B poaaeTe Boay Ta Cyxe MOAOKO, BepiTb Ty caMy KIAbKICTb BoAM. AAA peLienTiB, ki nepeabadaloTb AOAABAHHA MOAOKa,
MOXHa BMKOPUCTOBYBATM FOMOTreHi30BaHe, 2%, 1% abo 3HeXmnpeHe MOAOKO. HemniacoroaXKeH GPYKTOBI Ta OBOYEBI COKM MOXHA
BMKOPWCTOBYBATM Y KiAbKOCTI, SiKa BKasaHa y peLienTi. LLIo6 nepesipuTh, um Lii COKM He MICTATb COAI, LiyKpy abo MiACOAOAMYBAYIB, AVBITHCA
iHpOPMaLLIlO Ha YNaKoBLIi.

Anua
Alus A0ARIOTE KOABOPY, MPUCMAKY Ta MiABMLLYIOTb XapUoBY LHHICTb. 3aBXAM BEPIiTb BEAVKI CBIXI AMLSA 3 XOAOAMABHIMKA. He BUKOpUCTOBYITE
GyHKLIIO TalMepa AAS PeLIENTIB, SKi nepeAbadaloTb AOAABAHHS CBIXKWX SELb.

Cup
He cTucKaiTe cup y MIpHIl AOXLI, KOAV MOrO BaxuTe. HEXUPHI CUpK MOXYTb BMAVHYTU Ha Bary Ta $opMy xAiba. He BukopucToByiTe dyHKLIIO
TalMepa AAA PeLEenTiB, aki nepeAdadaloTs AOAABAHHS CHPY

ApiKai
APIKAXKI - MAAEHBKI OAHOKAITUHHI XIMBI OPraHi3mMu, XKMBASTBECS BYFAEBOAAMM, LLO BXOASTb AO CKAGAY OOPOLUHA Ta LIYKPY, | BUAIASIOTH
BYFACKUCAWIA ra3, NOTPIOHUIN AAS MIAPOCTaHHSA XAIDa. 3MilliaHi 3 BOAOIO Ta LIyKPOM, APKAXKI aKTUBYIOTBCS Mia, Yac 3aMillyBaHHSA TiCTa, B AKOMY
YTBOPIOIOTBCSA MaAeHbKi ByAbOaLLKY, WO CMPUAIOTb MIAPOCTaHHIO XAiba. [lonepeaHe HarpiBaHHs CMPUAE KPaLLOMY MIAPOCTaHHIO TiCTa, MOKM
APPKAXKI He akTuByBaAMcs. [ia BMAMBOM MOBITPS BHACAIAOK All TEMAA Ta BOAOTOCTI aKTUBHICTb APIXKAXKIB 3MEHLLYETBCS. 3aBXAM OEPITb APIKAXI,
TEPMIH NPUAATHOCTI AKKX LLie He 3aKiHUMBCA. BIAKPUBLLM APIPKAXI, 30€piraiTe iX y XOAOAMABHMKY B YMaKOBLL i BUKOPUCTaMTE MPOTAroM 6-
8 TVKHIB. € 3 TUNW APIKAXKIB - aKTUBHI Cyxi APIKAKI, PO3UMHHI APIPKAXKI Ta APDKAXKI AASI BUKOPUCTAHHS Y XAIGOMIYLIL APDKAXKI AAS
BIMKOPUCTaHHA Y XAIBOMIYLL - Lie OCOBAMBO aKTMBHMI LUITaM APDKAXKIB i3 MIABMLIEHMM piBHEM ackop6iHoBOT kincaoTh (Bitamin C). Ix 6yro
CMeLiaAbHO BMPOLLEHO AASl BUKOPUCTaHHS Y XAiboniyui. LLIo6 3aMiHWTV akTWBHI Cyxi a0 pO3UMHHI APPKAXKI Ha APPKAXKI AASI BUKOPWCTaHHS Y
XAIBOMiYLL, 36IABLITL KIABKICTb, BKa3aHy y peLienTi, Ha /4 YaiHOT AOXKKM. AAA OTPUMAHHS HalKpalLmMX pe3yAbTaTie 6epiTb APKAXKI, AKI BKa3aHi y
peLenTi. TenAo 3rybHO BMNAMBAE Ha APIKAXI. [ OTYIOUM HAUMHKY, MOTPIOHO AATW MPOAYKTaM (HanpuKAaA, PO3TOMAEHOMY MACAY) OXOAOHYTH, MiCAA
YOro X MOXKHa AOAABATU. TpUMATE APPKAXKI MOAAAI BiA, PIAVH, KMPIB Ta COAI, OCKIABKI BOHM CMOBIABHIOIOTb X akTWBHICTb. He 30iAblyiTe
KIABKICTb APIXKAXKIB, BKa3aHy y peLiernTi.

