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1 Recipe
E Note

* Do not add more quantities than mentioned in the recipe as it may damage your
breadmaker.

* If necessary, use a spatula to scrape down the sides of the bread pan to get the
mixture sticking to the wall back to the mix.

general bread programs, super rapid breads and easter cake program respectively.
* For homemade program, also do not put over 560g flour and 3 teaspoons of yeast.
* Always use active dry yeast for this breadmaker.

* Do not put over 560g flour, and 3 teaspoon, 4 teaspoon and 5 teaspoon of yeast for

B

Cranberry Walnut & Rosemary bread

1000g

1. Water

300 ml

2. Sunflower ol

2 tablespoons

3. Honey

2 tablespoons

4. Salt

1.5 teaspoons

5. Wholemeal bread flour

250 g

6. White bread flour

250 g

7. Active dry yeast

2 teaspoons

8. Rosemary sprigs

5g

9. Dried cranberries

75¢g

* Always measure ingredients accurately.

« All ingredients should be at room temperature unless recipe suggests otherwise.
« Put ingredients in the bread pan in the order they are listed in the recipe.

* Always add liquid ingredient first, then add dry ingredients.

bread pan. Do not let the yeast touch the salt.

to aid the mixing.

* The yeast should be dry and separate from other ingredients when it is added to the

 Butter and other fats should be cut into small pieces before putting in the bread pan

Program 1.[White]

White bread
Suitable for White bread

10. Walnut

75¢g

Program 2.[White bread rapid]

White bread rapid

Bread will be ready quicker than white bread program, but may be smaller and denser.

750g 1000g
1. Water 280 ml 350 ml
2. Ol 1.5 tablespoons 2 tablespoons
3. Salt 1 teaspoon 1.5 teaspoons
4. Sugar 1.5 tablespoons 2 tablespoons

5. Bread flour

455 ¢g

560 g

750g 1000g
1. Water 280 ml 350 ml
2. Ol 1.5 tablespoons 2 tablespoons
3. Salt 1 teaspoon 1.5 teaspoons
4. Sugar 1.5 tablespoons 2 tablespoons
5. Bread flour 455 ¢ 560 g
6. Active dry yeast 1 teaspoon 1 teaspoon

6. Active dry yeast 1.6 teaspoon 1.6 teaspoon

Program 3.[Light rye bread]

Light rye bread
A mixture of bread and rye flour can be used

Note

» Caraway seeds must be broken into pieces.
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5. Caraway seed

1 tablespoon

6. Cocoa powder

2 tablespoons

7. Rye bread flour

140 g

8. Bread flour

280 g

9. Active dry yeast

1.5 teaspoon

Program 4.[French]

French bread

Bread will have a crisper crust and lighter texture

1000g 750g 1000g
1. Water 240 ml (30~40°C) 5. Bread flour 400 g 500 g
2. Oll 2 tablespoons 6. Actice dry yeast 1.3 teaspoon 1.3 teaspoon
3. Salt 1.5 teaspoons
4. Sugar 2 tablespoons Program 6.[Super rapid]

Super rapid
Even faster than white bread and white bread rapid, but the bread may not have as dark
color
1000g

1. Water 310 ml (40~50°C)

2. Ol 2 tablespoons

3. Salt 1 teaspoon

4. Sugar 2 tablespoons

5. Bread flour

560 g

6. Active dry yeast

4 teaspoons

750g 1000g
1. Water 270 ml 350 ml
2. Ol 1.5 tablespoons 2 tablespoons
3. Salt 1.5 teaspoons 2 teaspoons

4. Bread flour

450 g

560 g

Program 7.[Gluten free]

Gluten-free bread

Suitable for gluten free ingredients which will take longer time to

5. Active dry yeast

1.3 teaspoon

1.3 teaspoon

Program 5.[Sweet]

Sweet bread
Bread will be crisp and sweet.

1000g
1. Ol 5 tablespoons
2. Milk 300 ml
3. Vinegar 1.5 tablespoons
4. Eggs 3
5. Salt 1.5 teaspoon
6. Sugar 2 tablespoons

7. Gluten-free bread flour

500 g

8. Active dry yeast

2 teaspoons

750g 1000g
1. Water 240 ml 300 ml
2. Ol 2 tablespoons 3 tablespoons
3. Salt 1 teaspoon 1 teaspoon
4. Sugar 4 tablespoons 5 tablespoons
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Program 8. [Whole wheat] 750g 1000g
Whole wheat 4. Sugar 2 tablespoons 2 tablespoons
There will be preheat time to allow grains to soak up water and expand. 5. Whole wheat bread flour 450 g 560 g

7508 1000g 6. Active dry yeast 2 teaspoons 2 teaspoons

1. Water 280 ml 350 ml

2. Ol 1 tablespoon 2 tablespoons Program 2. [Yoghurt] (HD9046 only)

3. Salt 1 teaspoon 2 teaspoons Yoghurt

4. Sugar 2 tablespoons 2 tablespoons E Note

5. Whole wheat bread flour 450 g 560 g . ; ;

- * Ensure the Yoghurt container is thoroughly washed with warm water and soap, and it
6. Active dry yeast 2 teaspoons 2 teaspoons is dried before making Yoghurt.
. i % mi
VWhole wheat bread with seeds . I'f’lIJ;!kfeatsyjfem:HsrY%)?hTr“‘tlisC?:esbheaL:wScT?Hus the culture starter is active.
750g

1. Water 280 ml For making homemade Yoghurt

2. Ol 2 tablespoons 1. Milk 1000 ml

3. Salt 1 teaspoon 2. Yoghurt 100 ml

4. Honey 2 tablespoons

5. Whole wheat bread flour 450 g Program 10.[Dough]

6. Active dry yeast 1 teaspoon

7. Pumpkin seed 20g E Note

8. Sunflower seed 20g * Loaf weight or crust color cannot be set for programs below.

9. Sesame seed 20¢g

Dough
For mixing ingredients and kneading dough, no baking

Program 9.[Whole wheat rapid] (HD9045 only)

1000g
Whole wheat rapid
Bread will be ready quicker than whole wheat program, but may be smaller and denser 1. Water 330 mi
2. Ol 2 tablespoons
750g 1000g
3. Salt 2 teaspoons
1. Water 280 ml 350 ml
) 4. Sugar 4 tablespoons
2. Ol 1 tablespoon 2 tablespoons
5. Bread flour 560 g
3. Salt 1 teaspoon 2 teaspoons
6. Active dry yeast 2 teaspoons
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Program 11.[Pasta dough]

Pasta dough

For mixing and kneading pasta dough ingredients

1. Ol 2 tablespoons
2. Large eggs 3

3. Salt 0.5 teaspoons
4. Semolina 300 g

Program 12.[Cake]

Easter cake

Good for Russian Easter Cake recipe

E Note

* Lemonzest and Almonds must be broken into pieces before use.
 Butter must be cut into small pieces.
« Raisins should be kept in sherry wine for around 30 minutes.

1. Milk 120 ml

2. Sugar 0.25 cups

3. Salt 0.5 teaspoons
4. Eggs 1

5. Egg yolks 2

6. Butter 3 tablespoons
7. Lemonzest 1 teaspoon

8. Raisins 30g

9. Currants 30g

10. Almonds 30g

11. All purpose flour 365¢g

12. Sherry wine 0.5 cups

13. Active dry yeast

4.5 teaspoons
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Cake
Good for making pound cake or butter cake

1. Eggs 3

2. Butter 150 g
3. Sugar 150 g
4. All purpose flour 150 g
5. Baking powder 3g

Program 13.[Jam]

Jam
For making jam

=

* Strawberries must be cut into small pieces first.

1. Strawberry 300 g

2. Sugar 150 g

Program 14.[Home made]

Home made bread

You can customize the duration of every step involved in the processing.

1  Press & (menu button) 13 times to select the home made program after your
breadmaker is powered on.
L» The program number “14" and processing time are displayed.

2 Press [+ (cycle button).
» 'KNEAD1 flashes on the LCD status display.

Press (€] (timer button)to set the duration of Kneading step 1.

3
E Note

* If you keep the button pressed, the time increases or decreases more quickly.

4 Press [=) (cycle button) again to confirm.




5  Follow steps above to set the duration of rest processing steps.

6 Press [ (cycle button) to exit when you finish all the settings.

7  Press [ (start/stop button)again when your ready to make your bread.

See the duration of each step in the table below.

2 Total program time

=

* The Keep-warm duration for programs (1 to 9) is 60 minutes .

Step Duration (minutes)
[KNEAD1] (Knead 1) 8~16 Program name Loaf weight of 750 g
[RISE1] (Rise 1) 20~60 Light Medium Dark
[KNEAD?2] (Knead 2) 10~25 1. White bread 3:55 3:55 410
[RISE2 (Rise 2) 5~120 2. White bread rapid 2:45 2:45 2:55
[RISE3] (Rise 3) 0~120 4. French 3:45 3:50 3:55
[BAKE] (Bake) 20~78 5. Sweet 322 322 3:26
[KEEP WARM] (keep warm) 0~60 7. Gluten free - 2:49 -
8. Whole wheat 3:50 3:55 4:05
9. Whole wheat rapid (HD9045) 2:39 2:44 2:49
Program name Loaf weight of 1000 g
Light Medium Dark
1. White bread 4:.00 4:00 415
2. White bread rapid 2:50 2:50 3:00
4. French 3:50 3:55 4:00
5. Sweet 323 325 329
7. Gluten free - 2:59 -
8. Whole wheat 3:55 4:00 410
9. Whole wheat rapid (HD9045) 2:44 2:49 2:54

ENGLISH
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Note

* The loaf weight and crust color cannot be changed for the programs below.

Program name Medium Keep-warm
(Minutes)

3. Light rye bread 4:00 60

6. Super rapid 0:58 60

9. Yoghurt (HD9046) 8:00

10. Dough 1:30

11. Pasta dough 0:18

12. Cake 2:00 60

13. Jam 1:00

14. Home made For details, see 'Home made' | 60

in the user manual
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3 Bread ingredients

Bread flour

Bread flour has high content of high gluten (so it can be also called high-gluten flour
which contains high protein), it has good elastic and can keep the size of the bread from
collapsing after rise. As the gluten content is higher than the common flour, so it can

be used for making bread with large size and better inner fiber. Bread flour is the most
important ingredient of making bread.

Whole-wheat flour

Whole-wheat flour is ground from grain. It contains wheat skin and gluten. Whole-wheat
flour is heavier and more nutrient than common flour. The bread made by whole-wheat
flour is usually small in size. So many recipes usually combine the whole -wheat flour or
bread flour to achieve the best result.

Rye flour

Rye flour has high fiber level but it has lower gluten content than wheat flour. Rye bread
usually has darker color and stronger taste than white and wheat bread. It should be used
with bread flour in this breadmaker.

Corn flour and oatmeal flour

Com flour and oatmeal flour are ground from corn and oatmeal separately. They are the
additive ingredients of making rough bread, which are used for enhancing the flavor and
texture.

All purpose flour
It has weaker gluten than bread flour. In our recipes, it can be used for Easter cake, cake,
steam bun and fried bread sticks.

Yeast

After yeasting process, the yeast will produce carbon dioxide. The carbon dioxide will expand
bread and make the inner fiber soften. For this breadmaker, please use active dry yeast.
Yeast must be stored in the refrigerator, as the fungus in it will be killed at high
temperature, before using, check the production date and storage life of your yeast. Store
it back to the refrigerator as soon as possible after each use. Usually the failure of bread
rising is caused by the bad yeast.

Water and other liquid

Water is essential ingredient for making bread. Generally speaking, water temperature
between 20°C and 25°C is the best. The water may be replaced with fresh milk or water
mixed with 2% milk powder, which may enhance bread flavor and improve crust color.
Some recipes may call for juice for the purpose of enhancing bread flavor, e.g. apple juice,
orange juice, lemon juice and so on.




1 Receta

E Nota

750 g 1000 g

5. Harina para hacer pan 455 ¢ 560 g

6. Levadura seca activa 1 cucharadita 1 cucharadita

» No afiada mds cantidades de las que se mencionan en la receta ya que podria dafiar
la panificadora.

« Sies necesario, utilice una espdtula para raspar los laterales del recipiente para pan y
conseguir que la masa pegada a las paredes se vuelva a mezclar.

* No ponga mas de 560 g de harina'y 3,4 o 5 cucharadas de levadura para los
programas de pan generales, los panes super rdpidos y el programa de pastel de
Pascua respectivamente.

 Para el programa casero, no ponga tampoco mds de 560 g de harina y 3 cucharadas
de levadura.

