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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.

* 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

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 teaspoons 1.6 teaspoons

* Always measure ingredients accurately.

* Allingredients 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. 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

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.

1000g
1. Water 240 ml (30~40°C)
2. Ol 2 tablespoons
3. Salt 1.5 teaspoons
4. Sugar 2 tablespoons

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 teaspoons
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Program 4.[French] Program 6.[Super rapid]

French bread Super rapid
Bread will have a crisper crust and lighter texture Even faster than white bread and white bread rapid, but the bread may not have as dark
750g 1000g coer
1. Water 270 ml 350 ml 1000g
2. Ol 1.5 tablespoons 2 tablespoons 1. Water 310 ml (40~50°C)
3. Salt 1.5 teaspoons 2 teaspoons 2Ol 2 tablespoons
4. Sugar 1.5 tablespoons 2 tablespoons 3. Salt 1 teaspoon
5. Bread flour 450 g 560 g 4 Sugar 2 tablespoons
5. Bread flour 560 g

6. Active dry yeast 1.3 teaspoons 1.3 teaspoons

6. Active dry yeast 4 teaspoons

Program 5.[Sweet]
Sweet bread
Bread will be crisp and sweet.

Program 7.[Gluten free]
Gluten-free bread

Suitable for gluten free ingredients which will take longer time to

750g 1000g

1. Water 240 ml 300 ml 1000g

2. Ol 2 tablespoons 2 tablespoons 1. Ol 5 tablespoons

3. Salt 1 teaspoon 1 teaspoon 2 Mik 300 ml

4. Sugar 4 tablespoons 4 tablespoons 3. Vinegar 1.5 tablespoons

5. Bread flour 400 g 500 g 4 Eggs 3

6. Actice dry yeast 1.3 teaspoons 1.3 teaspoons 5. Salt 1.5 teaspoons
6. Sugar 2 tablespoons
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7. Gluten-free bread flour

500 g

8. Active dry yeast

2 teaspoons




Program 8.[Whole wheat] Program 9. [Yoghurt] (HD9016 only)
Whole wheat Yoghurt
There will be preheat time to allow grains to soak up water and expand.

Note
750g 1000g o . .
* Ensure the Yoghurt container is thoroughly washed with warm water and soap, and it
1. Water 280 ml 350 ml is dried before making Yoghurt.
2. 0l 1 tablespoon 2 tablespoons * Full fat, skim, or 2% milk can be used.
» Make sure the Yoghurt is fresh and thus the culture starter is active.
3. Salt 1 teaspoon 2 teaspoons
4. Sugar 2 tablespoons 2 tablespoons For making homemade Yoghurt
5. Whole wheat bread flour 450 g 560 g 1. Milk 1000 ml
6. Active dry yeast 2 teaspoons 2 teaspoons 2. Yoghurt 100 ml
Program 9.[Whole wheat rapid] (HD9015 only) Program 10.[Dough]
Whole wheat rapid
Bread will be ready quicker than whole wheat program, but may be smaller and denser Note
750g 1000g * Loaf weight or crust color cannot be set for programs below.

1. Water 280 ml 350 ml Dough
2. Ol 1 tablespoon 2 tablespoons For mixing ingredients and kneading dough, no baking
3. Salt 1 teaspoon 2 teaspoons 1000g
4. Sugar 2 tablespoons 2 tablespoons 1 Water 330 ml
5. Whole wheat bread flour 450 g 560 g 5 Ol 2 tablespoons
6. Active dry yeast 2 teaspoons 2 teaspoons 3 salt 2 teaspoons

4. Sugar 4 tablespoons

5. Bread flour 560 g

6. Active dry yeast 2 teaspoons
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Program 11.[Jam]
Jam
For making jam

Note

« Strawberries must be cut into small pieces first.

1. Strawberry 300 g

2. Sugar 150 g

Program 12.[Easter cake]
Easter cake
Good for Russian Easter Cake recipe

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 30¢g

9. Currants 30g

10. Almonds 30¢g

11. All purpose flour 365¢g

12. Sherry wine 0.5 cups

13. Active dry yeast 4.5 teaspoons
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2 Total program time

Note

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

Note
; ; ; Program name Medium Keep-warm
* The Keep-warm duration for programs (1 to 9) is 60 minutes . (Minutes)
3. Light rye bread 4:00 60
Program name Loaf weight of 750 g -
6. Super rapid 0:58 60
Light Medium Dark
- 9. Yoghurt (HD9016) 8:00
1. White bread 3:55 3:55 410
- - 10. Dough 1:30
2. White bread rapid 2:45 2:45 2:55
11. Jam 1:00
4. French 3:45 3:50 3:55
12. Easter cake 2:00 60
5. Sweet 322 322 326
7. Gluten free - 2:49 -
8. Whole wheat 3:50 3:55 4:05
9. Whole wheat rapid (HD9015) 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 3:25 329
7. Gluten free - 2:59 -
8. Whole wheat 355 4:00 410
9. Whole wheat rapid (HD9015) 2:44 2:49 2:54
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1 Receta

E Nota

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

* Si es 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 mds de 560 g de harina'y 3,4 o 5 cucharadas de levadura para los
programas de pan generales, los panes stper 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.

E Consejo

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
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

5. Harina para hacer pan 455 ¢ 560 g

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

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

5. Harina para hacer pan 455 ¢ 560 g

6. Levadura seca activa 1 cucharadita 1 cucharadita
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Programa 3 .[Light rye bread]
Pan de centeno ligero
Se puede utilizar una mezcla de harina para pan y harina de centeno.

Nota

* Las semillas de alcaravea se deben partir en trozos.

