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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.

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

.

.

B

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.

The yeast should be dry and separate from other ingredients when it is added to the
bread pan. Do not let the yeast touch the salt.

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

Program 1.[White]
White bread
Suitable for White bread

750g 1000g
1. Water 280 ml 350 ml
2. Oil 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

Cranberry Walnut & Rosemary bread

1000g

1. Water 300 ml

2. Sunflower oil 2 tablespoons

3. Honey 2 tablespoons
4. Salt 1.5 teaspoons
5. Wholemeal bread flour 250 ¢

6. White bread flour 250 g

7. Active dry yeast 2 teaspoons
8. Rosemary sprigs 5¢g

9. Dried cranberries 75¢g

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

6. Active dry yeast 1.6 teaspoon 1.6 teaspoon
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Program 3.[Light rye bread]
Light rye bread

A mixture of bread and rye flour can be used

Program 5.[Sweet]
Sweet bread

Bread will be crisp and sweet.

Note 750¢g 1000g
+ Caraway seeds must be broken into pieces. 1. Water 240 ml 300 ml
2. Ol 2 tablespoons 3 tablespoons
1000g 3. Salt 1 teaspoon 1 teaspoon
1. Water 240 ml (30~40°C) 4. Sugar 4 tablespoons 5 tablespoons
2. Ol 2 tablespoons 5. Bread flour 400 g 500 g
3. Salt 1.5 teaspoons 6. Actice dry yeast 1.3 teaspoon 1.3 teaspoon
4. Sugar 2 tablespoons
5. Caraway seed 1 tablespoon Program 6.[Super rapid]
6. Cocoa powder 2 tablespoons Super rapid
7. Rye bread flour 140 g Even faster than white bread and white bread rapid, but the bread may not have as dark
8. Bread flour 280 ¢g color
9. Active dry yeast 1.5 teaspoon 1000g
1. Water 310 ml (40~50°C)
Program 4.[French] 2. Ol 2 tablespoons
French bread 3. Salt 1 teaspoon
Bread will have a crisper crust and lighter texture 4. Sugar 2 tablespoons

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
5. Active dry yeast 1.3 teaspoon 1.3 teaspoon
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5. Bread flour

560 g

6. Active dry yeast

4 teaspoons




Program 7.[Gluten free] Whole wheat bread with seeds

Gluten-free bread 750g
Suitable for gluten free ingredients which will take longer time to 1. Water 280 ml
1000g 2. Ol 2 tablespoons
1. Oil 5 tablespoons 3 salt 1 teaspoon
7 Milk 300 ml 4. Honey 2 tablespoons
3. Vinegar 15 tablespoons 5. Whole wheat bread flour 450 g
4. Eags 3 6. Active dry yeast 1 teaspoon
5. Salt 1.5 teaspoon 7. Pumpkin seed 208
6. Sugar 2 tablespoons 8. Sunflower seed 20¢g
7. Gluten-free bread flour 500 ¢ 9. Sesame seed 208
8. Active dry yeast 2 teaspoons

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

Program 8. [Whole wheat] Whole ‘theat rapid ‘
Bread will be ready quicker than whole wheat program, but may be smaller and denser

Whole wheat
There will be preheat time to allow grains to soak up water and expand. 750g 1000g
750 1000g 1. \(/)Vater 280 ml iSO ml
2. Ol 1 tabl tabl
1. Water 280 ml 350 ml : espeen espoorE
- 3. Salt 1 teaspoon 2 teaspoons
2. Ol 1 tablespoon 2 tablespoons
4. Sugar 2 tablespoons 2 tablespoons
3. Salt 1 teaspoon 2 teaspoons
5. Whole wheat bread flour 450 g 560 g
4. Sugar 2 tablespoons 2 tablespoons
6. Active dry yeast 2 teaspoons 2 teaspoons
5. Whole wheat bread flour 450 g 560 g
6. Active dry yeast 2 teaspoons 2 teaspoons
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Program 9. [Yoghurt] (HD9046 only) Program 11.[Pasta dough]

Yoghurt Pasta dough
F ixi d kneadi ta dough ingredient:
Note or mixing and kneading pasta dough ingredients
» Ensure the Yoghurt container is thoroughly washed with warm water and soap, and it 101 2 tablespoons
is dried before making Yoghurt. 2. Large eggs 3

« Full fat, skim, or 2% milk can be used. 3. Salt 0.5 teaspoons
« Make sure the Yoghurt is fresh and thus the culture starter is active. -

4. Semolina 300 g

For making homemade Yoghurt

Program 12.[Cake]

1. Milk 1000 ml
Easter cake
2. Yoghurt 100 ml ) )
Good for Russian Easter Cake recipe
Program 10.[Dough] Note
Note * Lemonzest and Almonds must be broken into pieces before use.
+ Butter must be cut into small pieces.
+ Loaf weight or crust color cannot be set for programs below. * Raisins should be kept in sherry wine for around 30 minutes.
Dough 1. Milk 120 ml
For mixing ingredients and kneading dough, no baking 2. Sugar 025 cups
1000g 3. Salt 0.5 teaspoons
4. E 1
1, Water 330 ml £8°
5. E Ik 2
2. Ol 2 tablespoons g£Y0%
6. Butt 3 tabl
3. Salt 2 teaspoons e 2Dlespoons
7.L st 1t
4. Sugar 4 tablespoons emonze caspoon
8. Raisins 30g
5. Bread flour 560 g
9.C t 30
6. Active dry yeast 2 teaspoons Sl e
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 4 Press [ (cycle button) again to confirm.
Good for making pound cake or butter cake 5  Follow steps above to set the duration of rest processing steps.
1. Eggs 3 6 Press [#] (cycle button) to exit when you finish all the settings.
2. Butter 150 g 7  Press [ (start/stop button)again when your ready to make your bread.
3. Sugar 150 g See the duration of each step in the table below.
4. All purpose flour 150 g Step Duration (minutes)
5. Baking powder 3g [KNEAD1] (Knead 1) 8~16
[RISET] (Rise 1) 20~60
Program 13.[Jam] [KNEAD2] (Knead 2) 10~25
Jam [RISE2 (Rise 2) 5~120
For making jam [RISE3] (Rise 3) 0~120
Note [BAKE] (Bake) 20~78
[KEEP WARM] (keep warm) 0~60
« 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.
» 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.

w

Note

* If you keep the button pressed, the time increases or decreases more quickly.
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2 Total program time Program name Hedum P
N 3. Light rye bread 4:00 60
ote
6. Super rapid 0:58 60
* The Keep-warm duration for programs (1 to 9) is 60 minutes . 9. Yoghurt (HD9046) 8:00
10. Dough 1:30
Program name Loaf weight of 750 g
11. Pasta dough 0:18
Light Medium Dark
12. Cake 2:00 60
1. White bread 3:55 3:55 410
13. Jam 1:00
2. White bread rapid 2:45 2:45 2:55 -
14. Home made For details, see 'Home made' 60
4. French 3:45 3:50 3:55 in the user manual
5. Sweet 322 322 326
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 3:25 3:29
7. Gluten free - 2:59 -
8. Whole wheat 355 4:00 410
9. Whole wheat rapid (HD9045) 2:44 2:49 2:54

Note

» The loaf weight and crust color cannot be changed for the programs below.
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1 Receta

E Nota

4. Azlcar 1,5 cucharadas 2 cucharadas

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 stper rapidos 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.

E Consejo

* Mida siempre los ingredientes con precisién.

» 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 continuacién, 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.

* La mantequilla y otras grasas se deben cortar en trozos pequefios antes de colocarlas
en el recipiente para pan para afiadirlas a la masa.

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

6. Harina para hacer pan blanca 250 g

7. Levadura seca activa 2 cucharaditas

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

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.

