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Standard bread programs and recipes

Basic white bread (programs 1 and 2)

program: Basic White 750g 1000g

Water (27°C/80°F) or  290ml 350ml 450ml
milk

Milk powder 1/atbsp 2tbsp 3tbsp
Oil 1/2tbsp 2tbsp 3tbsp
Salt Ttsp 1/atsp 1Vatsp
Sugar 1/2tbsp 2tbsp 3tbsp
White flour 500g 600g 750g
Dried yeast Ttsp Ttsp Ttsp

Wholewheat bread (programs 3 and 4)

program:Whole Wheat ~ 750g 1000g 1250g
Water (27°C/80°F) 320ml 380ml 480ml
Ol 1tbsp 2tbsp 2tbsp
Salt 1/atsp 2tsp 2tsp
Honey OR sugar 2tbsp 2tbsp 3tbsp
Wholewheat flour 500¢g 600g 750g
Dried yeast Ttsp Ttsp Itsp

French bread (program 5)

program: French 750g 1000g 1250g
Water (27°C/80°F) 290ml 350ml 450ml
Qil 1/2tbsp 2tbsp 2tbsp
Salt 1/atsp 2tsp 3tsp
White flour 500g 600g 750g
Dried yeast Ttsp Ttsp Ttsp

Sweet bread (program 6)

program: Sweet 750g 1000g 1250g
Water (27°C/80°F) or 270ml 330ml 390ml
milk

Milk powder 1/atbsp 2tbsp 3tbsp
Oil 2tbsp 3tbsp 4tbsp

Salt Ttsp Ttsp Ttsp
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program: Sweet 750¢g 1000g 1250¢g
Sugar 4tbsp Stbsp 6tbsp
White flour 500g 600g 700g
Dried yeast Ttsp Ttsp Ttsp

Gluten-free bread (program 7)

program: Gluten Free 750¢g 1000g 1250¢g
Water (27°C/80°F) or - 330ml 410ml
milk

Milk powder - 2tbsp 2tbsp
Qil - 2tbsp 3tbsp
Salt - 1Vatsp 1Vatsp
Sugar - 2tbsp 3tbsp
Gluten-free flour - 560g 700g
Dried yeast - 2Vatsp 3Vatsp

Super rapid bread (program 8)

program: Super Rapid 750¢g 1000g 1250¢g
Water (27°C/80°F) or - 380ml -

milk

Milk powder - 2tbsp -

Ol - 2tbsp -

Salt - Ttsp -
Sugar - 2tbsp -
White flour - 600g -
Dried yeast - 4tsp -

Dough/pizza dough (program 9)

program: Dough 750¢g 1000g 1000g
Water (27°C/80°F) or - 340ml

milk

Milk powder - 2tbsp

Ol - Va cup

Salt - 2tsp

Sugar - 2tbsp

White flour - 600g

Dried yeast - 2tsp
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Strawberry or blackberry jam (program 12)

Program: Jam

Fresh or frozen (thawed) fruit 2 cups

Sugar 1.5 cups

Conversion table

tsp/tbsp/cup ml
Vatsp Tl
Vatsp 2ml
Ttsp 5ml
Itbsp 15ml
Va cup 50ml
1/3 cup 75ml
Va2 cup 125ml
2/3 cup 150ml
3/4 cup 175ml
1 cup 250ml

Multi Bread Shaper programs and recipes

The Multi Bread Shaper programs (13 and 14) enable you to make your own variety of bread
shapes. From small and big buns to baguettes and free shapes. These programs have two stages:
- First stage: kneading and rising of the dough

- Second stage: baking

Kneading and rising of the dough

Remove the bread pan from the appliance (see chapter ‘Using the appliance’ in the user
manual).

Assemble the kneading blades (see chapter ‘Using the appliance’ in the user manual).

Measure and put the ingredients in the bread pan (see chapter ‘Using the appliance’ in the
user manual).

Put the bread pan back in the breadmaker (see chapter ‘Using the appliance’ in the user
manual).

Plug in the breadmaker.
A Press the program selector and select program 13 or 14.

If desired, press the crust colour selector one or more times to select the appropriate crust
colour.
For programs 13 and 14, the preset crust colour is medium.

Bl Press the start/stop/cancel button to start the dough kneading cycle, which is followed by the
rising cycle.

Bl When the first stage of the program is finished, the appliance goes into standby.
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D The appliance beeps to tell you that the kneading and rising of the dough is finished.

Note:The two cycles (kneading and rising of the dough) take place automatically and last 1 hour and 21
minutes, i.e. 26 minutes of kneading followed 55 minutes of rising.

Note: It is normal for the dough not to be evenly blended during kneading.

When the first stage of the program is finished, the dough must be baked within one hour. After
one hour, the appliance resets itself and the Multi Bread Shaper program is lost.

Shaping and baking

Shape your bread as desired and put it in the baking trays (see section ‘Multi Bread Shaper
recipes’ below).

Set up the baking rack (see section ‘Setting up the baking rack’ below).

Put the baking rack with the baking trays in the breadmaker.

Note:You have to remove the bread pan before you can use the baking rack.

Close the lid and press the stop/start/cancel button to start the baking cycle.
Setting up the baking rack

The breadmaker comes with a baking rack specially intended for Multi Bread Shaper recipes
(programs 13 and 14).The baking rack comes with two baking trays.With the two long separators
and the four short separators you can divide the baking trays to bake baguettes, rolls, buns or free-
shape bread.

To bake two long baguettes or other breads, place the long separator in the baking tray. Press
the separator down to fix it.

To bake short baguettes or other short breads, place two short separators across the baking
tray and push them into place.

To bake rolls or buns, first place the long separator and then fit the slots in the short
separators into the slots in the long separator.

To bake free-shape bread, leave out all separators.

Multi Bread Shaper recipes

For these recipes you need the baking rack, the baking trays, the separators for the baking trays, the
slitter and the brush.

Baguettes
This recipe makes 4 baguettes of 100g each.
The required crust colour setting is medium.
Ingredients:
- 170 ml water
- tsp salt
- 280g bread flour
- Itsp dry yeast

Note:To give your baguettes a springier texture, add 1 tbsp oil to the ingredients. If you want to give the
4 baguettes more colour, add 2 tsp sugar to the ingredients.
To shape the baguettes:

Sprinkle some flour on the work surface.
Remove the bread pan from the appliance and take the dough out of the bread pan.
Roll the dough into a ball and divide the ball into four lumps with a knife (Fig. 1).
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Note: Make sure the lumps have the same weight.

Tip:To make the baguettes lighter and more airy, leave the dough balls to rest for 5 minutes before you
shape them.

Flatten each dough lump on the floured work surface with the palm of your hand or by
gently rolling it with a rolling pin (Fig. 2).

Grasp the long side of the sheet of dough and fold it inwards.Then grasp the other long side
of the sheet and fold it inwards on top of the folded-in side (Fig. 3).

A Push your fingers into the centre of the folded dough across its entire length to create a long
cavity (Fig. 4).

Close the cavity by pulling the front half of the dough up and across the cavity and place it on
top of the other half of the dough.Then seal the seam (Fig. 5).

Bl Put the dough on the work surface with the seam pointing down and roll it back and forth
with your hands. Start in the centre and move your hands outwards along the length of the
dough while rolling it in order to stretch it to the desired length. (Fig. 6)

El Roll the dough with your hands without pressing too much to get a regular shape.The
thickness and width of the dough must remain even.

Note:The dough must have the same length as the baking tray (approx. 18cm).

Tip:To vary the flavour of the baguettes, you can add ingredients such as sesame or poppy seeds during
this stage.

Assemble the long separators in the two baking trays and place the dough shapes in
each section of the baking trays (Fig. 7).

For optimal results, make diagonal 1cm long slits in the top of the shaped dough with the
slitter supplied or with a serrated knife (Fig. 8).

Note: Make sure the slits are not more than 1cm deep and 2cm apart (Fig. 9).

Use the brush to dampen the top of the dough shapes with water (Fig. 10).
Note: Make sure no water is left behind in the baking tray.

Put the baking rack with the baking trays in the breadmaker.

Press the stop/start/cancel button to start the baking cycle.

Unplug the appliance at the end of the baking cycle.

Lift the baking rack out of the appliance (Fig. 11).

Be careful, the baking rack, the baking trays and the breads are hot.

Take the baguettes from the baking trays and leave them to cool on a wire cooling
rack (Fig. 12).

Bloomer
Bloomer refers to a bread shape that is cylindrical, but flat on the bottom with several diagonal
slashes across the top.

Use the ingredients and follow steps 1 to 3 under ‘Baguettes’ above.

Roll out each of the four dough lumps with a rolling pin into a 18cm-long and approx.
1.5cm-thick rectangular sheets with round corners (Fig. 13).

Grasp the long side of each sheet of dough and roll it up into a 5cm wide roll. Tuck in the
ends and smooth them (Fig. 14).
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Place the long separators in the baking trays and place the dough shapes in each section.

Cut diagonal slashes across the top approx. 1.5cm apart (usually about 6 slashes per dough
shape) with the slitter supplied or a serrated knife (Fig. 15).

A Use the brush to dampen the top of the dough shapes with water.
Note: Make sure no water is left behind in the baking tray.

Put the baking rack with the baking trays in the breadmaker.

B Press the stop/start/cancel button to start the baking cycle.

Bl Unplug the appliance at the end of the baking cycle.

Lift the baking rack out of the appliance.

Be careful, the baking rack, the baking trays and the breads are hot.

Take the bloomers from the baking trays and leave them to cool on a wire cooling rack.

Epi French bread
Epi French bread is a French bread made of baguette dough and shaped like an ear of corn (‘epi’is
French for ear of corn).

Use the ingredients under ‘Baguettes’ above and shape the baguettes by following steps 1 to

Place the long separators in the baking trays and place the dough shapes in each section.

Use a pair of scissors to slash the top of the dough shape at 2 to 2.5cm intervals across its
full length to create flaps in the top of the dough shape (Fig. 16).

Note:The length of the cuts has to be about two-thirds of the height of the dough shape.
Put the flaps of dough to the right and to the left in turns (Fig. 17).

Use the brush to dampen the top of the dough shapes with water.

Note: Make sure no water is left behind in the baking tray.

A Put the baking rack with the baking trays in the breadmaker.

Press the stop/start/cancel button to start the baking cycle.

IEl Unplug the appliance at the end of the baking cycle.

Bl Lift the baking rack out of the appliance.

Be careful, the baking rack, the baking trays and the breads are hot.

Take the epi French breads from the baking trays and leave them to cool on a wire cooling
rack.

Tip:The flaps of the baked epi French breads can be easily broken off as individual serving.

Braided bread
This is a recipe for one of the most common type of braided bread, i.e. three-strand braided bread.
Ingredients:
- V4 cup milk
- Vi large egg
- 11/6 cup flour
- tbsp sugar
- V4 tspsalt
- 1/8 cup butter



12 ENGLISH

- Ytsp dry yeast
To shape the braided bread:

Sprinkle some flour on the work surface.

Remove the bread pan from the appliance and take the dough out of the bread pan.
Roll the dough into a ball and divide the ball into six lumps with a knife (Fig. 18).
Note: Make sure the lumps have the same weight.

Place three lumps on the floured work surface and roll each lump back and forth with your
hands. Start in the centre and move your hands outwards along the length of the dough while
rolling it in order to stretch it to the desired length (Fig. 19).

Note: Make sure the dough strands keep a consistent diameter.The dough strands must be rolled until
they have the same length as the baking tray (approx. 18cm).

Place the three dough strands next to each other on the baking tray (Fig. 20).

A Start braiding the dough strands in the centre. Lift the right strand and pass it over the
centre strand. Then pass the left strand over the right strand, the centre strand over the left
strand. Continue braiding until you reach the end of the strands.Then braid from the centre
towards the other end (Fig. 21).

Wet the ends, pinch them together and tuck them under (Fig. 22).
Bl Use the brush to dampen the top of the dough shapes with water.
Note: Make sure no water is left behind in the baking tray.

[Ell Follow steps 4 to 8 for the other three strands.

Put the baking rack with the baking trays in the breadmaker.

Press the stop/start/cancel button to start the baking cycle.
Unplug the appliance at the end of the baking cycle.

Lift the baking rack out of the appliance.

Be careful, the baking rack, the baking trays and the breads are hot.

Take the braided breads from the baking trays and leave them to cool on a wire cooling rack.

Rolls
This recipe makes 12 rolls.
Ingredients:
- 170ml water
- Ttsp salt
- 280g bread flour
- tsp dry yeast
To shape the rolls:

Sprinkle some flour on the work surface.

Remove the bread pan from the appliance and take the dough out of the bread pan.
Roll the dough into a ball and divide the ball into 12 lumps with a knife (Fig. 23).
Note: Make sure the lumps have the same weight.

Shape each lump into a roll and place the shaped dough on the baking tray (Fig. 24).
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Slash the dough down the centre with the slitter to create a deep score that divides the
dough into halves (Fig. 25).

A Slash the dough again perpendicular to the first score to divide the dough into
quarters (Fig. 26).

Use a brush to dampen the top of the dough shapes with water.
Note: Make sure no water is left behind in the baking tray.

Bl Put the baking rack with the baking trays in the breadmaker.
[Ell Press the stop/start/cancel button to start the baking cycle.
Unplug the appliance at the end of the baking cycle.

Lift the baking rack out of the appliance.

Be careful, the baking rack, the baking trays and the rolls are hot.

Take the rolls from the baking trays and leave them to cool on a wire cooling rack.

Cinnamon buns
Ingredients:
- V4 cup milk
- Vi large egg
- 11/6 cup bread flour
- tbsp sugar
- Vatsp salt
- 1/8 cup butter
- atsp dry yeast
Filling:
- Itbsp granulated sugar
- Jatsp cinnamon
- 1/8 cup raisins
- Mix the filling ingredients well before adding them to the dough.
Glazing:
- Vi large egg, beaten
- 2tsp water
To shape the cinnamon buns:

Sprinkle some flour on the work surface.

Remove the bread pan from the appliance and take the dough out of the bread pan.
Roll the dough into a ball with your hands and cut the ball in two equal halves (Fig. 27).
Roll the half dough balls out into rectangular shapes (Fig. 28).

Place an equal amount of filling on ¥4 of each shape (Fig. 29).

A Roll up the dough shapes and seal the end firmly (Fig. 30).

Note: Seal the top seam and both ends properly to prevent the roll from unravelling when you start to

slice it (Fig. 31).

Slice the rolled dough into two equal pieces (Fig. 32).

Bl Put the pieces of rolled dough on the baking tray with the sliced side facing upwards.
Ell Apply egg glazing to the top of the dough with the brush (Fig. 33).

Put the baking rack with the baking trays in the breadmaker.

13
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Press the stop/start/cancel button to start the baking cycle.
Unplug the appliance at the end of the baking cycle.
Lift the baking rack out of the appliance.

Be careful, the baking rack, the baking trays and the buns are hot.

Take the buns from the baking trays and leave them to cool on a wire cooling rack.

Soft pretzels
This recipe makes 32 pretzels.
Ingredients:
-1 cup beer
- 2V cups all-purpose flour
- 2tbsp sugar
- tsp salt
- tbsp butter
- tsp dry yeast
To shape the pretzels:

Sprinkle some flour on the work surface.

Remove the bread pan from the appliance and take the dough out of the bread pan.
Roll the dough into a ball and divide the ball into four equally sized lumps with a knife.
Cut each lump into 8 equally sized lumps.

Roll each lump into an approx. 50cm-long and 1cm-thin strand (Fig. 34).

A Pick the ends of each strand and pull them towards each other until they cross each
other. (Fig.35)

Then twist one end round the other and place the twisted ends across the other side of the
circle to shape the pretzel (Fig. 36).

Bl Place the pretzels upside down with the twisted ends underneath 2cm apart on the baking
tray. (Fig.37)

Bl Apply beaten egg with the brush and sprinkle the pretzels lightly with coarse salt, poppy
seeds or sesame seeds (Fig. 38).

Tip:The breadmaker can only bake é pretzels at a time.You may need to use the Bake program to
continue baking. Each baking cycle lasts approx. 10-12 minutes.