1000 g
1. Agua 240 ml (30~40 °C)
2. Aceite 2 cucharadas
3. Sal 1,5 cucharaditas

4. Azlcar 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. Azdcar 1,5 cucharadas 2 cucharadas

5. Harina para hacer pan

450 g

560 g

6. Levadura seca activa

1,3 cucharaditas

1,3 cucharaditas

Programa 5.[Sweet]
Pan dulce
El pan serd crujiente y dulce.

750g 1000 g
1. Agua 240 ml 300 ml.
2. Aceite 2 cucharadas 2 cucharadas
3. Sal 1 cucharadita 1 cucharadita
4. Azdcar 4 cucharadas 4 cucharadas

5. Harina para hacer pan

400 g

500 g

6. Levadura seca activa

1,3 cucharaditas

1,3 cucharaditas

Programa 6 .[Super rapid]

Super rapido

Auln mds rdpido que el pan blanco y el pan blanco rdpido, 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. Azdcar 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
4. Huevos 3
5. Sal 1,5 cucharaditas
6. Azlicar 2 cucharadas

7. Harina para hacer pan sin gluten

500 g

8. Levadura seca activa

2 cucharaditas

Espaiiol
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Programa 8. [Whole wheat] Programa 9. [Yoghurt] (solo modelo HD9016)

Integral Yogur
Hay un tiempo de precalentamiento para que los granos se empapen con agua y se
expandan. Nota
750 1000 g * Aseglrese de lavar bien el recipiente para yogur con agua tibia y jabdn, y secarlo
g antes de preparar el yogur.

1. Agua 280 ml 350 ml * Se puede utilizar leche entera, desnatada o 2%.
2. Aceite 1 cucharada 2 cucharadas * Aseglrese de que el yogur es fresco y, por tanto, el fermento base estd activo.
3.5al 1 cucharadita 2 cucharaditas Para preparar yogur casero
4. Azlcar 2 cucharadas 2 cucharadas

- - 1. Leche 1000 ml
5. Harina para hacer pan de trigo integral 450 g 560 g

- ) ) 2. Yogur 100 ml

6. Levadura seca activa 2 cucharaditas 2 cucharaditas

Programa 9. [Whole wheat rapid] (solo modelo HD9015) Programa 10.[Dough]

Integral rapido Nota
El tard listo ant | d integral, 4 md A ) )
deiiz €stara [ISt0 aries que con € programa de pan INKEgrel, pero sera mes pequero y * No es posible establecer el peso de la pieza de pan y el color de la corteza para los
' programas siguientes.
750 g 1000 g Masa
1. Agua 280 ml 350 ml Para mezclar ingredientes y amasar, no cocinar.
2. Aceite 1 cucharada 2 cucharadas
. i 1000 g
3. Sal 1 cucharadita 2 cucharaditas
, 1. Agua 330 ml
4. Azdcar 2 cucharadas 2 cucharadas
- 2. Aceite 2 cucharadas
5. Harina para hacer pan de 450 g 560 g -
trigo integral 3. Sal 2 cucharaditas
6. Levadura seca activa 2 cucharaditas 2 cucharaditas 4. Azlicar 4 cucharadas
5. Harina para hacer pan 560 g
6. Levadura seca activa 2 cucharaditas
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Programa 11.[Jam]
Mermelada
Para preparar mermelada.

Nota

« Las fresas se deben cortar en trozos pequefios primero.

1. Fresas 300 g

2. Azicar 150 g

Programa 12.[Easter cake]
Pastel de Pascua
Bueno para receta de pastel de Pascua ruso.

Nota

« Lapiel del limdn y las almendras se deben partir en trozos antes de usarlas.

* La mantequilla se debe partir en trozos pequefos.

* Las pasas se deben tener en vino de jerez durante aproximadamente 30 minutos.

1. Leche 120 ml

2. Azlcar 0,25 tazas

3. Sal 0,5 cucharaditas
4. Huevos 1

5. Yemas de huevo 2

6. Mantequilla 3 cucharadas

7. Piel de limén 1 cucharadita

8. Pasas 30g

9. Grosellas 30g

10. Almendras 30g

11. Harina normal 365 ¢

12. Vino de jerez 0,5 tazas

13. Levadura seca activa 4,5 cucharaditas

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 HD9016) 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. Mermelada 1:00

4. Francés 3:45 3:50 3:55
12. Pastel de Pascua 2:00 60

5. Dulce 322 322 326

7. Sin gluten - 2:49 -

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

9. Integral rdpido (solo modelo 2:39 2:44 2:49

HD9015)

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 323 325 329
7. Sin gluten - 2:59 -

8. Integral 3:55 4:00 410
9. Integral rdpido (solo modelo 2:44 2:49 2:54

HD9015)
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1 Przepis Program 2. [White bread rapid]
Wypiekany szybko biaty chleb

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

* Nie dodawaj wigkszej ilosci sktadnikéw niz wymieniona w przepisie, poniewaz moze

to uszkodzi¢ wypiekacz. 750 g 1000 g

« W razie potrzeby uzyj fopatki, aby zeskrobac ze écianek formy przylegajaca mieszanke.
+ Maksymalna ilo$¢ skfadnikéw to 560 g maki i odpowiednio: 3 tyzeczki drozdzy w 1. Woda 280 ml 350 ml

przypadku ogdlnych programdw do wypieku chleba, 4 tyzeczki drozdzy w przypadku 2. Olej 1,5 tyzki 2 tyzki

programdw do superszybkiego wypieku chleba i 5 fyzeczek drozdzy w przypadku

programu do wypieku chleba wielkanocnego. 3.5dl 1 tyzeczka 1,5 tyzeczki
* W przypadku programu do wypieku chleba domowego maksymalna ilos¢ sktadnikéw 4. Cukier 1,5 tyzki 2 dyzki

to 560 g maki i 3 tyzeczki drozdzy.
* W tym wypiekaczu zawsze uzywaj aktywnych suszonych drozdzy. 5. Maka na chleb 455 g 560 g

6. Aktywne suszone drozdze 1,6 tyzeczki 1,6 tyzeczki
E Wskazéwka

+ Zawsze doktadnie odmierzaj skladniki, Program 3. [Light rye bread]
* Wszystkie skfadniki powinny by¢ w temperaturze pokojowej, chyba ze przepis Lekki chleb zytni

sugeruje inaczej.
* Umies¢ sktadniki w formie do chleba w kolejnosci 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 przygotowania tego chleba mozna uzy¢ mieszanki maki na chleb i maki Zytniej.