750 g 1000 g

Programa 1.[White] 1 Agia 280 i 350 mi
Pan blanco 2. Aceite 1,5 cucharadas 2 cucharadas
Adecuado para pan blanco. 3. Sal 1 cucharadita 1,5 cucharaditas

750 ¢g 1000 g 4. Azdcar 1,5 cucharadas 2 cucharadas
1. Agua 280 ml 350 ml 5. Harina para hacer pan 455 g 560 g
2. Aceite 1,5 cucharadas 2 cucharadas 6. Levadura seca activa 1,6 cucharaditas 1,6 cucharaditas
3. Sal 1 cucharadita 1,5 cucharaditas

Espaiiol
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Programa 3 .[Light rye bread] Programa 5.[Sweet]

Pan de centeno ligero Pan dulce
Se puede utilizar una mezcla de harina para pan y harina de centeno. El pan serd crujiente y dulce.
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. Azlcar 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 Programa 6 .[Super rapid]
6. Cacao en polvo 2 cucharadas Super rapido
7. Harina para hacer pan de centeno 140 g Auln mas rapido que el pan blanco y el pan blanco répido, aunque puede que el pan no
8. Harina para hacer pan 280 g tenga un color oscuro.
9. Levadura seca activa 1,5 cucharaditas 1000 g

1. Agua 310 ml (40~50 °C)
Programa 4.[French] 2. Aceite 2 cucharadas
Pan francés 3. Sal 1 cucharadita
El pan tendrd una corteza mds crujiente y una textura mds ligera. 4. Azlicar 2 cucharadas
750 g 1000 g 5. Harina para hacer pan 560 g

1. Agua 270 ml 350 mi 6. Levadura seca activa 4 cucharaditas
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 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
4. Huevos 3
5. Sal 1,5 cucharaditas
6. Azlcar 2 cucharadas
7. Harina para hacer pan sin gluten 500 ¢
8. Levadura seca activa 2 cucharaditas

Programa 8. [Whole wheat]

Integral
Hay un tiempo 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
3.5al 1 cucharadita 2 cucharaditas
4. Azdcar 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
1. Agua 280 ml
2. Aceite 2 cucharadas
3. Sal 1 cucharadita
4. Miel 2 cucharadas
5. Harina para hacer pan de trigo integral 450 g
6. Levadura seca activa 1 cucharadita
7. Semillas de calabaza 20¢g
8. Semillas de girasol 20¢g
9. Semillas de sésamo 20¢g

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.

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
trigo integral

450 g

560 g

6. Levadura seca activa

2 cucharaditas

2 cucharaditas

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

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 estd activo.

Para preparar yogur casero

1. Leche 1000 ml

2. Yogur 100 ml

Programa 10.[Dough]

Nota

» No es posible establecer el peso de la pieza de pan y el color de la corteza para los
programas siguientes.

Programa 11.[Pasta dough]
Masa pasta

Para mezclar y amasar ingredientes de masa pasta.

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.

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
Masa 2. Azlicar 0,25 tazas
Para mezclar ingredientes y amasar, no cocinar. 3. 5al 05 cucharaditas

1000 g 4. Huevos 1

1. Agua 330 ml 5. Yemas de huevo 2
2. Aceite 2 cucharadas 6. Mantequilla 3 cucharadas
3.5al 2 cucharaditas 7. Piel de limdn 1 cucharadita
4. Azicar 4 cucharadas 8. Pasas 30¢
5. Harina para hacer pan 560 g 9. Grosellas 30g
6. Levadura seca activa 2 cucharaditas 10. Almendras 30g

11. Harina normal 365¢

12. Vino de jerez 0,5 tazas
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Bizcocho / tarta

|deal para preparar ponqué o bizcocho de mantequilla

—p—
=

1. Huevos 3

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

Programa 13.[Jam]
Mermelada

Para preparar mermelada.

Nota

* Si mantiene pulsado el botdn, el tiempo aumenta o disminuye mds rapido.

4 Pulse [ (botdn de ciclo) otra vez para confirmar.
5

Siga los pasos anteriores para ajustar la duracién del resto de pasos de

procesamiento.

6  Pulse [ (botdn de ciclo)para salir cuando complete todos los ajustes.
7  Pulse [ (botdn de inicio/parada)otra vez cuando esté listo para preparar el

pan.

Consulte la duracién de cada paso en la tabla siguiente.

Paso

Duracién (minutos)

[KNEAD1] (Amasar 1) 8~16
Nota
[RISE1] (Subir 1) 20~60
* Las fresas se deben cortar en trozos pequefios primero. [KNEAD2] (Amasar 2) 10~25
[RISE2] (Subir 2) 5~120
1. Fresas 300 g
y [RISE3] (Subir 3) 0~120
2. Azlcar 150 g
[BAKE] (Horear) 20~78
[KEEP WARM] (Conservacién del calor) 0~60

Programa 14 .[Home made]
Pan casero

Puede personalizar la duracién de cada paso del proceso.

1  Pulse & (botdn de menu) 13 veces para seleccionar el programa casero

después de encender la panificadora.

Ly Se muestran el programa ndmero 14" y el tiempo de procesamiento.

2 Pulse el botdn (=] (botén de ciclo).

L» “KNEAD1" parpadea en la pantalla de estado LCD.

3 Pulse [¢) (botdn del temporizador)para ajustar la duracién del paso 1 de

amasado.

Espaiiol
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2 Tiempo total del programa Nota

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

Nota programas siguientes.
e la dulracio’n de la funcidn de conservacién del calor para los programas (1 a 9) es de Nombre del programa Medio Conservacién del
60 minutos. calor (minutos)
3. Pan de centeno ligero 4:00 60
Nombre del programa Peso de la pieza de pan de 750 g -
6. SUper rapido 0:58 60
Claro Medio Oscuro
9. Yogur (solo modelo HD9046) 8:00
1. Pan blanco 3:55 3:55 410
- 10. Masa 1:30
2. Pan blanco rédpido 2:45 2:45 2:55
11. Masa pasta 0:18
4. Francés 3:45 3:50 3:55
12. Bizcocho / tarta 2:00 60
5. Dulce 322 322 326
- 13. Mermelada 1:00
7. Sin gluten - 2:49 - -
14. Casero Para obtener informacién, 60
8. Integral 3:50 355 4:05 consulte "Casero” en el
9. Integral rdpido (solo modelo 2:39 2:44 2:49 manual de usuario.
HD9045)
Nombre del programa Peso de la pieza de pan de 1000 g
Claro Medio Oscuro
1. Pan blanco 4:00 4:00 415
2. Pan blanco rdpido 2:50 2:50 3:00
4. Francés 3:50 3:55 4:00
5. Dulce 323 3:25 329
7. Sin gluten - 2:59 -
8. Integral 3:55 4:00 410
9. Integral rdpido (solo modelo 2:44 2:49 2:54
HD9045)

12 Espaiiol




1  Przepis
E Uwaga

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

* W razie potrzeby uzyj fopatki, aby zeskrobac ze $cianek formy przylegajaca mieszanke.

* Maksymalna ilo$¢ sktadnikéw to 560 g maki i odpowiednio: 3 tyzeczki drozdzy w
przypadku ogdlnych programdw do wypieku chleba, 4 tyzeczki drozdzy w przypadku
programoéw do superszybkiego wypieku chleba i 5 tyzeczek drozdzy w przypadku
programu do wypieku chleba wielkanocnego.

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

* W tym wypiekaczu zawsze uzywaj aktywnych suszonych drozdzy.

E Wskazéwka

« Zawsze dokfadnie odmierzaj sktadniki.

* Wszystkie skfadniki powinny by¢ w temperaturze pokojowej, chyba ze przepis
sugeruje inaczej.

* Umies¢ sktadniki w formie do chleba w kolejnosci wymienionej w przepisie.

* Zawsze najpierw wlewaj ptynne sktadniki, 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 dotknety soli.

» Masfo i inne tuszcze nalezy pokroi¢ na mate kawatki przed wiozeniem do formy do
chleba.To utatwi ich wymieszanie.

5. Maka na chleb 455 ¢ 560 g

6. Aktywne suszone drozdze 1 tyzeczka 1 tyzeczka

Chleb z zurawing, orzechem wtoskim i rozmarynem

1000 g
1. Woda 300 ml
2. Olej stonecznikowy 2 tyzki
3. Midéd 2 tyzki
4. S¢l 1,5 tyzeczki
5. Maka na chleb razowy 250 g
6. Maka na biaty chleb 250 g
7. Aktywne suszone drozdze 2 tyzeczki
8. Gafazki rozmarynu 5¢g
9. Suszone Zurawiny 75¢g
10. Orzechy wioskie 75¢g

Program 2. [White bread rapid]
Wypiekany szybko biaty chleb

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

750 ¢ 1000 g

Program 1.[White] 1. Woda 280 ml 350 ml
Biaty chleb 2. Olej 1,5 tyzki 2 tyzki
Odpowiedni do pieczenia biatego chleba 3. 6l 1 tyzeczka 1,5 tyzeczki

750 g 1000 g 4. Cukier 1.5 tyzki 2 tyzki
1. Woda 280 ml 350 ml 5. Maka na chleb 455 ¢ 560 g
2. Olej 15 tyzki 2 tyzki 6. Aktywne suszone drozdze 1,6 tyzeczki 1,6 tyzeczki
3. 54l 1 tyzeczka 1,5 tyzeczki
4. Cukier 1,5 tyzki 2 tyzki
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Program 3. [Light rye bread] Program 5. [Sweet]

Lekki chleb zytni Stodki chleb
Do przygotowania tego chleba mozna uzy¢ mieszanki maki na chleb i maki Zytniej. Chleb bedzie chrupiacy i stodki.
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 g
3. 54l 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 programéw do zwyklego 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. Olej 2 tyzki
Chleb francuski 3. 6l 1 tyzeczka
Chleb bedzie miat bardziej chrupiaca skérke i lzejsza strukture. 4. Cukier 2 tyzki
750 g 1000 g 5. Maka na chleb 560 g