Kopuus Ta YacHMK MepeLKoANXKaloTb MAPOCTAHHIO XAiGa. Y pasi BUKOPUCTaHHS LMX MPOAYKTIB KAAAITH iX Y KyT GOpMU AAst XAiGa, W06
BOHM He TOPKAAUCA APIKAXIB.

MepeBipka 6poAiHHA ApiXKAXIB
Po3unHiTE 1 UaliHy AOXKKY LyKPY B /2 YaCTMHI TEMAOT BOAM B MIPHIlt HaLlLl. BucunTe 2 yaiiHi AOXKKM APDKAXKIB. AereHbKo nepemillaiTe. 3aanTe
cymi Ha 10 xBuAnH. Cymill Mae ByTu NIHUCTA i3 CUABHMM 3aMaxoM APIKAXKIB. AKLLO Lie He TaK, NpuabaiTe iHLI APPHKAXKI.

XAi6Ha cymiw
XAIBHI cyMmiLLi NpoARIOTECA Y 6araTboX KPaMHMLIAX. BOHW MICTATb BOPOLLUHO, CiAb, LIYKOP Ta APIKAXI Y MPaBMALHOMY CMiBBIAHOLLIEHHI, TOMY BOHM
3pYUHi AAS BUKOPWCTaHHS. LI cyMiwi 6yBaioTb PI3HOMaHITHMMM Ta 3 Pi3HKMM MPUCMaKoM. 3a3sudait y GopMy MOTPIOHO AvlE AOARTH BOAY abo
MOAOKO Ta MacAO abo OAIlD, SK Lie BKa3aHO Ha YMaKyBaHHI XAIDHOT CyMilli, @ MOTIM AOAATH CaMy XAIBHY CyMIiLL.

BuMiploBaHHA KiAbKOCTi NPOAYKTIB
|A€aABHO BUMEYEHUI XAID 3aAEKMTD Bia, MPABMABHOI KIABKOCTI KOXHOIO MPOAYKTY, O AOAAETHCS, TOMY BAXKAVMBO MPABMABHO BUMIPATU KIABKICTb
NPOAYKTIB. HaBiTb 1 UM 2 HEMPaBMABHO BUMIPSIHI CTOAOBI AOXKKM (HAATO MaAO abO HAATO 6araTo) MOXYTb Ay)KE BMAMHYTU Ha pe3yAbTaT. HikoAn
He BUMIPIOWTE KIABKICTb MPOAYKTIB Has GOPMOIO AAA XAID, OCKIABKI BOHU MOXYTb MOTPanuTHt y GopMmy.

[Mopaga: Hanpukaag, skwo nompibHo gogamu 280 mA Bogu, gogasime 1 yawky (250 mMA) BogH, CKOpMCMABLUMCL MiPHOIO YALLIKOIO, NICAS HYOro
gogarime 2 cmonaoBi A0kKu (30 MA) BogH, CKOPMCMABLLMCb MiPHOIO AOXKKOIO.