« Utilice siempre levadura seca activa en esta panificadora.

Pan de arandanos, nueces y romero

1000 g
1. Agua 300 ml.
2. Aceite de girasol 2 cucharadas
3. Miel 2 cucharadas
4. Sal 1,5 cucharaditas

5. Harina para hacer pan integral | 250 g

E Consejo

6. Harina para hacer pan blanca | 250 g

7. Levadura seca activa 2 cucharaditas

» Mida siempre los ingredientes con precision.

« Todos los ingredientes deben estar a a temperatura ambiente a menos que la receta
sugiera lo contrario.

* Introduzca los ingredientes en el recipiente para pan en el orden que se indica en la
receta.

* Afada siempre los ingredientes liquidos primero y, a continuacidn, los secos.

* Lalevadura debe estar seca y separada del resto de los ingredientes cuando se afiada
al recipiente para pan. No deje que la levadura toque la sal.

en el recipiente para pan para afiadirlas a la masa.

8. Ramitas de romero 5¢g
9. Ardndanos secos 75¢g
10. Nueces 75¢g

* La mantequilla y otras grasas se deben cortar en trozos pequefios antes de colocarlas

Programa 2 .[White bread rapid]

Pan blanco rapido
El pan estard listo antes que con el programa de pan blanco, pero serd mds pequefio y
denso.

Programa 1.[White]

Pan blanco
Adecuado para pan blanco.

750 g 1000 g
1. Agua 280 ml 350 ml
2. Aceite 1,5 cucharadas 2 cucharadas
3. Sal 1 cucharadita 1,5 cucharaditas
4. Azdcar 1,5 cucharadas 2 cucharadas

750 g 1000 g
1. Agua 280 ml 350 ml
2. Aceite 1,5 cucharadas 2 cucharadas
3. Sal 1 cucharadita 1,5 cucharaditas
4. Azlcar 1,5 cucharadas 2 cucharadas

5. Harina para hacer pan 455 ¢ 560 g

6. Levadura seca activa 1,6 cucharaditas 1,6 cucharaditas

Espaiiol




Programa 3 .[Light rye bread]

Pan de centeno ligero

Se puede utilizar una mezcla de harina para pan y harina de centeno.

Programa 5.[Sweet]

Pan dulce
El pan serd crujiente y dulce.

E Nota 750 ¢ 1000 g
 Las semillas de alcaravea se deben partir en trozos. 1. Agua 240 ml 300 ml.
2. Aceite 2 cucharadas 3 cucharadas
1000 g 3. Sal 1 cucharadita 1 cucharadita
1. Agua 240 ml (30~40 °C) 4. Azdcar 4 cucharadas 5 cucharadas
2. Aceite 2 cucharadas 5. Harina para hacer pan 400 g 500 ¢g
3. Sal 1,5 cucharaditas 6. Levadura seca activa 1,3 cucharaditas 1,3 cucharaditas
4. Azdcar 2 cucharadas

5. Semillas de alcaravea

1 cucharada

6. Cacao en polvo

2 cucharadas

7. Harina para hacer pan de centeno

140 g

8. Harina para hacer pan

280 g

9. Levadura seca activa

1,5 cucharaditas

Programa 4.[French]

Pan francés

El pan tendrd una corteza mds crujiente y una textura mds ligera.

750 g 1000 g
1. Agua 270 ml 350 ml
2. Aceite 1,5 cucharadas 2 cucharadas
3. Sal 1,5 cucharaditas 2 cucharaditas

4. Harina para hacer pan

450 g

560 g

5. Levadura seca activa

1,3 cucharaditas

1,3 cucharaditas
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Programa 6 .[Super rapid]

Super rapido

Auln mds rapido que el pan blanco y el pan blanco répido, aunque puede que el pan no

tenga un color oscuro.

1000 g
1. Agua 310 ml (40~50 °C)
2. Aceite 2 cucharadas
3. Sal 1 cucharadita
4. Azlcar 2 cucharadas

5. Harina para hacer pan

560 g

6. Levadura seca activa

4 cucharaditas

Programa 7 .[Gluten free]

Pan sin gluten

Adecuado para ingredientes sin gluten, que tardan mds tiempo en cocinarse.

1000 g
1. Aceite 5 cucharadas
2. Leche 300 ml.
3. Vinagre 1,5 cucharadas




1000 g
4. Huevos 3
5. Sal 1,5 cucharaditas
6. Azlcar 2 cucharadas

Programa 9. [Whole wheat rapid] (solo modelo HD9045)

Integral rapido
El pan estard listo antes que con el programa de pan integral, pero serd mds pequefio y
denso.

7. Harina para hacer pan sin gluten

500 g

8. Levadura seca activa

2 cucharaditas

Programa 8. [Whole wheat]

::;(;g:rawltiempo de precalentamiento para que los granos se empapen con agua y se
expandan.
750 g 1000 g
1. Agua 280 ml 350 ml
2. Aceite 1 cucharada 2 cucharadas
3. Sal 1 cucharadita 2 cucharaditas
4. Azicar 2 cucharadas 2 cucharadas

5. Harina para hacer pan de trigo integral | 450 g

560 g

6. Levadura seca activa

2 cucharaditas

2 cucharaditas

Pan de trigo integral con semillas

750 g 1000 g
1. Agua 280 ml 350 ml
2. Aceite 1 cucharada 2 cucharadas
3. Sal 1 cucharadita 2 cucharaditas
4. Azlcar 2 cucharadas 2 cucharadas
5. Harina para hacer pan de 450 g 560 g
trigo integral
6. Levadura seca activa 2 cucharaditas 2 cucharaditas

Programa 9. [Yoghurt] (solo modelo HD9046)
Yogur

E Nota

* Aseglrese de lavar bien el recipiente para yogur con agua tibia y jabdn, y secarlo
antes de preparar el yogur.

* Se puede utilizar leche entera, desnatada o 2%.

* Aseglrese de que el yogur es fresco y, por tanto, el fermento base esta activo.

5. Harina para hacer pan de trigo integral | 450 g

6. Levadura seca activa

1 cucharadita

750 g
1. Agua 280 ml Para preparar yogur casero
2. Aceite 2 cucharadas 1. Leche 1000 ml
3. Sal 1 cucharadita 2. Yogur 100 ml
4. Miel 2 cucharadas

Programa 10.[Dough]

=

7. Semillas de calabaza 20¢g
8. Semillas de girasol 20g » No es posible establecer el peso de la pieza de pan y el color de la corteza para los
9. Semillas de sésamo 20g¢g programas siguientes.

Espaiiol
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Masa
Para mezclar ingredientes y amasar, no cocinar.

5. Yemas de huevo

2

1000 g
1. Agua 330 ml
2. Aceite 2 cucharadas
3. Sal 2 cucharaditas
4. Azdcar 4 cucharadas
5. Harina para hacer pan 560 g
6. Levadura seca activa 2 cucharaditas

6. Mantequilla 3 cucharadas
7. Piel de limén 1 cucharadita
8. Pasas 30g

9. Grosellas 30g

10. Almendras 30g

11. Harina normal 365¢g

12. Vino de jerez 0,5 tazas

13. Levadura seca activa

Programa 11.[Pasta dough]

Masa pasta
Para mezclar y amasar ingredientes de masa pasta.

Bizcocho / tarta

|deal para preparar ponqué o bizcocho de mantequilla

1. Aceite 2 cucharadas

2. Huevos grandes 3

3. Sal 0,5 cucharaditas
4. Sémola 300 g

Programa 12.[Cake]

Pastel de Pascua
Bueno para receta de pastel de Pascua ruso.

E Nota

 La piel del limdn y las almendras se deben partir en trozos antes de usarlas.
* La mantequilla se debe partir en trozos pequefios.
* Las pasas se deben tener en vino de jerez durante aproximadamente 30 minutos.

1. Leche 120 ml

2. Azdcar 0,25 tazas

3. Sal 0,5 cucharaditas
4. Huevos 1
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1. Huevos 3

2. Mantequilla 150 g
3. Azlicar 150 g
4. Harina normal 150 g
5. Levadura en polvo 3g

Programa 13.[Jam]
Mermelada

Para preparar mermelada.

E Nota

* Las fresas se deben cortar en trozos pequefios primero.

1. Fresas

300 g

2. Azdcar

150 g

4.5 cucharaditas




Programa 14 .[Home made]

Pan casero
Puede personalizar la duracién de cada paso del proceso.

2 Tiempo total del programa

E Nota

1 Pulse E] (botdn de meni) 1.3 veces para seleccionar el programa casero * La duracién de la funcién de conservacion del calor para los programas (1 a 9) es de
después de encender la panificadora. 60 minutos
> Se muestran el programa ndmero 14" y el tiempo de procesamiento. i
2 Pulse E:\I%OAHE; = (botjn de (ljdo)' I g . Nombre del programa Peso de la pieza de pan de 750 g
B " .
, parpadea eln a pantalla ve estado > Claro Medio Oscuro
3 Pulse [ (botdn del temporizador)para ajustar la duracidn del paso 1 de 1 Pan blanco 355 355 410
amasado.
2. Pan blanco rdpido 2:45 2:45 2:55
Nota 4. Francés 345 350 355
* Si mantiene pulsado el botdn, el tiempo aumenta o disminuye mds rdpido. 5. Dulce 322 322 326
7. Sin gluten - 2:49 -
4 Pulse =) (botén de ciclo) otra vez para confirmar. 8. Integral 3:50 3:55 405
5  Sigalos pasos anteriores para ajustar la duracién del resto de pasos de 9. Integral rdpido (solo modelo 2:39 2:44 2:49
procesamiento. HD9045)
6  Pulse = (botdn de ciclo)para salir cuando complete todos los ajustes. Nombre del programa Peso de la pieza de pan de 1000 g
7 Pulse 9 (botén de inicio/parada)otra vez cuando esté listo para preparar el Claro Medio Oscuro
pan. . \ .
Consulte la duracién de cada paso en la tabla siguiente. 1. Pan blanco +00 +00 +15
— - 2. Pan blanco rdpido 2:50 2:50 3:00
Paso Duracién (minutos) 4, Francés 350 355 400
(KNEAD?] (Amasar 1) 816 5. Dulce 323 325 329
[RISET] (Subir 1) 20~60 7 Sin gluten i 259 i
(KNEAD2] (Amasar 2) 1072 8. Integral 355 400 410
[RISEZ] (Subir 2) o120 9. Integral rdpido (solo modelo 2:44 2:49 2:54
[RISE3] (Subir 3) 0~120 HD9045)
[BAKE] (Hornear) 20~78
[KEEP WARM] (Conservacién del calor) 0~60 E Nota

programas siguientes.

* No es posible cambiar el peso de la pesa de pan y el color de la corteza para los

Espafiol 11




Nombre del programa Medio Conservacion del
calor (minutos)
3. Pan de centeno ligero 4:00 60
6. SUper rdpido 0:58 60
9. Yogur (solo modelo HD9046) | 8:00
10. Masa 1:30
11. Masa pasta 0:18
12. Bizcocho / tarta 2:00 60
13. Mermelada 1:00
14. Casero Para obtener informacion, 60
consulte "Casero" en el manual
de usuario.

3 Ingredientes del pan

Harina para hacer pan

La harina para pan tiene un alto contenido en gluten (por lo que se puede denominar
harina con alto contenido en gluten, que contiene muchas proteinas), tiene una buena
elasticidad y permite conservar el tamafio del pan después de que suba. Debido a que

el contenido de gluten es superior al de la harina normal, se puede utilizar para preparar
pan de gran tamafio y mejorar la fibra interior. La harina para pan es el ingrediente mds
importante para preparar pan.

Harina integral

La harina integral se muele a partir del grano. Contiene cdscara y gluten de trigo. La harina
integral es mas pesada y mds nutritiva que la harina normal. El pan hecho con harina
integral es normalmente mds pequefio. Por tanto, muchas recetas suelen combinar harina
integral y harina para pan para obtener los mejores resultados.

Harina de centeno

La harina de centeno tiene un alto nivel de fibra y menos gluten que la harina de trigo.
El pan de centeno suele tener un color mds oscuro y un sabor mds intenso que el pan
blanco o integral. En esta panificadora, debe utilizarse con harina para pan.

Harina de maiz y harina de avena

La harina de maiz y la harina de avena se muelen por separado a partir de maiz y avena.
Son los aditivos que se suelen usar para preparar pan tosco y se utilizan para mejorar el
sabor y la textura.

12 Espaiiol

Harina normal
Tiene menos gluten que la harina para pan. En nuestras recetas, se puede utilizar para el
pastel de Pascua, bizcochos y pasteles, bollos cocidos vy palitos de pan frito.