Uwaga

do formy do chleba. Nie dopus¢ do tego, aby drozdze dotknety soli.

+ Masto i inne tuszcze nalezy pokroi¢ na mate kawatki przed wiozeniem do formy do * Nasiona kminku musza by¢ rozdrobnione na mate kawateczki.

chleba.To utatwi ich wymieszanie.

1000 g

Program 1. [VVhite] 1. Woda 240 ml (30-40°C)
Biaty chleb 2. Olej 2 tyzdi
Odpowiedni do pieczenia biatego chleba 3. 56l 1.5 tyzeczki

750 1000 g 4. Cukier 2 tyzki
1 Woda 280 ml 350 ml 5. Nasiona kminku 1 tyzka
2. Olej 15 byzki 2 byski 6. Kakao w proszku 2 tyzki
3,541 1 hzecka 15 yzectkd 7. Maka na chleb zytni 140¢g
4. Cukier 15 byzki 2 b2k 8 Maka na chieb 2808
5. Maka na chleb 455 ¢ 560 g 9. Aktywne suszone drozdze 1,5 tyzeczki
6. Aktywne suszone drozdze 1 tyzeczka 1 tyzeczka
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Program 4. [French] Program 6. [Super rapid]

Chleb francuski Superszybki
Chleb bedzie miat bardziej chrupiaca skorke i lzejsza strukture. Program szybszy od programdéw do zwyktego i szybkiego wypieku biatego chleba. Chleb
upieczony przy uzyciu tego programu moze nie nabra¢ ciemnego koloru.
750 ¢ 1000 g
1. Woda 270 ml 350 ml 1000
2. Olej 1,5 tyzki 2 tyzki 1. Woda 310 ml (40-50°C)
3. 56! 1,5 tyzeczki 2 tyzeczki 2 Olej 2 by
4. Cukier 15 byzki 2 tyzkd 3.5l 1 hzeczia
5. Maka na chleb 450 ¢ 560 g 4 Cukier 22
6. Aktywne suszone drozdze 1,3 tyzeczki 1,3 tyzeczki 5. Maka na chieb 560g
6. Aktywne suszone drozdze 4 tyzeczki
Program 5. [Sweet]
Stodki chleb Program 7.[Gluten free]
Chleb bedzie chrupiacy i stodki. Chleb bezglutenowy
Odpowiedni do pieczenia chleba ze skfadnikéw niezawierajacych glutenu. Zakfada duzszy
750¢g 1000 g czas pieczenia.
1. Woda 240 ml 300 ml
1000 g
2. Olgj 2 tyzki 2 tyzki -
1. Olej 5 tyzek
3. 54l 1 tyzeczka 1 tyzeczka
2. Mleko 300 ml
4. Cukier 4 dyzki 4 tyzek —
3. Ocet 1.5 tyzki
5. Maka na chleb 400 g 500 ¢ )
6. Akt drozd? 1.3 tyzeczki 1.3 fyzeczki 1l :
. Aktywne suszone drozdze 3 tyzeczki 3 tyzeczki 5 o) 15 tyzeck
6. Cukier 2 tyzki
7. Bezglutenowa maka na chleb 500 g
8. Aktywne suszone drozdze 2 tyzeczki
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Program 8.[Whole wheat]

Razowy
Obejmuje czas wstepnego nagrzewania potrzebny do tego, aby ziarna wchtonety wode i
napeczniaty.
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

Program 9.[Whole wheat rapid] (tylko model HD9015)
Wypiekany szybko chleb razowy

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

moze by¢ mniejszy i bardziej zbity.

Program 9. [Yoghurt] (tylko model HD9016)

Jogurt

Uwaga

* Przed przygotowaniem jogurtu pojemnik na jogurt musi zosta¢ dokfadnie umyty w

cieptej wodzie z dodatkiem mydta i wysuszony.
* Mozna uzy¢ mleka pemottustego, odttuszczonego lub z zawartoscia thuszczu 2%.
* Upewnij sig, Ze jogurt jest $wiezy, co oznacza, ze kultury bakterii sg aktywne.

Program do przygotowywania domowego jogurtu.

1. Mleko 1000 ml

2. Jogurt 100 ml

Program 10. [Dough]

Uwaga

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

750 g 1000 g Ciasto

1 Woda 280 ml 350 ml Program do mieszania sktadnikdw i wyrabiania ciasta. Nie stuzy do pieczenia.
2. Olej 1 tyzka 2 tyzki 1000 g

3. 54l 1 tyzeczka 2 tyzeczki 1. Woda 330 ml

4. Cukier 2 tyzki 2 tyzki 2. Olej 2 tyzki

5. Maka na chleb razowy 450 g 560 g 3.5¢l 2 tyzeczki

6. Aktywne suszone drozdze 2 tyzeczki 2 tyzeczki 4. Cukier 4 tyzki

5. Maka na chleb 560 g

6. Aktywne suszone drozdze 2 tyzeczki

Polski
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Program 11. [Jam]
Dzem
Program do robienia dzemu.

Uwaga

* Truskawki nalezy pokroi¢ na mate kawatki.