36epiraHHsa
306epiraiiTe GOPOLLHO B rEPMETUUHOMY KOHTEMHEPI Y MPOXOAOAHOMY Ta Cyxomy Micui. [lia ai€io Tenaa abo Boror BOpPOLLHO BTpaYae 3AaTHICTb
niapocTaT. bopolwHo LWBKMAKO BOMpaE 3anaxu, TOMy 36epiraiiTe Moro NoAaAi Bia UMOYAI Ta YacHKMKy. 36epiraiite xAib 3a KiIMHaTHOT TemnepaTypu
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Y WIABHO 3aKPUTOMY MAACTMKOBOMY MaKeTi Uk iHLOMY repMETUYHOMY KOHTeMHepi 1-2 AHi. DpaHLy3bKuiA xAIb 36epiraiiTe y nanepoBoMy MaKeTi
ab0 X He HaKpMBaNTE MOro AAA 30EPEXKEHHS XPYCTKOCTI CKOPUHKM. Takuii XAi6 HavKpalle icTU Yy AeHb MPUroTYBaHHS

Axkcecyapu

MipHa Aoxkka

- AAA BUMIPIOBAHHA KIABKOCTI APIXKAKIB, LLYKPY, COAI, CyXOrO MOAOKa Ta MPUMpPaB MOXHaA BUKOPUCTOBYBATU MIPHY AOXKY 3 KOMMAEKTY.
- He HabupaiiTe MipHOIO AOXKKOIO Cyxi MPOAYKTU. CyXi MPOAYKTU CAIA AETEHBKO KAACTU Y AOXKKY (Man. 1).
- Habepitb y A0XKy NOTPIOHUI NPOAYKT i BUPIBHANTE MOrO Y AOXLI KPasiMi METaAEBOI AOMaTKM abo PiBHMM Kpaem Hoxa. He npuTuickanTe

MPOAYKTU Y AOXKLL Ta HE CTPYLLYITE AOXKKY AAS BUpiBHIOBaHHS (Man. 2).
- [puTrckaTt y MIpHIM AOXLUI MOTPIGHO AMLLIE XKOBTUI LIyKOP-MICOK. [IpUTHCKaiTe LyKOp, MOKM BiH HE HabyAe GOPMM MIPHOT AOXKKM.

MipHa vawka

- AAS YCiIX piAVH BUKOPUCTOBYITE MPO30PY MipHY YallKy. [1OCTaBTe MipHY YallKy Ha piBHY NOBEPXHIO TaK, OB Ha Hilt BYAO BUAHO 3HAUEHHS
BeAMYMH. Y pasi NnoTpebu piaHy MOXHa AOAUTM abo BiaauTK (Maa. 3).

Y CcyHeHHA HecrnpaBHOCTEN

Y LIbOMY PO3AIAI 3BEAEHO OCHOBHI MPOBAEMU, SIKI MOXYTb BUHWKHYTU MNiA YaC BUKOPWUCTaHHSA NpucTpolo. AKlio By He B 3M03i BUpIWINTYH
npobAeMy 3a AOMOMOroko iHPOpMaLil, MOAGHOT HVXKYE, 3BEPHITECA A0 LleHTpy 0bcAyroByBaHHs KAieHTIB Y Balwitt kpaiHi.