Levadura

Después de la fermentacion, la levadura produce diéxido de carbono. El diéxido de
carbono expande el pan y suaviza la fibra interior. En esta panificadora, utilice levadura
seca activa.

La levadura debe guardarse en el frigorifico, ya que el hongo que contiene muere a
temperaturas elevadas. Antes de usarla, compruebe la fecha de produccién y la caducidad
de la levadura. Vuelva a guardarla en el frigorffico lo antes posible después de utilizarla.
Normalmente el pan no sube debido a que la levadura se ha estropeado.

Agua y otros liquidos

El agua es un ingrediente esencial para preparar pan. Por lo general, la mejor temperatura
del agua es entre 20 °Cy 25 °C. El agua se puede sustituir por leche fresca o agua
mezclada con leche en polvo al 2%, lo que puede mejorar el sabor del pan y el color de la
corteza. Algunas recetas pueden utilizar zumo para mejorar el sabor del pan. Por ejemplo,
zumo de manzana, zumo de limdn, etc.
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Przepis

E Uwaga

.

Nie dodawaj wigkszej ilosci sktadnikéw niz wymieniona w przepisie, poniewaz moze
to uszkodzi¢ wypiekacz.

W razie potrzeby uzyj topatki, aby zeskrobac ze Scianek formy przylegajaca mieszanke.

Maksymalna ilos¢ sktadnikéw to 560 g maki i odpowiednio: 3 tyzeczki drozdzy w
przypadku ogdlnych programéw do wypieku chleba, 4 tyzeczki drozdzy w przypadku
programdw do superszybkiego wypieku chleba i 5 fyzeczek drozdzy w przypadku
programu do wypieku chleba wielkanocnego.

W przypadku programu do wypieku chleba domowego maksymalna ilo¢ sktadnikéw
to 560 g maki i 3 tyzeczki drozdzy.

W tym wypiekaczu zawsze uzywaj aktywnych suszonych drozdzy.

.

E Wikazéwka

Zawsze doktadnie odmierzaj sktadniki.

Wszystkie sktadniki powinny by¢ w temperaturze pokojowej, chyba ze przepis
sugeruje inacze.

Umies¢ sktadniki w formie do chleba w kolejnodci wymienionej w przepisie.
Zawsze najpierw wlewaj ptynne skfadniki, a nastepnie dodawaj sktadniki suche.
Drozdze powinny by¢ suche i oddzielone od innych sktadnikéw przed dodaniem ich
do formy do chleba. Nie dopus¢ do tego, aby drozdze dotknely soli.

Masto i inne ttuszcze nalezy pokroi¢ na mate kawatki przed wtozeniem do formy do
chleba.To utatwi ich wymieszanie.

Program 1. [White]

Biaty chleb
Odpowiedni do pieczenia biatego chleba

750 g 1000 g
5. Maka na chleb 455 ¢ 560 g
6. Aktywne suszone drozdze 1 tyzeczka 1 tyzeczka

Chleb z zurawina, orzechem wto.

skim i rozmarynem

1000 g
1. Woda 300 ml
2. Olej stonecznikowy 2 tyzki
3. Miéd 2 tyzki
4. Sdl 1,5 tyzeczki
5. Maka na chleb razowy 250 g
6. Maka na biaty chleb 250 ¢g
7. Aktywne suszone drozdze 2 tyzeczki
8. Gatazki rozmarynu S5g
9. Suszone zurawiny 75¢
10. Orzechy wioskie 75¢g

Program 2. [White bread rapid]

Woypiekany szybko biaty chleb

Chleb bedzie gotowy szybciej niz w przypadku programu do wypieku biatego chleba, ale
moze by¢ mniejszy i bardziej zbity.

750 g 1000 g
1. Woda 280 ml 350 ml
2. Olej 1,5 tyzki 2 tyzki
3. Sdl 1 tyzeczka 1,5 tyzeczki
4. Cukier 1,5 tyzki 2 tyzki
5. Maka na chleb 455 g 560 g
6. Aktywne suszone drozdze 1,6 tyzeczki 1,6 tyzeczki

750 g 1000 g
1. Woda 280 ml 350 ml
2. Olgj 1,5 tyzki 2 tyzki
3. 5S4l 1 tyzeczka 1,5 tyzeczki
4. Cukier 1,5 tyzki 2 tyzki
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Program 3. [Light rye bread]

Lekki chleb zytni

Do przygotowania tego chleba mozna uzy¢ mieszanki maki na chleb i maki Zytniej.

Program 5. [Sweet]

Stodki chleb
Chleb bedzie chrupiacy i stodki.

E Uwaga 750 g 1000 g

* Nasiona kminku musza by¢ rozdrobnione na mate kawateczki. 1. Woda 240 ml 300 mi

2. Olej 2 tyzki 3 tyzki
1000 g 3. 56l 1 tyzeczka 1 tyzeczka

1. Woda 240 ml (30-40°C) 4. Cukier 4 tyzki 5 tyzek

2. Olej 2 tyzki 5. Maka na chleb 400 g 500 ¢

3. 56l 1,5 tyzeczki 6. Aktywne suszone drozdze 1,3 tyzeczki 1,3 tyzeczki
4. Cukier 2 tyzki

5. Nasiona kminku 1 tyzka Program 6. [Super rapid]

6. Kakao w proszku 2 tyzki Superszybki

7. Maka na chleb zytni 140 g Program szybszy od programoéw do zwyktego i szybkiego wypieku biatego chleba. Chleb
8. Maka na chleb 280 g upieczony przy uzyciu tego programu moze nie nabra¢ ciemnego koloru.
9. Aktywne suszone drozdze 1,5 tyzeczki 1000 g

1. Woda 310 ml (40-50°C)
Program 4. [French] 2. Olgj 2 tyzki
Chleb francuski 3.5l 1 tyzeczka
Chleb bedzie miat bardziej chrupiaca skérke i Izejsza strukture. 4. Cukier 2 tyzki
750 1000 g 5. Maka na chleb 560 g

1 Woda 270 ml 350 ml 6. Aktywne suszone drozdze 4 tyzeczki

2. Olej 1,5 tyzki 2 tyzki

3,56l 15 yzeczki 2 lyzeczki Program 7. [Gluten free]

4. Maka na chleb 450 g 560 g Chleb bezglutenowy

5. Aktywne suszone drozdze 13 byzeczki 13 hzeczk Odpowiedni do pieczenia chleba ze skfadnikdw niezawierajacych glutenu. Zakfada dtuzszy
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czas pieczenia.

1000 g
1. Olej 5 tyzek
2. Mleko 300 ml




1000 g Program 9.[Whole wheat rapid] (tylko model HD9045)

3. Ocet 1.5 tyzld Wypiekany szybko chleb razowy

4. Jajka 3 Chleb bedzie gotowy szybciej niz w przypadku programu do wypieku chleba razowego, ale
5 54| 15 tyzeczki moze by¢ mniejszy i bardziej zbity.

6. Cukier 2 tyzki 750 g 1000 g

7. Bezglutenowa maka na chleb 500 g 1. Woda 280 ml 350 ml

8. Aktywne suszone drozdze 2 tyzeczki 2. Olej 1 tyzka 2 tyzki

3. 6l 1 tyzeczka 2 tyzeczki
Program 8. [Whole wheat] 4. Cukier 2 fyzki 2 dyzki
Razowy 5. Maka na chleb razowy 450 g 560 g
Obejmuje czas wstepnego nagrzewania potrzebny do tego, aby ziarna wchtonety wode i 6. Aktywne suszone drozdze 2 tyzeczki 2 tyzeczki
napeczniaty.
750 ¢ 1000 g Program 9. [Yoghurt] (tylko model HD9046)
1. Woda 280 ml 350 ml Jogurt
2. Olej 1 tyzka 2 tyzki
- E Uwaga
3. 5¢l 1 tyzeczka 2 tyzeczki
4. Cukier 2 dyzki 2 tyzki * Przed przygotowaniem jogurtu pojemnik na jogurt musi zosta¢ doktadnie umyty w
cieptej wodzie z dodatkiem mydfa i wysuszony.

5. Maka na chleb razowy 450¢ 560 g + Mozna uzyé mleka petnotiustego, odttuszczonego lub z zawartoécia tuszczu 2%.

6. Aktywne suszone drozdze 2 tyzeczki 2 tyzeczki * Upewnij sig, Ze jogurt jest $wiezy, co oznacza, ze kultury bakterii s aktywne.
Chleb razowy z ziarnami . .

Program do przygotowywania domowego jogurtu.
750g 1. Mieko 1000 ml

1. Woda 280 ml 2. Jogurt 100 ml

2. Olej 2 tyzki

3. Sél 1 tyzeczka

4. Midd 2 tyzki

5. Maka na chleb razowy 450 g

6. Aktywne suszone drozdze 1 tyzeczka

7. Nasiona dyni 20¢g

8. Ziarna stonecznika 20¢g

9. Nasiona sezamu 20¢g

Polski
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Program 10. [Dough]

E Uwaga

* Dla ponizszych programdw nie mozna ustawi¢ wagi bochenka ani koloru skérki.

Ciasto
Program do mieszania sktadnikéw i wyrabiania ciasta. Nie stuzy do pieczenia.

1000 g
1. Woda 330 ml
2. Olej 2 tyzki
3. S4l 2 tyzeczki
4. Cukier 4 tyzki
5. Maka na chleb 560 g
6. Aktywne suszone drozdze |2 tyzeczki

Program 11. [Pasta dough]

Ciasto na makaron
Program do mieszania sktadnikéw i wyrabiania ciasta na makaron.

1. Olej 2 tyzki

2. Duze jajka 3

3.5l 0,5 tyzeczki
4. Kasza manna 300 g

Program 12. [Cake]

Chleb wielkanocny
Program do pieczenia rosyjskiego chleba wielkanocnego.

E Uwaga

* Przed dodaniem do ciasta skérki z cytryny i migdatdw nalezy je rozdrobni¢ na mate kawateczki.
* Masto nalezy pokroi¢ na mate kawatki.
* Rodzynki nalezy wczedniej zanurzy¢ w sherry na okoto 30 minut.
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1. Mleko 120 ml

2. Cukier 0,25 filizanki
3. 54l 0,5 tyzeczki
4. Jajka 1

5. Zéttka 2

6. Masto 3 tyzki

7. Starta skdrka z cytryny 1 tyzeczka
8. Rodzynki 30g

9. Porzeczki 30g

10. Migdaty 30g

11. Maka uniwersalna 365¢g

12. Sherry 0,5 filizanki
13. Aktywne suszone drozdze 4,5 tyzeczki

Ciasto

Program do pieczenia babki proszkowej lub ciasta maslanego.

1. Jajka 3

2. Masto 150 g
3. Cukier 150 g
4. Maka uniwersalna 150 g
5. Proszek do pieczenia 3g

Program 13. [Jam]

Dzem
Program do robienia dzemu.

E Uwaga

* Truskawki nalezy pokroi¢ na mate kawatki.

1. Truskawki

300 g

2. Cukier

150 g




Program 14. [Home made]

Chleb domowy

Czas trwania kazdego etapu mozna okresli¢ samodzielnie.

1 Po wiaczeniu wypiekacza nacisnij 13 razy przycisk (& (menu), aby wybraé
program wypieku chleba domowego.
Ly Zostanie wyswietlony numer programu (14) i czas przygotowania.

>  Na wyswietlaczu LCD zacznie miga¢ komunikat , KNEAD1".
3 Naciénij przycisk (€] (minutnik),aby ustawi¢ czas trwania pierwszego etapu
wyrabiania ciasta.

E Uwaga

 Naci$niecie i przytrzymanie tego przycisku umozliwia szybsze ustawienie czasu.

Ponownie naciénij przycisk (=] (cykl), aby zatwierdzic.

Wykonaj powyzsze czynnosci, aby ustawi¢ czasy dla pozostatych etapdw.

N o o N

Ponownie naciénij przycisk [+ (start/stop),gdy wszystko bedzie gotowe do
rozpoczecia wypieku chleba.

Zapoznaj sie z czasami trwania kazdego etapu przedstawionymi w ponizszej tabeli.

Po wybraniu wszystkich ustawien naciénij przycisk (=] (cykl), aby wyjé¢ z menu.

Etap Czas (w minutach)
[KNEAD1] (Wyrabianie 1) 8-16

[RISE1] (Rosniecie 1) 20-60

[KNEAD2] (Wyrabianie 2) 10-25

[RISE2] (Rosniecie 2) 5-120

[RISE3] (Ros$niecie 3) 0-120

[BAKE] (Pieczenie) 20-78

[KEEP WARM] (Utrzymywanie ciepta) 0-60

2 Catkowity czas programu

E Uwaga

» Czas trwania etapu utrzymywania ciepta dla programéw od 1 do 9 wynosi 60 minut.