1. Truskawki

2. Cukier

Program 12. [Easter Cake]

Chleb wielkanocny

Program do pieczenia rosyjskiego chleba wielkanocnego.

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.

1. Mleko 120 ml

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

5. Zdttka 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
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2  Catkowity czas programu

Uwaga

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

Uwaga
; T ; ; Nazwa programu Sredni Utrzymywanie
+ Czas trwania etapu utrzymywania ciepfa dla programéw od 1 do 9 wynosi 60 minut. ciepfa (min)
3. Lekki chleb Zytni 4:00 60
Nazwa programu Bochenek chleba o wadze 750 g -
- 6. Superszybki 0:58 60
Jasny Sredni Ciemny
- 9. Jogurt (model HD9016) 8:00
1. Biaty chleb 3:55 355 410
- - 10. Ciasto 1:30
2. Wypiekany szybko biaty chleb 2:45 2:45 2:55
11. Dzem 1:00
4. Francuski 3:45 3:50 355
- 12. Chleb wielkanocny 2:00 60
5. Stodki 322 322 326
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 HD9015)

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 HD9015)
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1 Pe uenTt Mporpamma 2.[White bread rapid]

BbicTpas Bbineuka 6eaoro xaeba

E [NpumeyaHme Bonee 6bicTpoe npuroToeAeHme xaeba, No cpaBHEHMIO C Nporpammoit «beabii xAeb», Ho
xAeb ByAET MMETb MEHbLUMI pasMep 1 BOAbLLYIO MAOTHOCTb.

* He A0b6aBAsiiTE KOAMUECTBO WHTPEAMEHTOB, MNpeBbIllatoLLee yKa3zaHHOe B peLenTe,

TaK Kak 3TO MOXET MOBPeANTb xAeboreub. 7501 1000 r

+ [pu HEOBXOAMMOCTM C MOMOLLBIO AOMATOUKM COBEPUTE CO CTEHOK GOPMbI AAA B Py 290
BbINEYKM MPUCTABLLYIO CMECh 1 CMELLIaiTe C OCHOBHOM UaCTbio CMeCH. - BoAd MA MA

* He aobasasiite 6oaee 560 r MyKu 1 3 YalHBIX AOXKEK, 4 HalHBIX AOXKEK M 5 HaiiHbix 2. PacT. Macro 1,5 CT. AOXKKM 2 CT. AOYKKM

AOXEK Apo>+<>+<eP| Mpy NCMOAL30BaHWUK NMPOrpaMm MpUroTOBAEHMA 06bIUHOrO XAE0a,

3KCMPECC-BbINEYKM U KyANYEN COOTBETCTBEHHO. 3. Cone 14 roxka 1.5 4. AoKm
* [lpu rcnoab3oBaHum nporpammel "AomaliHui xae6" cobasasiite He Boaee 560 r 4. Caxap 15 CT. AOKKM 2 T, AOYKKM

MYKM 1 3 YaiHbIX AOXKEK APOXKEN.
* AAA AGHHOM MoAeAM xAebomneun BCeraa UCMOAb3YMTeE Cyxiue aKTHBHbIE APOXOKM. 5. XnebonekapHas myKa 4551 5601

6. Cyxvie akTVBHbIE APOXOKM 1,6 UaMHOM AOXKKM 1,6 YalHOM AOXKKM
E Coset

* Bceraa B3BewMBaNTE MHIPEAVEHTBI TOYHO. nPOFPaMMa 3.[nght rye bread]
* Bce vHrpeaneHTbl AOAKHBI BbITb KOMHATHOM TeMNepaTypbl, ECAK B peLienTe He XAe6 U3 CesHHOM PXKaHOM MyKM

YKa3aHo MHave.
* [NoMecTuTe MHrpeAVeHTb B $OPMY AAA BbIMEUKM B MOPSAKE, YKa3aHHOM B peLienTe.
+ Cravana A0BaBAAITE UAKME MHIPEAVEHTbI, @ 3aTEM CyXME.

* B xnreboneub HEOBXOAUMO AOGABAATL Cyxie APOXOKI OTAGABHO OT APYTX

MoXHO cMmelaTb X/\e6OI'IeKapH>/IO W PXKaHytlo MyKy

[Mpumeyarme

MHIPEAMEHTOB. He cmewwBaitTe APOXOKN C COAbIO.

* [epea A0basAeHMEM B XAEBOMEUD CAUBOUHOE MACAO U APYrie XMpbl HEOBXOANMO + CemeHa TMHA HEOOXOAMMO MBMEABHNT.

nopesatb Ha HeboAbLIME KyCOYKK, YTO C!'IOCO6CTB)/6T 6onee TWaTeAbHOMY

NepemeLLMBaHMIO. 1000 r
1. Boaa 240 ma (30—40 °C)

I'Iporpamma 1.[White] 2. PacT. Macro 2 CT. AOXKKM
BeAbiit xre6 3. Conv 1,5 . AOMKM
[MoAXOANT AAA MpUrOTOBAGHMSA BeAoro xaeba 4, Caxap 2 T, AOHKKM

750 r 1000 r 5. Cemena TM1Ha 1 cT. AowKa
1. Boaa 280 mA 350 A 6. Kakao-nopouwox 2 CT. AOXKN
2. PacT. macro 1,5 cT. AoXKM 2 CT. NOXKKM 7. Pranan xnebonexapHas Myka 140 r
3. Conb 1 4. AOXKKa 1,5 4. AOXKKM 8. Xnebonekapras myka 280 r
4 Caxap 1.5 cT. nowkn 2 CT. NOHK 9. Cyxuie aKTUBHbIE APOXOKM 1.5 4. AoKNM
5. XaebonexapHas MyKa 455 r 560 r
6. Cyxvie aKTVBHbIE APOXOKM T 4. nOXKKa 1 4. AOXKKa