Mpo6Aemu Ta iX BUpiLLEHHA

Llykop a6o

MeA

BopouiHo

Boaa abo
MOAOKO

Xnib Biabepits 1-

MAPOCTAE, a2 CTOA. AOXKKM,

noTiM 6epiTb

3anapae XONOAHILLY
piAMHY

XAib HaaTO Biabepits 1-

CWABHO MIAPIC 2 CTOA. AOXKMU,
6epiTb
XONOAHILLY
piAHY

XAib Aoaante 1-

HEAOCTATHLO 2 CTOA. AOMKKM
niapic

XAi6 MaAmm
Ta BaXKKNN

CkopuHKa
HaATO CBITAQ

XA crpui

Xni6
nepenikca

XAibHa cymiLl
He 3Mmillaracs

I3 oTBOpIB

BUXOAWTb

AVIM

BeAvika BiabepiTb 1-
BMCOTa 2 CTOA. AOXKKM

AopanTe
Va vanHol
AOMKKM

NopanTe
1/4 vaHor
AOXKKM

BiabepiTb
1/4 vanHor
AOMKKM

BiabepiTb
V4 YaiHol
AOMKM

AopaniTe
V2 yanHol
AOMKKM

Aopante
V2 YanHol
AOMKM

BiabepiTb
V4 YaniHol
AOMHKM

BiabepiTb
Y2 yanHol
AOIKKM

Aopante 1-2 CTOA.
AOXKM, bepiTb
cBiXiLle 6OpoLLHO,
6epiTb 6OpOLWHO
BIAMOBIAHOMO TUMY

Biabepitb 1-2 cToA.

NOXKN

BepiTb caixile
6opolHo, bepiTb
6opoLHo
BIAMOBIAHOMO TUMY

BepiTb cBixiwe
6opolLuHo, bepiTb
6opoLHO
BIAMOBIAHOMO TUMY

BiabepiTb 1/8-/4 yaitHOT AOXKM,

6epiTb CBIXKI APPKAXKI, OEPITH
BIAMOBIAHI APIKAXI 3
BMKOPUCTaHHAM MPaBUALHOMO
HaAaLLTYBaHHS

BiabepiTb 1/8-V4 uarHol AOXKKH,

6epiTb BIAMOBIAHI APDKAXI 3
BMKOPUCTAHHAM MPaBUALHOMO
HaAaLLTYBaHHS

AopsanTe 1/8-V4 yamHOT AOXKKN,
6epiTb CBIXKI APIKAXKI, DEPITH
BIAMOBIAHI APIKAXI 3
BMKOPMUCTAHHAM MPaBUALHOMO
HaAaLLITyBaHHS

Aoaarite APKAXI, 6epiTb CBIKI
APDKAKI, DEPITE BIAMOBIAHI
APDKAXKI 3 BUKOPUCTAHHSAM
MPaBUABHOTO HaAaLITYBaHHS

BiabepiTb 1/8-/4 uariHoi AOXKKM

[lepesipTe
@AEKTPOroCTa4aHHs

[NepesipTe
€AEKTPOMoCcTaYaHHs

B1bepiTb NpaBuAbHI
HaAaLUTyBaHHS

[NepesipTe
EAEKTPOMOCTauaHHS,
BMOEPITb MPaBMALHI
HaAALITYBaHHA

BnbepiTb npasBuAbHI
HaAalITyBaHHA

BcTaHosiTe popmy
AN XAIDA HAAEXKHUM
YMHOM, BCTAHOBITb
AOMATKY AAS
3aMilllyBaHHS Ha BaA
y GopMi pAst xAiba
HAAEKHUM UYMHOM

[NouncTiTh
HarpiBaAbHMM
eAeMeHT

[Mpumimka: Akwo Bu 3amiHoeme KiAbKicmb npogykmis, cno4amky 3MiHimb KiAbKicmb gpixkg>KiB. AKL0 npobAEMa ¥ gaAi BUHMKAE, 3MIHIMb KiAbKicmb
PigMHM, nicAs 4oro 3MmiHIOAime KiAbKicmb Cyxux npogyKmis.
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3anuTaHHA, W0 YacTo 3aAal0TbCs
3anuTaHHS Bianosiab

YoMy XAID iHKOAM ByBae pi3HOT BUCOTH  Ha XAID Ay»Ke BNAMBAIOTL YMOBM CEPEAOBMLLA, HAMPMKAAA, TEMMEPATYPA B KIMHATI, MOrOAd, BOAOTICTb,
Ta popmu? BMCOTa, KOAVIBAHHS MOTOKY MOBITPA | BUKOPUCTaHHA Talimepa. Ha dopmy xaiba Takox BrAMBae
BMKOPUCTaHHA HECBIXKMX MPOAYKTIB a0 HEMPABUABHO BUMIPAHA KIABKICTb MPOAYKTIB.