Nazwa programu

Bochenek chleba o wadze 750 g

Jasny Sredni Ciemny

1. Biaty chleb 3:55 3:55 410

2. Wypiekany szybko biaty chleb 2:45 2:45 2:55

4. Francuski 3:45 3:50 3:55

5. Stodki 3:22 3:22 3:26

7. Bezglutenowy - 2:49 -

8. Razowy 3:50 3:55 4:05

9. Wypiekany szybko chleb razowy (mo- | 2:39 2:44 2:49

del HD9045)

Nazwa programu

Bochenek chleba o wadze 1000 g

del HD9045)

Jasny Sredni Ciemny

1. Biaty chleb 4:00 4:00 415
2. Wypiekany szybko biaty chleb 2:50 2:50 3:00
4. Francuski 3:50 3:55 4:00
5. Stodki 323 3:25 3:29
7. Bezglutenowy - 2:59 -

8. Razowy 3:55 4:00 410
9. Wypiekany szybko chleb razowy (mo- | 2:44 2:49 2:54

E Uwaga

» Dla ponizszych programdw nie mozna ustawi¢ wagi bochenka ani koloru skoérki.

Polski
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Nazwa programu Sredni Utrzymywanie
ciepta (min)
3. Lekki chleb zytni 4:00 60
6. Superszybki 0:58 60
9. Jogurt (model HD9046) 8.00
10. Ciasto 1:30
11. Ciasto na makaron 0:18
12. Ciasto 2:00 60
13. Dzem 1:00
14. Domowy Szczegdtowe informacje 60
mozna znalez¢é w czesci
,,Domowy" w instrukcji
obstugi.

3  Skfadniki na chleb

Maka na chleb

Maka na chleb zawiera duzo glutenu (mozna jg réwniez nazwac¢ maka wysokoglutenowa,
ktéra zawiera duzo biatka), jest elastyczna i sprawia, Ze chleb nie opada po wyrosnigciu.
Poniewaz zawarto$¢ glutenu jest w niej wyzsza niz w zwyktej] mace, mozna jej uzywaé do
przygotowywania chleba o wiekszych rozmiarach i o lepszej konsystencji. Maka na chleb
jest najwazniejszym sktadnikiem chleba.

Maka pszenna razowa

Maka pszenna razowa powstaje ze zmielonego ziarna. Zawiera ona ostonke ziarna oraz
gluten. Maka pszenna razowa jest ciezsza i zawiera wiecej substancji odzywczych niz
zwykta maka. Chleb przygotowany z maki pszennej razowej jest zwykle maty. Dlatego
wiele przepiséw zaleca faczenie maki pszennej razowej z maka na chleb w celu uzyskania
najlepszych rezultatéw.

Maka zytnia

Maka Zytnia zawiera wiecej btonnika, ale mniej glutenu niz maka pszenna. Chleb Zytni
zazwyczaj ma ciemniejszy kolor i wyraZniejszy smak niz chleb biaty i pszenny. W tym
wypiekaczu maki tej nalezy uzywac w pofaczeniu z maka na chleb.
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Maka kukurydziana i maka owsiana

Make kukurydziang i make owsiang robi sie odpowiednio ze zmielonej kukurydzy i
zmielonego owsa. S3 to dodatkowe sktadniki chleba, ktére sa uzywane w celu poprawy
jego smaku i konsystencji.

Maka uniwersalna

Zawiera mniej glutenu niz maka na chleb. Korzystajac z naszych przepiséw, mozna jej
uzy¢ do wypieku chleba wielkanocnego, ciasta, butek na parze i smazonych pateczek
chlebowych.

Drozdze

Podczas wyrastania drozdze produkuja dwutlenek wegla. Dwutlenek wegla powoduje
powigkszanie sie chleba i sprawia, ze jego wewnetrzna konsystencja staje sie bardziej
miekka. W tym wypiekaczu nalezy uzywac aktywnych suszonych drozdzy.

Drozdze musza by¢ przechowywane w lodéwce, poniewaz zawarte w nich grzyby gina w
wysokiej temperaturze. Przed uzyciem sprawdz date produkgji i okres przechowywania
drozdzy. Po kazdym uzyciu jak najszybciej wikitadaj drozdze z powrotem do loddéwki. Jesli
chleb nie wyrasta, jest to zwykle spowodowane uzyciem ztych drozdzy.

Woda i inne ptynny

Woda jest niezbednym sktadnikiem podczas przygotowywania chleba. Ogdlnie rzecz
biorac, najlepsza jest woda o temperaturze od 20°C do 25°C. Wode mozna zastapi¢
Swiezym mlekiem lub woda z mlekiem w proszku o zawartosci thuszczu 2%, co moze
poprawi¢ smak chleba i kolor skérki. Niektére przepisy moga wymagac uzycia soku w celu
poprawy smaku chleba, np. soku jabtkowego, soku pomarariczowego, soku z cytryny itp.




1 Peuent

E Mpumevarue

* He A06aBAAlTE KOAMYECTBO MHIPEANEHTOB, MPEBLILLAIOLLEE YKa3aHHOE B peLienTe,
TaK Kak 3TO MOXET MOBPeANTb xAeborevb.

* [lpy HEOOXOAMMOCTI C MOMOLLBIO AOMATOUKM COBEPUTE CO CTEHOK GOPMbI AAA
BbIMEYKM MPUCTABLLYIO CMECh M CMELLATE C OCHOBHOM YacTbio CMECH.

* He aobaasiite 6oaee 560 r MyKu 1 3 YalHBIX AOXKEK, 4 HaiHbIX AOXKEK 1 5 yaiiHbix
AOMEK APOXOKEN MPY UCMOAB30OBaHWM MPOTPAMM MPUrOTOBAEHMS OBBIMHOTO XAe6a,
IKCTMPECC-BBINEYUKM 1 KYAUYEN COOTBETCTBEHHO.

 [pwu ncnoab3oBaHKm Nporpammbl "AoMatlHnii xae6" pcobasasiiTe He 6oaee 560 r
MYKM 1 3 YaHBIX AOXKEK APOMOKEN.

* AAS AGHHOM MOAEAM XAeBOMeuUn BCErAa UCMOAL3YITE CyXue aKTHBHBIE APOXHOKM.

E Coset

* Bceraa B3BelunBaiTe MHrPEAMEHTLI TOUHO.

* Bce vHrpeAneHTbl AOAKHDI BbITh KOMHATHOM TeMNepaTypbl, €CAK B peLienTe He
yKasaHo MHaue.

* [lomecTnTe MHrpeAneHTb B GOPMY AAS BBINEUKM B MOPSAKE, yKa3aHHOM B peLienTe.

* CHauana AOBaBAANTE KUAKME MHTPEAVEHTbI, @ 3aTEM Cyxue.

* B xaeboneub HEOBXOANMO AOBABAATL Cyxie APOXOKM OTACABHO OT APYIiX
MHrpeAMEHTOB. He cMelurBaitTe APOMOKM C COAbIO.

* [lepea aobarAeHVEM B xAeboMeub CAMBOYHOE MACAO M APYTUe XMPbl HEOOXOANMMO
nopesaTb Ha HeBOAbLLKE KYCOUKM, YTO CrOCOBCTBYET DoAee TiaTEABHOMY
nepemeLLVBaHmio.

Mporpamma 1.[White]

750 1000 r
5. XaebonexapHasi MyKa 455 560
6. Cyxue akTuBHble APOXOKM | T 4. AOXKa 1 4. NOXKa

XAeb ¢ A0GaBAEHMEM KAIOKBbI, FPELLKOrO Opexa U po3mMapuHa

1000 r
1. Boaa 300 mA
2. NoacoAHeuHoOE MacAo 2 CT. AOXKM
3. Mea 2 CT. AOXKM
4. Conb 1,5 4. AOXKKM
5. HenpocesHHas xaebonexapHas Myka 2501
6. XrebonekapHas Myka nepBoro copTa 2501
7. Cyxue aKT1BHbIE APOXOKM 2 Y. AOXKKM
8. BeToukun posmapuHa 5r
9. CyleHas KAloKBa 751
10. Mpeuknin opex 751

Mporpamma 2.[White bread rapid]

BbicTpas Bbineyka 6eaoro xaeba
Bonee BbicTpoe nMpuroToBAeHWe xAeba, Mo cpaBHeHWIO C Mporpammoit «beabiit xaeb», Ho
xAeb BYAET UMETb MEHbLLIMI Pa3Mep 1 BOABLLYIO MAOTHOCTb.

BeAbiit xAeb
[OAXOANT AASt MPUrOTOBAEHMS Beroro xaeba

750 1000 r
1. Boaa 280 mA 350 mA
2. PacT. Macro 1,5 cT. AOXKM 2 CT. AOXKKM
3. Conb 1 . AOXKKa 1,5 u. AOXKKM
4. Caxap 1.5 cT. AoXxKM 2 CT. NOXKKM

750 r 1000 r
1. Boaa 280 mA 350 mA
2. PacT. Macro 1,5 cT. AoXKM 2 CT. AOXKKM
3. Conb 1 4. AOXKKa 1,5 4. AOXKKM
4. Caxap 1,5 cT. AoXKM 2 CT. AOXKKM
5. XaebonekapHas MyKa 455 560 r

6. Cyxuie aKTUBHblE APOXOKM

1,6 YaHOM AOXKKM

1,6 YaMHOM AOXKKM

Pycckui
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Mporpamma 3.[Light rye bread] Mporpamma 5.[Sweet]

XAeb 13 cesHHOM pyKaHoM MyKu ChaakKasi Bbineyka
MoxHO cMeLlaTb xAebOomneKapHYIO 1 PXKaHyio MyKy XAeb NOAYUNTCA CAAKMM M XPYCTALLMM.
E MpumedaHue 750 1000 r
+ CeMeHa TMUHA HEOBXOAMMO M3MEALUNTS. 1. Bosa 240 ma 300 ma
2. PacT. Macro 2 CT. NOXKKM 3 CT. AOXKKM
1000 r 3. Conb 1 u. AOXKKa 1 4. AOXKKa
1. Bopa 240 ma (30—40 °C) 4. Caxap 4 CT. AOXKM 5 CT. AOXeK
2. PacT. macro 2 CT. AOXKKM 5. XaebonekapHas Myka 400 r 500 r
3. Conb 1,5 4. AOXKKM 6. Cyxie aKTVBHbIE APOXOKM 1,3 YalMHOM AOXKKM 1,3 YalHoM AOXKKM
4. Caxap 2 CT. AOXKKM
5. CemeHa TMuHa 1 CT. AOMKa Mporpamma 6.[Super rapid]
6. Kakao-nopotuok 2 CT. NOXKKM Kcnpecc-Bbineyka
7. PxaHasn xreborekapHas Myka 140 r [puroToBAeHre xaeba BbicTpee, HeM MpU UCNOAL30BaHNM MPOrpamMm «beAbilt xaebx» 1
8. XneBoneKapHas Myka 280 «BbicTpast Bbinevka 6eroro xaebay, HO xAeb ByAeT CBETAOIO LiBeTa
9. Cyxue aKTUBHbIE APOXOKM 1.5 4. noxkm 1000 r
1. Boaa 310 ma (40~50 °C)
Mporpamma 4.[French] 2. PacT. Macro 2 CT. AOMKKM
3. Conb 1 4. AOXKKa
DpaHLysckas GyAka
XAeB MOAYUUTCA ASTKIM W C XPYCTALLEN KOPOUKOM 4. Caxap 2 CT. AOXKM
750 ¢ 1000 5. XaebonekapHas Myka 560 r
1. Boaa 270 MA 350 mA 6. Cyxvie aKTVBHbIE APOXOKM 4 4. AOXKKM
2. PacT. Macro 1,5 cT. AOXKKM 2 CT. AOXKKM
3. Conb 1,5 4. AOXKKM 2 Y. AOXKKM nPorPaMMa 7'[GIUten free]
4. XnebonekapHas Myka 450 r 5601 Xneb 6e3 KAeMKOBUHbI
P - [MOAXOAMT MPU NCNOAB3OBAHUM MHIPEANEHTOB 6e3 KACMKOBHHbI, MPUrOTOBAEHIE
5. Cyxue akTuBHblE APOXOKM 1,3 YalHOM AOXKKM 1,3 YalHOM AOXKKM
KOTOPbIX 3aH1MAET GOAbLLE BPEMEHM
1000 r
1. PacT. Macro 5 CT. noxek
2. Moaoko 300 mA
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750 r

1000 r
3. Vkeyc 1.5 cT. AoKkM
4. Anua 3
5. Conb 1.5 4. AOXKM
6. Caxap 2 CT. NOXKKM
7. XnebonekapHas Myka 6e3 500 r
KAGIKOBYIHbI
8. Cyxuie akT1BHbIE APOXOKM 2 Y. NOXKKM

Mporpamma 8. [Whole wheat]

7. CeMeHa TbIKBbI 20r
8. CemeHa NoACOAHEYHMKA 20r
9. CemeHa KyHxyTa 20r

Mporpamma 9. [Whole wheat rapid] (ToAbko AAd MOAEAM

HD9045)

BbicTpas Bbineyka LieAbHo3epHOBOro XAeba
Bonee GbIcTpoe MpUroToBAEHUE XA€6a, MO CpaBHEHMIO C Nporpammoit «LleabHosepHoBoit
XAeB», HO XAeb BYAET MMETb MEHBLLMIA Pa3Mep 1 BOABLLYIO MAOTHOCTb.