Put the baking rack with the baking trays in the breadmaker.
Press the stop/start/cancel button to start the baking cycle.
Unplug the appliance at the end of the baking cycle.

Lift the baking rack out of the appliance.

Be careful, the baking rack, the baking trays and the pretzels are hot.

Take the pretzels from the baking trays and leave them to cool on a wire cooling rack.
Tip: If you want soft and chewy pretzels, serve them warm with mustard.

Tip: For crispy, dry, crunchy pretzels, place the baked pretzels in a cool oven on an ungreased baking tray.
Allow them to stand for 3 hours or overnight to become dry and crunchy.
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Multi Bread Shaper programs

Multi Bread Shaper (program 13) Multi Bread Shaper (program 14)
Sweet

Ingredients Quantities Ingredients Quantities

Water 150ml Water 100ml

Ol - Ol Ttbsp

Salt Ttsp Salt Vatsp

Sugar - Sugar 2tbsp

Milk powder - Milk powder 1tbsp

White flour 300g White flour 200g

Dried yeast 1/atsp Dried yeast Ttsp

Baking times and temperatures

Baking times and temperatures

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

The keep-warm temperature for jam is 20°C.

The maximum delay time that can be set for all bread types except Super Rapid and Gluten Free is
15 hours.

The maximum delay time for the Bake Only program is 1 hour and 30 minutes.

Optional: adding extra ingredients during the dough stage

Program Adding extra ingredients (when appliance beeps)
Basic White After 26 min.
Basic White Rapid After 15 min.
Whole Wheat After 51 min.
Whole Wheat Rapid After 10 min.
Sweet Afer 20 min.
Gluten Free After 14 min.
Dough After 16 min.

Duration and temperatures in the baking stage

Type Crust Baking temp.  Weight Baking time Process time
Basic White Light 110°C 750g 50 min. 3 hrs 30 min.
1000g 55 min. 3 hrs 35 min.

1250g 60 min. 3 hrs 40 min.

Medium 120°C 750g 50 min. 3 hrs 30 min.

1000g 55 min. 3 hrs 35 min.



16 ENGLISH

Type Crust

Dark

Basic White Light
Rapid

Medium

Dark

Whole Wheat  Light

Medium

Dark

Whole Wheat  Light
Rapid

Medium

Dark

French Light

Baking temp.

130°C

110°C

120°C

130°C

115°C

125°C

135°C

115°C

125°C

135°C

115°C

Weight

1250g
750g
1000g
1250g
750g

1000g
1250g
750g
1000g
1250¢g
750g
1000g
1250g
750g
1000g
1250¢g
750g
1000g
1250g
750g
1000g
1250¢g
750g

1000g
1250g
750g
1000g
1250g
750g
1000g
1250g
750g

Baking time
60 min.
55 min.
60 min.
65 min.
50 min.

55 min.
60 min.
50 min.
55 min.
60 min.
55 min.
60 min.
65 min.
45 min.
50 min.
55 min.
50 min.
55 min.
60 min.
60 min.
65 min.
70 min.
45 min.

50 min.
55 min.
50 min.
55 min.
60 min.
60 min.
65 min.
70 min.
50 min.

Process time

3 hrs 40 min.
3 hrs 35 min.
3 hrs 40 min.
3 hrs 45 min.
2 hrs 40 min.

2 hrs 45 min.
2 hrs 50 min.
2 hrs 40 min.
2 hrs 45 min.
2 hrs 50 min.
2 hrs 45 min.
2 hrs 50 min.
2 hrs 55 min.
3 hrs 55 min.
4 hrs

4 hrs 5 min.
4 hrs

4 hrs 5 min.
4 hrs 10 min.
4 hrs 10 min.
4 hrs 15 min.
4 hrs 20 min.
2 hrs 40 min.

2 hrs 45 min.
2 hrs 50 min.
2 hrs 45 min.
2 hrs 50 min.
2 hrs 55 min.
2 hrs 55 min.
3 hrs

3 hrs 5 min.
5 hrs 45 min.
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Baking temp.  Weight Baking time Process time
1000g 55 min. 5 hrs 50 min.
1250g 60 min. 5 hrs 55 min.

Medium 125°C 750g 55 min. 5 hrs 50 min.
1000g 60 min. 5 hrs 55 min.
1250¢ 65 min. 6 hrs

Dark 135°C 750g 60 min. 5 hrs 55 min.
1000g 65 min. 6 hrs
1250g 70 min. 6 hrs 5 min.

Sweet Light 110°C 750g 52 min. 3 hrs 17 min.
1000g 54 min. 3 hrs 19 min.
1250¢ 56 min. 3 hrs 21 min.

Medium 115°C 750g 54 min. 3 hrs 19 min.
1000g 57 min. 3 hrs 22 min.
1250g 60 min. 3 hrs 25 min.

Dark 125°C 750g 58 min. 3 hrs 23 min.
1000g 61 min. 3 hrs 26 min.
1250¢ 64 min. 3 hrs 29 min.

Gluten Free Medium 110°C 1000g 95 min. 2 hrs 54 min.
Super Rapid Medium 135°C 1000g 50 min. 1 hrs 25 min.
Dough N/A N/A N/A 0 min. 1 hr 30 min.
Bake Only N/A 120°C N/A 10 min. N/A
Pasta Dough N/A N/A N/A 0 min. 14 min.
Jam N/A 115°C N/A 70 min. 1 hr 25 min
Multi Bread Light 120°C 750¢g 40 min. 2 hrs 15 min.
Shaper
Medium 130°C 750g 40 min. 2 hrs 15 min.
Dark 140°C 750g 40 min. 2 hrs 15 min.
Multi Bread Light 110°C 750g 30 min. 2 hrs 5 min.
Shaper Sweet
Medium 120°C 750¢g 30 min. 2 hrs 5 min.
Dark 130°C 750g 30 min. 2 hrs 5 min.

Ingredients and tools

This chapter describes a number of ingredients and tools used for baking bread. Each ingredient has
a special purpose. It is important to purchase high-quality ingredients and use them in the exact



18 ENGLISH

amounts specified in the recipes. While some ingredients are interchangeable, others will produce
poor results in bread.

Ingredients

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

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

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

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

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

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

Fats
Fats tenderise, add flavour and extend shelf life of bread by retaining moisture. Shortening,
margarine, butter or oil can be interchanged in recipes. Loaves baked with these fats will vary slightly.
Avoid low-calorie soft margarine as the higher water content can greatly affect loaf size and texture.

Salt
Salt controls the action of the yeast and adds flavour. Never omit salt from the dough.The amounts
used are small but necessary. Without salt, the bread may overrise or collapse.

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

Liquids
Liquids blend with the flour to produce an elastic dough. Milk gives a tender texture while water
results in a crisper crust. Skimmed milk powder and buttermilk powder increase the nutritional value
while softening the texture. There is no need to reconstitute skimmed milk powder or buttermilk
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powder.The use of these powders increases the number of recipes that may be used in
combination with the timer function. Do not use the timer function for recipes that require fresh
milk. Buttermilk powder tends to blend better when added after the flour.

If you use milk instead of water and milk powder, use the same amount as the water: Homogenised,
29%,1% or skimmed milk can be used in recipes that require milk. Unsweetened fruit and vegetable
juices can be used in amounts stated in the recipes. Read the labels of these juices to make sure
they do not contain added salt, sugar or sweeteners.

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

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

Yeast
Yeast, a tiny single-celled living organism, feeds on the carbohydrates in flour and sugar to produce
carbon dioxide gas that makes bread rise. Mixed with water and sugar, yeast wakes up during the
kneading process and fills the dough with tiny bubbles that make it rise. Initial baking causes the
dough to rise higher until the yeast is inactivated. Exposure to air; heat and humidity decreases yeast
activity. Always use yeast before the expiry date. After opening, store yeast in the refrigerator in its
original container; and use it within 6-8 weeks. There are 3 types of yeast available - active dry,
instant, and breadmaker yeast. Breadmaker yeast is a particularly active strain of yeast with increased
levels of ascorbic acid (vitamin C). It was developed specifically for use in breadmakers.To substitute
active dry yeast or instant yeast for breadmaker yeast, increase the amount stated in the recipe by
V4 teaspoon. For the best results, use the type of yeast specified in the recipe. Heat kills yeast. When
you prepare fillings, it is important that you let ingredients such as melted butter cool down before
you use them. Keep yeast away from liquids, fats and salt as they slow the activity. Do not increase
the amount of yeast stated in the recipe.

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

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

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

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

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

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

Tools

Measuring spoon

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

- Do not use measuring spoons to scoop up dry ingredients. Spoon dry ingredients lightly into
the measuring spoon (Fig. 39).

- Heap the spoon, and then level it with the edge of a metal spatula or the straight edge of a
knife. Do not press the ingredients into the spoon, nor shake the spoon to level it (Fig. 40).

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

Measuring cup
- Use a graduated transparent measuring cup for all liquids. Place the measuring cup on a flat
surface and read the graduation at eye level. If necessary, add or remove some liquid (Fig. 41).

Brush

- The brush can for instance be used to dampen the top of multi-shaper bread with water or to
apply beaten egg to the top of buns.

- It can also be used to remove excess water from the baking tray or the dough.

Slitter
- The slitter can be used to cut the dough and make slits in the top of the shaped dough of
multi-shape bread.

Be careful when you handle the slitter. Its blade is very sharp.

Put the sheath back on the slitter after use and store the slitter in a safe place.

Troubleshooting

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

Problems with standard recipes and possible solutions

Water or Salt Sugar or Flour Yeast Other

milk honey

Loaf rises, Decrease Increase Increase 1-  Decrease Check power
then falls 1-2tbsp,  Vatsp 2tbsp,use  1/8-Vatsp, supply

use fresher use fresh

colder flour, use yeast, use

liquid right type  right type

of flour of yeast at
right setting

Loaf rises Decrease Increase Decrease Decrease Decrease
too high 1-2tbsp,  1/4tsp Vatsp 1-2tbsp 1/8-Vatsp,

use use right

colder type of

liquid yeast at

right setting



Water or Salt Sugar or

milk honey
Loaf does Increase Decrease Increase
not rise 1-2tbsp 1/4tsp Vatsp
enough
Loaf is short
and heavy
Crust too Increase
light Vatsp
Loaf is
uncooked
Loaf is Decrease
overcooked Vatsp
Bread
mixture is
unmixed
Smoke
comes out
of vents
High Decrease Decrease
altitude 1-2tbsp Vatsp
adjustment

Flour

Use fresher
flour, use
right type
of flour

Use fresher
flour; use
right type
of flour
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Yeast Other

Increase

1/8-Vatsp,

use fresh

yeast, use

right type

of yeast at

right setting

Add yeast,  Check power

use fresh supply

yeast, use

right type

of yeast at

right setting
Select correct
settings
Check power
supply, select
correct
settings
Select correct
settings
Place bread
pan properly,
push kneading
blade
correctly onto
shaft in bread
pan
Clean heating
element

Decrease

1/8-Yatsp

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

Problem Cause

When shaping
Multi Bread Shaper
breads, the dough
has a different
shape than
described and
shown.

The dough you started out
with did not have a
rectangular shape and did
not have a uniform thickness

The dough tears You have not added enough
easily and falls apart water to the mixture.
(e.g.because it is

lumpy) and it is

hard to shape.

You have worked on the
dough too long

The dough is sticky  You have added too much

and is difficult to water to the mixture or the

shape water you added was too
warm.

The dough balls are  The dough is sticky because
hard too cut. you added too much water.

The knife is not sharp
enough.

Perhaps you hesitated while
cutting.

The slashes in the
top of the bread
tend to close up or
do not open up
during baking.

The dough is sticky because
you added too much water.

You did not stretch the
dough enough while shaping
it.

The slashes in the top

surface of the dough were
not deep enough.

Solution

Flatten out the dough properly with a
rolling pin to create a rectangular shape
with a constant thickness.

The dough was not properly prepared.
Make sure you follow the recipes.

Knead the dough into a ball again and leave
it to rest for 10 minutes. Then start shaping
the dough from the beginning.

Knead the dough in two stages, with a
5-minute break in between.

Put some flour on your hands, but NOT on
the dough or the work surface. Then
continue to knead the dough. Put some
more flour on your hands and continue
until the dough is less sticky.

Put some flour on your hands, but NOT on
the dough or the work surface. Then
continue to knead the dough. Put some
more flour on your hands and continue
until the dough is less sticky.

Use the slitter supplied or a very sharp
serrated knife.

Make sure you push the slitter or knife
through the dough quickly.

Put some flour on your hands, but NOT on
the dough or the work surface. Then
continue to knead the dough. Put some
more flour on your hands and continue
until the dough is less sticky.

Pull the dough harder when you wrap it.

Make the slashes deeper.
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Problem Cause Solution

The sides of the You probably did not knead  Knead the dough more thoroughly until it
bread crack open  the dough properly. stretches without tearing..
during baking.

The slashes in the top of the  Make the slashes deepen
dough shape were not deep

enough.
The baked breads  You brushed too much Remove excess water with the brush
stick to the baking  water onto the dough. before baking.

tray.

The breads stick too much. Grease the baking trays lightly with oil
before you place the dough shapes in them.

The breads are not  Perhaps you forgot to brush  Make sure to brush the dough with water
golden brown. the dough with water before  properly before baking.
baking.

You have put too much flour  Make sure to brush the dough with water
on the breads when shaping  properly before baking.

them.
The room temperature is Use colder water (10°C to 15°C) and/or a
high (higher than 30°C). little less yeast.

You selected a too light crust  Choose a darker crust colour the next time.
colour.

The bread did not ~ Perhaps you have forgotten Do not forget to add yeast to the mixture.

rise enough. to add yeast to the mixture.
The yeast you used may have Make sure to check the sell-by date of the
been past its sell-by date. yeast before you add it to the mixture.
Perhaps you did not add The dough was not properly prepared.
enough water. Make sure you follow the recipes.
The dough was squashed Knead the dough into a ball again and leave
too much during shaping it to rest for 10 minutes. Then start shaping

the dough from the beginning.

Knead the dough in two stages, with a
5-minute break in between.

Frequently asked questions

Why do loaves Bread is very sensitive to factors in its environment such as room
sometimes vary in height temperature, weather, humidity, altitude, airflow fluctuations and use
and shape? of the timer. The shape of the bread can also be affected if you use

ingredients that are not fresh or that have not been measured
correctly.
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Question Answer

How do loaves vary in
shape depending on the
season?

Why does flour
occasionally stick to the
side of the bread?

Why is the dough
sometimes very sticky
and difficult to work
with?

Why does the top of
the loaf sometimes look
torn?

Can | make bread using
eggs in the appliance?

Can | use this
breadmaker to prepare
recipes found in other
cookery books?

Why does the bread
sometimes have a
strange odour?

Can | use home-ground
or home-milled flour?

Why are the multi-shape
breads not properly
baked?

Why is the multi-shape
bread overbaked?

Why is the baking result
of multi-shape breads
uneven?

During summer, loaves may sometimes collapse (and get a dent in the
centre) or rise too high. During winter, bread may not rise properly.
You can solve this by using water that has a temperature of
68°F/20°C.

During the initial mixing process, small amounts of flour may
sometimes stick to the sides of the bread pan and get baked onto the
sides of the loaf. If this happens, scrape off this part of the crust with a
sharp knife.

Dough may sometimes by sticky (i.e.too wet) depending on the
room temperature and the water temperature. Try using colder water
when you make the dough.

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

Yes, reduce the amount of water and replace it with eggs. Put the eggs
in the measuring cup first, then add water up to the level specified in
the recipe. Do not use the timer function when you use eggs, as eggs
may go bad.

Yes. However, the recipes in this booklet have been specially created
for this appliance and results may vary when you use other recipes. If
you experience problems with other recipes, please consult chapter
Troubleshooting.

Too much active dry yeast or ingredients that are not fresh (especially
flour and water) may cause the bread to have a strange odour. Always
measure ingredients carefully and use fresh ingredients for the best
results.

Depending on how coarsely ground the flour is, the baking results
may not be satisfactory.We recommend that you mix home-ground
flour with regular flour for the best results.

The dough shape was probably too big. Reduce the size of the dough
shape.The dough should only cover half the surface of the baking tray.
If further browning is desired, use program 10

The dough shape was probably too small. Put a larger dough shape
on the baking tray. The dough should cover half the surface of the
baking tray. If less browning is desired, change the crust colour to light.