16 Pycckui




Mporpamma 4.[French]

DpaHuysckas GyAka

XAeb MOAYUNTCA ACTKIM U C XPYCTALLIEN KOPOUKOM

Mporpamma 6.[Super rapid]

Oken pecc-Bbineyvka

[puroToBAeHMe xaeba BbicTpee, YeM MpU UCMOAL3OBaHWM NMPOrpamMm «beAbilt xAebx» 1
«bbicTpast Boineuka 6eroro xaebay, HoO xAeb ByAET CBETAOIO LiBeTa

750 r 1000 r
1. Boaa 270 mA 350 mMA
2. PacT. macro 1,5 cT. AoXKM 2 CT. AOXKKM
3. Conb 1.5 4. AOKKM 2 4. NOKKM
4. Caxap 1,5 cT. AoXkKM 2 CT. AOXKM
5. XnebonekapHas Myka 450 r 5601

6. Cyxvie aKTVBHbIE APOXOKM

1,3 YaHoM AOXKKM

1,3 YarHOM AOXKKM

IMporpamma 5.[Sweet]

Chaakas Bbineyka

XAeb MOAYUUTCH CAAAKMM U XPYCTALMM.

750 1000 r
1. Boaa 240 mA 300 mA
2. PacT. macro 2 CT. AOXKKM 2 CT. AOXKKM
3. Cone 1 u. AOXKKa 1 4. AOXKKa
4. Caxap 4 CT. NOXKKM 4 CT. AOXeK
5. XaebonekapHas MyKa 400 r 500 r

6. Cyxue akTUBHbIE APOXOKM

1,3 YarHOM AOKKM

1,3 YarHOM AOMKKM

1000 r
1. Bopa 310 ma (40~50 °C)
2. PacT. Macro 2 CT. NOXKKM
3. Conb 1 4. AoXKa
4. Caxap 2 CT. NOXKKM
5. XrebonekapHas Myka 560 r
6. Cyxvie aKTVBHbBIE APOXOKM 4 4. AOXKKM

Mporpamma 7.[Gluten free]

Xaeb 6e3 KAEMKOBUHbI

MoaxoanT MPpU NCMNOAb30BaHUN MHIPEANEHTOB 6e3 KAEMKOBMHDI, NPUrOTOBAEHME KOTOPbIX

3aH1MaeT BOoAbLUE BpEMEHHM

1000 r
1. PacT. Macro 5 CT. AoXeK
2. MoAoko 300 mA
3. Vkeyc 1.5 cT. AoXKM
4. Ahua 3
5. Conb 1.5 4. AOKKNM
6. Caxap 2 CT. AOXKKM
7. XnebonekapHas MyKka 6e3 KAGMKOBMHbI 500 r
8. Cyxvie akTVBHbIE APOXOKM 2 4. NOXKKM

Pycckui

17




Mporpamma 8. [Whole wheat]
LleAbHo3epHOBOI XA€6

[peAyCMOTPEH PeXUM NPeABAPUTEABHOIO Harpesa, YTOBbLI 3epHa BNIMTaAW BOAY M
pasbyxau.

750 r 1000 r
1. Boaa 280 mA 350 mA
2. PacT. macro 1 CT. AOXKKa 2 CT. AOXKKM
3. Conb T 4. AoXKa 2 Y. AOXKKM
4. Caxap 2 CT. NOXKKM 2 CT. AOXKKM
5. XaebonexapHast nieHnIHas MyKa 450 560 r
13 L@ALHOrO 3epHa
6. Cyxvie aKTVBHbIE APOXOKM 2 Y. AOXKKM 2 Y. ANOXKKM

Mporpamma 9. [Whole wheat rapid] (ToAbKo AAst MOAEAM
HD9015)
EbICTPaﬂ BblMe4vKa L,eAbHO3epHOBOIro xAeba

Boaee GbicTpoE MpUroToBAEHHE XA€6a, MO CPaBHEHMIO C Mporpammoit «LleabHozepHoBoI
XAeD», HO xAeb ByAET UMETH MEHbLLMIA Pasmep W BOABLLYIO MAOTHOCTb.

Mporpamma 9. [Yoghurt] (ToAbko aas Moaean HD9016)
MNorypt

[Mpumeyanme

* [lepea npuroToBAEHMEM OrypTa TLLATEALHO BLIMOWTE KOHTEMHEP AAA orypTa
TEMNAON BOAOM C HEOOABLUVM AODABACHMEM MbIAG W TLIATEABHO BbiCylIMTE.

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

* AR @KTMBHOTO AGMCTBYA 3aKBALLMBAIOLLErO KOMMOHEHTa HEOBXOAVMMO MCMOAB30BaTbL
CBEXWI MOrypT.

[puroToBAEHME AOMALUHErO orypTa

1. Monoko 1000 mA

2. VlorypT 100 MA

Mporpamma 10.[Dough]

[Mpumeyanme

. |_|pl/l MNCMOAb30BaHNN MEPEUNCAEHHDBIX HVHKE NPOrpaMmm HaCTpO\;IKa BeCa 6}/XB.HKM ]
LIBE€Ta KOPOUYKN HEAOCTYMHa.