LleAbHo3epHOBOM XA 750r 1000 F
[peAyCMOTPEH PEXMM MPEABAPUTEABHOMO HarpeBa, YTODbI 3epHa BMUTaAW BOAY U 1. Boaa 280 mA 350 mA
pasbyx 2. PacT. Macro 1 CT. AOXKKa 2 CT. NOXKKM
750 r 1000 r 3. Conb 1 u. AOXKKa 2 Y. AOXKKM

1. Boaa 280 mA 350 mMA 4. Caxap 2 CT. AOXKKM 2 CT. AOXKKM
2. PacT. Macro 1 CT. AOXKKa 2 CT. AOXKKM 5. XaebonekapHas nweHnyHas myka | 450 r 560 r

3. Conb 1 4. AOXKKa 2 4. NOKKM 113 UEABHOTO 3€pHa

4, Caxap 2 CT. AOWKM 2 CT. AOKKM 6. Cyxvie akTVBHbIE APOXOKM 2 Y. ANOXKKM 2 Y. ANOXKKM
5. XaebonekapHas nieHnyHas Myka | 450 r 560 r

M3 LIeAbHOTO 3epHa Mporpamma 9. [Yoghurt] (ToAbko aas Moaean HD9046)
6. Cyxvie akTVBHbBIE APOXOKM 2 Y. AOXKKM 2 Y. AOXKKM Y

XAeb 13 NWEHNYHON MYKM U3 LLeAbHOTO 3epHa C CeMeHaMu

750
1. Boaa 280 mA
2. PacT. Macro 2 CT. AOXKKM
3. Conb 1 4. AOXKKa
4. Mea, 2 CT. AOXKKM
5. XaebonekapHas niwerHunyHas Myka | 450 r
113 L@ABHOTrO 3epHa
6. Cyxvie aKTVBHbIE APOXOKM 1 4. AOXKKa

CBEXWI MOrypT.

* [lepea NpuroToBAEHMEM OrypTa TLLATEALHO BLIMOWTE KOHTEMHEP AAA MorypTa
TEMNAON BOAOM C HEOOABLLIVM AOBABACHWMEM MbIAA W TLIATEABHO BbICylIMTE.

* MOXHO MCMOAB30BaTb LIEABHOE, OBEIKMPEHHOE A 296-0€ MOAOKO.

*  AAS aKTUBHOTO AEMCTBIA 3aKBALUMBAIOLLErO KOMMOHEHTa HEOOXOAMMO MCMOAL30BATbL

[puroToBAEHME AOMALIHErO VorypTa

1. Monoko 1000 mA

2. Vorypt 100 mA
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Mporpamma 10.[Dough] 1. Moaoko 120 ma
2. Caxap 0,25 vauwkm
E Mpumeuanme 3. Conb 0,5 u. AoXKKM
* [py UCNOAB30BaHMM NEPEUMCAEHHBIX HIXKE MPOrPamMM HacTPOiKa Beca ByxaHKM 1 4. Anua 1
LIBETA KOPOYKM HEAOCTYMHA. 5 AuuHbIE KEATKN 2
6. CAVIBOUHOE Macho 3 CT. AOXKKM
Tecto
AASt CMELIMBAHUA MHTPEAMEHTOB U 3aMeLUMBaHMA TecTa Oe3 BbineKaHus 7. Lleapa AmoHa 1 4. rorkka
M
1000 ¢ 8. M3iom 30r
9. 30
1. Boaa 330 mMA CmopoayHa r
10. MuHaaAb 30r
2. PacT. Macro 2 CT. AOXKKM
11. O6l 365
3. Conb 2 4. NOXKKM BIHHAA Myka L
12. X 0,5
4. Caxap 4 CT. AOXKKM Epec e
5. Xnebonerapran myKa 560+ 13. Cyxue akTU1BHbIE APOXOKM 4,5 u. AOXKKM
6. Cyxvie aKTVBHbIE APOXOKM 2 Y. AOXKKM Mupor
TTOAXOAUT AAS IPUFOTOBAEHMS BUCKBUTHOTO TOPTA MAM MACASHOTO BUCKBUTA
Mporpamma 11.[Pasta dough] 1. Ana 3
2. CAviBOUHOE Macho 150 r
TecTo AAS MakapoH
NS CMeLVBaHISA VIHTPEAVEHTOB U 3aMeLLMBaHNA TeCTa AAS MakapoH 3. Caxap 1501
1. PacT. Macro 2 CT. AOXKKM 4. OBpiian myra 150r
2. KpynHsie siita 3 5. Paspbixantensb 3r
3. Conb 0,5 4. AOXKKM
4. MaHHas Kpyna 300 r nPorPaMMa 13Uam]

MNporpamma 12.[Easter cake]

KyAnun
[peKpacHO MOAXOAMT AAA MPUrOTOBAE

E Mpumevarue

HNA KyA4en

* LleApy AMMOHA U MUHAGAL NEPEA UCMOAB30BAHKEM HEOBXOAMMO M3MEABUNTD.
* CAMBOYHOE MACAO HEODXOAMMO MOpe3aTh Ha HEGOABLUME KyCOUKM.
* 1310M HEOOXOAMMO 3aMOUNTL B Xepece Ha 30 MUHYT.
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Mosuaro
AR NPUrOTOBAEHMS MOBKAAA

E [Npumevarue

+ Crayana HEOBXOAMMO Hape3aTb KAYOHIKY Ha MEAKUE KyCOUKM.

1. KaybHuka

300 r

2. Caxap

150 r




Mporpamma 14.[Home made]

AomawiHnin xaeb
MOXHO HAaCTPOWTb MPOAOAKUTEABHOCTb KAXKAOIO 3Tara AaHHOro Mpoliecca.

2 OGbuwee BpeMs NporpaMmbl

E [pumevarue

1 [Nocae BrAOUEHMS XABOMEUN HAXKMUTE KHOTKY (&) (KHOMKa MeHIo) 13 pa3 aas
BbIOOPa MPOrpamMMmbl MPUrOTOBAEHHSA AOMALLHETO XAE6a. * [leproa noaaepanis Temnepatypol aas nporpamm (¢ 1 no 9) coctasaset 60
Ly OTobpasnTca Homep nporpammbl «14» 1 Bpems 0bpaboTKM. MUHYT.
2 Haxwwre kionky B (kiona unaa). HaseaHue nporpammbl Byxarka Becom 750 r
> Ha XK-ancnaee coctosnms byaeT murath nHamnkauma «KKNEADT.
3 Haxmute KHOMKy (] (KHOMKa TaMepa)AAst HACTPOMKM MPOAOAKUTEABHOCTM Ceeras Cpeanit | Temnan
STana 3aMelLnBaHms 1. 1. Benbiit xreb 3:55 3:55 410
2. BeicTpas Bbineyka beaoro xaeba 2:45 2:45 2:55
E Mpumeanue 4. OpaHLiy3CcKkui 345 3:50 355
* [pyt yAep»KaHM KHOMKM HaXkaTow 3HaYeHVe BPEMEH! YBEANYMBAETCA AL 5. Craaknit 322 322 3:26
ymeHbluaeTca GbicTpee. 7. Be3 knelKoBuHbI - 2:49 -
4 CHoBa HXMUTE KHOMKY =) (KHOMKA LMKAQ) AAS TIOATBEPIKAEHMS. 8. Llenorioseprosoit xneb 350 395 405
. 9. BricTpas Bbineuka LieAbHO3epHoOBOrO xAeba | 2:39 2:44 2:49
5  BbinoAHWTe nprBEAEHHbIE BbIle AEMCTBUS, YTOObI HACTPOUTD (HD9045)
MPOAOAKUTEABHOCTb OCTaAbHBIX 3Taros 06paboTKM.
6  [loche 3aBeplueHUs BCEX HACTPOEK HAXKMUTE KHOMKY (=) (KHOMKa LIMKAQ) AAS HaspaHune nporpammbl ByxaHka secom 1000 r
BbIXOAQ. CaeTAas CpeaHuit | TemHas
7  CHoBa HaxmwuTe KHOMKy [ (KHomka cTapT/cTom), Koraa HEOOXOAMMO HavaTb 1. Benbiin xreb 400 4:00 415
MPUroToBAEHME XAEba. 2. BbicTpas Bbineuka 6eroro xaeba 2:50 2:50 3:00
MPOAOAKUTEABHOCTb KXKAOFO 3Tara cM. B TabAWLIE HIDKE. 4, DparuysCcKuii 350 355 400
Oran MpoAoAKUTEABHOCTD 5. Chaaxuit 323 325 329
(6 MMHyTaX) 7. bes kaeiKoBuHbI - 2:59 -
[KNEADT] (3amewwvearive 1) 8~16 8. LleAbHo3epHOBO# xAe6 355 400 410
[RISET] (Moaven 1) 20~60 9. BeicTpas Bbineuka LieAbHO3epHOBOrO xAeba | 2:44 2:49 2:54
[KNEAD?2] (3amelwvBaHme 2) 10~25 (HD9045)
[RISE2] (TMoabem 2) 5~120
[RISE3] (Moapen 3) 0~120 E Mpume-ianme
[BAKE] (Beinexarie) 20~78 * [pu UCMOAL3OBAHIW MEPEUMCAEHHBIX HIKE MPOrPaMM KM3MeHeHMe Beca ByxXaHKM 1
[KEEP WARM] (Moaaepiarie TemnepaTypsl) 0~60 HBET4 KOPOHHM HEACCTYTIHO-

Pycckui
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HassaHue nporpammoi CpeAHuit MoaaepaHue
TemnepaTypbl
(B MMHYTax)
3. Xneb u3 cesHHoM pxxaHo Myku | 4:00 60
6. DKCrpecc-Bbineyka 0:58 60
9. ViorypT (HD9046) 8:00
10. TecTo 1:30
11. TecTo AAf MaKapoH 0:18
12. Kyanunm 2:00 60
13. Mosraro 1:00
14. AomatHni xaeb [MoapObHbIE CBEAEHUS CM. 60
B pasaene "AomatlHui
xAeb" AGHHOrO PyKOBOACTBA
MOAb30BaTEAS

3  /HrpeaueHTbl AASl BbIMEYKM

XaebonekapHas Myka

B xAebonekapHOi MyKe COAEPXKMTCA MHOTO KAEMKOBWMHBI (TakXKe FOBOPAT, YTO OHa
60oraTa KAEMKOBUHOWM 1 COAEPXMUT MHOMO BGEAKA), OHa JAACTUUHA 1 MOXET COXPaHSATb
pasmep xAreba MocAe TOro, Kak OH MOAHMMETCA. TaK Kak B Hel COAEPXKUTCS BoAbLe
KAE/KOBUHbI, YEM B OBBIYHOM MyKE, €€ MOXKHO UCTIOAL30BATb AAS NIPUTOTOBAEHMS
obbeMHoro xaeba, oboralleHHOro kKaeTHaTKom. XaebornekapHas Myka ABASeTCA Hamboree
BaXKHbIM MHTPEAMEHTOM MPU MPUrOTOBAEHMN XAeba.

lMweHnYHas MyKa 13 LLeAbHOTO 3epHa

[MweHn Has MyKa 13 L@AbHOTO 3epHa NMOAYYaeTCA MyTem NOMOAA 3epHa. B Heit
COAEPHUTCA OBOAOUKA 3ePHA U KAEMKOBMHA. [leHYHas MyKa 13 LIeAbHOrO 3epHa
TshKeAee 1 BoAee NUTaTeAbHa, MO CPABHEHMIO C OBbIMHOM MyKOM. XAeD, M3roTOBAEHHbIN
MPU MCNOAB3OBAHUM MIIEHNYHOMN MYKM 13 LI@ABHOTO 3€PHa, OBbIYHO MMEET MEHbLIMI
pasmep. AAA MOAYHEHUSA OMTUMAABHOMO pe3yAbTaTa BO MHOMX peLienTax niieHu Has
MyKa 13 LIEABHOIO 3€PHa COYETAeTCH C XAeOOMeKapHOM MyKOM.