The size of the dough shapes may be uneven. Make sure you divide
the dough in equally sized lumps.
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CTaHAapTHM NporpaMm U peuenTy 3a XAa6

OcHoBeH 65A xAa6 (nporpamu 1 u 2)

nporpama: OcHoeeH 6aA 750 r 1000 r 1250 r

Boaa (27°C/80°F) nan 290 mA 350 ma 450 MA

MASIKO

Cyxo MAaKo 14 cyneHa AbKULR 2 CyNeHn AbXKuLM 3 CyneHn AbKULIK
Onvio 1/ cyneHa AbkuLa 2 CyNeHu AbKULM 3 CyneHn AU
Con 1 vaeHa AbXMUKa 12 YaeHa Abkmika  1)2 yaeHa AbKUdKa
3axap 1/ cyneHa AbkuLa 2 CyMNeHU AbKULM 3 CyneHn A KUK
Bsno 6palHo 500 r 600 r 750 ¢

Cyxa Mas 1 YaeHa AbXMUKa 1 YaeHa AbXUUIKa 1 YaeHa AbXMUKa

MbAHO3bpHECT XAA6 (Nporpamu 3 u 4)

nporpama: [MbAHo3bpHecT 750 1 1000 r 1250 r

Boaa (27°C/80°F) 320 mA 380 ma 480 ma

OAmno 1 cyneHa AbxuLa 2 CyneHU ABKULM 2 CyneHU ABXULIN
Con 175 yaeHa AbKMUKA 2 YaeHM ABKMUKM 2 YaeHU ABXKMYKM
Mea VAWM 3axap 2 CyneHU ABXULIN 2 cymneHu ABXULM 3 CymeHn ABKMLN
[bAHO3bPHECTO GpallHO 500 r 600 r 750 r

Cyxa Mas 1 YaeHa AbXKMUKa 1 YaeHa AbXKMUKa 1 YaeHa AbXKMUKa

®paHseaa (nporpama 5)

nporpama: ®paHseaa 750 r 1000 r 1250 r

Boaa (27°C/80°F) 290 mMA 350 ma 450 mA

Omno 1/2 cyneHa AbxumLa 2 CyNeHU ABKULM 2 CyneHn AbXULN
Con 1%2 YaeHa AbXKMUKa 2 YaeHU ABXKUYKM 3 YaeHM ABKUYKM
Bano 6paluHo 500 r 600 r 750 r

Cyxa man 1 YaeHa AbXKMUKa 1 YaeHa AbXKMUKa 1 YaeHa AbXKMUKa

CAaabK xAa6 (nporpama 6)

nporpama: CAaabK 750 r 1000 r 1250 r

Boaa (27°C/80°F) man 270 MA 330 M 390 M

MASKO

Cyxo MASKO 12 cyneHa AbKuLa 2 CyneHu ABKULN 3 cyneHu AbKULK
OAno 2 CyneHU ABKULM 3 cyneHu AbKMLM 4 cyneHn AbKULK

Con 1 YaeHa ABKMYKa 1 YaeHa AbKUYKa 1 YaeHa AbKMYKa
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nporpama: Caaabk 750 r 1000 r 1250 r

3axap 4 CyneHn AbXKMLM 5 cynenHu AbXMUM 6 CyneHn AbKULN
Bsno 6paluHo 500 r 600 r 700 -

Cyxa Masn 1 yaeHa AbXMUKa 1 yaeHa ABXUMUKa 1 yaeHa ABXUUKa

XAn6 6e3 rayteH (nporpama 7)

nporpama: bes rayteH 750 r 1000 r 1250 r

Boaa (27°C/80°F) van - 330 mA 410 MA

MASIKO

Cyxo MAsiko - 2 CymneHV ABXULM 2 CymneHU ABXULIM
Onno - 2 CyneHn ABKMLM 3 CyneHn ABKMLM
Con - 12 YaeHa AbXMUKa 12 YaeHa AbXKuUKa
3axap - 2 CyneHn AbXULM 3 CyneHn ABKMLM
BpalHo 6e3 rayTeH - 560 700 -

Cyxa Masn - 24 YaeHU ABXUYKN 3Va YaeHN ABKUYKM

EkcTpa 6bp3 xAa6 (nporpama 8)

nporpama: Ekctpa 6bp3 750 r 1000 r 1250 r
Boaa (27°C/80°F) nam - 380 mA -
MASAKO

Cyxo MAsIKO - 2 CcyneHn ABXULN -
Onmo - 2 CyneHu ABKMLM .

Con - 1 YaeHa AbXKMYKa -
Saxap - 2 CyneHu ABKMUM -

bano 6pawHo - 600 r -
Cyxa man - 4 YaeHU ABKUYKHM -

TecTo MAK TecTo 3a nuua (nporpama 9)

nporpama: Tecto 750 r 1000 r 1000 r
Boaa (27°C/80°F) nau - 340 mA

MASAKO

Cyxo MAsIKO - 2 CyneHU ABXULN

Onno - Y4 vala

Con - 2 YaeHU ABXKUYKNM

3axap - 2 CyneHn ABXULM

Bano 6palHo - 600 r

Cyxa man - 2 YaeHM ABKUYKM
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KoHduTiop oT Aroan man kbnuum (nporpama 12)

Mporpama: KoHduTtiop

[pecH M KoHcepBrpaHk (pa3mpaseHu) MAOAOBE 2 yalum

3axap 1,5 vaum

Ta6Auua 3a npeo6pa3syBaHe

YaeHa AbXKMUKa / cyreHa Abskuua / vawa MA

V4 YaeHa AbKMUKa 1T MA
Y5 YaeHa AbKMUKa 2 MA

1 YaeHa AbKM4YKa 5 MA

1 cyneHa AbxuLa 15 M
V4 vala 50 MA
1/3 vawa 75 MA
V5 vawa 125 mMA
2/3 vawa 150 mA
3/4 vawa 175 MA
1 vawa 250 mA

Mporpamu u peuentn c popma 3a xAq6

[MporpamuTe ¢ dopma 3a xAa6 (13 1 14) BK AaBaT BLIMOXKHOCT Ad HarpasuTe XAAD B CBOS
cobeTBeHa dopma. OT MaAKK 1 roAemm KUGAM A0 GpaH3eAr 1 MPOM3BOAHU GOPMM. Te3n nporpamm
NpOTUYAT B ABa eTana:

- [bpeu eTan: MeceHe 1 BTacBaHe Ha TECTOTO

- Brtopu eTan: neuere

MeceHe ¥ BTacBaHe Ha TECTOTO

M3BapeTe KodaTa 3a xA6 OT ypeaa (BUKTe pasaeAa “M3noasBaHe Ha ypeaa” B
PbKOBOACTBOTO Ha MOTPebUTEAS).

CraobeTe HoXOBeTe 3a MeceHe (BUXTe pasaeAa “M3mnoAsBaHe Ha ypeaa” B pbKOBOACTBOTO
Ha noTpebuTeAs).

M3mepeTe NpoAyKTUTE U M CAOXKeTe B KopaTa 3a XAsb (BUXKTe pasaeAa “M3noasBaHe Ha
ypeAa” B PbKOBOACTBOTO Ha MOTpebuTeAs).

ChroxkeTe KodaTa 3a XAf6 obpaTHO B ypeaa (BUKTe pasaeAa “‘ManoassaHe Ha ypepa” B
PbKOBOACTBOTO Ha MOTpebuTeAs).

BKAloueTe ypeAa 3a MPUroTBAHE Ha XASG B KOHTaKTa.
A HatucHerte npeekatouBaTeAs 3a nporpama u usbepete nporpama 13 uan 14.

AKoO KeAaeTe, HATUCHETe MPEBKAIOYBATEAS 32 LIBAT Ha KOPUUYKaTa €AMH MAM MOBeYe MbTH, 32
Aa nsbepeTe MOAXOAALLMS LBAT HA KOpUUKaTa.
3a nporpamu 13 11 14 NpeABapUTEAHO 3aAAAEHUAT LBAT Ha KOPUUKaTa € YMEPEH.

ﬂ HaTtucHete 6)’TOHa 3a I'I)'CK/CTOI'I/OTMilHa, 32 Ad 3aMo4YHEe LUUKbABT Ha MeCeHe Ha TeCTOTO,
CAEA KOWTO CAE€ABA LIMKbABT Ha BTacBaHe.
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ﬂ CAeA KaToO NbpBUAT €Tan Ha rnporpamata NMpUKAKOYK, ypeAbT NpEMUHABA B PEXXUM Ha
FOTOBHOCT.

] ypeAbT M3AaBa 3BYKOB CUIHAA, 32 AQ BU C'b06|.l.l.l4, Yye MeCeHeTO U BTaCBAaHETO Ha TeCTOTO €
MPUKAIOYMNAO.

3abeaexxka: ABama LMKbAG (MeceHe M BMACBAHE HA MECMomo) ce M3BbPLIBAM ABMOMAMMUYHO U
mpasm 1 yac u 21 muHymu, moecm 26 MuHymu MeceHe, nocaegeanu om 55 MuHymu Bmacsare.

3abeaexxka: HopmaaHo e mecmomo ga He 6bge paBHOMEPHO no BpeMe HA MeceHe.

CAeA KaTo MbpBUAT €Tan Ha Nporpamara MpUKAKOYM, TECTOTO TpsibBa Aa Bbae U3neyveHo B
pamKuTe Ha eAnH Yac. CAea EAMH Yac YPeAbT Ce pecTapTvpa M nporpamata ¢ dopma 3a xasb ce
u3rybea.

OdopmsHe U neyeHe

OdopMeTe xAsi6a TaKa, KAKTO KEAAETE, U FO MOCTABETE B TABUUKUTE 32 rNeveHe (BUKTe
pasaeaa “PeuenTu ¢ dopma 3a XA6” No-AOAY).

[MocTaBeTe cTolMKaTa 32 NeyeHe (BMXKTe pasaeAa “lNocTaBsiHe Ha cToitkaTa 3a neyeHe”
Mo-AOAY).

[MocTaBeTe cTOMKaTa 3a NeYeHe C TaBUYKUTE 3a MeYeHe B YP€Aa 32 NpUroTeaHe Ha XxAs16.

3abenesxka: Tpsbsa ga ussagume Kogpama 3a xAs6, npbegn ga Moxxeme ga U3noA3BaMe cmovkama 3a
neyeHe.

3aTBOPeTe KanakKa U HaTUCHeETe 6)’TOHa 3a I'I)’CK/CTOI'I/OTM}'-IHa., 3a Ad 3aMNOYHE LUUKDbABT Ha
ne4vyeHe.

MocTaBsaHe Ha cTOMKaTa 3a NeyeHe

B koMmnaekTa Ha ypeaa 3a MpUroTBAHE Ha XARD e BKAIOYEHa CTOMKA 3a MedeHe, KOATO € CreLnarHo
npeAHasHayeHa 3a peLenTn ¢ dopma 3a xad6 (nporpamu 13 1 14). CrolikaTta 3a nedeHe nma Age
TaBWYKK 3a neveHe. C ABaTa AbATY PASAGAUTEAS U HETHPUTE KbCW Pa3ACANTEAR MOXKETE A
Pa3AEAUTE TaBMUKMTE 3a MeveHe, 3a Aa NPUroTBUTE GpPaH3eAn, PYALLd, KUGAM MAM XAAD B
MpOU3BOAHA dOpMa.

3a Aa u3neveTe ABe AbATU PPaH3EAU MAM APYT BUA XA, MOCTABETE ABATUS Pa3SAEAUTEA B
TaBMYKaTa 3a neyeHe. HaTucHeTe pasaeAMTeAs HAAOAY, 32 Aa IO 3aCTOMOpUTE.

3a Aad n3nedveTe KbCn ¢paH3€AM UAU APYT BUA KbC XA$|6, NOoCTaBeTE ABAa KbCU PasAEAUTEAA B
TaBUYKaTa 32 NeYeHe U r’m HaATUCHETE, 32 Aa 'MW 3aCTOMNOPUTE Ha MACTO.

3a Aa usneyete pyAua uAau KM¢AM, MbpBO MNOCTABETE AbATUA PA3AEAUTEA, CAEA KOETO
HamecTeTe >kAeboBeTe Ha KbcuTe PasAEAUTEeAn B >xAeboseTe Ha ADBATUA Pa3AEAUTEA.

3a Aa n3neyete XA56 ¢ NPOU3BOAHA ¢opma, He CAaramTe HUKaKBU PasAEAUTEAN.

PewenTtu c popma 3a xaa6

3a Te3n peuenTn nMaTe Hy»Aa OT CTOMKaTa 3a NeyeHe, TaBUYKMTE 3a neyeHe, pPasAEAUTEANTE Ha
TABUYKNTE 3a MEYEHE, HOXa 3a HapA3BaHE M YETKATa.

®paHzeAn
PeuenTata e 3a 4 ¢parzeav no 100 .
HeobxoaMMaTa HacTpOWKa 3a LIBAT Ha KopuyKaTa e ‘ymepeH'.
[poaykTh:
- 170 MA Boaa
-1 YaeHa ABXWMUKa COA
- 280 r xrebHo bpatuHo
-1 YaeHa AbXMUKa Cyxa mas
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3abeaesxka: 3a ga npugageme Ha ¢ppaHzeAmme no-eAacmuyHa cmpykmypa, gobaseme 1 cyneHa
ABXKHMLA 0AMO KbM Npogykmume. AKo uckame ga npugageme Ha demupume ppaHzeAn noseye Lisim,
gobaseme 2 4aeHu AbXKUYKM 3axap KbM NpogyKmmume.

3a a2 odopmuTe GpaHzeAnTe:

[NopbceTe MaaKko bGpallHoO BbpXy paboTHaTa Maca.

M3BapeTe KodaTa 3a XAd6 OT ypeaa U U3BAAETE TECTOTO OT Hesl.

HanpaBeTe TecToTo Ha TomnKa U s pasAeAeTe C HOX Ha YeTupu vactu (dumr. 1).
3abenesxka: Yacmume mpsbsa ga MMam egHAKBO MErAo.

CvBem: 3a ga Hanpasnme paHaeAMme No-AeKu 1 NyxKasu, 0CMABemMe Monkume mecmo ga
npecmosm 5 MuHymu, npegu ga ru opopmmume.

PasTouyeTe BCsiKa YacT OT TECTOTO Ha MOKpUTaTa ¢ HpalHO paboTHa Maca C AAAH UAM
BHMMATEAHO C TOUYMAKA (dur. 2).

XBaHeTe AbArUS Kpai Ha AUCTa TECTO U ro HaeuiTe HaBbTpe. CAea TOBa XBaHETE ApYrus
ADbABT Kpali Ha AUCTA U O HaBUIATE HaBbTPEe BbpXy Beye HaBUTUS Kpan (dur. 3).

A HatucHeTe ¢ NpbCcTH B LLeHTbPa Ha HABUTOTO TECTO MO LLAAATA My ABAXKMHA, 32 AQ HanpaBuTe
AbATa KyxuHa (ur. 4).

3aTBOpETE KyXMHATa, KaTO U3AbPMATE Mpe3 Hesl U Harope NMpeAHaTa MOAOBMHA HAa TECTOTO U
MocTaBWTe Tasu MOAOBMHA BbpXy Apyrata. CAea TOBa yNAbTHETE MSACTOTO Ha
cbeAnHeHue (dur. 5).

Bl MocraseTe TecToTo Ha paboTHaTa Maca C MACTOTO Ha CbEAMHEHME, HACOUEHO HAAOAY, U FO
OBaAANTE HaMpeA-Ha3aA C pbLe. 3aroYHETe B LLEHTbPA U ABUXKETE PbLLETE CU HaBbH MO
ABAXKMHATA Ha TECTOTO, KaTO B CbLLLOTO BPEME O OBAABATE, 32 A2 AOCTUIHE XKeAaHaTa
AbAXKMHA. (dur. 6)

Bl Osaasiite TecToTo c pble, 6€3 A2 HATMCKaTe TBbPAE CMAHO, 32 A2 Ce MOAYYM MpaBMAHA
¢dopma. AebeanHaTta 1 WMpHUHATA HA TECTOTO TPsGBA A3 Ca paBHOMEPHMU.