Tecto
750 r 1000 r

AN CMELLVBAHWS MHTPEAMEHTOB 1 3aMelLVBaHsA TecTa 6e3 BbineKaHus
1. Boaa 280 mA 350 mA
2. PacT. Macro 1 CT. AOXKa 2 CT. AOXKKM 1000
3. Conb 1 4. AOXKa 2 4. NOXKKM 1. Bosa 330w
4. Caxap 2 CT. AOXKKM 2 CT. AOXKKM 2 Pact. macro 2 CT. NOXKY
5. XaebonekapHas neHndHas Myka 450 560 r 3. Cone 2 4. AOXKY
13 LIEABHOTO 3epHa 4. Caxap 4 CT. ANOXKKM
6. Cyxue akTUBHbIE APOXKM 2 4. AOXKKM 2 4. AOXKKM 5. XnebonekapHas Myka 560

6. Cyxvie akTVBHbBIE APOXOKM 2 4. AOXKKM

18 Pycckum




Mporpamma 11.[Jam]
Moeuaro
,A/\H MPpUrOTOBAEHMA MOBUAAG

MNpumeyanue

* CHauvana HeOBX0AMMO HapesaTb K/\}/6HMK)/ Ha MEAKME KyCO4KN.

1. KaybHuika 300 r

2. Caxap 150 r

[Mporpamma 12.[Easter cake]
Kyanun
[peKpacHO NMOAXOAMT AAS MPUTOTOBAEHMS KyAUHEN

MNpumeyanue

* LleApy AMMOHA U MMHAGAL NEPEA UCMOAB30BAHVEM HEOBXOAMMO M3MEABUNTD.
* CAMBOYHOE MACAO HEODXOAMMO MOpe3aTh Ha HEGOABLUME KyCOUKM.

* /13i0M HeoBX0AMMO 3aMounTb B Xepece Ha 30 MuHYT.

1. Moaoko 120 mA

2. Caxap 0,25 vawku
3. Conb 0,5 4. AOXKKM
4. Avua 1

5. AnyHble XeATKM 2

6. CAMBOYHOE MacAO 3 CT. AOXKM
7. Lleapa AvMoHa 1 4. AOXKKa
8. M3iom 30r

9. CmopoavHa 30r

10. MuHAaAL 30r

11. ObbluHas MyKa 365

12. Xepec 0,5 yaku
13. Cyxvie akTVBHbIE APOMHOKM 4,5 u. AOXKKM

Pycckum
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2 O6buwee Bpems nporpammbl

[NpymeyaHme

* [leproa noaaep aHua Temnepatypbl Aaa nporpamm (¢ 1 no 9) coctaeaseT 60

MUHYT.

[Npumevarme

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

LBETa KOPOYKM HEAOCTYMHO.

HaseaHue nporpammbl

ByxaHka Becom 750 r

HasBaHue nporpammel CpeaHuit MoaaepxaHue
TeMnepaTypbl
(B MMHYTax)

3. Xneb v3 cesHHOM pyxaHoM MyKu 4:00 60

6. DKCrpecc-Bbinevka 0:58 60

9. VorypT (HD9016) 8:00

10. Tecto 1:30

11. Mosunaro 1:00

12. Kyanunm 2:00 60

CeeTaas CpeaHuit  TemHas
1. Beabirt xreb 3:55 3:55 410
2. BeicTpas Bbineyka 6eroro xaeba 2:45 2:45 2:55
4. OpaHLy3cKuit 3:45 3:50 355
5. Crapxmin 322 322 326
7. Be3 KAeMKoBUHBI - 2:49 -
8. LleAbHo3epHoBoit xAeb 3:50 3:55 4:05
9. BbicTpas BbineyKa LieAbHO3epHOBOro xAeba  2:39 2:44 2:49
(HD9015)
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

(HD9015)

20 Pycckum




1 Peuent

E [MpumiTka

* He aoaasariTe Binblue NPOAYKTIB, HIXK BKAa3aHO B peLienTi, OCKIAbKM Lie MOXe
MOWKOANTH XAIBOTTIUKY.

* V pasi noTpebn CKopUCTaiTecs AOMaTKOIO, OO 3iCKpebTH CTIHKM GopMM AAA XAiBa
Ta AOAATY CyMiLL, AIKa NPUAMMAE AO HUX, Ha3aA AO PELUTH CyMiLui.

* He KkaaaiTb Ginble 560 r 6opowHa Ta 3, 4 i 5 YaliHmx AOXKOK APPKAXIB AAS POrPam

BUMiIKaHHSA 3BM4alMHOrO XAiba Ta CynepLIBMAKOrO BUMiKaHHA XAiba | nporpamm
BUMMiIKaHHS MacKy BIANOBIAHO.

* TaKkox He KAaaiTb Biablue 560 r BopoluHa Ta 3 HalHKX AOXKOK APPKAXKIB AAS
NPOrpamt BUMiKaHHA AOMALLHBOrO XAiba.

* 3aBXAM BUKOPUCTOBYITE AAA LIET XAIBOMIUKM aKTVBHI Cyxi APIKAXKI.

E MNopaaa

* 3aBXAM TOUHO BUMIPIOTE KIABKICTb MPOAYKTIB.

* Vci NpoAYKTY MaloTb GYTW KIMHATHOT TeMMepaTypu, SIKLLO B PELIENTi HE BKa3aHO IHLLOTO.

* [ToKAaAITE MPOAYKTU Y GOPMY AAA XAiDa y BKa3aHIl B peLienTi NOCAAOBHOCTI.

* 3aBXAM CMOYaTKY AOAABANTE PIAKI MPOAYKTH, @ MOTIM — CyXi.

o APPKAXKI MAIOTb BYTW Cyxumu, i AOAABATH X Y GOPMY AAA XAIDA CAIA OKPEMO BiA,
IHLIKX NPOAYKTIB. He AO3BOAAINITE APIKAMAM TOPKATMCA COAI

* AAA CNPUAHHA 3MILLYBAHHIO MACAO Ta iHLLI XXUPW CAiA NOPI3aTH Ha APIBHI LIMATKK
nepeA TUM, sIK KAACTM X y GOPMY AASA XAiDa.