PxcaHas Myka

[0 CpaBHEHMIO C MIEHWUYHOM MYKOW, B PYKAaHOM MyKe COAEPUTCSA MHOTO KAETHATKM,
HO MaAO KAEMKOBUHBIL. XAeb 13 PXKaHOM MyKM OBbIMHO MMeeT 6oAee TEMHBIN LIBET U
HACBILLEHHBIN BKYC, YeM BEAbIN XA€h 11 XA€D 13 MILEHUYHOM MyKi. [Py MCMOAB30BaHMM
AQHHOM XAe60MEUM PXKaHyIo MyKy HEOOXOANMO CMELLIMBATD C XAe6OMeKapHO.
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KykypysHas MyKa U oBCsiHas MyKa

KyKypy3Has MyKa 1 OBCAHasA MyKa MOAYHAIOTCS MyTeM OTAGABHOTO MOMOAA KyKypy3bl 1
oBca. OH ABASIOTCSH AOTIOAHUTEABHBIMY MHIPEAVEHTAMI AAS TIPUTOTOBAEHHS TPyboro
xAeba, NCNOAL3YEMbBIMI AAS YAYULLIEHNS BKYCa 1 KOHCUCTEHLMM.

O6biyHas Myka
CoaepUT MeHbLLE FAIOTEH, YeM xaebonekapHas Myka. B Hawmx peLienTax MoxeT
VICMOAB30BATHCA AA MACXAABHBIX KyAWUUEN, MMPOroB, GyAOUEK Ha Mapy U CyXapuKOB.

Apoxxu

Mocae ApOXOKEBaHIMSA OOPA3YETCs YTAEKUCABIN ras. bAaroaaps yrAeKMcAOMy rasy xaeb
YBEAUUMBAETCA B OObEME 1 CTAHOBUTCA Msrve. A AaHHOM MoAeAn xaeboneun
VICTIOAB3YITE CyXMe aKTUBHBIE APOMHIKM.

APOXKN HEOBXOAMMO XPaHUTb B XOAOAMABHIIKE, TaK KaK Mpu BbICOKOM TemrepaType
COAEPHALLMECS B HUX MPUBbI NOrUBAIOT. [1epea MCNoAb30BaHMEM MPOBEPLTE AATY
M3rOTOBAEHWS 1 CPOK FTOAHOCTH APOXOKEN. [TocAe MCNoAb30BaHMS CHOBa Cpasy
NOMECTUTE KX B XOAOAMABHUK, OBbIYHO MPUUMHA TOTO, YTO TECTO MAOXO MOAXOAMT,
3aKAIOYAETCS B MCMOAB30BAHUM HEKAUECTBEHHBIX APOXOKEN.

Boaa u Apyrue xuakoctu

Boaa KkpariHe HeobxoAMMa Npu NPUroTOBAEHNN xAeba. B LIEAOM, OMTHMaAbHON SBAAETCA
TemnepaTypa Boabl 0T 20 C a0 25 C. Boay MOXHO 3aMeHWTb CBEXKKM MOAOKOM

VAU CMECBIO BOABI M 296 CYXOrO MOAOKA. DTO YAYULMNT BKYC XA€6a U LIBET KOPOUKM.

B HekoTopbIX peLienTax AAS YAYULLEHUs BKyca xAeba npeaaaraeTcs A06GaBUTb COK,
Hanpumep, A6AOUHBIN, aNeAbCMHOBbIN, AUMOHHBIV 1 T. A,




1 Peuent

E Mpumitka

MOLKOAMTI XAIGOMIUKY.

* He aoaagariTe Binblue NPOAYKTIB, HIXK BKAa3aHO B peLienTi, OCKIAbKY Lie MOXe

* V pasi noTpebn CKopUCTaiTecs AONaTKoIo, WO 3iCKpebTH CTIHKM GopMM AAA XAiba
Ta AOAATY CyMiLl, AiKa NPUAMMAE AO HUX, Ha3aA AO PELUTH CyMiLui.

* He KkaaaiTb Giable 560 r 6opowHa Ta 3, 4 i 5 YaliHmx AOXKOK APPKAXKIB AAS IPOrPam
BUNIKaHHS 3BMYaMHOrO XAiGa Ta CynepLIBMAKOrO BUMIKaHHSA XAiba i mporpamm
BUMIKAHHSA MackuX BIAMOBIAHO.

« Takox He KAaaiTb Birblie 560 r 6opoLHa Ta 3 YaiHMX AOXKOK APDKAXKIB AAA
MPOrpamt BUMiKaHHSA AOMALLHBOTO XAiba.

* 3aBXKAM BUKOPUCTOBYMTE AASI LLIET XAIDOMIUKM aKTUBHI CyXi APIMKAKI.

E Mopaaa

iHLWoro.

* 3aBXAM TOUHO BUMIPIONTE KIABKICTb MPOAYKTIB.
* Vi NpoAYKTM MaloTb ByTW KIMHATHOT TeMnepaTypu, SIKLIO B PELIENTi He BKa3aHo

* [OKAQAITb MPOAYKTN Y GOPMY AAA XAIDA Y BKa3aHii B peLenTi MOCAIAOBHOCTI.

* 3aBXAM CNOYATKy ACAABaNTE PIAKI MPOAYKTU, @ MOTIM — CyXi.

© APDKAXKI MalOTb ByTU CyxuMu, | AOABATH X Y GOPMY AAA XAIBa CAiA OKPEMO BiA
IHLWMX MPOAYKTIB. He AO3BOAAIITE APIKAMKAM TOPKATMCH COAI

e AAS CNPUSIHHA 3MILLYBAHHIO MacAO Ta iHLUI KUPW CAiA MOPI3aTV Ha APIGHI LIMATKM
nepeA THM, SIK KAACTM IX y GOPMY AN XAiba.

750 r

1000 r

5. XAibHe 6opoWwHO

455

560 r

6. aKTUBHI Cyxi APDKAXKI

1 YaiHa AOXKKa

1 YaiHa AOXKKa

XAi6 i3 )KypaBAMHOIO, rPeLLbKUMM ropiXxaMu Ta po3MapMHOM

1000 r
1. BOAR 300 mA
2. COHALIHMKOBA OAist 2 CTOAOBI AOXKKM
3. mea 2 CTOAOBI AOMKM
4. cinb 1,5 vaiHol AoXKKM
5. HenpocisiHe XAibHe 6OpOLIHO 2501
6. XAIGHE BOPOLIHO BULLIOTO raTyHKY 2501
7. aKTVBHI CyXi APDKAXI 2 YaiiHi AOXKM
8. nariHui po3MapuHy 5r
9. CylleHa xypaBAMHa 75t
10. rpeLbki ropixut 75t

Mporpama 2. [White bread rapid]

BbicTpas Bbineyka 6eaoro xaeba/lliBuaka Buniuka 6iroro xaiba
XAib Byae roTOBUI WBMALLE, HXK Y Pasi BUKOPWCTaHHS Mporpamuy BumMikaHHsA Giroro xiba,
ane MOXe ByTh MEHLUMM i LLIABHILIM.

ol TTWhi 7501 1000 r
porpama 1. [White] 1 Bona 280 wn 350 wn
Benbiit xAe6/Bianit xi6 2. onist 1,5 CTOAOBOI AOXKKM 2 CTOAOBI AOKKM
[MiaAXoANTb AASE BUMIKaHHS BIAOTO XAIGa . - o
3. cinb 1 varHa AOXKa 1,5 yarHol AOXKKM

750r 1000 r 4. Luykop 1,5 CTOAOBOT AOXKKM 2 CTOAOBI AOXKKM
1. 8oAa 280 A 350 ma 5. Ai6He 60poWwHO 455 1 560 1
2 onis 1,5 cTonoRol AOXKKY 2 CTONOBI NOXKN 6. aKTUBHI Cyxi 1,6 YaMHOT AOXKKM 1,6 YaNHOT AOMKKM
3. cinb 1 YarHa AoXKKa 1,5 YanHoT AOXKKM APDKAXI
4. uykop 1,5 CTOAOBOT AOXKKM 2 CTOAOBI AOXKKM

YkpaiHcbka
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Mporpama 3. [Light rye bread]

CBIiTAMIM KUTHIN XAI6

Mo»kHa BUKOPWCTOBYBATH CyMIL XAIBHOTO Ta UTHBHOrO OOpOLLIHA.

Mporpama 5. [Sweet]

Cao6Has Bbineyka/3A06Ha Bunivka
XAib ByAe XPYCTKMM | COAOAKMM.

E Mpumitka 750r 1000 r

* HaciHHs KMKHY HEOBXIAHO MOAaMaTU Ha LMATKM. 1. 8os2 240 wn 300 wn

2. OAis 2 CTOAOBI AOXKKM 3 CTOAOBI AOXKKM
1000 r 3. cinb 1 vaiiHa AOXKKa 1 uvaitHa AOXKKa

1. Bosa 240 ma (30-40 °C) 4. uykop 4 CTOAOBI AOYKM 5 CTOAOBI AOXKKM
2. onis 2 CTOAOBI AOYKKM 5. XnibHe BopolwHo 400 r 500 r

3. cine 1,5 YaiiHOT AOXKM 6. aKTUBHI CyXi APDPKAXI 1,3 YaiHoT AOXKKM 1,3 YaiHOT AOXKM
4. uykop 2 CTOAOBI AOXKM

5. HaCiHHA KMUHY

1 cToAOBa AOXKA

6. KaKao-MopPOLLIOK

2 CTOAOBI AOKKM

7. YWUTHE XAiBHe BopolHo

140 r

8. XAibHe bopolwHo

280 r

9. aKTUBHI Cyxi APDKAXKI

1,5 YanHOT AOMKKM

Mporpama 4. [French]

DpaHLy3cKuit xAe6/DpaHLy3bKuit XAIG
XAiB MaTVMe XPYCTKiLLy CKOPUHKY Ta Aerily TeKCTypY.

750 r 1000 r
1. BOAR 270 mA 350 mMA
2. onist 1,5 CTOAOBOT AOXKKM 2 CTOAOBI AOXKKM
3. cinb 1,5 YalHoT AOXKKM 2 YalHi AOXKKM

4. XAibHe 6OpOLIHO

450 r

560

5. aKTUBHI CyXi APDPKAXI

1,3 YarHOT AOXKKM

1,3 YarHOT AOXKKM
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Mporpama 6. [Super rapid]

Dkcnpecc-bineyka/Ekcnpec-univka

XAib NeveTbes WBMALLE, HIXK Y pasi BUKOPWCTaHHS Mporpam BunikaHHs 6iroro xaiba Ta

LIBMAKOIO BUMiKaHHA BIAOrO xAiba, ane BiH MOXe ByTU He TakuM TEMHWM.

1000 r
1. BOAQ 310 ma (40-50 °C)
2. OAis 2 CTOAOBI AOXKKM
3. cinb 1 vaiiHa AoXKKa
4. uykop 2 CTOAOBI AOXKM
5. XnibHe BopolHo 560 r
6. aKTUBHI CyXi APDKAXI 4 YanHi AOXKM

Mporpama 7. [Gluten free]

Xaeb 6e3 KAeMKOBUHDBI/XAI6 6e3 KAeHKOBUHM
[TiAXOAUTD AAS BUMIKAHHS XAIDa 3 MPOAYKTIB B3 KAEMKOBUHM.