3abeaexxka: Tecmomo mpsabsa ga MMa CbLLAMA gbAXKMHA, KAMO MABMYKAMA 3a neyeHe (okoAo 18
™).

Cbeem: 3a ga npomeHume BKyca Ha GppaHseAume, Moxkeme ga gobasume npogykmu, KAMo CycCameHo
MAM MAKOBO CeMe, no BbeMe Ha mo3u eman.

MocTaBeTe AbATUTE pasAEAUTEAM B ABETE TaBUUKM 32 MeYEHE U CAOXKETe OPOPMEHUTE HaCTH
Ha TeCTOTO BbB BCSIKA CEKLIMS Ha TaBUUKUTE 3a reveHe (¢ur. 7).

3a ONTMMaAeH pesyATaT, HarpaBeTe eAHOCAHTMMETPOBU AMArOHaAHM MPOPEe3U B ropHaTa YacT
Ha 0pOPMEHOTO TECTO C BKAIOUEHUS B KOMIMAEKTA HOX 33 Hapsi3BaHe UAM C HOX C Ha3bbeHo
octpue (¢ur. 8).

3abenesxka: Baumasaiime npopesume ga He ca no-gbaboku om 1 cm u no-pazgaredenn om 2
™ (pur. 9).

M3noasBaiiTe yeTkaTa, 32 A OBAQXKHUTE rOpHATa YacT Ha 0GOPMEHOTO TecTo
c Boaa (¢ur. 10).

3abeAexxka: Buumasarime B maBuykama 3a nedeHe ga He 0CMaHe BOga.
MocTaBeTe cToMKaTa 32 MeYeHe C TABUYKMTE 32 MeYeHe B ypeAa 3a NMPUroTBsiHe Ha XAs.
HaTtucHeTe 6yToHa 3a nyck/cTon/oTMsAHa, 32 A2 3aMOYHE LIMKbABLT Ha MeyeHe.

CAeA KpadA Ha LUKbAQ Ha NMeYeHe U3KAIoHETE YpeAa OT KOHTaKTa.



30 BbAIrAPCKMU

M3BaaeTe cTolMKaTa 3a neveHe oT ypeaa (dur. 11).

BvaeTe BHMMaTeAHU. CToMKaTa 32 NeYeHe, TABUYKMTE 32 MEYeHE U XASOOBETe ca ropeLLy.

M3BapeTe PppaH3eAMTE OT TaBUUKMTE 32 NeYeHe U MM OCTaBETE Ad M3CTMHAT BbPXY TEAEHa
pelueTka (¢ur. 12).

BAymbp
"BAymbp” ce Hapuya XAd6 ¢ LMAMHAPUYHA GOPMa, HO MAOCHK OTKbM AOAHATa CTPaHa M C HAKOAKO
AMaroHaAHM Npopesa oTrope.

M3noAsBaiiTe NpoAyKTUTE U cAeABaiTe CTbMKKM OT 1 A0 3 B pasaera “DpaHsean” no-rope.

PasToueTe YeTUpUTE YaCTU TECTO C TOUMAKA B MPABObIbAHM AMCTA CbC 3206AeHM pbboBe,
AbATH 18 cM 1 Aebean okoro 1,5 cm (¢pur. 13).

XBaHeTe AbArata CTpaHa Ha BCEKM AUCT TECTO W 5 HaBUIATE B WIMPOKO 5 cM pyao. Mpubepete
HaBbTpe KpauLuaTa u ru 3araapsete (¢ur. 14).

MocTtaseTe ADBATUTE Pa3AEAUTEAU B TaBUYKUTE 32 MeYEHE U CAOXKeTe O¢OPMeHMTe 4YacTU Ha
TECTOTO BbB BCAKa CEKUMUA.

HanpaBeTe AMaroHaAHM paspesu oTrope Ha okoAo 1,5 cM pascTosiHMe eAMH OT APYT
(o61KHOBEHO OKOAO 6 paspesa Ha Map4e TECTO) C BKAIOYEHUS B KOMMAEKTA HOX 32
Haps3BaHE MAM C HOXK C HasbbeHo ocTpue (¢ur. 15).

A V13nonaseaiiTe yeTkaTa, 32 A2 OBAOXKHMTE FOpHaTa YacT Ha OPOPMEHOTO TECTO C BOAA.
3abeaesxka: Buumasarime B masuykama 3a neyeHe ga He 0CmMaHe Boga.

[MocTaBeTe cToMKaTa 32 MeYeHe C TABUYKMTE 3a MeyeHe B ypeAa 3a NMPUroTBsiHE Ha XAsO.
Bl HatucHete 6yToHa 3a nyck/cTon/oTMsHa, 32 Aa 3aMOYHE LIMKbABLT Ha NeyeHe.

Bl Chea kpas Ha LMKbA Ha MedeHe U3KAIOYETE YpeAa OT KOHTaKTa.

M3BaaeTe cTolMKaTa 32 NeyYeHe OT ypeAa.

bbaeTe BHMMaTEAHM. CroiKara 3a ne4vyeHe, TABUYKUTE 3a NeYeEHE U xAsboBeTe ca ropeLiu.

M3BapseTe xAnboBeTe OT TaBUYKUTE 3a MEYEHE U MM OCTABETE AQ U3CTUHAT BbPXY TEAEH2
peLueTKa.

®peHckn xanb Epi
®peHcKknaT xAab Epi ce npaBu oT TecTo 3a dpaH3eAn BbB dopmaTa Ha LapesuudeH Kkaac (“‘epi”
0O3Ha4aBa "'LiapeBmyeH Kaac Ha GppeHCKH).

M3noasBaiiTe npoayKTUTE OT pasaeAa “@paHsean” no-rope u opopmeTe XAsb6oBeTe, KaTo
caeaBate cTbrnku oT 1 A0 9.

[MocTtaseTe ADBATUTE Pa3AEAUTEAU B TaBUYKUTE 32 MEYEHE U CAOXKETE 0¢OPM€HMT8 4YacTU Ha
TECTOTO BbB BCsAKa CeKUMUA.

PaspexxeTe ¢ HoXMLA ropHaTa YacT Ha 0pOPMEHOTO TECTO Ha MHTEpBaAM oT 2 A0 2,5 cm no
LAAaTa My ABAXKMHA, 32 A2 HanpaeuTe “Kpuaa” (¢ur. 16).

3abeaexxka: AbAxuHama Ha paspesnme mps6Ba ga e OKOAO gse mpemu om BUCOYMHAMA HAa
o¢popmeHoMo mecmo.

3arbpHeTe TecTeHUTe “KpUAR” MOCAEAOBATEAHO HAASICHO U HaasiBo (dur. 17).
M3anoassaiiTe yeTKaTa, 32 A OBAAXKHUTE FOPHATA YaCT Ha OPOPMEHOTO TECTO C BOAA.

3abenesxka: Buumasarime B masuykama 3a neveHe ga He ocmae Bogd.
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A MocraseTe cToiiKaTa 3a NeYeHe C TaBUYKMUTE 3a MeUeHe B YPEAA 3a MPUrOTBAHE Ha XAAB.
HaTtucHeTe 6yToHa 3a nyck/cTon/oTMsAHa, 32 A2 3aMOYHE LIMKbABLT Ha MeyeHe.

Bl Chea kpas Ha LuMKbAa Ha NMeYeHe M3KAIOYETE ypeaa OT KOHTaKTa.

[Ell M3sapete cToiikaTa 3a neyeHe oT ypeaa.

BvaeTe BHUMaTeAHU. CTOMKaTa 3a NeYeHe, TaBUYKMTE 3a NedYeHe u xaaboseTe ca ropetuu.

M3BapeTe PppeHckuTe xasboe Epi oT TaBUUKMTE 32 MeyeHe U I ocTaBeTe Ad U3CTMHAT
BbPXYy TE€AEHa pellueTKa.

Coeem: “Kpuaama” Ha usneqenns ¢ppercku xan6 Epi moram aecHo ga 6bgam omuynenu u ga ce
cepBMPAM NOOMGEAHO.

KozyHak
ToBa e peLienTa 3a €AMH OT Hal-4eCTO CPELLaHNTE BUAOBE KO3YHaK - KO3YHaK C TPU AEHTM.
[NpoayKTu:
- V4 vyala MASIKO
- /2 roAdMo Anue
- 11/6 vawa bpawHo
-1 cyneHa AbXKuULA 3axap
- V4 YaeHa AbXKMUKa COA
- 1/8 vawa macro
- Y YaeHa AbXKUUKa Cyxa Mas
3a A2 odpopMUTE KO3yHaKa:

MopbceTe MaAko GpallHO BbpXy paboTHaTa Maca.

M3BapeTe KodaTa 3a XAS6 OT ypeAa U U3BAAETE TECTOTO OT Hesl.

HanpaBeTe TecToTo Ha TOMKa U 51 pasAeAeTe € HOX Ha LuecT YacTu (dur. 18).
3abenexxka: Yacmume mpsbsa ga uMam egHAKBO MErAo.

MocTaBeTe TpM YacTH Ha NMoKpuTaTa ¢ GpallHO paboTHA Maca U MM OBaASIMTE HanpeA-HasaA C
pbLie. 3anoYHeTe B LIEHTbPA U ABUXKETE PbLIETE CU HABbH MO AbAXKMHATA Ha TECTOTO, KaTo B
CbLLLOTO BPEME IO OBAABaTe, 32 Aa AOCTUIHE XKeAaHaTa AbAXMHa (dur. 19).

3abenesxka: TecmeHnme AeHmu mpsbsa ga MMam nocmosiHeH guamembp. OBaABasime ru, gokamo
gbAXKMHAMA MM CMaHe PaBHA HA gbAXKMHAMA HA MABMYKAMA 3a neyeHe (okoAo 18 cm).

MocTaBeTe TpUTE AEHTU TECTO €AHA AO Apyra Ha TaBMuKata 3a neveHe (dur. 20).

A 3anouHeTe Aa 3anAMTaTe TeCTEHUTE AeHTM B LieHTbpa. [ToBAMTHETE ASCHATA AeHTa U A
npekapaiTe Haa LeHTpaaHaTa. CAea TOBa MpeKapanTe AsiBaTa A€HTa HaA ASiCHaTa U
LLleHTPaAHaTa Haa AsiBaTa. [IpoAbAXKeTe Aa 3amAMTaTe, AOKATO He CTUTHETE AO Kpas Ha
AeHTUTe. CAep TOBA 3arAeTeTe OT LieHTbpa A0 APYrus Kpait (dur. 21).

OBAarkHeTe KpauLLaTa, MPUAENeTe M eAUH KbM APYT U M1 NOABUiATe (ur. 22).

Bl V3noasBaiiTe yeTkaTa, 32 A2 OBAOXKHMTE FOpHaTa YacT Ha OGOPMEHOTO TECTO C BOAA.
3abeaexxkka: Biumasarime B masuykama 3a neyeHe ga He ocmaHe Boga.

[Ell CheaBaitte ctbniku oT 4 A0 8 32 APYruTe TPU AGHTMU.

MocTaBeTe cTOMKaTa 32 MeYeHe C TABUYKMTE 32 MeYeHe B ypeAa 3a NMPUroTBsiHe Ha XAs.
HatucHete 6yToHa 3a nyck/cTon/oTMsAHa, 32 A2 3aMOYHE LIMKBABT Ha MeYeHe.

Chaea Kpas Ha LUKbAQ Ha NMeYeHe U3KAIoYEeTe Ypeaa OT KOHTaKTa.
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M3BaaeTe cToMKaTa 32 neyeHe oT YpPeAa.

BvaeTe BHMMaTeAHU. CToMKaTa 32 NeYeHe, TABUYKMTE 32 MEYeHE U XASOOBETe ca ropeLLy.

N3BaseTe KO3yHaKa OT TaBUYKUTE 3a NevYeHe U ro oCTaBeTe Aa U3CTUHE BbpPXY TE€AeHa
peLueTka.

Pyaua
PeuenTata e 3a 12 pyaua.
[MpoayKTu:
- 170 mA Bopa
-1 yaeHa AbXKMYKaA COA
- 280 r xAebHO bpawHo
-1 YaeHa AbXMUKa Cyxa mas
3a A2 opopmMUTE pyALiaTa:

[MopbceTe MaAko 6paluHo BbpXy paboTHaTa Maca.

M3BaaseTe Kodata 32 XAf6 OT ypeAa U U3BAAETE TECTOTO OT Hes.
HanpaBeTe TecToTo Ha TomnKa U 51 pasaeAeTe ¢ HOX Ha 12 yactu (dur. 23).
3abeaexxka: Yacmume mpsbsa ga MMam egHAKBO MErAo.

OdopMeTe BcsiKa YacT Ha pPyAO M MocTaBeTe OPOPMEHOTO TECTO Ha TaBMYKaTa 32
neyexe (dur. 24).

PaspexkeTe TeCTOTO npes LLEHTbPa C HOXa 3a Hapsi3BaHe, 32 A2 HarpasuTe AbAGOKa 6pazaa,
KOSITO pasAeAst TECTOTO Ha ABe MOAOBUHM (ur. 25).

A Paspeskete OTHOBO TECTOTO MEprEHAMKYASPHO Ha MbpBaTa 6pasAa, 3a Aa FO pasAeAUTe Ha
YeTupu (dur. 26).

M3noAsBaiiTe YeTKa, 3a A2 OBAAXKHMUTE FOpHaTa YacT Ha OPOPMEHOTO TECTO C BOAA.
3abeaesxka: Buumasarime B masuykama 3a neyeHe ga He 0CMaHe Boga.

Il Mocrasete cToiiKaTa 3a NeyeHe C TaBUUYKMTE 3a MeYeEHe B ypeAa 3a NPUrOTBAHE Ha XAS6.
[Ell HatucHete 6yToHa 3a nyck/cTon/oTMsHa, 32 AQ 3aMOYHE LIMKbABLT Ha NeyeHe.

Chaea Kpasi Ha LIMKbAQ Ha MeYeHe U3KAIoYeTe ypeAa OT KOHTaKTa.

M3BaaeTe cToMKaTa 32 NeYeHe OT ypeAa.

BbaeTe BHUMATEAHM. CroMKara 3a ne4vyeHe, TaBU4KUTE 3a NevYeHe N pyALaTa ca ropeLum.

M3BaaseTe pyALaTa OT TaBUYKMTE 32 MEYEHE U MM OCTABETE A2 M3CTMHAT BbPXY TEAEHA
peLueTka.

Kudaun c kaHeaa
[NpoaykTu:
- Y4 valia MASIKO
- Y5 ronamo snue
- 11/6 yawa xArebHO bpallHo
-1 cyneHa AbxuUa 3axap
- V4 YaeHa AbKMYKa COA
- 1/8 vyawa macro
- Y4 YaeHa AbXKMUKa Cyxa Mast
[AbHKa:
-1 cyneHa AbKuUA rpaHyAMpaHa 3axap
- Y4 YaeHa AbKMYKa KaHeAa
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- 1/8 vawa crapuan

- CMeceTe NPOAYKTWTE 3a NAbHKaTa AODPE, MPEAM Ad T AODaBUTE KbM TECTOTO.
[nasypa:

- /2 pa3buTo roAsmo snLe

- 2 YaEHM ABKMYKM BOAR

3a A2 odpopmuTe KUDAMTE C KaHeAa:

MopbceTe MaAko GpallHo BbpXy paboTHaTa Maca.

M3BapeTe kodaTa 32 XAA6 OT ypeaa U U3BAAETE TECTOTO OT Hesl.

HanpaBeTe TecTOTO Ha TOMKa C pbLie U 51 paspexKeTe Ha ABE PaBHU MOAOBUHM (ur. 27).
PastoyeTe TonkuTe TecTo B MpaBobrbAHa ¢popma (dur. 28).

MocTaBeTe eAHAKBO KOAMYECTBO MABHKA Ha ¥4 OT Bcsika dpopma (pur. 29).

A Hasuiite opopmeHoTO TecTo U ynabTHeTe Aobpe KpamiaTa (¢ur. 30).

3abeaexxka: YnabmHeme gobpe MsCmomo Ha cBbp3BaHe omrope M gaama Kpas, 3a ga He MoxKe
pyAomo ga ce pazmsopu, Koramo 3ano4Heme ga ro paspsssame (¢pur. 31).