1. Woda 270 ml 350 ml 6. Aktywne suszone drozdze 4 tyzeczki
2. Olej 1,5 fyzki 2 tyzki
3. 54l 1,5 tyzeczki 2 tyzeczki
4. Maka na chleb 450 g 560 g
5. Aktywne suszone drozdze 1,3 tyzeczki 1,3 tyzeczki
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Program 7. [Gluten free]

Chleb razowy z ziarnami

Chleb bezglutenowy 750 g

Odpowiedni do pieczenia chleba ze sktadnikéw niezawierajacych glutenu. Zaktada dtuzszy 1. Woda 280 ml

czas pieczenia. 2 Ol 2 bk
1000 g 3.5¢l 1 tyzeczka

1. Olej 5 tyzek 4. Miod 2 tyzki

2. Mleko 300 ml 5. Maka na chleb razowy 450 g

3. Ocet 1.5 tyzki 6. Aktywne suszone drozdze 1 tyzeczka

4. Jajka 3 7. Nasiona dyni 20¢g

5. Sél 1,5 fyzeczki 8. Ziama stonecznika 20¢g

6. Cukier 2 tyzki 9. Nasiona sezamu 20¢g

7. Bezglutenowa maka na chleb 500 ¢g

8. Aktywne suszone drozdze 2 fyzeczki Program 9.[Whole wheat rapid] (tylko model HD9045)

Program 8.[Whole wheat]

Razowy
Obejmuje czas wstepnego nagrzewania potrzebny do tego, aby ziarna wchtonety wode i
napgczniaty.
750 ¢ 1000 g
1. Woda 280 ml 350 ml
2. Olej 1 tyzka 2 tyzki
3. 54l 1 tyzeczka 2 tyzeczki
4. Cukier 2 tyzki 2 fyzki
5. Maka na chleb razowy 450 g 560 g
6. Aktywne suszone drozdze 2 tyzeczki 2 tyzeczki

Woypiekany szybko chleb razowy

Chleb bedzie gotowy szybciej niz w przypadku programu do wypieku chleba razowego, ale

moze by¢ mniejszy i bardziej zbity.

750 g 1000 g
1. Woda 280 ml 350 ml
2. Olej 1 tyzka 2 tyzki
3. 54l 1 tyzeczka 2 tyzeczki
4. Cukier 2 tyzki 2 tyzki
5. Maka na chleb razowy 450 g 560 g
6. Aktywne suszone drozdze 2 tyzeczki 2 tyzeczki

Polski
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Program 9. [Yoghurt] (tylko model HD9046) Program 11. [Pasta dough]

Jogurt Ciasto na makaron
Uwaga Program do mieszania skfadnikéw i wyrabiania ciasta na makaron.
* Przed przygotowaniem jogurtu pojemnik na jogurt musi zosta¢ doktadnie umyty w 1. Olej — 2 by
cieptej wodzie z dodatkiem mydfa i wysuszony. 2. Duze jajka 3
* Mozna uzy¢ mleka pefnottustego, odttuszczonego lub z zawartoscig thuszczu 2%. 3. 54l 0,5 tyzeczki
- U ij sie, ze jogurt jest $wiezy, , ze kultury bakterii s akt; :
pewnij sig, Ze jogurt jest $wiezy, co oznacza, ze kultury bakterii sg aktywne 4 Kasza manna 300

Program do przygotowywania domowego jogurtu.

Program 12.[Cake]

1. Mleko 1000 ml
Chleb wielkanocny
2. Jogurt 100 ml ) ) o )
Program do pieczenia rosyjskiego chleba wielkanocnego.
Program 10. [Dough] Uwaga
U * Przed dodaniem do ciasta skérki z cytryny i migdatéw nalezy je rozdrobni¢ na mate kawateczki.
waga . - ‘
* Masto nalezy pokroi¢ na mate kawatki.

+ Dla ponizszych programéw nie mozna ustawi¢ wagi bochenka ani koloru skérki. * Rodzynki nalezy wczedniej zanurzy¢ w sherry na okoto 30 minut.
Ciasto 1. Mleko 120 ml
Program do mieszania sktadnikéw i wyrabiania ciasta. Nie stuzy do pieczenia. 2. Cukier 0,25 filizanki

1000 3. 54l 0,5 tyzeczki
4. Jajka 1
1. Woda 330 ml 13
. L6tk 2
2. Olej 2 tyzki > Zotka
6. Mast 3 tyzki
3. 56| 2 lyzeczki 20 b
4 Cukier 4 bk 7. Starta skdrka z cytryny 1 tyzeczka
8. Rodzynki 30g
5. Maka na chleb 560 g
9. P ki 30
6. Aktywne suszone drozdze 2 tyzeczki oreecs e
10. Migdaty 30g
11. Maka uniwersalna 365¢g
12. Sherry 0,5 filizanki
13. Aktywne suszone drozdze 4,5 tyzeczki
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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.

Uwaga

e 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.
L» Zostanie wyswietlony numer programu (14) i czas przygotowania.

2 Naciénij przycisk [ (cyk).
5 Na wyswietlaczu LCD zacznie miga¢ komunikat , KNEAD1".

3 Naciénij przycisk (€] (minutnik),aby ustawi¢ czas trwania pierwszego etapu
wyrabiania ciasta.

——

Uwaga

* Nacisniecie i przytrzymanie tego przycisku umozliwia szybsze ustawienie czasu.

N oy o1 A m

rozpoczecia wypieku chleba.

Ponownie naciénij przycisk (=] (cykl), aby zatwierdzic.
Wykonaj powyzsze czynnosci, aby ustawi¢ czasy dla pozostatych etapdw.
Po wybraniu wszystkich ustawien nacisnij przycisk (=) (cykl), aby wyjs¢ z menu.

Ponownie naciénij przycisk E4 (start/stop),gdy wszystko bedzie gotowe do

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

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

[RISE1] (Rosniecie 1) 20-60

[KNEAD?2] (Wyrabianie 2) 10-25

[RISE2] (Rosnigcie 2) 5-120

[RISE3] (Rosniecie 3) 0-120

[BAKE] (Pieczenie) 20-78

[KEEP WARM] (Utrzymywanie ciepta) 0-60
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2 Ca.l'kowity czas Programu Nazwa programu Sredni Utrzymywanie
ciepfa (min)
3. Lekki chleb Zytni 4:00 60
Uwaga -
6. Superszybki 0:58 60
* Czas trwania etapu utrzymywania ciepfa dla programéw od 1 do 9 wynosi 60 minut. 9. Jogurt (model HD9046) 8:00
10. Ciasto 1:30
Nazwa programu Bochenek chleba o wadze 750 g )
- 11. Ciasto na makaron 018
Jasny Sredni Ciemny
12. Ciasto 2:00 60
1. Biaty chleb 3:55 3:55 410 -
13. Dzem 1.00
2. Wypiekany szybko biaty chleb 2:45 2:45 2:55 i - -
: 14. Domowy Szczegdtowe informacje 60
4. Francuski 3:45 3:50 355 mozna znalezé w czesci
5. Stodki 322 322 326 ,,Domgwy” w instrukgji
7. Bezglutenowy - 2:49 - obstugi
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

Jasny Sredni Ciemny

1. Biaty chleb 4:00 4:00 415
2. Wypiekany szybko biaty chleb 2:50 2:50 3:00
4. Francuski 3:50 355 4:00
5. Stodki 3:23 325 329
7. Bezglutenowy - 2:59 -

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

del HD9045)

Uwaga

* Dla ponizszych programdw nie mozna ustawi¢ wagi bochenka ani koloru skérki.
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1

PeuenT

E [NpumeyaHme

4. Caxap 1,5 cT. AoXKM 2 CT. NOXKKM
5. XaebonekapHas Myka 455 560
6. Cyxvie akTVBHbIE APOXOKM 1 4. AOXKKa 1 4. AOXKKa

* He A0baBAsiTE KOAMUECTBO WHTPEAMEHTOB, MNpeBbIllatoLLee yKa3zaHHOe B peLenTe,

TaK KaK 3TO MOXET MOBPEANTb XAebomnevb.

[py HEOBXOAMMOCTI C MOMOLLBIO AOMATOUKM COBEPUTE CO CTEHOK GOPMBI AAS
BbINEYKM MPKCTABLLYIO CMECh 1 CMeLaiTe C OCHOBHOM YacTblo CMECH.

He aobaeasiite 6oaee 560 r MyKn 1 3 YaliHBIX AOXKEK, 4 HaHbIX AOXKEK 1 5 HaiiHbIx
NOXEK APOMOKEN MPU UCMIOAB30BAHMM NMPOrPamMM MPUrOTOBAEHMS OBbIMHOMO XAeba,
3KCMPECC-BbINEYKN U KYAUYEN COOTBETCTBEHHO.

[pu ncnoAb3oBaHMM Nporpammbl "AomatlHui xreb" sobaeasiiTe He 6oree 560 r
MYKM 1 3 YalHBIX AOYKEK APOMOKEN.