1000 r
1. onist 5 CTOAOBI AOXKKM
2. MOAOKO 300 ma
3. ouet 1,5 CTOAOBOI AOXKKM




1000 r Mporpama 9. [Whole wheat rapid] (anwe HD9045)
4 sl 3 BbicTpas Bbineyka LeAbHoszepHoBoro xaeba/lliBuaka Bunivka LiAbHO3epHOBOTO XAiba
5. cinb 1,5 YalHoT AOXKKM XAib Byae roToBWI LWBMALLE, HIXK Y pa3i BUKOPWUCTaHHS MPOrpamm BUMiKaHHs
6. Lykop 2 CTOROBI ACHKIM LIABHO3EPHOBOTO XAiBa, aAe MOXKe By TU MEHLLMM i LLIABHILLIM.
7. XAibHe GOPOLUHO 6e3 KAEMKOBUHM 500 r 750 r 1000 r
8. aKTUBHI Cyxi APDKAXKI 2 YalHi AOXKKM 1. BoAR 280 mA 350 mMA
2. onist 1 cTOAOBa AOXKKa 2 CTOAOBI AOXKKM
I'Iporpama 8. [Whole Wheat] 3. cinb 1 yarHa AOXKKa 2 YarHi AOXKKM
LLiAbHO3epHOBM XAIG 4. LyKop 2 CTOAOBI AOXKKM 2 CTOAOBI AOXKKM
[NepeabavaeTbcs Yac NonepeAHbOro MiAirpiBaHHs, LWOG 3epHO BBIOPaAO BOAY Ta 5. uinbHO3epHOBE XAIGHE 450 r 560 r
30iABLUMAOCS. 60poLIHO
750 r 1000 r 6. aKTUBHI CyXi APDKAXI 2 YalHi AOXKKM 2 YalHi AOXKKM
1. BOAR 280 mA 350 mA
2. onis 1 cToAOBa AOXKKA 2 CTOAOBI AOXKKM I'Iporpama 9. [Yoghurt] (AMUJe HD9046)
3. cinb 1 vaiiHa AOXKKa 2 YalHi AOXKKM Morypt
4. Uuykop 2 CTOAOBI AOXKKM 2 CTOAOBI AOXKKM

5. LiAbHO3epHOBE XAIGHE BOPOLLIHO

450 r

560

6. aKTUBHI Cyxi APDKAXKI

2 YalHi AOXKKM

2 YalHi AOXKKM

LliAbHO3epHOBMIA XAI6 i3 HACiHHAM

750 r
1. BOAR 280 mA
2. onist 2 CTOAOBI AOXKKM
3. cinb 1 yarHa AOXKa
4. Mea, 2 CTOAOBI AOXKKM
5. LinbHO3epHOBE XAIBHE 6opowHo | 450 T
6. aKTUBHI Cyxi APDKAXKI 1 yarHa AOXKa
7. HaciHHA rapby3a 20r
8. HaCiHHA COHALWHWKA 20r
9. HaciHHA ce3amy 20r

E Mpumitka

* [lepea NpUroTyBaHHAM MOrypTY AOBPE MOMUIATE MOCYAUHY AAS MOTYPTY TEMAOID
BOAOIO i3 MMIOYMM 3aCOBOM i BUCYLLITb.

* MoxHa BUKOPKCTOBYBATU LIAbHE, 36MPaHe U 2% MOAOKO.

+ VlorypT Mae 6yTu CBIMM, LIO rapaHTye akTVBHY 3aKBACKY.

AAA NPUroTyBaHHA AOMALLIHBOTO MOTYpTY

1. MOAOKO 1000 mMA

2. iorypT 100 mA
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Mporpama 10. [Dough]

E Mpumitka

* BcTaHoBWTK Bary XAIGUHM Y KOAID CKOPUHKI AAR MOAGHMX HIKYE MPOrpam
HEMOMKAVIBO.

Tecto/TicTo
[pu3HaYeHO AAA 3MilllyBaHHA NPOAYKTIB | 3aMilllyBaHHA TiCTa, aAe He AAS BUMIKaHHSA.

1. MOAOKO 120 mA

2. UyKkop 0,25 vawkn

3. cinb 0,5 yaitHoi AOXKKM
4. Aanus 1

5. AIEUHI XKOBTKM 2

6. MacrO 3 CTOAOBI AOXKKM
7. ueapa AMMoHa 1 vaiiHa AOXKKa

8. pOA3MHKM 30r

9. cMopoanHa 30r

10. Muraans 30r

11. 3BMyariHe 6OpPOLIHO 365r

12. xepec 0,5 vatwkun

13. akTUBHI Cyxi APIKAXKI 4.5 YaMHOI AOMKKM

1000 r
1. BOAR 330 mMA
2. onis 2 CTOAOBI AOXKKM
3. cinb 2 YaiHi AOXKKM
4. uykop 4 CTOAOBI AOXKM
5. XAibHe 6opoLLHO 560 r
6. aKTUBHI Cyxi APDKAXI 2 YarHi AOXKKM

Mporpama 11. [Pasta dough]

MpecHoe TecTo/lMpicHe TicTo
[pU3HaYeHO AAS 3MilllyBaHHA MPOAYKTIB AAS MaKapOHIB Ta MOro 3amillyBaHHS.

1. onis 2 CTOAOBI AOXKKM
2. BEAUKI sirtUA 3

3. ciAb 0,5 YarHoT AOXKKM
4. MaHHa Kpyna 300 r

MNporpama 12. [Easter cake]

Kyaunu/Tacka
[TiAXOAMTE AAS BUMIKAHHS MacKy.

E Mpumitka

M ﬂepeA BUKOPUCTAHHAM LIEADY AMMOHA Ta MUIAaAb HeobxiAHO pOBAi/\MTM Ha WMaTKKn.

* Macno HeobXiAHO Mopi3aTi Ha APIOHI LUMATKM.
e PoaA3nHKK cAip TpuMaTL B xepeci NpubAn3HO 30 XBUAMH.
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Mupir
[TiAXOAUTL AASI MPUrOTYBaHHSA TOPTIB ab0 KeKciB
1. s 3

2. Macro 150 r

3. uyKop 150

4. 3BK4aliHe 60POLIHO 150 r

5. NOPOLWOK AAS TicTa 3r

Mporpama 13. [Jam]

BapeHbe/BapeHHs
[Mpr3HaYEHO AAS MIPUrOTYBaHHS BapeHH.

E MpumiTka

» CnoyaTKy MOAYHULIIO HEOBXIAHO MOPI3aTh Ha APIBHI WMATKM.

1. NOAYHMUS 300 r

2. Lykop 150




Mporpama 14. [Home made]

AomawwHnin xaeb/AomaluHin xAi6
TPUBAAICTb KOXHOTO KPOKY MPUrOTYBaHHS MOXHA HaAALITYBATH Ha BAGCHUIA PO3CYA,
1 o6 B1bpaTy Nporpamy BUMIKaHHA AOMALIHBOrO XAIGa MICAS YBIMKHEHHS
XAIBOMIYKM, HATUCHITb 13 pasis kHoMKy (= (KHOMKa MeHio).
Ly 3'ABUTLCSA HOMep Mporpamit «14» Ta vac NpuUroTyBaHHs.

2 Hatuchits [ (kHoMKa LvKAy).

2 3araAbHWM Yac BUKOHAHHS Mporpamu

E MNpumitka

* TpuBanicTb 36epeeHHs Tenaa aaa nporpam (ia 1 A0 9) cTaHOBKTL 60 XBUAVH.

Hassa nporpamu XAaibuHa Baroto 750 r

» Ha PK-ancnaei ctany noure 6avmatit Hanve «KNEADT» (3amitysannst). Caitanit | Cepeanit | TemHuit
3 LLo6 HanawTyBaTVt TPMBAAICTb KPOKY 3aMmillyBaHHA 1, HATUCHITS (€] (KHOMKa 1. Benblin xaeb/Bianin xai6 3:55 3:55 410
Talimepa). 2. BeicTpas Bbineuka 6eaoro xaeba/lllBuaka 2:45 2:45 2:55
) BUniYKa BiAOro xaiba
E Mpuitka 4. MpicHe TicTo 3:45 3:50 3:55
* AKIWO HaTUCHYTV Ta YTPUMYBATY LIO KHOTKY, Yac 30iAbLLYETHCA UM 3MEHLLYETHCA 5. 3p06Ha BUMiuKa 322 322 326
WBMALLE. 7. XAib 6e3 KASMKOBUHI - 2:49 -
8. Lli 1 XAIG 3:50 3:55 4:05
4 LLlo6 niaATBEPAMTM, 3HOBY HATUCHITL (=) (KHOMKA LIMKAY). uIAbHO%pH?BW X.N -
. ) . 9. LLiBnaka BuMnivKa LIABHO3EPHOBOTO XAiba 2:39 2:44 2:49
5  LLlob6 HarawTyBaTVt TPMBAAICTb PELITH KPOKIB MPUFOTYBaHHS, BUKOHAITE KPOKM (HD9045)
BULLE.
6 LLlob BUMTH MiCAA BCTAHOBAEHHA YCiX HaAaLLITYBaHb, HATUCHITL (=] (KHOMKa Hasga nporpamu XAi6uHa saroto 1000 r
LIMIKAY). CaiTAnit CepeaHit TemHui
7 Ko Bu byaeTe roTosi nexTu xaib, 3HOBY HaTUCHITL 2 (kHOMKa novaTky/ 1. Beabiin xae6/Binin xnib 4.00 4.00 415
3YMUHEHHS). 2. beicTpas Bbineuka 6eaoro xaeba/lllBuaka 2:50 2:50 3:00
AVBITbCH TPYBAAICTb KOXHOTO KPOKY B TaBAMLI HIKYE. BUNivKa 6iroro xniba
Kpok TpuBanicTs (y xBuAMHAX) 4. MNpicHe TICTF} 3:50 3:55 4:00
[KNEAD1] (Bawiwysars 1) 816 5. BA.O6Ha BUMIYKa 323 325 329
[RISE1] (MiapocTants 1) 20-60 7. X{\|6 6e3 I-(/\eVII-(OBMH.M - 2:59 -
[KNEAD2] (Gamiwysaris 2) 1025 8. LliAbHO3epHOBUIN XAIG 3:55 4:00 410
- 9. LLIBMAKa BMMIYUKa LIIAbHO3EPHOBOIO XAiba 2:44 2:49 2:54
[RISE2 (MiapocTarHs 2) 5-120 (HD9045) P
[RISE3] (MiapocTatHs 3) 0-120
[BAKE] (Bunikars) 20-78 E MpumiTka
[KEEP WARM] (36epexentia Tenna) 0-60 * 3MIHWTY Bary XAIGMHM Ta KOAIP CKOPUHKI AASI MTOAGHMX HVDKHE MPOTPaM HEMOMAVBO.
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Hasea nporpamu CepeaHin 36eperkeHHs
Tenaa
(y XBMAMHAX)
3. CBITAUM UTHIN XAID 4:00 60
6. Dkcnpecc-soinevka/Excnpec-sunivka 0:58 60
9. ViorypT (HD9046) 8:00
10. Tecto/TicTo 1:30
11. MpecHoe Tecto/[picHe TicTo 0:18
12, Kyamu/Macka 2:00 60
13. BapeHbe/BapeHHs 1:00
14. AoMaluHin xAi6 AeTanbHy iHpopmaLliio 60
YKTanTe B PO3AIAI
" AoMaLLHin XAIB"
nocibHMKa KOpUCTyBaYa

7  TMpoAyKTH, NOTPiOHI AASI BUMiKAHHSA
XAiba

XAi6He 6opoluHo

XAibHe BOPOLWHO MICTUTL BaraTo KAEMKOBUHM (TOMY OO MOXHA TaKOX Ha3BaTH
6OPOLLHOM i3 BUCOKMM BMICTOM KAEMKOBWHM, SIKE MICTUTb BaraTo GiAkiB), 3abe3nevye
XOPOLLY €AACTUYHICTb | MOXE 3an0obirTi 3anaaaHHIO XAiba NICAA MIAPOCTaHHS. 3aBAAKM
GIAbLLIOMY BMICTY KAEMKOBMHM MOPIBHAHO 3i 3BM4aliHKM BOPOLIHOM Lie GOPOLUHO MOXHA
BVKOPUCTOBYBATU AASt BUMIKaHHS BEAMKOTO XAIOa 3 KPaLLOK BHYTPILUHBOIO KAITKOBMHOIO.
XAiBHE BOPOLIHO — Lie HaMBAXKAMBILLMIA NPOAYKT AAA BUMIKaHHA XAiDa.

LliAbHosepHoBe 6opoLuHo

LliAbHo3epHOBE HOPOLIHO OTPUMYIOTb i3 3epHa. BOHO MICTUTB LWKIPKY Ta KAEMKOBUHY
nwenn. LliabHosepHose BOPOLIHO Ba)kue Ta NOXMBHILLE, HiX 3BM4aiiHe GOPOLLHO.
3a3Buyan XAIB i3 LiAbHO3EPHOBOrO GOPOLLHA € MAAOTO PO3MIPY. AAS OTPUMAHHS
HalMKpaLLoro pesyAbTaTy baraTo peLenTis 3a38uyait nepeAbadaloTb NOEAHAHHS
LIAbHO3EPHOBOTO 1M XAIBHOrO BopoLuHa.