Mporpama 2. [White bread rapid]

BbicTpas Bbineuka 6eaoro xaeba/lliBuaka Buniuka 6iroro xaiba

XAib Byae roTOBUI LWBMALLE, HXK Y Pasi BUKOPUCTaHHS Nporpamuy BunikaHHA Giroro xaiba,

ane MoXKe BYTY MEHLLMM i LWIABHILLMM.

750 r 1000 r
1. BoAR 280 MA 350 mA
2. onist 1,5 cToAOBOT AOXKKM 2 CTOAOBI AOXKM
3. cinb 1 vaiiHa AOXKKa 1,5 vaiHol AOXKKM
4. LuyKkop 1,5 CTOAOBOIT AOXKKM 2 CTOAOBI AOXKKM
5. XAibHe 6opolLLHO 455 r 560 r

6. aKTVIBHI Cyxi APDKAXKI 1,6 HalHOT AOXKKM 1,6 YaMHOT AOMKKM

Mporpama 3. [Light rye bread]
CBIiTAUI XKUTHIN XAI6
Mo»Ha BMKOPMCTOBYBATU CyMilll XAIGHOTO Ta KUTHBOrO BopoLUHa.

MpumiTka

¢ HaciHHa KMUHY HeO6XiAHO MOoAaMaTK Ha LWMaTKK.

[Mporpama 1. [White] 1000 r

BeAbiit xAe6/BiAni XA 1. BoAa 240 A (30-40 °C)

[TiAXOAUTL AAA BUNIKaHHS BIAOrO xAiBa 3 onin 3 crononl Ao
750+ 1000 r 3. cinb 1,5 vaiHol Aok

1. BOAR 280 mA 350 mA 4. uyxop 2 CTOAOBI AOXKM

2. oAisi 1,5 CTOAOBOT AOXKKM 2 CTOAOBI AOXKKM 5. HaCIHHS KMIHY 1 CTOAOBA AOXKKA

3. cinb 1 vaitHa AOXKKa 1,5 yaiHol AOXKKM 6. KaKao-MOPOLLIOK 2 CTOAOBI AOXKKM

4. uykop 1.5 cToAOBOT AOXKKM 2 CTOAOBI AOXKKM 7. UTHE XAIBHE 6OPOWHO 140 r

5. XAibHe 6opOLWHO 455 560r 8. xAibHe BopoluHo 280r

6. aKTUBHI CyXi APDKAXKI 1 vaitHa AOXKa 1 valiHa AoXKa 9. aKTUBHI CyXi APPKAXI 1.5 yaiHoT AoXKM

YkpaiHcbka
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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 CTOAOBOI AOXKKM 2 CTOAOBI AOXKKM
3. cinb 1,5 vaiHol AoXKKK 2 YaiiHi AOXKKM
4. uykop 1,5 cToAOBOT AOMKKM 2 CTOAOBI AOXKKM
5. xAibHe 6opoLHO 450 r 560 r

6. aKTUBHI Cyxi APDKAXKI 1,3 YaiHOT AOXKKM

1,3 YanHOT AOXKKM

Mporpama 5. [Sweet]
Cao6Has Bbineyka/3A06Ha BUMiYKa
XA Byae XPYCTKMM | COAOAKMM.

750 r 1000 r
1. BOAR 240 mMA 300 mA
2. OAint 2 CTOAOBI AOXKM 2 CTOAOBI AOXKM
3. cinb 1 vaitHa AOXKKa 1 vaitHa AOXKKa
4. uykop 4 CTOAOBI AOXKM 4 CTOAOBI AOXKM
5. XAibHe 6opoLHO 400 r 500 r

6. aKTUBHI CyXi APDKAXI 1,3 YaiHoT AOXKKK

1,3 YaHOT AOXKKM

22 VYKpaiHcbKa

Mporpama 6. [Super rapid]

Dkcnpecc-sbineyka/Ekcnpec-sunivka

XAib neveTbes WBKALLE, HIXK Y pasi BUKOPWUCTaHHS NpOorpam BunikaHHs Binoro xaiba Ta
LWIBMAKOIO BUMiKaHHs BIAOTO XxAiba, aae BiH MOXe ByTW He TakuM TEMHMM.

1000 r
1. BoAR 310 ma (40-50 °C)
2. onist 2 CTOAOBI AOXKM
3. cinb 1 JaiiHa AOXKKa
4. LuyKkop 2 CTOAOBI AOXKM
5. XAibHe 6opollHO 560 1

6. aKTUBHI Cyxi APPKAXKI

4 YaHi AOXKKM

Mporpama 7. [Gluten free]

Xaeb 6e3 KAeMKOBUHDBI/XAIG 6€3 KAENKOBUHMU

[MiAXOAUTE AAS BUMIKAHHS XAIGA 3 MPOAYKTIB B€3 KAEMKOBUHM.

1000 r
1. onist 5 CTOAOBI AOKKM
2. MOAOKO 300 mA
3. ouet 1,5 CTOAOBOIT AOXKKM
4. anus 3
5. cinb 1,5 yarHol AoXKKM
6. LyKop 2 CTOAOBI AOXKKM

7. XAiBHe HOPOLIHO 6e3 KAEMKOBWHM

500 r

8. aKTUBHI Cyxi APDKAXKI

2 YalHi AOXKKM




Mporpama 8.[Whole wheat]

LliAbHo3epHOBMIt XAIG

[MNepeabavaeTbcst Yac NoNepeAHbOro MiAirpiBaHHA, WO 3epHO BBIGPAaAO BOAY Ta

36iAbLWIMAOCCA.