PaspeykeTe HaBUTOTO TecTo Ha ABE paBHU YacTu (¢ur. 32).

E Choxete nap4yeTaTta HaBUTO TE€CTO Ha TaBMYKaTa 3a Ne4vYeHe C pa3pA3aHaTa CTpaHa Harope.

Bl Croxere situena raasypa oTrope Ha TecToTo ¢ YeTKata (¢ur. 33).

MocTaBeTe CTOMKaTa 3a MeYeHe C TaBUYKMUTE 32 MeYeHE B yPeAa 32 MPUroTBsiHe Ha XAS6.
HatucHeTte 6yToHa 32 nyck/cTon/oTMsiHa, 32 A2 3aMOYHE LIMKbABT Ha MeyeHe.

CAeA Kpas Ha LIMKbAQ Ha MeYeHe U3KAIOYETE YpeAa OT KOHTaKTa.

M3BapeTe cTOMKaTa 3a MeyeHe OT ypeaa.

EbAeTe BHMMaTeAHU. CToMKaTa 3a neYyeHe, TaBU4YKUTE 3a NeYeHe U KM¢¢Al4Te Ca ropewu.

MN3BapeTe KVId)AMTe OT TaBUYKUTE 32 NeYeHe U ' OCTaBeTe Ad U3CTUHAT BbpXYy TEAE€HaA
peLueTka.

Meku npeTuean
PeuienTaTa e 3a 32 npeTLena.
[MpoayKTU:
-1 vawa 6upa
- 2)% Yawwm obKKHOBEHO BpalHO
- 2 CyneHm AbXUUM 3axap
-1 YaeHa ABXWYKa COA
-1 cyneHa AbKULR MacAO
- ] yaeHa ABXKMYKA Cyxa Mas
3a Aa odpopmuTe NpeTLeAnTE:

MopbceTe MaAko GpallHO BbpXy paboTHaTa Maca.

M3BapeTe kodaTa 32 XAA6 OT ypeaa U U3BAAETE TECTOTO OT Hesl.

HanpaBeTe TecToTo Ha TOMKa U 1 pasAEAETE C HOX Ha YETUPU PaBHM HacTy.
PasperkeTe Bcsika YacT Ha 8 paBHM YacTu.

PasToueTe Bcsika YacT Ha AeHTa € AbAXKMHA OKOAO 50 cM u pAebeanHa 1 cm (¢pur. 34).

A XeaHeTe KpauiaTa Ha BCAKA AEHTA U U U3ABPMAITE €AMH KbM APYT, AOKaTO Ce
KpbcTocaT. (¢ur. 35)

33
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CAea TOBa yBUITE €AMHUS KPall OKOAO APYTMS U CAOXKETE yCyKaHWTe Kpaulua OT ApyraTta
CTpaHa Ha Kpbra, 3a Aa opopmuTe npeTtLeAa (eur. 36).

Bl MocraseTe npeTueAnTe 06bPHATY C yCyKaHUTE KpauLua HAAOAY Ha 2 CM €AWH OT APYT B
TaBMuKaTa 3a neveHe. (¢dur. 37)

[Ell HamaxkeTe ¢ pasbuTo siilie C YeTKaTa M MOpbCETe AeKO MPETLIEAUTE C eAPa COA, MaKOBO
ceme MAM cycamMeHo ceMe (¢ur. 38).

CvBem: Ypegbm 3a npuromssiHe Ha XAsi6 MoXKe ga u3nu4a camo no 6 npemueAd HaBegHb K. BbamoskHo
€ ga ce HAAOXKM ga M3N0A3BAME NPorpamama 3a neveHe, 3a ga NPogbAXKMMe nedeHemo. Bceku LMKbA
Ha neyeHe mpae okoAo 10-12 muHymu.

MocTaBeTe cTolKaTa 3a NMeYeHe C TaBUYKUTE 3a MeYeHe B ypeAa 3a MPUroTBsAHE Ha XAs6.
HatucHeTe 6yToHa 3a myck/cTon/oTMsIHa, 32 Aa 3aMOYHe LIMKbABT Ha MeyeHe.

CAea Kpasi Ha LIMKbAQ Ha MeYeHe U3KAIOYETE ypeAd OT KOHTaKTa.

M3BaseTe cTOMKaTa 3a MeveHe OT ypeAa.

BvaeTe BHMMaTeAHn. CToMKaTa 32 MeyeHe, TABUYKUTE 32 MeYeHe U NPeTLLeAUTE Ca ropeLLy.

I/IaeaAeTe NpeTueAuTe OT TaBUYKUTE 3a NeYeHe U T OCTaBeTE Aa U3CTUHAT BbpXY TEA€Ha
peLlieTKa.

Cbeem: AKo MCKame npemueAMme ga ca MeKu u A€CHU 3d gbBYeHE, cepBiMpaiime r MonAu ¢ ropumuad.

Cvem: 3a cyxu u Xpynkasu npemueAn, CAOXKEME 1 CA€g U3NMYaHe B cmygeHa pypHa Ha masuyka 3a
neyeHe, noyucmeHa om masHuHa. Ocmaseme 1 3 4aca uAM go cympuHma, 3a ga CmaHam cyxu u
Xpynkasu.

Mporpamu c popma 3a xAa6

®Dopma 3a xAs6 (nporpama 13) ®Dopma 3a CAaABK XAd6  (nporpama 14)
[poaykTH KoanuecTtsa [MpoayKTM KoanuecTtsa
Boaa 150 mA Boaa 100 MA

Onvo - Onmo 1 cyneHa AbxuLa
Con 1 vaeHa AbXMUKa Con /2 YaeHa AbXKMUKa
3axap - 3axap 2 CyneHn ABXULN
Cyxo MAsiKo - Cyxo MAsKo 1 cyneHa AbxuLa
Bano 6pawwHo 300r Baro bpaluHo 200 r

Cyxa Mas 1/2 yaeHa AbXKMYKa Cyxa Mas 1 YaeHa AbXMUKa

TeMﬂepaTypa U NPOABAXKUTEAHOCT Ha nNeyeHe

TeMnepaTypa U NMPOADBAXKUTEAHOCT Ha nNeYyeHe

CTaHaapTHaTa TemnepaTypa 3a NOAAbPXKAaHE Ha TOMAMHATA 33 Pa3AUYHKTE BUAOBE XASD U
nporpamata “Camo 3a nevere” B Aoo0AHKTe Tabanum e 60°C.

TemnepaTypaTa 3a NOAABPXKaHe Ha ToMAMHaTa 3a KoHduTiop e 20°C.

MaKcrManHaTa OTCPOUKa, KOSTO MOXe Ad ObAe 3asaAeHa 3a BCMUKM BUAOBE XASD, ocBeH ExkcTpa
6bp3 1 bes rayTeH, e 15 vaca.

MakcrManHaTa oTcpoyka 3a nporpamata ‘Camo 3a nevere” e 1 vac 1 30 MUHYTI.
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Mo u36op: Ao6aBAHE Ha AOMBLAHMTEAHU NPOAYKTH MO BPpeMe Ha eTana Ha
¢dopmMupaHe Ha TecToTOo

Mporpama AobaBsiHe Ha AOMBbAHUTEAHU MPOAYKTH (KoraTo
YPEADBT U3AAAE 3BYKOB CUTHAA)

OcHogeH 6sA Chea 26 MUH.
Bbp3 ocHoBeH bsA Chaea 15 MuH.
[TbAHO3bPHECT Chea 51 MuH.
Bbp3 MbAHO3BbpHECT Chea 10 MuH.
Chraabk Chrea 20 MUH.
Bes rayTeH Chrea 14 MuH.
Tecto Chrea 16 MUH.

MpoABAXKUTEAHOCT M TEMMEpPATYpPHU B €Tana Ha NevyeHe

Bua Kopuyka Temn. Ha Mpamax Bpeme 32 Bpeme 3a
neyeHe neyeHe obpaboTka
OcHogeH 65 CaeTra 110°C 750 50 MuH. 3 u. 1 30 MUH.
1000 r 55 MUH. 34.1 35 MuH.
1250 r 60 MUH. 3 u. 1 40 MUH.
VMepeHa 120°C 750 r 50 MUH. 3 4.1 30 MuH.
1000 r 55 MuH. 3 u.m 35 MUH.
1250 r 60 MUH. 3 4.1 40 MuH.
TbMHa 130°C 750 55 MuH. 3 u.m 35 MUH.
1000 r 60 MUH. 3 4.1 40 MuH.
1250 65 MUH. 3 u.n 45 MUH.
Bbp3 ocHoBeH  CaeTaa 110°C 750 r 50 MUH. 2 4.1 40 MUH.
6aA
1000 r 55 MUH. 2 4.1 45 MUH.
1250 r 60 MUH. 2 4.1 50 MUH.
YMepeHa 120°C 750 r 50 MuH. 2 4.1 40 MuH.
1000 r 55 MUH. 2 4.1 45 MUH.
1250 r 60 MUH. 2 4.1 50 MUH.
ToMHa 130°C 750 r 55 MUH. 2 4.1 45 MUH.
1000 r 60 MUH. 2 4.1 50 MUH.
1250 r 65 MUH. 2 4.1 55 MUH.
[MbAHO3BpHECT — CBeTAa 115°C 750 r 45 MUH. 3 4.1 55 MUH.

1000 r 50 MUH. 4 vaca
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Bua

bup3
MbAHO3bPHECT

®peHckun

Chapbk

Kopuuka

VMepeHa

TbMHa

CeeTra

YmepeHa

TobMHa

CeeTra

VMepeHa

TbMHa

CeeTaa

YMmepeHa

TbMHa

Temn. Ha
neuveHe

125°C

135°C

115°C

125°C

135°C

115°C

125°C

135°C

110°C

115°C

125°C

[pamaxk

12501
750 1
1000 r
1250 r
750
1000 r
1250 r
750 1

1000 r
1250 r
750 r
1000 r
1250 r
750 r
1000 r
1250 r
750
1000 r
1250 r
750 r
1000 r
1250 r
750
1000 r
1250 r
750 r
1000 r
1250 r
750
1000 r
1250 r
750 r

Bpeme 3a
neveHe

55 MuH.
50 MUH.
55 MuH.
60 MUH.
60 MUH.
65 MUH.
70 MuH.
45 MuH.

50 MUH.
55 MUH.
50 MUH.
55 MUH.
60 MUH.
60 MUH.
65 MUH.
70 MuH.
50 MUH.
55 MUH.
60 MUH.
55 MUH.
60 MUH.
65 MUH.
60 MUH.
65 MUH.
70 MuH.
52 MUH.
54 MUH.
56 MUH.
54 MuH.
57 MUH.
60 MUH.

58 MuH.

Bpeme 32
obpaboTka

4415 MUH.
4 yaca

4 4.1 5 MUH.
4 4.1 10 MUH.
4 4.1 10 MUH.
4 4.1 15 MUH.
4 4.1 20 MUH.
2 4.1 40 MuH.

2 4.1 45 MuH.
2 4.1 50 MuH.
2 4.1 45 MuH.
2 4.1 50 MuH.
2 4.1 55 MuH.
2 4.1 55 MuH.
3 vaca
3415 MUH.
5 4.1 45 MuH.
5 4.1 50 MuH.
54.1 55 MuH.
5 4.1 50 MuH.
54.1 55 MUH.
6 yaca

54.1 55 MuH.
6 yaca

6 4.1 5 MUH.
34117 MUH.
34119 MUH.
341 21 MUH.
34119 MUH.
3 4.1 22 MUH.
341 25 MUH.

3 4.1 23 MUH.
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Kopuyka Temn. Ha Bpeme 32 Bpeme 3a
neyeHe nevyeHe obpaboTka
1000 r 61 MUH. 34,1 26 MUH.
1250 r 64 MUH. 34.1 29 MUH.
bes rayTen YmepeHa 110°C 1000 r 95 MUH. 2 4.1 54 MuH.
EkcTpa 6bp3 YmepeHa 135°C 1000 r 50 MuH. T 4.1 25 MUH.
Tecto HAMa AaHHM HAMa AaHHM HAMa AaHHM 0 MUH. 1 4.1 30 MUH.
Camo 3a HAMa AaHHM 120°C HAMa AaHHM 10 MUH. HAMa AaHHM
neveHe
TecTto 3a HAMa AaHHM HAMa AaHHM HAMa AaHHM 0 MUH. 14 MUH.
MaKapoHw
KoHouTiop HAMa paHHW  115°C HAMa AaHHW 70 MKH. 1 4.1 25 MuH.
Dopma 3a xA96  CeeTAa 120°C 750 40 MuH. 24115 MUH.
YmepeHa 130°C 750 r 40 MUH. 24.1 15 MuH.
ToMHa 140°C 750 40 MUH. 24115 MUH.
®opma 3a CaeTra 110°C 750 r 30 MuH. 24.1 5 MUH.
CAAABK XA9D
YMepeHa 120°C 750 r 30 MuH. 2415 MUH.
ToMHa 130°C 750 r 30 MUH. 24.1 5 MUH.

n POAYKTU U MHCTPYMEHTHU

B To31 pasaen ce onumceaT NPOAYKTM M MHCTPYMEHTM, M3MOA3BaHM 3a nedeHe Ha xAd6. Bcekn
MPOAYKT MMa crielndruHO NpeAHasHaueHne. BakHo e Aa 3akynmTe BUCOKOKAYeCTBEHW MPOAYKTH M
A4 M1 U3MOA3BaTE B TOUHMTE KOAMYECTBA, MOCOYEHM B peLienTuTe. HaKom MpoAyKTH MoraT Aa ce
3aMEHAT, HO APYTH LLE AOBEAAT AO AOLL PE3yATaT Mpw yroTpeba 3a xAsb.

MpoaykTH

Bsaao 6pawHo
BsAoTO BpalHO CbAbpPXKa AOCTATBUYHO MPOTEUHM (TAYTEH), 33 Ad AAAE Ha XAADa 3HauMTeAeH obem
1 KOHCUCTEHUMA. [AYTEHBT GOpMMPA CTPYKTYPaTa Ha KAETBUYHUTE CTEHM, YAABS 1 33AbPHKa
Bb3AYLIHWTE MeXypyeTa M MO3BOASBa Ha XAsiba Aa BTaca. [ loBeueTo BMAOBE OpallHO ca
obe3upeTeHW. ToBa He ce OTpassiBa BbPXy Ka4eCTBOTO MNPy MeYeHe NAM CpOoKa Ha FOAHOCT.

MbAHO3BLPHECTO GpaluHo
["TbAHO3bPHECTOTO OpallHO MPEACTaBASBA BUA EAPO CMAAHO OpalLHO, NP KOETO ce
M3MOA3Ba LSAOTO YKUTHO 3bPHO - 00BIMBKa, 3apoAMLL 1 eHaocriepm. OBBrBKaTa M 3apOAMLIBT AaBaT
KadsBKS LIBAT M BKYCa Ha SIAKM, KaTO CbLUEBPEMEHHO MOACWMABAT BAAKHECTATA CTPYKTYpPa.
[leyeHeTO C MbAHO3bPHECTO OPaLLHO AABa KaTO PE3YATAT MO-MAABK W1 MO-MABTEH XASD.