AN AGHHOM MOAEAM XAEDOMEUM BCErAG MCMOAB3YITE Cyxve aKTUBHbIE APOXOKM.

E Coser

* Bceraa B3BelwmBaiTE MHIPEAMEHTBI TOUHO.
* Bce nHrpeaAneHTbl AOMKHBI BbITb KOMHATHOM TEMMEpPaTypbl, ECAU B PeLIEnTe He

yKa3aHo 1Haue.
[MomecTiTe MHrPeANEHTbI B GOPMY AAS BEIMIEUKY B MOPSAKE, YKa3aHHOM B peLierTe.
CHavana AOGABASINTE KUAKME MHTPEAMEHTDI, @ 3aTeM CyXye.

B xaeboneub HEOBXOANMO AOBABAATL Cyxme APOXOKA OTAEABHO OT APYriX
MHrpeAMEHTOB. He cMeluvBaiiTe APOXOKM C COABIO.

[Nepea aA0baBAeHVEM B XACDOMEYUD CAMBOYHOE MACAO U APYTHE XIPbl HEOBXOANMMO
nope3aTb Ha HeBOAbLLIME KyCOUKM, YTO CNOCODCTBYET BoAee TLaTEABHOMY
NepemeLLMBaHMIO.

XAeb ¢ A0GaBAEHMEM KAIOKBbI, FPELLKOrO Opexa U po3mMapuHa

1000 r
1. Bopa 300 mA
2. MoacorHe HOE MacAo 2 CT. AOXKKM
3. Mea 2 CT. AOXKKM
4. Conb 1,5 4. AOXKM
5. HenpocesHHas xaeboneKkapHas Myka 2501
6. XnebonekapHas Myka nepBoro copTa 2501
7. Cyxue akTUBHbIE APOXOKM 2 4. AOXKKM
8. BeToukn po3mapuHa 5r
9. CylueHas KAloKBa 75t
10. MpeLikunii opex 75t

Mporpamma 2.[White bread rapid]

BbicTpas Bbineyka 6eaoro xaeba

Bonee bbicTpoe nMpuroToBAeHue xAeba, Mo cpaBHeHWIO C Mporpammoit «beabiit xaeb», Ho
XAeb BYAET MMETb MEHbLUMIA Pasmep 1 BOAbLYIO MAOTHOCTE.

750 1000 r

Mporpamma 1.[White] 1 Bona 280 v 350 wn
Beariit xae6 2. PacT. Macro 1.5 cT. AoXKKM 2 CT. NOXKM
[TOAXOANT AASt MPUrOTOBAEHMSA Beroro xaeba 3 Cono 1 4. roKa 1.5 4. AOMKKU

750 1 1000 r 4. Caxap 1.5 cT. Aok 2 CT. AOXKKM
1. Bopa 280 mA 350 mA 5. XaebonekapHas Myka 455 5601
2. PacT. Macro 1,5 cT. AoKKkn 2 CT. AOXKKM 6. Cyxvie akT1BHbIE ADOXOKM 1,6 YalHOM AOXKKM 1,6 YalHOM AOXKKM
3. Conb T 4. AoXKKa 1,5 u. AoXKKM

Pycckum
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Mporpamma 3.[Light rye bread]
XAeb U3 cessHHOM pXKaHOM MyKM

MoXHO cMeLlaTb XAeBOoMeKapHYIO 1 PXKaHyIo MyKy

Mporpamma 5.[Sweet]
ChaaaKasi Bbineyka

XAeb MOAYUMTCA CAAAKMM W XPYCTALLMM.

Mpumeuarue 750 1000 r
» CeMmeHa TMMHA HEOOXOAMMO U3MEABUNTD. 1. Bosa 240 mn 300 ma
2. PacT. Macro 2 CT. AOXKKM 3 CT. AOXKKM
1000 r 3. Conb T 4. noxKa 1 4. AOXKKa
1. Boaa 240 ma (30—40 °C) 4. Caxap 4 CT. AOKKM 5 cT. noxex
2. PacT. Macro 2 CT. AOXKKM 5. XaebonekapHas MyKa 400 r 500 r
3. Conb 1.5 4. AOXKKM 6. Cyxuie akT1BHbIE APOXOKM 1,3 YaHOM AOXKKM 1,3 HanHOM AOMKM
4. Caxap 2 CT. AOXKKM
5. CemeHa TMMHa 1 CT. noxKa I'Iporpamma 6_[Super rapid]
6. Kakao-nopolwok 2 CT. AOXKKM DKenpecc-BbinevKa
7. Piaran xrebonexapras myka 140r [puroToBAeHWEe xAeba ObICTpee, HeM MpU UCMOAL30BaHMM NMPOrpamMm «beAbilt xAebx» 1
8. XaeGorexapHas Myka 280 r «bBbicTpas Bbineuka 6eroro xaebay, Ho xreb ByAET CBETAOrO LiBeTa
9. Cyxue aKTUBHbIE APOXOKM 1,5 4. AOXKKM 1000 1
1. Bopa 310 ma (40~50 °C)
nPOFPaMMa 4.[French] 2. PacT. Macro 2 CT. AOXKKM
DpaHLysckas ByAka 3. Conb T 4. AOXKa
XAeb NOAYUMTCA AETKUM U C XPYCTALLEN KOPOUKOM 4. Caxap 2 CT. AOMKM
750 - 1000 r 5. XaebonekapHas Myka 560 r
1. Boa 270 ma 350 mA 6. Cyxvie akTUBHBIE APOXKM 4 4. AOXKKM
2. PacT. macro 1,5 cT. AoXKM 2 CT. AOXKKM
3. Conb 1.5 4. AOXKKM 2 Y. NOKKM
4. XnebonexapHas MyKa 450 r 560 r
5. Cyxue aKTUBHbIE APOXOKM 1,3 yaHoM AOXKKM 1,3 yaitHOM AOXKKM
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Mporpamma 7.[Gluten free]

XAeb U3 nweHnYHoM MYKWU U3 LLEAbHOrO 3epHa C ceMeHaMun

Xneb 6e3 KAEMKOBUHbI 750 r

MOAXOANT NPY UCMOAB3OBAHMM UHTPEAVEHTOB GE3 KAEMKOBUHBI, NMPUrOTOBAEHHE KOTOPbIX 1. Boaa 280 mA

3aHMUMaeT DoAblLUE BPEMEHU 2. Pact. macho 7 cr. nown
1000 r 3. Conb 1 4. AOXKKa

1. PacT. Macro 5 CT. noxeK 4. Mea, 2 CT. AOXKKM

2. Monoko 300 mA 5. XaebonekapHas nieHnyHas Myka 13 LeAbHOro 3epHa 450 r

3. Vkeyce 1,5 CT. AOXKKM 6. Cyxvie akTVBHbIE APOXOKM 1 4. noXKa

4. Anua 3 7. CemeHa Thiksbl 20r

5. Conb 1,5 u. AOXKKM 8. CemeHa NOACOAHEYHMIKA 20r

6. Caxap 2 CT. AOXKKM 9. CeMeHa KyHxyTa 20r

7. XnebonekapHas Myka 0e3 KAGMKOBUHbI 500 r

8. Cyxite aKTVBHble APOXOKM 2 4. AOKKU Mporpamma 9. [Whole wheat rapid] (ToAbko AAs MOAEAM

Mporpamma 8. [Whole wheat]

LleAbHo3epHOBOI XA€6

MpeAyCMOTPEH PeXUM NPeABAPUTEABHOIO Harpesa, YTOObLI 3epHa BIIMTaAU BOAY U

pasbyxau.

750 1 1000 r
1. Boaa 280 mA 350 ma
2. PacT. macro 1 CT. AOXKKa 2 CT. AOXKKM
3. Conb T 4. noxKa 2 4. NOXKKM
4. Caxap 2 CT. NOXKKM 2 CT. AOXKKM
5. XnebonekapHas MweHuYHas MyKa 450r 560r
13 LIEABHOTO 3epHa
6. Cyxvie aKTVBHbIE APOXOKM 2 4. AOXKKM 2 Y. AOXKKM

HD9045)

SbICTpaﬂ BbiMNeYykKa L,eAbHO3epHOBOIro xAeba

Bonee GbicTpoe MpUroToBAeHUE XAeba, NO CpaBHeHMIO ¢ nporpammoit «LleabHosepHoBoit
XAeB», HO XAeb BYAET MMETb MEHBLLMIA Pa3Mep 1 BOABLLYIO MAOTHOCTb.