30 VYkpaiHcbka

XKuthe 6opoliHo

HWTHe BopoLWHO Ma€e 6araTo KAITKOBMHM, aAe MEHLUE KAEMKOBUHM, HIXK MLeHnIHE
6OPOLUHO. 3a3BMUaM KUTHIN XAIG TEMHILWMIA | MA€E PI3KILLMM CMaK, HXK BIAWI Ta MWEHUYHIA
XAIB. Y Uil XAiboniyLi Lie BOPOLIHO CAiA BUKOPUCTOBYBATH 3 XAIDHIM GOPOLIHOM.

KykypyaA3ssiHe Ta BiBcsiHe 6opoluHo

KyKypyA3sHe Ta BiBcAHe HOPOLIHO OTPUMYIOTb i3 KyKypyA3¥ Ta BiBca okpemo. Lii Bram
6opoLUHA € AOAATKOBMMM MPOAYKTAMU AAS BUMIKAHHSA XAIGa rpyDoT TeKCTypu, AKi
BMKOPWCTOBYIOTbCA AAS MOKPALLEHHS CMaKy | TEKCTYPU.

3BuyaitHe 6opoLHo

BoHO Mae MeHlLie KAEMKOBUHM, HiXK XAIGHE BOPOLLUHO. Y HalMX peLenTax Moro MoXHa
BMKOPUCTOBYBATH AASt BUMIKAHHA MacoK, TOPTIB, OYAOUOK Ha Mapi Ta CMaXKEHMX XAIBHMX
NaAH4OK.

ApiKAXi

[Micast BPOAIHHS APDKAXKI BUAIAITUMYTb BYTAEKUCAMIA a3, Byraekuncanii ras niaHime xaio
i NOM'SIKLUMTb BHYTPILLHIO KAITKOBUHY. BUKOPUCTOBYITE AAA LIET XAIBOMIYKM aKTVBHI Cyxi
APDKAXKI.

APKaXi HEOBXIAHO 36epiraTit B XOAOAWMABHMKY, OCKIABKM BUCOKA TemrepaTypa BOvBae
APIKAXKOBI rpubK. [Nepes BUKOPUCTaHHAM NEPEBIPATE AATY BUTOTOBAEHHS | TEPMIH
30epiraHHs Apixkaxis. CTaBTe APPKAXKI SKOMOTa WBMALLE B XOAOAMABHYK MICAS KOXKHOTO
BMKOPWCTaHHA. 3a3BK4all MPUUMHOIO TOTO, LLO XAID He NIAPOCTAE, € NoraHi APHKAXI.

Boaa Ta iHWwa pianHa

Boaa — Lie BaXKAVBIIA MPOAYKT AAA BUMIKAHHA XAiGa. 3ararnoM TemrepaTypa BOAK BiA
20 °C a0 25 °C € Haiikpatoio. Boay MOXHa 3aMiHUTK CBIXKMM MOAOKOM UM BOAOIO,
3MilLaHOIO i3 296 CYXOro MOAOKA, LLIO MOXE MOKPALUMTK CMaK XAiba Ta KOAIP CKOPUHKM.
AR NOKPaLLEHHS CMaKy XAiba AesKi peLenTy MOXyTb nepeabadaT AOAABaHHS COKY,
HanpUKAAA, ABAYUYHOTO, aNeAbCUHOBOTO, AMMOHHOIO YK IHLLIOFO COKY.
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1 it A% - RN EES
A
1000 %2
1. 7K 300 =7t
- FERBRETHANG BRI - TARERECOEQK - PRRICEY:: 2
- MEE - BRI EKESRIE - 5 TORERE FromY - 3 %% 2B
- AN BB 560 5 - —REEEBTABA 3 XUFHES - JuRp - 15 2R
REBTA RIS 4 FAME - PUEEEHERTARA 5 KU - = =R
- AREEE  RANMMEHETURE 560 Rk 3 RAMS - 5. 2EHEL 250 %
B+ 7 EE RS 2 %
e~ 8 AR o 5
- BUREAERMHE - "
- FARMEBRAZREN - GIFRESAHN - 9. BHIE 75 %
- BRBAELFIER - SRHAERER - 10. etk 75 %

S -

o BUEIMARREN K - BINARCH L
- HHEOBTHABRSE  BEEATR  AREMEVHRNE - FTEE

o mAEMREERN A RARTIK/ R - AEBHRE

2 2.[White bread rapid]

2 1.[White]

REHER

ERMEREFNRELDMEEFR  ENEARER/)  EEORTE -
750 7 1000 5=

1. 7K 280 =7t 350 =7t

2. H 1.5 5% 25k

3.8 g 1.5 ik

4. WHE 1.5 5% 25k

5. ) 455 7 560 &

6. B 1.6 7kt 1.6 2R

REEE
BABEDEE

750 2 1000 5%
1.7K 280 =7+ 350 =7t
2. M 1.5 5% 25
3. B 15 1.5 H i
4. Wi 1.5 5% 25
5. f# 455 7 560 7
6 E MR S IS

ZEPX
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2 3.[Light rye bread] B 5.[Sweet]
BREEG R
MM ADRE £ SR O RAERRE B -
E =R 750 % 1000 3%
‘ . EIATAESE o ‘ 1. 7K 240 =7 300 27
2.8 2 Z 35
1000 72 3. 88 1HE 1 HR
1. 7K 240 =7 (30~40°C) 4. WK 4 5 55
2.0H 2 St 5. 400 7= 500 7=
38 15 F& 6. JE T B 1.3 & 1.3 &
4, WK 2 it
> BRH 1 AR 5 6.[Super rapid]
6. AT AT 2 St Bk
7. B 140 7 EREEREFORELHESMRERAESR - BEBNEZBRX
8. JH) 280 7 1000 &
9. AR EEE 1.5 % 1. 9K 310 E7+ (40~50°C)
2. 2 Gt
FF 4.[French] 3. 88 1R
SEEEE 4. WK 2 5t
ERAEAMNESK SR AR - EihRg - S gk 560 %
750 72 1000 7= 6. IR 4 R
1. 7K 270 =7t 350 =7t
2. 15 B8 2 R B 7.[Gluten free]
3.8 1.5 &k 2 i EEBEA
4, F@ 15 450 72 560 7% BEFREEERM - BRERERA
5. E s R 1.3 Rk 13 %R 1000 &
1.8 55
2. 440 300 27
3. B 1.5 5t
32 ERPX
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1000 52 BF 9. [Whole wheat rapid] (#FR HD9045)

4 = 3 REDSHEE

5 & 15 e ERMEEFNREL2EEEFR  AHETER/)  EehEERE -

6. WOHE 2 St 750 7 1000 72

7. AR 500 72 1.7K 280 =7t 350 =7

8. V& E B} 2 HER 2. 1 %t 2 it
3.8 153 PN

7 8. [Whole wheat] 4 DR 2 R 258

23 5. REMEH 450 5% 560 5%

EERER A TR - RN A R ] RIBOK D WA o 6. SE R 2 %% 2 %%

750 7= 1000 72
1.k 280 EFt 350 ZFt B 9. [Yoghurt] (f£BR HD9046)
2. 1 5% 2 G 2
J\ 3. E 15 2B E =R
4 8 2ig% 2ig% _ P —— ) -
- - BRABKEEEHEBAILKES  Bazid 4 RIETLE
T >. BB 450 72 560 52 - FEARMEY - BRI 2% 1 -
6. SEMEEER D %8k 2 %8 o WERELERHTEE - BEEBIEELER -
EREZEE SEZENS
750 % 1. 1000 Z 7t

1.7K 280 =7t 2. LB 100 =7

2.8 2 St

3. 1HER

4. B= 2 St

5. 2B 450 72

6. &g R 14

7. m A 20 52

8. B 20 %

9. ZRAF 20 52

ZEPX
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%2 10.[Dough] 1. 44 120 =7t
B 2 B 025 84
=k 3. 05 i
- ERNTIREE  FTREEREEEENAS - s 1
S 5. && 2
HIRF ARABRH AT AME - IEHE 6. 4 3p%
0005 7 B 1HR
1.5k 3302 8. BB 30 %%
> S B 9. AT 30 52
3. 8 ey 10. /E 30 %%
4 DR prery 11, REE 365
5 9 60 & 12, BFIE 0.5 EAF
6. SEEE 2 ek 13. B R 45 gk

& 11.[Pasta dough]

BARESHERI T RERE

EREE 1%\ :
W ARA TREEH A EER M 2 i 150 %2
1 2B iﬁfm% Egi
) AERE 3 : gﬁf“ =
3.8 05 Fi > & E
4 18R ED 300 %

BF 13.[Jam]
= 2
EF 12.[Cake] BERE
EEHER L
N N e P Tt ’R
=E5 . T BBELSAE RN -
. BEERACLWEIRA S - prpre
o AR A - - 0%
. BESEAAESHET 30 HEAE - 2 iR 150 %%
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BF 14.[Home made]
HEES

ERLLREFE SR BE—ESRAEE -

1 HRAESHNEREK 2 (heeRRiE) 13 REIAEZEARER

o ERFEIE [14] MEERERSHER o

2 ZU (EFEE) -

2 ARFE

=1

- BE (1E9) HRERMA 0 53 -

L [KNEAD1) &7 LCD 4Reefss Fpo - RIFER §z§;7w§¥% -
3 20O (ERIER) BATERE [Kneading) (M) 5 1 MKSE - r— e 55 10
F R 2. REEEE 2:45 2:45 255
R L AR - ERIHE MR MR TR R R o 4. %8 345 350 355
5. @Ik 3:22 3:22 3:26
4 FEREE GEREm) BERER o 7. mEE - 249 -
5 FWBUTER REESKEBRSFHORME - 8. 2% 3:50 3:55 4:05
6 Bz & (GRFizil) - BDRIEARATERTEREL - 9. RE2BME 2:39 2:44 2:49
7 CEEIFEEEER  BXR G (BG/IEIERE) o (HD9045)
BRTHEREESESBHEE - T BEER 1000 5
SH BE () *E i B
[KNEAD1] (B%E 1) 8~16 1. A%E 4:.00 4:00 415
[RISE1] (%8 1) 20~60 ) RREER 2:50 2:50 300
[KNEAD2] (%HE 2) 10~25 4. kE 3:50 3:55 4:00
[RISE2] (%B# 2) 5~120 5. Fi% 323 325 329
[RISE3] (Zf# 3) 0~120 7. sk - 2:59 -
[BAKE] (Htf) 20~78 8 2% 3:55 400 410
[KEEP WARM] (fR)&) 0~60 9. RIREEHE) 2:44 2:49 2:54
(HD9045)
=E5
- ERTHRRREASEANEENADEEE - |
E@hxx 35
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BEEHE i BB (5)
3 EEEES 4:00 60
6. FRIR R 0:58 60
9. ZLE (HD9046) | 8:00
10, 5aE 1:30
11. EHiaE 0:18
12. &L 2:00 60
13. R& 1:00
14, B8 mEE - H2BAEFRE |60

RREEd
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3 mmBms

AR

MEENTEREENREAMRESEY (AtXAREASHEN - ARHS
EREERY) - Bty UHEASEERFREASNEKM SR o ARE
BEMNOBREARBEL —RENE - FTAR A REWEARR T M A afl a5
e o ENEEFASEMNRERMH

2HMEH

2EENTARYAERNAK - SEANSAEEMBELAFRBE - 288N —
BENE  MAAELEENEE - U2ZENEYENERBERTE) o FEULHF
ZREHSHEEEEHNALENRE R URERFNER

REEH

REEHESELG  ARREOHBESEREEENE - REEENECHE
EELHAMEME2EEERER  MEAKGLERE - EALRMEEKE - me
(ERAREHY) - R HME AN RS EEER -

ERH I
FORMAFEN 5 R B ERFBEREMK - EMEEEREHE RN
EHRARNME - 5ZEAREEORKES -

AT
ERANNBEAMBELABRENERS) - ARMANRES - SRANTH
REUWEIRIRERERS - /b - ZEBEMFREK -

2253

riBBEONERFE  BESEE AL - —StReEESKR  YEEAS
EENEGEE ST - EANLEBIEEKE - FERELEES -

B UATFREKMET AR EENBERESR TESNT - BUEREMATS
FREREGNEEARNAREY - SREREFRRGESRQAENFTR -
e B AN REREHEE RSB NEE -

AR
AREACEOFRBOLENE © —RTE - 20°C 7 25°C ZMHABZRER
RARAEROMAR « GAIRMAEID - A 2% HIHAVKREA - BT
MR TRAORE S BENE o B RNATLEEARAENES
O%k - PIMERST - ot - BETEE -

S
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