AKWi BNAVB MOpU POKY Ha GOpMY BAITKY XAiB MOXke 3amaaath (i mocepeavHi 3'ABASIETLCA BraamHa) abo HAATO CYABHO MIAPOCTATY.

xAiba? B3nmKy xAi6 Moxke moraHo niapoctatu. Llio mpobaemMy MoxkHa ycyHyTH, bepyyn BoAY, TEMMEPaTypa
Axoi 20°C.

YoMy iHkoAM A0 BoKiB xAiba NpuAniae  [ia Yac 3MillyBaHHA HEBEAVKA KIAbKICTb BOPOLLHA MOXe MPUAMNATI AO CTIHOK GOPMUM AAA XAIBa, a

6opotHo? NOTIM CMEKTHCS Ha BoKax xAiba. Y TaKoMy BUMaAKY 3UMCTITh LIO YaCTUHY CKOPUHKM FOCTPUM HOXEM.

YoMy TICTO IHKOAM BYBaE AUMKUM i IHKOAM TICTO MOXKE BYTV AUMKUM (HAMPUKAGA, HRATO BOAOTUM), 3aAEXKHO BiA TEMMEPATYPH B KiMHATI

Oro BaXKKO roTysaTu! Ta TemnepaTypu BoAW. AN TicTa BepiTb XOAOAHILLY BOAY.

YoMy XAID Ma€e 3BEpXY TPILLMHI? IHKOAM TICTO MIAPOCTAE HAATO CUABHO, YEPES LLLO MOBEPXHSA XAIDa MOXKe PO3TPICKYBATUCS.

Y1 MOXKHa 3a AOMOMOrOIO LIbOro Tak. BiaaniTe Tpoxu Boam i AoaanTe snus. CrouaTKy BUKAGAITb ANLA Y MiPHY YallKy, @ MoTiM

MPUCTPOIO CMEKTU XAID i3 AOAABAHHSM  AOAUIATE BOAM AO PIBHSA, BKAa3aHOro y peLienTi. He BUKOpUCTOBYMTE TalMep, SKLLO ACAQETE ANLA,

Aeup! OCKIABKM BOHWM MOXyTb 3iMCyBaTUCS.

Y11 MOXKHa BUKOPUCTOBYBATH LIIO Tax. [poTe pelenTu y Wi KHK3I CneLliaAbHO PO3POBAEHO AAS LIbOTO MPUCTPOIO, | BUKOPUCTAHHAM

XAIBOMIYKY AASt MPUFOTYBAHHS 3a IHLUMX PELIENTIB MOXE AATW iHLWI pe3yAbTaTu. AKLO Y Bac BUHMKaOTL NPOBAEMM 3 IHLLIKMM

peLenTamm 3 IHWWX KYAIHApHWUX KHUM  peLenTamm, AVB. PO3AIA “YCyHeHHs HecrpasHocTen”.

YoMy XAID IHKOAM Mae AVBHWI 3amax!  HaATO BeAnKa KIABKICTb aKTUBHMX CyXuX APPKAXKIB abO HECBIXKi MPOAYKTU, 0COBAMBO BOPOLLHO abo
BOAQ, MOXYTb CTaTW MPUUYMHOIO HEMPUEMHOTO 3amaxy xAiba. AAS HAMKPALLLOrO PE3YAbTATY 3aBXAM
TOYHO BMMIPIOMTE KIABKICTb MPOAYKTIB | 6EPITb CBIMKI MPOAYKTH.

Y11 MOXKHa BMKOPWCTOBYBATM Pe3yAbTaT BUMIKaHHS 3aAEXKUTb BiA TOHKOCTI MOMeAy 6opoLHa. AAS OTPUMAHHS HaMKpPaLLMX
6OPOLLIHO, 3MEAEHE B AOMALLHIX pe3yAbTaTIB PEKOMEHAYETHCA 3MillyBaTV BOPOLLHO, 3MEAEHe B AOMALLHIX YMOBAX, i3 TPAAVLIMHIM
ymoBax? 6OPOLIHOM.
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