750 1000 r
1. Bopa 280 mA 350 mA
2. PacT. Macro 1 cT. noxKa 2 CT. AOXKM
3. Conb 1 4. AOXKKa 2 4. AOXKKM
4. Caxap 2 CT. NOXKKM 2 CT. NOXKKM
5. XaebonekapHas nieHnyHas Myka 450 560 1
V13 LEABHOTO 3epHa
6. Cyxvie aKTVBHbBIE APOXOKM 2 Y. AOXKKM 2 Y. AOXKKM

Pycckui
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Mporpamma 9. [Yoghurt] (ToAbko aas Moaean HD9046) Mporpamma 11.[Pasta dough]

Morypt TecTo AAS MaKapoH
n AN CMELVBaHUS MHTPEAVEHTOB M 3aMeLLIMBAHWA TECTa AAS MaKapoH
pumevaHue
- ; . . 1. PacT. Macro 2 CT. NOXKKM
* [Mepea NPUroToBAGHMEM MOrYPTa TLLATEABHO BLIMOMTE KOHTEMHEP AAA OTYpTa
TEMNAOM BOAOW C HEOOABLLIMM AODABAEHVEM MblAA W TLLATEABHO BbICYLIMTE. 2. Kpynhble siiua 3
* MOXHO MCMOAB30BATb LIEABHOE, 0BEIKMPEHHOE A 296-0€ MOAOKO. 3. Conb 0,5 u. AOMKKM
* AR @KTUBHOTO AGMCTBYA 3aKBALLMBAIOLLErO KOMMOHEHTa HEODXOAMMO MCMOAL30BaTbL
CBEXUH FOTYPT. 4. MaHHas Kpyna 300 r
[pUroToBAGHME AOMALLHErO HOrypTa Mporpamma 12.[Easter cake]
1. Moaoko 1000 mA Kyanan
2. Vlorypt 100 mA [peKpacHO MOAXOAUT AASl IPUFOTOBAGHHA KyAUHelt
MNpumeyarme

Mporpamma 10.[Dough]

* Lleapy AMMOHa 11 MUHAAAL MEPEA MCMOAL3OBAHMEM HEOBXOAMMO M3MEABUMTE.
*  CAMBOYHOE MAaCAO HEODXOAMMO MOpe3aTh Ha HEGOABLLME KyCOUKM.

[Npumeyvanne
P * VI3ioM HeobXxoAMMO 3aMounTb B Xepece Ha 30 MUHYT.

* |—|pM MCMNOAB30BaHWM MEPEYMNCAEHHDBIX HMHXKE MPOrpamMm HaCTpOl;lKa Beca 6)/><aHKl/I n

LIBETA KOPOYKM HEAOCTYMHA. 1. Monoko 120 ma

2. Caxap 0,25 vawkm
Tecto 3. Conb 0,5 4. roxKM
AAA CMELVIBaHUS MHTPEAVIEHTOB U 3aMeLLMBaHWsA TecTa be3 BbineKaHus 4 A 1

1000 r 5. AudHble KeATKM 2

1. Bosa 330 ma 6. CAMBOUHOE MacAO 3 CT. AOKKM
2. PacT. Macro 2 CT. AOXKKM 7. Lleapa avmora 1 . AOXKKa
3. Conb 2 Y. AOXKKM 8. Mziom 30r
4. Caxap 4 CT. AOXKKM 9. CmopoaiHa 30r
5. XaebonexapHas MyKa 560 1 10. MuHAQAD 30r
6. Cyxvie aKTVBHbIE APOXOKM 2 4. ANOXKKM 11. ObbluHas Myka 3651

12. Xepec 0,5 vawku

13. Cyxvie aKTVBHbIE APOXOKM 4,5 u. AOXKKM
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Mupor

[MOAXOANT At MPUTOTOBAEHUA BUCKBUTHOMO TOPTA WAV MAaCASIHOTO BKCKBUTA

1. Avua 3

2. CAvBOYHOE MacAo 150 r
3. Caxap 150 r
4. Obbl4Has MyKa 150 r
5. Pa3pbixanTenb 3r

Mporpamma 13.[Jam]
Moenaro

,A/\S-'l MPpUrOTOBAEHMSA MOBUAAA

[Mpumeyanue

[Npumevarme

* [Ipu yAep»KaH11 KHOMKM HaXkaTol 3HaueHne BpeMeHW YBEAMUMBAETCS MAK
yMeHbLUaeTCcsA bbicTpee.

CHoBa HaxmMuTe KHOMKY (= (KHOMKa LMKAQ) AAA TIOATBEPIKAEHMIA.

[O,]

BeinoaruTe MPUBEAEHHbIE BbILLIE AENCTBMSA, 4TObbI HacTpOUTb
NMPOAONKUTEABHOCTb OCTAAbHbBIX 3TanoB o6pa6o1’><|/|.

6  [loche 3aBeplueHmst BCEX HACTPOEK HAXXMUTE KHOMKY [z (KHOMKa LIMKAQ)AAS
BbIXOAQ.

7  CHoBa HakMuTe KHOMKy [ (kHOMKa CTapT/cTOM), KOrAa HEOOXOAMMO HavaTb
NpUroTOoBAEHIE XAeba.

HPOAO/\)KMTel\bHOCTb KaXKAOrO 3Tana CM. B TabAMLE HIDKE.

* CHavara HeO6XOAVIMO Hapes3aTb K/\)/6HI/IK>/ Ha MEAKME KyCOYKN.

1. KaybHuika 300 r

2. Caxap 150 r

Mporpamma 14.[Home made]
AoMalHnin xAeb
MOXHO HACTPOUTH MPOAOAKUTEABHOCTD KAXKAOIO 3Tara AGHHOro MpoLecca.

1 [Mocae BrkAiOUeHNs xAeboneun HammTe KHOMKY (&) (KHomKa MeHio) 13 pas aaa
BbI6OPA MPOrPaMMbl MPUFOTOBAEHMA AOMALLHErO XAeha.
»  OTobpasuTtca Homep nporpammbl «14» 1 Bpemsa obpaboTku.

2 HaxmnTe kHonky [=] (KHOMKa WKAQ).
L  Ha XK-ancnaee coctosnmnsa byaeT muraTb nHakkauma «KNEADT».

3 Haxmute KHOMKy () (KHOMKa TaliMepPa)AAst HACTPOMKM MPOACAKUTEABHOCTM
3Tana 3amelmBaqms 1.

Stan MpoAoAXHUTEABHOCTB
(B MMHYTax)

[KNEAD1] (3ameluvarme 1) 8~16

[RISET] (Moabem 1) 20~60

[KNEAD?2] (3ameluvisavie 2) 10~25

[RISE2] (Moabem 2) 5~120

[RISE3] (Moabem 3) 0~120

[BAKE] (Bbinekarvie) 20~78

[KEEP WARM] (MoaaepkaHue TemnepaTypbl) 0~60
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2 O6LL|.ee BPeMﬂ I'IPOFPaMMb| Mprmedarme

N |_|Pl/1 NCMOAb30BaHNN MEPEUNCAEHHBIX HXKE NPOorpamMm M3MEHEHVE Beca 6yXaHKl/I n

Mpymevarive LIBETA KOPOYKM HEAOCTYMHO.
* [leproa noaaepxarua Temnepatypbl Aaa nporpamm (¢ 1 no 9) coctaeaseT 60 Ha3saHue nporpammbi CpeaHuit MoaAepKaHue
MUHYT. TeMmnepaTypbl
(B MMHYTax)

HasBaHue nporpammbl ByxaHka Becom 750 r 3. Xneh M3 CRHHON PKaHOM Mylor 400 0

Ceetaan Cpeannit  TemHas 6. DKCrpecc-Bbinevka 0:58 60
1. Beabirt xreb 3:55 3:55 410 9. Vorypt (HD9046) 8:00
2. BeicTpast Bbineyka 6eaoro xaeba 2:45 2:45 2:55 10. Tecro 130
4. OpaHLy3ckuit 3:45 3:50 355 11. TecTo an makapon 018
5. Crapxumi 322 322 326 12, Kyanm 200 0
7. Be3 KAeMKOBUHbI - 2:49 - 13. Mosnano 1:00
8. LleHoaeprosoit xreb 350 355 405 14, AoMalHuimn xreb [MoapobHble cBeaeHMs CM. 60
9. BbicTpas BbineyKa LieAbHo3epHOBOro xaeba  2:39 2:44 2:49 B pasaene "AoMatlHuit
(HD9045) xre6" AaHHOTO PyKOBOACTBa

NOAb30BaTEAR

HaseaHue nporpammbi Byxanka Becom 1000 r

Csetaast Cpeanuit  TemHas
1. Beabiit xreb 4:00 4:00 415
2. BeicTpas Beinevka 6eaoro xaeba 2:50 2:50 3:00
4. DpaHLy3cKkuit 3:50 3:55 4:00
5. Caapkuit 323 325 329
7. be3 KAeMKoBMHbI - 2:59 -
8. LlenbHo3epHoBoWt xAeb 3:55 4.00 410
9. bbicTpas BbineyKa LieAbHO3epHOBOrO xAeba  2:44 2:49 2:54
(HD9045)
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1

PeuenT

E [MpumiTka

.

He aoaaBariTe Binblue MPOAYKTIB, HiXK BKA3aHO B PeLienTi, OCKIABKM Lie MOXe
MOLKOAMTU XAIGOMIUKY.