PbykeHo 6paliuHo
PbXeHoTO BpallHO ce NpousBexAaa ¢ GMHO CMUAAHE Ha pbXKeHW 3bpHa. Camo bpaluHaTa,
MPOU3BEAEHM OT MLIEHNLA 1 PBXK, ChbAbPXKAT GOPMUPALLM FAYTEH MPOTEUHU. [ AYTEHBT B PHXKEHOTO
6paLIHO HE € MHOIO EAACTMYEH, MOPAAM KOETO PHXKEHOTO OpallHO TPAbBa Ad Ce M3MOA3BA B
CbyeTaHWe C NWEHUYHO OpaLHO.
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XKuTHuU, 3bpHEHU U 6060BU KYATYpHU
HKUTHUTE, 3bPHEHUTE 1 BODOBKTE KYATYPW NPHAABAT PasHOOOPasHa CTPYKTYPA, BKYC W BUA Ha
XAf0a. Te MoBULLIABAT CbABPXKAHWETO Ha BAaKHaA. BCsika MHOrO3bpHECTa UTHA KYATYPa MOXE Ad
6bAe 3aMeHeHa B peLienTa C UTHM KYATYPU C TPU, NeT, CEAEM WA ABAaHAAECET 3bpHa. [ pyxaHaTa
MNWeHNLA NMPEACTABASBA LIEAV KUTHU 3bPHa, CHyKaHW Ha YacTy C pa3AnYeH pasmep, OT EAPU AO
APEBHWN. BYATYpBT € UTHW 3bPHa, NOUNCTEHN OT TPMLIM, KOMTO CE 3aAyllaBaT Ha Mapa, U3CyliaaT 1
CMMAQT. EcTecTBEHMTE TPULIM, KaKTO MLWEHNYHM, TaKa U OBECEHU, Pa3KbCBAT MAYTEHOBUTE HULLKM.
3aToBa He TpsAbBa Ad M3MOA3BATE MOBEYE TPULM OT YKA3aHOTO B peLienTaTa.

BpawHo 6e3 rayTteH
TAYTEHBT CE CbABPKA B MHOMECTBO XUTHM KYATYPH, KATO MLEHMLIA, PbXK, E4EMMK, OBEC U APYTU.
XAA0bT 6e3 rayTeH TpabBa Aa Ce MpaBu Camo OT OpalliHO 6e3 rAyTeH WA XAebHKM cmeck be3
FAYTEH.

Fpucoso 6pawHo
[ PUCHT, KPEMOODBPA3HO XKBATO €APO CMASHO OpaLiHO, MPOM3BEXAGHO OT TBbpAA MeHMLa, e boraT
Ha npoTewnHu. [/13rnoA3Ba ce 3a NpUroTBAHE Ha MPECHW MaKapOHEHU U3AEAUA. TeCTOTO 3a MaKapOHH,
HarpaBeHo OT rPYC, CE MECU MO-AECHO U 3ana3sa GopmMaTa cu NMo-A06pe Mo BpeMe Ha nedeHe oT
TECTO 3a MaKapOHM, HarNpaBeHO C OBMKHOBEHO OpallHO. MoXeTe Aa 3aMeHMTe YacT OT
OBOMKHOBEHOTO MAM MBAHO3BPHECTOTO BPALLHO C rPUC.

Mas3HuHu
MasHMHMTE OMEKOTABAT, AODABAT BKYC M YAbAXKABAT CPOKa Ha FOAHOCT Ha OpalHOTO, KaTo
3aAbpKaT BAarata. LLIOpThHMHN, Maprapvt, MacAo M OAMO MOTaT Aa CE 3aMEHST EAHW C APYTU B
peLenTuTe. Mexay XA900BETE, M3MeUYeHN C Te3M Ma3HMHW, LLE MMa MaAKa pasAvka. V136sarsanTe
HUCKOKAAOPUYEH MEK MaprapuH, Thit KaTO MO-BUCOKOTO CbABbPXKaHME Ha BOAA MOXKE Ad OKaXKe
FOAIMO Bb3AEMCTBHME BbPXY pasmMepa U CTPYKTypaTa Ha XAsdba.

Coa
ConTa KOHTPOAMPa AEWCTBMETO Ha MasiTa 1 A0DaBA BKyC. BuHaru caaraiite CoA B TECTOTO.
[13M0A3BaHUTE KOAMUYECTBA Ca MaAKU, HO HeoOxoAMMM. Bes con xAaBbT MOXe Aa BTaca TBbpAE
MHOIO MAM A CMaAAHE.

3axapu
3axapuTe oCMrypsBaT XpaHa 3a MasTa, KakTO M CAAABK BKYC Ha XAsiba v UBSAT Ha KopuukaTa. OcseH
aKo B peLienTaTa e yKasaHO APYro, M3MoA3BaiTe rpaHyAnpaHa 6siaa 3axap. MeabT, KadssaTa 3axap u
MeAacaTa NMpraaBaT Ha xAsiba cneumryeH BKyC W LIBAT. 3aMsAHaTa Ha €AMH OT TE3M MPOAYKTYU C
APYr MOXeE A2 OKaXKe Bb3AEMCTBME BbPXY KPaMHMA PE3YATaT.
MoraT Aa ce M3NoA3BaT 6a3npaHK Ha acnapTam (a He Ha 3axXapyH) 3aMeCTUTEAM Ha rpaHyAMpaHaTa
3axap. 3aMeHeTe C KOAUYECTBO, PaBHO Ha KOAMYECTBOTO 3axap B peLienTaTa.

TeuHocTH
TeyHocTUTe ce cmecBaT ¢ OpalWHOTO, 32 A CE MOAYYM EAACTMHHO TecTo. MAAKOTO MpuaaBa Kpexka
CTPYKTYPa, @ BOAATA - MO-Xpyrkasa kopuuka. OBe3MacAeHOTO MASIKO Ha Mpax 1 MbTeHMuATa Ha
Mpax MOBMLLABAT XpaHWTEAHATa CTOMHOCT M CbLEBPEMEHHO CMeK4YaBaT CTPyKTypaTa. He e HyxHo
Aa pa3TBapATE 06€3MaCAEHOTO MASKO Ha Mpax MAM MbTeHWLaTa Ha npax. 13noA3saHeTo Ha Te3n
MPOAYKTU MOBMLLIABA OPOs Ha PeLIenTHTE, KOUTO MOraT Ad Ce M3MOA3BaT C TaiMmepa. He
M3MOA3BANTE TalMepa 3a PeLienTy, U3MCKBALLM MPSCHO MASIKO. MbTeHnLaTa Ha npax ce cMecsa Mo-
200pe, ako ce p0baBK cAea BpallHOTO.
AKO M3MOA3BATE MASIKO BMECTO BOAA M MASIKO Ha Mpax, M3MOA3BaMTE ChLLOTO KOAMYECTBO, KATO
BoAaTa. XOMOreHM3MPaHO MASIKO, KaKTO M MAAKO C 2 MPOLEHTa MAaCAEHOCT, 1 MPOLIEHT MacAeHOCT
MAM OBE3MACAEHO MOraT Ad CE M3MOA3BAT B PELIEMTY, M3MCKBALLM MPACHO MAAKO. HemoacAaaeHm
MAOAOBM 1 3EAEHUYKOBM COKOBE MOraT Aa CE M3MOA3BAT B KOAWYECTBATA, MOCOYEHM B PELIENTUTE.
[NpoueTeTe eTUKETHTE Ha TE3M COKOBE, 3a Ad CE YBEPUTE, Ye HE ChAbPXKAT A0DaBbYHA COA, 3axap
NAM MOACAGAUTEAM,
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Anua
AluaTa A0OaBAT LBAT, XPaHUTEAHM CbCTaBKM U BKYC. V13moA3BaiiTe eapy ANLia, CKOPO M3BaAEHW OT
XAAAMAHMKA. He 13noA3BaiTe TaliMepa 3a peLienTy, 3MCKBALLM NpecHH siLia.

Cupene
He npecoBaiiTe cvpeHeTO B MEPUTEAHATA ABXKMLIA, KoraTo ro MepuTe. ClpeHaTa € HIMCKO
CbABPYaHKE Ha Ma3HKHKM MOTaT Ad OKaXaT Bb3AENCTBME BbPXY BMUCOUMHATA 1 GOpMaTa Ha XAdba.
He 13nonssaiiTe Taiimepa 3a peLenTu, M3MCKBALLM C1peHe

Masa
MasiTa, ApebeH eAHOKAETBYEH OpraHM3bM, Ce XpaHu C BbIAEXMAPATUTE B BPallHOTO U 3axapTa M1
OTAEAS BBIAEPOAEH AMOKCUA, KOMTO Kapa XAdba Aa BTaca. CMeceHa C BOAa M 3axap, MasTa ce
CbOY»KAQ MO BPEME Ha MECEHETO W U3MbABA TECTOTO C MaAKM MexypUeTa, KOMTO ro KapaT Ad BTaca.
[TbpBOHA4YAAHOTO MeyeHe BOAM AO OLLE MO-TOASMO BTacBaHe Ha TECTOTO, AOKATO MasiTa CTaHe
HEeaKTMBHa. M13AaraHeTo Ha Bb3AYX, BUCOKA TEMMEPATYpPa U BAAKHOCT HamMaAsBa aKTWBHOCTTa Ha
MasTa. /13noA3BanTe MasiTa camo NpeAn Kpast Ha cpoka 1 Ha roaHocT. CAea oTeapsiHe
CbXPaHsABaNTE MasTa B XAGAMAHVIK B MbPBOHaYaAHaTa 1 OMaKoBKa W 5 MU3MOA3BaiTE B pamKMTe Ha 6-
8 ceamumum. [pepnarat ce Tpu BUAQ Mast - aKTMBHA CyXa, MHCTaHTHa W Mast 3a xAsb. MasTa 3a xanb e
0COBEHO aKTMBHA Pa3HOBMAHOCT C MOBMLLEHO HMBO Ha ackopbuHoBa KuceAnHa (BuTammH C).
PaspaboTeHa e cneLmanHo 3a M3MOA3BaHE B YPeAM 3a NMPUroTBsHE Ha XAAD. 3a Ad 3aMeHUTe Mast 3a
XAS6 C aKTMBHA CyXa MAM MHCTaHTHa Mas, yBEAUYETE KOAMYECTBOTO, MOCOYEHO B PeLenTaTa, C /4
YaeHa AbXKMYKa. 3a ONTUMAAEH PE3YATAT M3MOA3BalTE BMAA Mas, YKasaH B peLienTaTa. BucokaTa
TemnepaTypa ybvBa MasTa. Korato mpuroTesaTe NAbHKa, BAXKHO € Ad OCTaBUTE MPOAYKTU, KaTO
pasToneHO MacAO, Ad M3CTUHAT, PEAN AA T M3MOA3BATE. [1a3eTe MasTa OT TEYHOCTM, MA3HUHM 1
COA, ThI KaTo Te 3abaBAT akTHMBHOCTTA . He yBeAnyaBaiTe yka3aHOTO B pelienTaTa KOAUYECTBO
Mas.

KaHeAaTa M YecbHbT NpeyaT Ha BTacBaHeTO. AKO M3MOA3BaTE Te€3U MPOAYKTH, AobaBeTe rn 6AM30
AO brbAa Ha KodaTa 3a XAsiD, 32 Ad CTe CUIYPHM, Ye HAMA A2 BASI3aT B AOCEr C MasiTa.

MNMpoBepka Ha aKTUBHOCTTA Ha MasATa
PasTBopeTe 1 uaeHa AbXKMUKA 3aXap B /2 Yallia XAaAKa BOAA B MEPUTEAHA Yallika. [TopbceTe 2 vaeHu
ABKUYKW Mast MO MOBbpxXHOCTTA. Pa3bbpkariTe BHUMaTeAHO. OcTaBeTe cMecTa Ha CMOKOWMCTBYME 3a
10 MuHyTH. CMecTa TpsbBa Ad Ce pasreHn U Ad M3AaBa CMAHA MKPU3Ma Ha Mas. B npoTueeH cayuait
KyrneTe HOBa Masi.

XAebHa cmec
XAebHWTE CMecK ce MPoAABaT B MHOMO MarasuHu. XAebHaTa CMeC CbAbPXKa NPaBUAHUTE
KoAMYecTBa OpallHO, COA, 3aXap W Masi, NMopaan KOeTo e yAobHa 3a ynoTpeba. T ce npeaaara ¢
pasHOO6pPa3sHM BKYCOBE M Pa3HOBMAHOCTY. B moBevyeTo cAyyan TpsbBa caMo Ad CAOXKWTE BOAR WA
MASIKO U MAcAO MAM OAMO B KOGaTa 3a xAd6 CMopea yKasaHWATa BbpXy NakeTa Ha xAebHaTa
CMEC, CAEA KOETO Ad ACDaBMTE CMeCTa.

UsmepBaHe Ha NpoAyKTUTE
VIA€aAHUST XASI0 3aBUCH OT NPaBUAHOTO KOAMYECTBO Ha BCEKM MPOAYKT. 3aTOBa € BaXKHO Ad
M3MepBATE MPOAYKTUTE MPaBMAHO. AOPU CaMO EAHA-ABE HEMPABUAHO U3MEPEHHM CYMEHW ABXKILIK
(TBBPAE MHOIO WAW TBBPAE MAAKO) MMAT FOASIMO 3HAYEHMWE 3a KpalHWA pe3yATaT. He namepsaiite
NPOAYKTUTE Haa KodaTa 3a XASiD, Thil KaTO MOXE Ad PascureTe AOMbAHUTEAHM KOANYECTBA B HeS.

Cveem: Koramo mpsi6sa ga gobasume, Hanpumep, 280 ma Boga, gobaseme 1 vawa (250 ma) Boga ¢
MepumeAHama yawka u 2 cynenn Avxkuum (30 MA) BOGa ¢ MeEpMMeAHamMa AbXuua.

CbxpaHeHue
CobxpaHsiBaiiTe OpaHOTO B CbA 6€3 AOCTBIM HA Bb3AYX Ha XAGAHO U CyxO MACTO. AKO Obae
M3AOXKEHO Ha BMCOKa TeMMepaTypa WAM BAAra, bpallHOTO rybu 3apaBmHaTa Cu 1 CocobHOCTTa Cn
Aa BTacsa. bpallHOTO 6bP30 Moema apomaTy, MOpPaAk KOETO O ChxXPaHsBaiTe AaAed OT AYK WA
yecbH. CoxpaHsBsanTe xasnba B 3aTBOPEH HAMAOHOB MAMK WA APYT CbA 6€3 AOCTBI Ha Bb3AYX Ha
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CTaiHa TeMnepaTypa 3a eAnH-ABa AeHa. DpaH3eAnTe TpsbBa Aa Ce CbXpaHsBaT B XapTWeHa
TOpbWYKa MAM MBAOXKEHW Ha Bb3AYX, 33 Ad 3ara3sT XpyrkaBaTa cu Kopuuka. Halt-aobpe e aa ce
U3AAQT B AEHS Ha M3MMYaHETO U

UHcTpymeHTH

MepuTteaHa AbXKHMLA

- MoxeTe Aa M3NOA3BaTE BKAIOUEHATA B KOMMAEKTA MEPUTEAHA ABXMLA 33 M3MEPBAHE Ha Mas,
3axap, COA, MAAKO Ha Mpax W NOAMPaBKM.

- He u3noassaiiTe MepUTEAHN ABXKMLM 3a 3arpebBaHe Ha Cyxi NPOAYKTW. HacuneTe BHUMATEAHO
CyxuTe NMPOAYKTU B MEPUTEAHATA AbXMLA (dur. 39).

- HambAHeTe AbkuLaTa U 8 3apaBHeTE C pbba Ha METaAHa AOMaTKa AV Npasws pbb Ha HOX. He
npecoBanTe MPOAYKTUTE B ABXKMLIATA U HE A KAATETE, 3a Aa A 3apasHuTe (dur. 40).

- EAvHCTBEHMAT npoayKT, KOMTO TpsibBa Aa Ce NMpecoBa B MEPUTEAHATA AbXMLA, € KadsBaTa
3axap. [IpecosaiiTe 3axapTa, AOKaTO NpuACOKe GopMaTa Ha MEPUTEAHATA ABXKMLA.

MepuTeaHa vyawka

- VI3noAseaiiTe rpaaympaHa npospadHa MEpUTEAHA Yallka 3a BCUYKM TeYHOCTU. [ocTaBeTe
MEpUTEAHATA YalliKa Ha XOPU3OHTAAHA MOBBPXHOCT W OTHETETE MAPKATA Ha HMBOTO Ha OumTe.
AKO € HYXHO, AODaBETE MAM M3AEHTE YaCT OT TeuHocTTa (dur. 41).

YeTka

- YeTkaTa MOXKe Aa ObAE M3MOA3BAHA, HAMPUMEP, 3a OBA@XKHSIBaHE C BOAA Ha ropHaTa 4acT Ha
xA0 BbB GOPMA WMAM 33 HamasBaHe Ha ropHaTa YacT Ha KUdAM C pa3buTo sArnLie.