7501 1000 r
1. BOAR 280 mA 350 mA
2. onist 1 cTOAOBa AOXKKA 2 CTOAOBI AOKKM
3. cinb 1 yarHa AOXKKa 2 YarHi AOXKKM
4. uykop 2 CTOAOBI AOXKKM 2 CTOAOBI AOXKKM
5. LiAbHO3epHOBE XAIGHE 6OPOLLHO 450 r 560 r
6. aKTUBHI CyXi APDKAXKI 2 YalHI AOXKKM 2 YalHI AOXKKM

Mporpama 9. [Whole wheat rapid] (Auwe HD9015)

BbicTpas Bbineyka LeAbHo3epHOBOroO XAeba/LLliBnaKa BUMivKa LiiAbHO3epHOBOTO XAiba

XAi6 Byae roTOBUI LUBMALLIE, HDXK Y Pasi BUKOPUCTAHHS MPOTPamMm BUMIKaHHS
LIAbHO3EPHOBOTO XAiba, aAe MOXKe By TN MEHLLMM i LLIABHILLIMM.

Mporpama 9. [Yoghurt] (Aamwe HD9016)
MNorypt

MpumiTka

+ [lepea NpuroTyBaHHsAM MOTYpPTY AOGPE MOMUITE MOCYAUHY AAS MIOTYPTY TEMAOIO
BOAOIO i3 MMIOYMM 3aCOBOM i BUCYLLITh.

* ModKHa BUKOPUCTOBYBATH LiAbHE, 361paHe U 2% MOAOKO.

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

AN NPUroTyBaHHs AOMALLHBOTO HOTYPTY

1. MOAOKO 1000 mA

2. orypT 100 mA

Mporpama 10. [Dough]

Mpumitka

* BcTanoBMTY Bary XAIBUHK Ui KOAID CKOPUHKI AAl TOAGHMX HIDKYE MPOrpam
HEMOMAVBO.

750 r 1000 r
1. BOAR 280 mMA 350 mMA
2. onist 1 cTOAOBa AOXKKa 2 CTOAOBI AOXKKM
3. cinb 1 yarHa AoXKKa 2 YarHi AOXKKM
4. uykop 2 CTOAOBI AOXKKM 2 CTOAOBI AOXKKM

5. LiAbHO3epHOBE XAIGHE
60pOoLLHO

450 r

560

6. aKTUBHI Cyxi APDKAXI

2 YarHi AOKKM

2 YarHi AOKKM

Tecto/TicTo
[pur3HaueHo AAA 3MilLBaHHA MPOAYKTIB i 3aMilllyBaHHA TICTa, aA€ HE AAS BUMIKAHHS.

1000 r
1. BOAR 330 MA
2. onist 2 CTOAOBI AOXKM
3. cinb 2 YalHi AOXKKM
4. uykop 4 CTOAOBI AOXKKM
5. xAibHe 6opoluHo 560 1

6. aKTUBHI Cyxi APDKAXKI 2 YaliHi AOXKM

YkpaiHcbka

23




Mporpama 11. [Jam]
BapeHbe/BapeHHs
[pu3HaueHO AN MPUrOTYBaHHS BapeHHs.

Mpumitka

» CnoyaTKy MOAYHULIIO HEOBXIAHO MOPI3aTh Ha APIBHI WMATKK.

1. noAyHMUA 300r

2. uykop 150 r

Mporpama 12. [Easter cake]
KyAnu/[Macka
[TiAXOAMTD AAS BUMIKAHHS MacKM.

MpumiTka

* I_IepeA BUKOPUCTAHHAM LIEADY AMMOHA Ta MUIAAAb HeobxiAHO POBAi/\l/ITI/I Ha LWMaTKW.

* Macno HeobXiAHO Mopi3aTi Ha APIOHI LUMATKM.
* PoA3MHKM cAia, TPMaTK B xepeci MpuBA3HO 30 XBUAMH.

1. MOAOKO 120 mA

2. LyKop 0,25 vawku

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

5. fIEUHI XOBTKM 2

6. Macro 3 CTOAOBI AOXKKM
7. ueapa AMMoHa 1 YarHa AOXKa
8. POA3UHKM 301

9. cMopoanHa 301

10. Muraans 30r

11. 3BK4ariHe BopoLHO 365r

12. xepec 0,5 vawkn

13, aKTUBHI CyXi APDPKAXI

4,5 YalHOT AOXKKM

24 VYkpaiHcbka




2 3araAbHMWI Yac BUKOHAHHS Mporpamu

Mpumitka

Mpumitka

* 3MIHUTYM Bary XAIBUMHU Ta KOAIP CKOPUHKK AAA MOAGHUX HIDKYE MPOrPaM HEMOMXKAMBO.

« TpuBanicTb 36epexeHHs Tenaa ara nporpam (ia 1 A0 9) cTaHOBNTL 60 XBUAMH. ‘ Hazea riporpamy Cepeani .-:’S:f:erHﬂ
(y XBMAMHAX)
Hasea nporpamu XaibuHa Baroto 750 r 3. Caimaniit smivt xai6 400 60
Ceiani Cepeaniii_Temnuit 6. Dkcnpecc-soinevka/Excnpec-sunivka 0:58 60
1. Benbit xaeb/Binni xaib 355 355 410 9. Moryp (HD9016) 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 Ticto 345 3:50 3:55 11, Bapere/Baperris 1:00
5. 3p06Ha Bunivka 322 322 326 12 KymiTacka 20 ¢
7. XAib 6e3 KACIKOBMHI - 2:49 -
8. LliAbHO3epHOBUI XAIG 3:50 3:55 4.05
9. LLBnaka BMNiYKa LIABHO3EPHOBOIO XAiba 2:39 2:44 2:49
(HD9015)
Hasea nporpamu Xai6buHa Baroio 1000 r
Caitani CepeaHint  TemHuit
1. Benbit xaeb/Binni xaio 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 2:44 249 254

(HD9015)

YKpaiHcbka 25
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