V pasi noTpebu ckopucTanTecs AOMaTKoIO, OO 3iCKpebTH CTIHKK GOPMU AAS XAiDa
Ta AOAATY CyMIll, AiKa NMPUAMMAE AO HUX, Ha3aA AO PELTU CyMiLLi.

He kAaaiTb Ginblue 560 r 6opotwHa Ta 3, 4 i 5 YaliHmx AOXKOK APIPKAXIB AASI POrPam
BUMIKaHHA 3BMYaMHOrO XAiba Ta CynepLIBMAKOrO BUMIKaHHA XAiba i mporpamm
BUMMiIKaHHSA MacKy BIANOBIAHO.

TakoxK He KAaAITb Binblue 560 r 6opoLIHa Ta 3 UaiMHUX AOXKOK APDKAXKIB AAS
NPOrpamt BUMiKaHHSA AOMALLHBOTO XAiba.

3aBXKAM BUKOPUCTOBYMTE AAS LIET XAIBOMIUKM akTUBHI CyXi APDKAXKI.

.

E MNopaaa

3aBXAW TOUHO BUMIPIONTE KIABKICTb MPOAYKTIB.

Vci NpoAYKTH MaIoTb By TH KIMHATHOT TemnepaTypw, AKLLO B peLenTi He BKa3aHo
iHLWoro.

[OKAQAITE MPOAYKTM Y GOPMY AAA XAIDA Y BKa3aHii B peLenTi MOCAIAOBHOCTI.
3aBXAM CroYaTKy AOAGBANTE PIAKI MPOAYKTH, @ NOTIM — CyXi.

APKaXKi MaloTb BYTN CyxMU, | AOARBATM X Y GOPMY AAS XAIBa CAlA OKPEMO Bia,
IHLIMX MPOAYKTIB. He A03BOAAINTE APKAMKAM TOPKaTMCA COAI

AR CNPUAHHS 3MiLLYBaHHIO MACAO Ta iHLLI KMPK CAIA MOPI3aT Ha APIOHI LWMATKM
nepea T!M, AK KAACTU X y popMy AAA XAiba.

[Mporpama 1. [White]

BeAbiit xae6/Bianin xAi6

[iAXOANTL AASH BUMIKAHHSA BIAOTO XAiBa

750 r 1000 r
1. BoAR 280 mA 350 mA
2. onist 1,5 cTOAOBOT AOXKKM 2 CTOAOBI AOKKM
3. cinb 1 YarHa AOXKa 1,5 YaHoi AOXKKM
4. uykop 1,5 cToAOBOT AOXKKM 2 CTOAOBI AOXKKM

5. XAibHe 6opoLHO 455 r

560

6. aKTUBHI Cyxi APDKAXI 1 YarHa AoxKa

1 yarHa AOXKKa

XAi6 i3 KypaBAMHOIO, FPeLLbKMMU FOPIXaMi Ta PO3MapUHOM

1000 r
1. BOAR 300 mA
2. COHAWHWKOBA OAist 2 CTOAOBI AOXKKM
3. meA 2 CTOAOBI AOXKKM
4. cinb 1,5 vaiHoT AOXKKM
5. HenpocisiHe xAibHe 6OPOLIHO 2501
6. XAibHe BOPOLIHO BULLOTO raTyHKy 250

7. aKTUBHI CyXi APPKAXI

2 YalHi AOXKKM

8. mariHui po3mapuHy 5r
9. cylweHa *ypaBAvHa 75t
10. rpeLbki ropixu 75t

Mporpama 2. [White bread rapid]

BbicTpas Bbineyka 6eaoro xaeba/lliBuaka Buniuka 6iroro xaiba

XAib Byae roToBUI LWBMALLE, HX Y Pasi BUKOPUCTaHHA NPOrpamut BunikaHHA GiAoro xaiba,

ane MoXKe BYTH MEHLUMM i LLIABHILLMM.

750 1000 r
1. BOAQ 280 mA 350 mA
2. onis 1,5 cTOAOBOT AOXKKM 2 CTOAOBI AOXKKM
3. cinb 1 vaiiHa AOXKKa 1,5 vaiHol AoXKKM
4. uykop 1,5 cToAOBOT AOXKKM 2 CTOAOBI AOXKKM
5. XAibHe 6opollHO 4551 560 r

6. aKTVIBHI Cyxi APDKAXKI 1,6 HalHOT AOXKKM

1,6 YaHOT AOXKKM

YkpaiHcbka
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Mporpama 3. [Light rye bread]

CBIiTAMIM KUTHIN XAI6

Mo»kHa BUKOPUCTOBYBATH CyMill XAIBHOrO Ta XUTHHOrO BOpPOLLIHA.

[MpumiTka

* HaciHHs KMUHY HEOBXIAHO MOAaMaTH Ha LUMATKM.

1000 r

1. BoAQ 240 maA (30-40 °C)
2. onist 2 CTOAOBI AOXKM
3. cinb 1.5 YaiHOT AOKKM
4. uykop 2 CTOAOBI AOXKKM
5. HaciHHA KMUHY 1 cToAoBa AOXKKa
6. Kakao-NopOLLIOK 2 CTOAOBI AOXKM
7. UTHE XxAiBHe BopoluHo 140 r

8. xAibHe BopoluHo 2801

9. aKTUBHI CyXi APDKAXI 1,5 YanHOT AOMKKM

[Nporpama 4. [French]
DpaHLy3ckuit xAeb/DpaHLy3bKuit XAIG

XAI6 MaTVMe XPYCTKillly CKOPUHKY Ta AerLly TEKCTYpy.

750 r 1000 r
1. BOAQ 270 mA 350 mA
2. OAint 1,5 cTOAOBOT AOXKKM 2 CTOAOBI AOXKKM
3. cinb 1,5 yaiHol AOXKKM 2 YaiiHi AOXKKM
4. xnibHe 6opoLIHO 450 r 560 r

5. aKTUBHI CyXi APDKAXI 1,3 yYalHoT AOXKKM

1,3 YaHOT AOXKKM

26 VYkpaiHcbka

Mporpama 5. [Sweet]
Cao6Has Bbineyka/3A06Ha Bunivka

XAIB Byae XPYCTKMM | COAOAKMM.

750 1000 r
1. BOAR 240 mA 300 mA
2. onis 2 CTOAOBI AOXKKM 3 CTOAOBI AOXKKM
3. cinb 1 YaiiHa AOXKKa 1 YaiiHa AOXKKa
4. Uuykop 4 CTOAOBI AOXKKM 5 CTOAOBI AOXKKM
5. XAibHe 6opollHO 400 r 500 r

6. aKTUBHI Cyxi APDKAXI 1,3 YaiHOT AOXKKM

1,3 YarHOT AOXKKM

Mporpama 6. [Super rapid]

Dkcnpecc-bineyka/Ekcrnipec-univka

XAIb neveTbCA WBMALLE, HX Y pasi BUKOPUCTaHHA Nporpam BuMikaHHS 6iA0ro xaiba Ta
LUBMAKOTO BUMMiKaHHs BIAOrO xAiba, ane BiH MOXe ByTu He TakuM TEMHMM.

1000 r
1. BOAQ 310 ma (40-50 °C)
2. onist 2 CTOAOBI AOXKM
3. cinb 1 varHa AoxKa
4. uykop 2 CTOAOBI AOXKKM
5. XAibHe 6opollHO 560

6. aKTUBHI Cyxi APDKAXKI 4 YalHi AOXKKM




Mporpama 7. [Gluten free]

LliAbHO3epHOBMI XAI6 i3 HaCiHHAM

Xaeb 6e3 kAelkoBUHbI/XAI6 6e3 KAeMKOBUHMU 750 r
[TiAXOANTE AAS BUNIKAHHA XAIGa 3 MPOAYKTIB B3 KAGIMKOBMHM. 1. Bopa 280 mA
1000 r 2. onist 2 CTOAOBI AOXKKM
1. oAist 5 CTOAOBI AOXKKM 3. cinb 1 yaiiHa AOXKKa
2. MOAOKO 300 mA 4. mea 2 CTOAOBI AOXKM
3. ouer 1,5 CTOAOBOI AOXKM 5. UiAbHO3epHOBE XAIGHE 450 r
- 60opOoLLHO
4. anua 3 P
; - 6. aKTUBHI Cyxi APDKAXKI 1 vaiiHa AOXKKa
5. cinb 1,5 yarHoT AOXKKM
. 7. HaciHHs rapbysa 20r
6. Liykop 2 CTOAOBI AOXKM POy
. _ 8. HaCiHHS COHSILIHMKA 20r
7. XAibHe 6OPOLIHO 6e3 KACHKOBYHY 500 r
o . o 9. HaciHHA cesamy 20r
8. aKTMBHI CyXi APDKAXI 2 YalHi AOXKKM

Mporpama 8.[Whole wheat]

LliAbHo3epHOBMIA XAIG

[NepeabavaeTbcs Yac NONEpeAHbOrO MiAIrpiBaHHs, WO 3epHO BBIGPAAO BOAY Ta

36IABLLIMAOCS.