- Chllo MOXe Aa Ce M3MOA3BA 33 OTCTPaHABAHE Ha M3AMLIHATA BOAA OT TaBM4YKaTa 3a NeveHe WA
TECToTO.

Hoxk 3a Hapsa3BaHe
- HoxbT 3a Haps3BaHe MOXE A CE M3MOA3Ba 3a pPsi3aHe Ha TECTOTO W NpaBeHe Ha paspesut B
ropHaTa 4acT Ha OPOPMEHOTO TECTO 3a XAAb BbB popMa.

EbAeTe BHUMATEAHU MNMpU 6opaBeHeTo C HOXXa 3a HapA3BaHe - OCTPUETO MY € MHOIo OoCTpo.

Chaea ynoTpeba nocTaBsiTe OTHOBO MPEAMasUTEAst BbPXY HOXa U o CbXpaHsiBaiTe Ha
6e3omnacHo MmscTo.

OTCTpaHHBaHe Ha HEU3MNpaBHOCTHU

B 1031 pasaen ca 0006LLEHN Hal-4eCTO CPeLLaHNTE NMPOBAEMM, HA KOMTO MOXKETE Ad CE HaTbKHETE
MPpU MOA3BaHE Ha TO3W ypeA, AKO HE MOXETE Ad paspelnTe NPobAEMa C NMOMOLLTA Ha AOAHUTE
yKasaHus, cebpkeTe ce ¢ LleHTbpa 3a 06cAyKBaHe Ha NOTPeOUTEAM BbB BalliaTa CTpaHa.

nPOGAeMM CbC CTaHAQPTHUTE pelenTu U Bb3MOXXHU pellueHun

Boaa nan  Coa 3axap bpawHo
MASIKO UAUn
Mea

XaabbT Hamane-  Vae- YBeAndeTe ¢ HamaneTe c 1/8-)4 [NposepeTe
BTaCBa, Tec1-2  Anve- 1-2 cynenm YaeHa ABKUYKa, eAeKTpOo3a-
nocae CyneHu Te c ABKMLN, M3MOA3BaNTE MpsACHa  XpPaHBaHETO
cnaaa ABKULW, V4 M3MOA3BANTE  Masd, U3MOA3BaNTe

M3MOA3-  YaeHa NO-MPACHO MPaBUAHMA BUA Mas C

BaiTe Ab- 6paluHo, npaBMAHaTa

no- MKudKka M3MOA3BANTE  HACTPOMKa

CTyA€Ha NpPaBUAHUA

TEYHOCT BUNA 6paLLIHO
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Xadab6bT
BTacBa
TBbPAE
MHOTO

XAA6bT He
BTacea
AOCTaTbY-
HO

XAq0bT e
ApebeH n
TEXbK

KopuukaTta
€ TBbpAE
cBETAQ

XAA0bT €
HeAoMeYeH

Xaq0bT e
npeneveH

Hamane-
Tec1-2
CyneHu
ABKULIN,
N3MOA3-
BanTe
no-cTy-
AeHa
TEYHOCT

VeeAnue-
Tec1-2
CyneHm
ABXKULM

Vee-
Anve-
Te C
1/4
YyaeHa
Ab-
HUuKa

Hama-
AETE C
1/4
YaeHa
Ab-
MMUKa

Veean-
yeTe €

YaeHa
Ab-
HNYKa

Hama-
ABTE C
Vs
YaeHa
Ab-
KuuKa

HamaneTe ¢
1-2 cynenm
ABKULN

13noAssante
No-MpsAICHO
6patHo,
13MOA3BaNTE
NPaBUAHUA
BKA, OpallHO

3noAssante
no-npscHoO
6paluHo,
13MOA3BaNTE
MPaBUAHMS
BMA OpallHO

HamaneTe ¢ 1/8-/4
YaeHa AbXKMUKa,
M3roA3BaMTe
MPaBMAHMA BUA Mast C
npaBMAHaTa
HacTpoMKa

VeeandeTte ¢ 1/8-V4
YaeHa AbXKMYKa,
M3MOA3BaNTE MpscHa
Mas, M3roA3BanTe
MPaBUAHMA BUA Mast C

npaBMAHaTa

HacTpomka

AobaseTe Mas, [poBepeTe

M3MOA3BaMTE MPACHa  EAEKTPO3a-

Masi, M3MoA3BanTe XpaHBaHeTo

MPaBUAHNA BUA Mas C

NpaBUAHaTa

HacTpoMKa
N3b6epeTe
NpaBUAHMTE
HaCTPOMKM
[posepeTe
eAeKTpO3a-
XpaHBaHe-
TO,
n3bepete
NPaBUAHUTE
HaCTpOWKM
N36epeTe
MpaBUAHMTE
HaCTpOWKM
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Boaa nan Coa 3axap
MASIKO MAU
MeA
XnebHaTa
CMecC He e
cMeceHa
A0bpe
OT
oTBOpUTE
N3AM3a AMM
[NonpaBka  Hamane- Hama-
3a BMCOKa Tec1-2 AETE C
HaAMOpCKa  CymeHwu 2
BMCOYUMHA ABKULM YyaeHa
Ab-
MUUKa

[NocTaseTe

MPaBMAHO
Kodata 3a
XA90,
3aKkpeneTe
npaBuA-

HO oCTpue-
TO 3a
MeceHe
BbpXy OCTa
B KOdaTa 3a
XAs16

[MouncteTe
HarpeBa-
TeAHUA
eAeMEHT

Hamanete ¢ 1/8-Y4
YaeHa AbXMuKa

3abeaexxka: Koramo kopurupame KoAnyecmsomo Ha npogykmmme, nbpBo NPOMeEHeme KOAMYeCmMBOmo
Ha Masma. AKo pesyAmambm Bce OlLe He € 3agOBOAUMEAEH, NPOMEHeMe KOAUYECMBOMO Ha

MeYHOCmMme M CAeg MoBa Ha Cyxume NPOgyKmu.

Mpo6aemu c peuentuTe c popMa 3a xAa6

[Mpobaem Mpuunna

B HauaroTO TecToTO He e
MMaAO MpaBObIbAHa GOpMa K
eAHaKBa AebeAnHa

[pn opopmsHe Ha
xAsb 3a dopma 3a
XASIB, TeCTOTO

YMa pasArMyHa
dopma oT Tasu,
KOATO € onwvcaHa u

roKasaHa.

TectoTo ce He cte A0baBuAM AOCTATBYHO
HaKbCBa AECHO M C&  BOAA KbM CMecTa.

pasnasa

(Hanp1mep, 3aLLOTO
e Ha byum), n e
TPYAHO 3a
odopMmsIHe.

PeweHue

PasToueTe A0bpe TECTOTO C TOUMAK], 3a
Ad MOAYUMTE MPaBObIbAHa GopMa C
NMOCTOSAHHA AeDeAMHa.

TecToTO He € MPUrOTBEHO MPaBUAHO.
Tpsbsa Aa caeaBaTe peLenTuTe.



[Mpobaem MNpuunHa

ObpaboTBarn cTe TeCTOTO
TBbPAE ABATO

TectoTo € AenkaBo  [prbasmAM CTe TBBPAE MHOMO

W TPYAHO 32 BOAQ KbM CMECTa MAM

odopmsHe npubaseHaTa BoAa € buaa
TBbpAE ropelia.

TecToTo e AenKkaBo, 3allloTO
cre AO6aBl/I/\l/I TBbPAE MHOIO
BOAa.

TonkuTte TecTo ca

TPYAHM 3a
paspssBaHe.

HoxbT He e oocTaTbyHO
OCTBP.

Bb3morkHO e aa cTe
HampaBWAK May3a rnpu
paspsi3BaHeTo.

TecToTO € AeMKago, 3alloTo
cTe A0DaBMAM TBBPAE MHOTO
BOAQ.

PaspesuTe B
ropHaTa 4acT Ha
xasiba ce 3aTBapAT
WAM He ce
pas3TBapsT Mo
BpEME Ha neyeHe.

He cTe pasmbHaam TectoTo
AOCTaTBb4HO, KOraTo CTe ro
ODOPMSAAM.

PaspesuTe B ropHaTa YacT Ha
TECTOTO He ca 6uAm
AOCTATBYHO ABABOKM.

Xaq6bT ce
pasnyKBa OTCTPaHH
no Bpeme Ha
neyeHe.

Bepom'Ho HE CT€ OMEeCUAA
TECTOTO MNPaBUAHO.

PaspesuTe B ropHaTa yacT Ha
0POPMEHOTO TECTO He ca
BUAN AOCTATBYHO ABADOKM.
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Pewenune

OMeceTe TeCTOTO OTHOBO Ha TOMKa 1 O
octaseTe 3a 10 MuHyTH. CAea TOBa
3anouHeTe Aa ro oGopMsATE OTHAYAAO.

MeceTe TeCTOTO Ha ABa MbTH, C
5-MWHYTHa May3a Mexay TAX.

HabpawHeTe pvueTe cn, Ho HE
TEeCcToTO WAM paboTHaTa Maca. Caea ToBa
MPOABAKETE Ad MECWTE TECTOTO.
ChoxeTe olle bpalHO Ha pblieTe cu 1
MPOABAKETE, AOKATO TECTOTO CTaHe Mo-
MaAKO AETKaBo.

HabpawHeTe pbleTe cu, Ho HE U
TECTOTO MAM paboTHaTa maca. Caea ToBa
MPOABAXKETE AQ MECHTE TECTOTO.
ChoxeTe olle bpallHO Ha pbLieTe C1 1
MPOABAXKETE, AOKATO TECTOTO CTaHe
MO-MaAKO AEMKaBO.

[13MoA3BaiTE BKAIOUEHMA B KOMMAEKTA
HOX 3@ Hapsi3BaHE WA MHOTO OCTBP HOX
C Ha3bbeHO ocTpue.

TpsibBa Aa MpekapaTe HoXa 6bp30 Mpe3
TECTOTO.

HabpawHeTe pvueTe cn, Ho HE
TECTOTO VAW paboTHaTa Maca. Caea ToBa
MPOABAKETE AQ MECUTE TECTOTO.
ChoxeTe olle bpalHO Ha pbleTe cU 1
NPOABAKETE, AOKATO TECTOTO CTaHe Mo-
MaAKO AETKagO.

TerneTe TecToTO MO-CMAHO, KOrato ro
HaBMBaTe.

HanpaseTe paspesnTe no-AbAOOKM.

OMeceTe TeCTOTO MO-LATEAHO, AOKaTO
Ce pasnbBa 6€e3 HaKkbCBaHe.

HanpaseTe pa3pesnTe NMo-AbAGOKM.
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MMpobaem Mpuunna Pewienne
Vi3neueHnaT xaq6  CAOXMAM CTE C YeTKaTa MaxHeTe M3AMLIHaTa BOAA C YeTKaTa
3aAerBa 3a TBbPAE MHOTO BOAA BbPXY npeAn neyeHe.
TaBMYKaTa 3a TECTOTO.
neveHe.
XnasiboBeTe ce 3anensat HamaxkeTe AeKO TaBWUKWTE 3a NeyeHe C
TBbPAE MHOTO. OAMO, MPEAMN AR CAOKMTE B THX
opopMeHOTO TecTo.
XaaboBeTe He BeposTHo cTe 3abpaBman Aa HaHeceTe npaBMAHO BbpXy TECTOTO BOAA
CTaBaT 3AaTUCTO- HaHeceTe BbpXy TECTOTO BOAA  C YeTKaTa MpeAM nedeHe.
KadsBU. C YeTKaTa Nnpeau neyeHe.
CAOKMAM CTE TBBPAE MHOTO HaHeceTe npaBMAHO BbpXy TECTOTO BOAA

6palliHO Ha XAsDOOBETE, KOraTo  C YeTKaTa NpeAM nevdeHe.
cTe M OQOPMSAM.

CraiiHaTa TemnepaTtypa e 13noA3saiTe no-ctyaeHa soaa (ot 10°C
Brcoka (Haa 30°C). 20 15°C) n/man no-manKko Masi.
1136paAn CcTe TBbpAE CBETHA Chepapalmsa nuT n3bepeTe MNo-TbMeH
LBAT Ha KOpW4KaTa. LBAT Ha KOpW4KaTa.
XAf0bT He BTacBa  BeposATHo cTe 3abpasuAn Aa He 3abpassnTe aa AobasuTe Mas B
AOCTATBYHO. A00aBMTE Masi B CMecTa. cMecTa.
Bb3MOXKHO € m3mnoA3saHaTa MpoBepeTe CpoKa Ha FOAHOCT Ha MasiTa,
Mas Ad € OvAa C U3TEKBA CPOK  MPEAM Aa S AODaBKTE B CMeCTa.
Ha FOAHOCT.
Bb3MmoXHO € Aa He cTe TecToTO He € MPUrOTBEHO MPaBUAHO.
AODBABMAW AOCTATBUYHO BOAQ. Tpsbsa Aa caeaBaTe peLenTuTe.
TecToTO € HamaukaHo TBbpae  OMeceTe TeCTOTO OTHOBO Ha TOTKa M O
MHOTO MO BpeMe Ha ocTtaseTe 32 10 MuHyTH. CAep TOB2
oPOpPMAHETO 3amnouHeTe Aa ro opopMATE OTHAYAAO.

MeceTe TECTOTO Ha ABa MbTw, C
5-MMHYTHa Mmay3a Mexay Tax.

Yecto 3aAaBaHU BbIpocH

Bwnpoc Ortroeop
3allo BrCOUMHaTA W XAABBT € CUAHO YYBCTBUTEAEH KbM TaKMBa GakTOPU OT OKOAHATA CPEAR,
dopmaTa Ha xadba KaTo CTalHa TemrnepaTypa, METEOPOAOTMUYHI YCAOBMS, BAYKHOCT,

MOHsKOra € pasAyHal  HaAMOPCKa BUCOUMHA, Bb3AYLLHM TEYEHMA U U3MOA3BaHE Ha TaliMepa.
DopmaTa Ha XAfba MOXe Aa Ce NMPOMEHN 1 aKo K3MOA3BaTE MPOAYKTH,
KOWMTO He ca MPEeCHW NAM He ca M3MEPEHN MPaBKAHO.

Kak ce npomets [pe3 AMTOTO XASOBT MOXKE MOHSKOra Ad CNaaHe (M B CpeAaTa My Aa Ce
dopmaTta Ha xAsiba obpasyBa BAABOHATHHA) WAM Ad BTaca TBbPAE MHOrO. [1pes 3umaTa
criopea, ce3oHal XASDBT MOXKE Aa He BTaca MpasuAHO. MoXKeTe Aa pelunTe To3u

NpobAeM, KaTo M3MoA3BaTe BoAa ¢ TemnepaTypa 68°F/20°C.
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Bbnpoc OTroeop

3allo noHsKora

OTCTpaHu Ha xAsba ce

noaensa 6patHo?

3alLLlo MoHsKora
TECTOTO € MHOTO
AEMKaBO U TPYAHO 3a
obpaboTkal

3allo ropHaTa YacT Ha

XAsiba MoHsAKora
U3rAeKAa paskbcaHal

Mora Av Aa MpuUroTes
xAsib ¢ Anua B ypeaa?

Mora A pa
M3MOA3BaM TO3M YpeA,
3a MpUroTBsHE Ha
XAA6 3a M3MbAHEHWE
Ha peuenTu OT ApYru
rOTBAPCKM KHUMA?

3allo noHsKora
XASOBT KMa CTpaHeH
mMupumc?

Mora An pa
M3MOA3BaM AOMaLLHO
CMAAHO BpallHO?

3alo xasboseTe BLbB
dopma He ce n3nmuaT
MPaBUAHO!

3aLLO XASOBT BbB
dopma ce npennyal

3allo XAs60BETE BbB
dopma He ce uanmyat
PaBHOMEPHO!

o Bpeme Ha MbPBOHAYAAHOTO CMECBAHE MAAKM KOAMYECTBa OpallHO
MOraT MOHSIKora Aa MOAEMHAT MO KodaTa 3a XAd6 U1 Aa ce m3nekat
OTCTPaHM Ha XAs6a. AKO TOBA CE CAYUM, OCTBPIKETE Ta3W YacT OT
KOpMUKaTa C OCTbP HOX.