7501 1000 r
1. BOAR 280 mA 350 mMA
2. onist 1 cTOAOBa AOXKKA 2 CTOAOBI AOKKM
3. Cinb 1 YaiHa AoXKKa 2 YanHi AOXKKM
4. uykop 2 CTOAOBI AOXKKM 2 CTOAOBI AOXKKM

5. LiAbHO3epHOBE XAIGHE 6OPOLIHO

450 r

560r

6. aKTUBHI Cyxi APDKAXI

2 YarHi AOXKKM

2 YarHi AOXKKM

Mporpama 9. [Whole wheat rapid] (amwe HD9045)

BbicTpas Bbineuka LeAbHO3epHOBOro xAeba/lllBnaka BuMiuKa LLiAbHO3epHOBOTO XAiGa

XAib Byae roTOBUM LWBMALLE, HXK Y Pasi BUKOPUCTaHHS MPOrpamut BUMiKaHHA
LIABHO3EPHOBOIO XAIGa, aAe MOXKE BYTU MEHLIMM § LLABHILLIMM.

750 r 1000 r
1. BOAR 280 mA 350 mA
2. onist 1 cTOAOBa AOXKKA 2 CTOAOBI AOXKKM
3. ciAb 1 uarHa AOXKa 2 YaliHi AOXKKM
4. uykop 2 CTOAOBI AOXKKM 2 CTOAOBI AOXKKM

5. UiAbHO3epHOBE XAIGHE
6opolwHo

450r

560

6. aKTUBHI Cyxi APDKAXKI

2 YalHi AOXKKM

2 YanHi AOXKKM

YkpaiHcbka
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Mporpama 9. [Yoghurt] (Anwe HD9046) Mporpama 11. [Pasta dough]

Morypt MpecHoe Tecto/lpicHe TicTo

. [pur3HaveHo AAA 3MiLLBaHHA NMPOAYKTIB AAA MaKapOHIB Ta MOro 3aMillyBaHHS.
[MpumiTka

1. onist 2 CTOAOBI AOXKKM

* [lepea NpUroTyBaHHAM MOrypTy AOOPE MOMUITE MOCYANHY AAS MOTYPTY TEMAOIO
BOAOIO i3 MMIOUMM 3aCOBOM i BUCYLLITD. 2. BeAVKi ANLA 3

* MoxKHa BMKOPMCTOBYBATU LiiAbHE, 30MpaHe un 2% MOAOKO.

/ 3. ciAb 0,5 YarHoT AOXKM
* WorypT Mae ByT1 CBIXKUM, LLO rapaHTYe aKTVBHY 3aKBacKy.
4. MaHHa Kpyna 300 r
AAA NPUroTyBaHHS AOMALLHBOrO MOTYpPTY
1. MOAOKO 1000 mn Mporpama 12. [Easter cake]
2. vorypT 100 mA Kyanu/Tacka
[TiAXOANTD AAS BUMIKAHHA MacKu.
Mporpama 10. [Dough] MpumiTka
MpumiTka + [lepea BUKOPUCTAaHHSM LIEAPY AVMOHA Ta MUrAAAL HEODXIAHO PO3AIANTM Ha LUMATKM.
* Macao HeobXiAHO Mopi3aTk Ha APIOHI LUMATKM.
¢ BcraHosutH Bary XAIBVHM Yt KOAIP CKOPUHKI AAA MOAGHWX HXKYE NMporpam * Poa3nHku caip TprMaT B xepeci HPVI6/\VI3HO 30 XBUAVH.
HEMOXAVBO.
1. MoAOKO 120 mMA
Tecto/TicTo 2. ykop 025 YawKn
[pu3HaYeHO AAS 3MilllyBaHHSA MPOAYKTIB | 3aMilllyBaHHS TiCTa, aAe HE AAS BUMIKaHHS. 3 dnb 0.5 YaliHoT AOKKN
1000 r 4. anua 1
1. sopa 330 mA 5. A€UHI XOBTKM 2
2 oni ) 6. Macro 3 CTOAOBI AOXKKM
. OAISt 2 CTOAOBI AOXKKM
- — 7. ueapa AMMOHa 1 yarHa AOXKa
3. cinb 2 YarHi AOKKM
8. POA3MHKM 30r
4. uykop 4 CTOAOBI AOXKM
9. cMopoanHa 30r
5. XAibHe 6opoLIHO 560 r 10, miraan 30-
6. aKTUBHI CyXi APDKAXI 2 YaiiHi AOXKKM 11. 3BMuaiiHe GOPOLHO 365 r
12. xepec 0,5 vatkm
13, aKTUBHI CyXi APPKAXI 4,5 YanHoOT AOXKKM

28 VYkpaiHcbka




Mupir

[TiAXOAUTb AASI IPUrOTYBaHHS TOPTIB abO KeKciB

1. anus 3

2. Macro 150 r
3. uykop 150 r
4. 38K4aliHe 6OpPOLIHO 150 r
5. MOPOLWOK AASt TiCTa 3r

Mporpama 13. [Jam]
BapeHbe/BapeHHs

[p13HaYeHO AAA MPUrOTYBaHHA BapeHHS.

Mpumitka

* AKWO HAaTUCHYTV Ta YTPUMYBaTM LIIO KHOTKY, Yac 30iAbLIYETHCA Uk 3MEHLLYETLCA
wsmALLe.

4 o6 niaTBEpAMTY, 3HOBY HATUCHITB [=] (KHOMKa LMKAY).

5  LLob6 HarawTyBaTV TPMBAAICTb PELUTH KPOKIB MPUrOTYBaHHS, BUKOHATE KPOKM
BULLE.

6 LLlob BMiATI NicAS BCTAHOBAGHHA YCiX HaAAWITYBaHb, HATUCHITL [ (kHoMKa
LMKAY).

7  Koan Bu byaeTe roTosi NekTn XAib, 3HOBY HaTUCHITL [ (KHOMKa noyaTKy/
3yMUHEHHS).

AMBITbCA TPUBAAICTb KOXKHOTO KPOKY B TabAMLI HIbKYe.

Mpumirica Kpok TpuBaAicTb (y XBMAMHAX)
[KNEAD1] (3amiwysarHs 1) 8-16
« CrnoyaTKy MOAYHWLIIO HEOBXIAHO NOPI3aTh Ha APIGHI WMATKM. -

[RISE1] (MiapocTatts 1) 20-60

1. NoAyHMUA 300 r [KNEAD?2] (3amilysarHs 2) 10-25

2. uykop 150 r [RISE2 (IiapocTaHHs 2) 5-120
[RISE3] (MiapocTarHs 3) 0-120

Mporpama 14. [Home made] [BAKE] (Bunikariis) 20-78

AomatuHuit xae6/AomaluHiit XAi6 [KEEP WARM] (36eperxeHHs Tenaa) 0-60

TpUBaAICTb KOXKHOTO KPOKY MPUrOTYBaHHS MOXHa HaAALITYBATH HA BAACHMI PO3CYA,

1 LLlo6 BrbpaTH Mporpamy BUMIKaHHS AOMALIHBOTO XAIGa MICAS YBIMKHEHHS
XAIBOMIYKM, HATUCHITL 13 pasiB KHOMKy (& (KHOMKa MeHIo).
L 3'ABUTbCA HOMep nporpamu «14» Ta yac NpuUroTyBaHHS.

2 HatucHitb (=] (kHOMKa UMKAY).

» Ha PK-amcnaei ctany noure 6ammaTy Hare «KNEADT» (3amiysaHHAl).

3 o6 HarawTyBaTK TPMBAAICTE KPOKY 3aMilllyBaHHs 1, HATUCHITL (¢) (KHOMKa
Tarmepa).

YKpaiHcbka 29




2 3araAbHMWI Yac BUKOHAHHS Mporpamu Mpumiria

* 3MIHUTYM Bary XAIBWMHU Ta KOAIP CKOPUHKK AAA MOAGHUX HIDKYE MPOrPaM HEMOMXAMBO.

Mpumitka
; ) Hasea nporpamu CepeaHin 36epekeHHs
« TpuBanicTb 36epexeHHs Tenaa ara nporpam (ia 1 A0 9) cTaHOBNTL 60 XBUAMH. ‘ Tenaa
(y XBMAMHAX)
Hasea nporpamu XaibuHa Baroto 750 r 3. Caitaniit smivt xai6 400 60
Ceiani Cepeaniii_Temnuit 6. Dkcnpecc-soinevka/Excnpec-sunivka 0:58 60
1. Benbirt xneb/Binnit xai6 3:55 355 410 9. Morypt (HD9046) 8:00
2. BIb\CTpE%F! Boireka 6enoro xreba/lllBraka 2:45 2:45 2:55 10. Tecro/Ticro 130
BMnNiYKa Biroro xaiba
4. Mpicre Ticro 345 350 355 11. MpecHoe TecTo/lpicHe TicTo 0:18
5. 3A06Ha BUMivka 322 322 326 12 Rymu/Macka 200 &0
7. Xni6 6e3 KASMKOBMHM - 2:49 - 13 Baperoe/Baperin 1:00
8. LliAbHO3epHOBUI XAIG 3:50 3:55 4:05 14. Aomauwriit xxi6 AeTa,j\bHy IH¢OPMau|D 60
YnTanTe B PO3AIAI
9. LLBnaka BMNiYKa LIABHO3EPHOBOIO XAiba 2:39 2:44 2:49 "AoMatuHin xAi6"
(HD9045) MocibHMKa KopUCTyBaYa
Hasea nporpamu Xai6buHa Baroio 1000 r
Caitani CepeaHint  TemHuit
1. Benbirt xneb/Binnit xai6 4:.00 4:.00 415
2. BeicTpas Beinevka 6eaoro xaebal/lllBraka 2:50 2:50 3:00
BMnNiYKa Biroro xaiba
4. MNpicHe TicTo 3:50 3:55 4:.00
5. 3p06Ha Bunivka 323 325 329
7. XAib 6e3 KACIKOBMHI - 2:59 -
8. LliAbHo3epHOBUMI XAIG 3:55 4:.00 410
9. LLiBnaka BMMiYKa LIABHO3EPHOBOIO XAiba 2:44 249 2:54
(HD9045)

30 VYkpaiHcbka
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1 s A% BRAREEES
A
1000 %
E =5 1.5k 300 =7
. BEREARGHENGENE  TATLEECNER 2 PR 25k
- MEE - EEBATH A DRIE - 5 bR L A - 3 8% 2i5n
- MBI BN AT 560 5 - — MBS A A 3 XS - R T SRR
PR R AR 4 RS - BB E R A BIE 5 SRR o = - Sl
- EEUKLEEES AN E ARG 560 B 3 RAES - 5 BB 250 %
. RSO ERE SRS - 6 D 350 =
£ 7 EMERED 2 ER
- BUENRAMAE - SRR —
» HIER yAR=:h 4
. EAMESEAEEEHN - B RN - 9. RALE 757
. ERERAE L HAER - SRV RAESET - 10. 12k 75 %
. TEX I AREEITE - BALAEMAL o
. EEGBTHARESN  BERAYE BRHGAMSENE o BURE
EHEAEEE o 2.[White bread rapid
o A (B A D AR IR IR - AEERS - B2 pid]
thEHEE
BRI R RS L AR - BHBAER)  EehRTE
ZF 1.[White] 750 52 1000 %
EE@ 1.7k 280 =7t 350 =7
HAMEOME 2.5 15 8% 2 5k
750 = 1000 % 3 1% 15 %R
7K 280 = 350 &7t 4 8 15 5% 2 g
2 15 5% T 5. 8 455 % 560
38 1 %% 15 %% 6. EMERER 16 %% 16 %R
4 R 155% 2 5n
5. 5 455 7% 560 72
6. EM S 1 %% 1%

S

ZEPX
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2 3.[Light rye bread] B 5.[Sweet]
EES ) HLE T
HEHFER TRA R TS OB A -
=R 750 5= 1000 7=
- BN LA - I 240 Z 7 300 &7+
28 288 388
1000 5% 3@ 158 15R
1.7k 240 =7 (30~40°C) 4. Wi 4325y 528
2 2 AR 5. 488 400 % 500 %
3. 15 R 6 EE R 13 %68 13 %68
4 DR 25%
5. ERA 1,58 _
o BT S B Eﬁ 6.[Super rapid]
7. 58 140 72 IR
= EEARIRFORE L A ERRNREAELR BN B
8. JmtH 280 7
9 EMEEE 15 % 1000 7
1.k 310 £ (40~50°C)
28 T
& 4.[French] B =
T ) \
4 D g
EEEEMEOE SR - EHRE -
ST R NERN BRART - TR e o
/50 % 1000 52 6 EMEEE 4%
1. 7K 270 =7+ 350 =7
28 15 58 28R
3.8 15 R 25
4. fmH 450 52 560 7
5 EHEES 13 R 13 %68
32 E®HX
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BF 7.[Gluten free] LR2FAR
BEBEE 750 72
BAFEREEERN - ARERBERA 1.7k 280 =7t

1000 7 2. 2 Ht
1.8 58 3 1R
248 300 &7 4 8% 2B
3. @151 15 /%% 5. %%ﬁ%ﬁ 450 ?E
4= 3 6. EIEE B 1 HRL
5. B 15 ZE5t 7. I 20 7%
6. BOiE sk 8. ZEILH 20 7%
7. WEBED 500 % 9. Zlkf 205
8. V& ItE B 2 AR

5 9. [Whole wheat rapid] (PR HD9045)

2F 8. [Whole wheat] hazema B -
2% EERERFHRELZLAREFR - BHEMEE/) AP LREE -
EREMEREFATERARM  EEN AR A RBOKD IR 750 7% 1000 72

750 & 1000 = 1.7k 280 =7+ 350 27
1K 280 =7 350 &7 zA 1EE 258
2 18R 28R = AR 2
3 @ 1 e e 4. WHE 2 Ht 2 St
DR Ton T 5. 2 M 450 72 560 7
5. 2EEH 450 = 560 = 6. G IEE B R 2 R 2 R
6. &g B 2 FR 2 FR
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BF 9. [Yoghurt] ({ZPR HD9046) 2 11.[Pasta dough]
9| B R
N IR AR A R B A E A
=R
: SR . . 1.5 2K
- BRAEARESMEEAARES - ek R - —
- EIEARNENY « MARIS 2% 4P o 1 AR 3
- RERTEAITEY - HEEBEEIEL Y - 3.8 05 K
4 8K NED 300 %
e
1A 1000 =7t 2 12.[Cake]
WA RN R BN R BRI
& 10.[Dough] o
’E - BB RIS BT R -
. BRNTIERN  FTRTECESEUERRAS - e 0 At -
e L 1. 4 120 =7
HEFERESRMAREME - JERE 0 WE 025 £#F
1000 % 38 05 #&
1.k 330 &7 4E 1
2 2 8% 5 EE 2
3. H T 6. 4 3B
4 W 458 7. %R 15K
5. fh 560 52 8 HEE 30
6 EMBRE e 9. M&HT 30 %
10, B 30 %
1. R 365 %
12. BHE 05 BFF
13 ENERS 45 %
34 ERP
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BH 4 BREB GRFRE) BERR -
e ek 5 BEBUTSE  RTHESEESEOSE -
1.E 3 6 BB UFRE) - BAEERMAREHERL o
2. 43 150 5% 7 CEEFEIFEEE - BRR O (BI%/EIHRE) o
3 B 150 % BT REEEGAL RO -
4. FPEpEIE 150 32 S B (D)
5. %5 3% [KNEAD1] (3 1) 8~16
[RISE1] (ZE 1) 20~60

2R 13.[Jam] [KNEAD2] (M 2) 10~25
s [RISE2] (38 2) 5~120
BERE [RISE3] (&% 3) 0~120
F 5 [BAKE] (k) 20~78

- : [KEEP WARM] (1R2) 0~60
- TEWRMELRIM o
1. 385 300 %
2. WiE 150 5,

ZF 14.[Home made]

BRAES

EREEFE - S 8T8 —[ErRaNKHE -
FRGEBMMERE - & © (UhseRikid) 13 REIAEERARERF
o BEGET [14] MEERERSETR

BB (BFRiE) -
— [KNEAD1] & LCD ikfes= LRI -

1z @ (FFfirsh) BIATRE [Kneading] (FZEE) 8% 1 &9Sf -

1
2
3
=R
o MNSRFSEIRE IR - RREIEMSURDHRE R S B R o

ZEPX

| S




—o— I

2 R FE?

ERATTEFREEETEEESNEBNAS -

£/
E% (1% 9) WIRBHMA 60 51 - | EBESR ik RE (5HE)
3 wEEe 400 60
BFEE HEEE 750 = 6. HBHRIE 0:58 60
#e e B 9, 9 (HD9046) 800
1. e 355 355 410 10, A7 130
2 BEAES 2:45 245 255 1. BHHE 018
4. 5%H 345 350 355 7 =R 2:00 60
5. B 322 322 326 13 28 100
7. mER - 249 - 14, 5 MBS - FLWAEFHT 60
8 2% 3:50 3.55 405 # [a%]
9, REREHEE 2:39 244 2:49
(HD9045)
BFEE WEEE 1000 %
#e i BeE
1. e 400 400 415
2 BREEES 250 2:50 300
4,526 350 355 400
5. Bk 323 325 329
7. mER - 2:59 -
8 2% 355 400 410
9. R BEHE 2:44 2:49 2:54
(HD9045)
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