[oHsIKora TeCTOTO MOXe Ad ObAe AEMKaBO (TOECT, TBbPAE BADXKHO) B
3aBMCMMOCT OT CTaliHaTa TeMMepaTypa v TemriepaTypaTta Ha BoAaTa.
OnuTanTe Aa U3MNOA3BATE MO-CTYAEHA BOAA MPY MPUrOTBAHETO MY.

[NoHskora TecToTo BTacsa TBBbPAE MHOIO, KOETO MOXXE Ad AOBEAE AO
LENHATUHKM MO NMOBBLPXHOCTTA Ha M3MeYeHNA XAS0.

Aa. HamaneTe KOAMYECTBOTO Ha BOAATA U 5 3ameHeTe ¢ Anua. [Tbpso
UyKHETE AnLiaTa B MEPUTEAHATA Yallika, CAEA TOBa AOGABETE BOAR

AO YKa3aHOTO B peLienTaTa HWBO. He 13noA3BaiiTe TaliMepa, Korato
cAaraTe sMLa, 3alOTO MOraT Ad CE Pa3BaAAT.

Aa. Ho peuenTrTe B Ta3n bpollypa ca Cb3aaseHW CNeLMasHo 3a ypeaa
1 pe3yATaTUTE MOXE Ad Ca PA3AVYHM MPU M3MOA3BAHE Ha APYTU
peLienTu. AKO CpeLHeTe NPOBAEMM C APYTU PeLIENT!, HarpaBeTe
cnpaska B raaBa 'OTcTpaHsBaHe Ha HeM3MnpaBHOCTH' .

TBbpAE MHOMO aKTWBHA Cyxa Masl WA MPOAYKTH, KOMTO He ca MpecHM
(ocobeHo bpallHO 1 BOoAG) MOXKE Ad MPUAGAAT CTPAHEH MUPUC Ha
XAA6a. BUHaru M3mepBanTe BHUMATEAHO MPOAYKTUTE 1 U3TOA3BANTE
MPECHM MPOAYKTH, 33 AQ MOCTUTHETE OMTUMAAEH PE3YATAT.

B 3aBMCMMOCT OT TOBa KOAKO EAPO CMASIHO € OpallHOTO, pe3yATaTUTE
OT MeYEHETO MOXKE Ad HE Ca 3aA0BOAUTEAHW. [IpenopbuBame B1 Ad
CMECUTE AOMALIHO CMASHO OpallHO C OOMKHOBEHO OpaLLHO, 3a Ad
MOAYYNTE OMTUMAAEH PE3YATAT.

BeposTHoO 0dopMeHOTO TecTo e B1AO TBbpAE roasmo. HamaneTe
pa3mepa My. TecToTo TpsibBa Ad MOKPMBA CaMO MOAOBMHATA OT
MOBbPXHOCTTA Ha TaBMYKaTa 3a MeyeHe. AKO KeAAETE AOMBAHUTEAHO
3anuyaHe, 13noassanTe nporpama 10

BeposTHo opopmMeHOTO TecTo e 1A TBbpAE MaAko. [locTaseTe rno-
rOAIMO Napye 0pOPMEHO TECTO Ha TaBMYKaTa 3a rneveHe. TecToTo
TPsibBa Ad MOKPKBA NOAOBMHATA OT MOBbPXHOCTTA Ha TaBMYKaTa 3a
neyeHe. AKO »eAraeTe Mo-cAabo 3anuuaHe, CMeHeTe LiBeTa Ha KopuykaTa
Ha ‘cBeTbA".

Bb3MOXKHO € pasmepbT Ha OPOPMEHMTE MapyeTa TECTO Ad HE €
eAHaKbB. TpsbBa Aa Pa3AeAUTE TECTOTO Ha EAHAKBM YacTu.
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Standardni programy a recepty na peceni chleba

Zakladni bily chléb (programy 1 a 2)

program: Basic White 750 g
Voda (27 °C) nebo 290 ml 350 ml 450 ml
mléko
Susené mléko 1/ pol. IZ. 2 pol. Iz 3 pol. Iz
Olej 1% pol. Iz 2 pol. Iz 3 pol. 1z
sal 1¢&j 1z 14 &1z 14 & 1z
Cukr 1% pol. Iz 2 pol. Iz 3 pol. 1z
Bild mouka 500 ¢ 600 g 750 g
Susené drozdf 1¢&j 1z 1¢&j. 1z 1¢&j 1z
Celozrnny chléb (programy 3 a 4)
program:¥Whole Wheat 750 g 1000 g 1250¢g
Voda (27 °C) 320 ml 380 ml 480 ml
Olej 1 pol. Iz 2 pol. Iz. 2 pol. Iz
sal 1% &j. 12 2 & Iz 2 &aj. Iz
Med NEBO cukr 2 pol. Iz 2 pol. Iz. 3 pol. Iz
Celozrnnd mouka 500 g 600 g 750 g
Susené drozdf 1¢j 1z 1¢&j 1z 1¢&j Iz
Francouzsky chléb (program 5)
program: French 750 g 1000g 1250 ¢g
Voda (27 °C) 290 ml 350 ml 450 ml
Olej 1/ pol. Iz 2 pol. Iz 2 pol. Iz
sal 1 & Iz 2 & Iz 3caj Iz
Bild mouka 500 ¢ 600 g 750 ¢g
Susené drozdf 1¢&j 1z 1¢&j. 1z 1¢&j 1z
Sladky chléb (program 6)
program: Sweet 750 g 1000¢g 1250 ¢
Voda (27 °C) nebo 270 ml 330 ml 390 ml
mléko
Susené mléko 1% pol. Iz. 2 pol. Iz. 3 pol. Iz
Olej 2 pol. Iz 3 pol. Iz 4 pol. Iz
Sal 1¢&j 1z 1¢j Iz 1¢j Iz
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program: Sweet 750 g 1000 g 1250 ¢g
Cukr 4 pol. Iz 5 pol. 1Z. 6 pol. [Z.
Bila mouka 500 g 600 g 700 g

Susené drozdf 1¢&j 1z IR<IN2 1 &1z

Bezlepkovy chléb (program 7)

program: Gluten Free 750 g 1000 g 1250¢g
Voda (27 °C) nebo - 330 ml 410 ml
mléko

Susené mléko - 2 pol. Iz. 2 pol. Iz.
Olej - 2 pol. IZ. 3 pol. Iz
Sal - 14 &aj Iz 14 &aj. Iz
Cukr - 2 pol. IZ. 3 pol. Iz
Bezlepkova mouka - 560 g 700 g
Susené drozdi - 24 Caj.lz 3V Caj.lz

Super rychly chléb (program 8)

program: Super Rapid 750 g 1000 g 1250¢g
Voda (27 °C) nebo - 380 ml -

mléko

Susené mléko - 2 pol. Iz, -

Olej - 2 pol. Iz. -

Sal - 1 &1z -

Cukr - 2 pol. Iz -

Bild mouka - 600 g -
Susené drozdi - 4 caj. Iz -

Tésto/tésto na pizzu (program 9)

program: Dough 750 g 1000 g 1000 g
Voda (27 °C) nebo - 340 ml

mléko

Susené mléko - 2 pol. Iz,

Olej - Va Sélku

Sal - 2 ¢aj. Iz

Cukr - 2 pol. Iz.

Bild mouka - 600 g

Susené drozdf - 2 caj. Iz
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Jahodovy nebo ostruzinovy dzem (program 12)

Program: Jam

Cerstvé neb mrazené ovoce (po rozmrazeni) 2 Salky

Cukr 1,5 Sélku

Prevodni tabulka

cajova Izicka/polévkova Izice/salek ml

Va Caj. 1z, 1T ml
V2 Caj. lz. 2 ml
1¢&j 12 5 ml

1 pol. Iz 15 ml
Va Salku 50 ml
1/3 Sélku 75 ml
V2 Sdlku 125 ml
2/3 $élku 150 ml
3/4 Sdlku 175 ml
1 Sélek 250 ml

Programy a recepty pro celozrnny chléb s tvarovacem

Programy pro celozrnny chléb s tvarovacem (13 a 14) umozriuji vytvdret rizné viastni tvary chleba,
od malych a velkych zemli az po bagety a chleba nepravidelnych tvard. Tyto programy maji dvé faze:
- Prvni faze: hnétenf a kynutf tésta

- Druhd féze: peceni

Hnéteni a kynuti tésta
Vyjméte z pristroje nadobu na chléb (viz kapitola ,,Pouziti pFistroje” v navodu k obsluze).
Namontujte hnétaci nastavce (viz kapitola ,,PouZiti pFistroje” v navodu k obsluze).

Odvazte prisady a umistéte je do nadoby na chléb (viz kapitola ,,Pouziti pristroje* v navodu
k obsluze).

Vlozte nadobu na chléb zpét do pekarny (viz kapitola ,,Pouziti pristroje” v navodu k obsluze).
Pripojte pekarnu do sité.
A stisknéte voli¢ programii a vyberte program 13 nebo 14.

V pripadé potreby vyberte jednim nebo nékolika stisknutimi voli¢e barvy kirky odpovidajici
barvu kuarky.
U programli 13 a 14 je barva kirky prednastavena na strednt.

Bl Stisknutim tlagitka spusténi/zastaveni/zruseni zahajte cyklus hnéteni, po kterém nasleduje
cyklus kynuti.

[l Po dokonéeni prvni fize programu zaFizeni pfejde do pohotovostniho rezimu.
D Zafizeni signalizuje dokonceni hnéteni a kynuti tésta pipnutim.
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Pozndmka: Dva cykly (hnéteni a kynuti tésta) probihaji automaticky a trvaji 1 hodinu a 21 minut, tj. po
26 minutdch hnéteni ndsleduje 55 minut kynuti.

Poznamka: Je normaini, pokud tésto neni béhem hnéteni promichano rovnomérné.

Po dokonceni prvni faze programu je nutno tésto do hodiny upéct. Za hodinu se zafizeni resetuje
a program pro celozrnny chléb s tvarovacem se vymaze.

Tvarovani a peceni

Vytvaruijte chléb podle potfeby a umistéte jej na plechy (viz ¢ast ,,Recepty pro celozrnny
chléb s tvarovacem* nize).

Nastavte rost na peceni (viz ¢ast ,,Nastaveni rostu na peceni* nize).

Vlozte rost na peceni s plechy do pekarny.

Pozndmka: Drive, neZ budete moci pouZit rost na peceni, budete muset vyjmout nadobu na chléb.
Zavrete viko a stisknutim tlacitka spusténi/zastaveni/zruseni zahajte cyklus peceni.

Nastaveni rostu na peceni

Pekdrna se dodavd s rostém na pecent, ktery je specidlné navrzen pro recepty na celozrnny chléb

s tvarovacem (program 13 a 14). Rost na peceni se doddvd se dvéma plechy. Pomoci dvou dlouhych
oddélovacl a ctyr krdtkych oddélovacl Ize plechy rozdélit pro peceni baget, rohlikd, zemli nebo
chleba rlznych tvard.

Chcete-li péct dvé dlouhé bagety nebo jiny druh peciva, umistéte na plech dlouhy oddélovac.
Upevnéte jej zamacknutim.

Pokud chcete péct kratké bagety nebo jiné kratsi pecivo, umistéte na plech pricné dva kratké
oddélovace a upevnéte je zamacknutim.

Chcete-li péct rohliky nebo zemle, nejdrive umistéte dlouhy oddélovac a poté nasad’te drazky
v kratkych oddélovacich do drazek v dlouhém oddélovacdi.

Pokud chcete péct chléb jiného tvaru, odstrante vSechny oddélovace.

Recepty pro celozrnny chléb s tvarovacem

Pro tyto recepty potrebujete rost na pecent, plechy, oddélovace pro plechy, krdjec a kartdc.

Bagety
Tento recept je na 4 bagety po 100 gramech.
PoZadované nastaven( barvy kdrky je stfednf.
Prisady:
- 170 ml vody
-1 ajové lzicka soli
- 280 g mouky
-1 Cajovd IZicka suchych kvasnic

maji byt 4 bagety barevnéjsi, pridejte k prisaddm 2 cajové IZicky cukru.
Tvarovan( baget:

Posypte pracovni plochu priméFenym mnozstvim mouky.
Vyjméte nadobu na chléb z pristroje a vyklopte tésto z nadoby na chléb.
Vyvilejte tésto do kulicky a rozdélte ji nozem na ctyri casti (Obr. 1).

Pozndmka: Dbejte, aby mély casti stejnou hmotnost.
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Dlani zplostéte kousek tésta na pracovnim povrchu posypaném moukou nebo jej jemné
vyvalejte valeckem (Obr. 2).

Uchopte delsi stranu vyvaleného tésta a prelozte ji dovnitr. Poté uchopte druhou delsi stranu
a prelozte ji dovnitr na horni stranu drive prelozené casti (Obr. 3).

A Prsty zatlacte na stfed prelozeného tésta po celé jeho délce a vytvorte tak dlouhou
dutinu (Obr. 4).

Uzavrete dutinu vytaZzenim horni poloviny tésta nahoru a napri¢ pres dutinu a umistéte ji
na horni stranu druhé poloviny tésta. Poté spoj upevnéte (Obr. 5).

Bl Poloite tésto na pracovni povrch spojem otoéenym smérem dolli a vélejte jej svymi prsty
dopredu a dozadu. Zacénete ve stfedu a posunujte prsty smérem ven po délce tésta a
soucasné jej valejte, dokud neziskate potfebou délku. (Obr. 6)

El Vilejte tésto rukama bez prilisného tlaku, abyste dosahli pravidelného tvaru.Tloustka a $ifka
tésta musi zlstat rovhomérna.

Poznamka:Tésto musi mit stejnou délku jako plech (pfiblizné 18 cm).

Tip: Chcete-li upravit chut’ baget, miiZete béhem této fdze pridat dalsi prisady, jako je napriklad sezam
nebo mak.

Umistéte dlouhé oddélovace do dvou plechl a polozte vytvarované tésto do kazdého oddilu
plechd (Obr. 7).

K dosazeni optimalnich vysledki provedte na horni strané vytvarovaného tésta 1 cm dlouhé
zarezy pomoci dodaného krijece nebo noze s ozubenou cepeli (Obr. 8).

Poznamka: Dbejte, aby hloubka zdrezi neprekracovala 1 cm, a aby byly jednotlivé zdarezy nejméné 2 cm
od sebe (Obr. 9).

Pomoci kartace navlhéete horni povrch vytvarovaného tésta vodou (Obr. 10).
Pozndmka: Dbejte, aby na plechu neziistala Zadna voda.

Vlozte rost na peceni s plechy do pekarny.

Stisknutim tlacitka spusténi/zastaveni/zruSeni zahajte cyklus peceni.

Na konci cyklu peceni odpojte zarizeni od elektrické sité.

Vyjméte rost na peceni z pristroje (Obr. 11).

Davejte pozor, protoze rost na peceni, plechy a chléb jsou horké.

Vezméte bagety z plechu a nechejte je zchladnout na draténé podlozce (Obr. 12).

Bloomer
Bloomer je pecivo vdlcovitého tvaru, které je vsak na spodnfi strané ploché a na hornf strané md
nékolik diagondlnich vin.

Poutzijte pfisady a postupuijte podle krokl 1 az 3 uvedenych v odstavci ,,Bagety* vyse.

Vyvilejte kazdy ze Etyr kouskl tésta valeckem do 18 cm dlouhych obdélnikovych tvart
s oblymi rohy o tloust'ce priblizné 1,5 cm (Obr. 13).

Uchopte delsi stranu kazdé casti tésta a srolujte jej do valecku o Sifce 5 cm. Zahnéte konce
dovnitr a vyhladte je (Obr. 14).

Umistéte do plechd dlouhé oddélovace a do kazdé &asti polozte vytvarované tésto.
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Dodanym kraje¢em nebo nozem s ozubenou cepeli proved'te na horni strané diagonalni Fezy
ve vzdalenosti pFiblizné 1,5 cm od sebe (obvykle asi 6 Fezl na kousku tésta) (Obr. 15).

A Pomoci kartace navihéete horni povrch vytvarovaného tésta vodou.
Poznamka: Dbejte, aby na plechu neziistala Zadnd voda.

Vlozte rost na peceni s plechy do pekarny.

A Stisknutim tladitka spusténi/zastaveni/zruseni zahajte cyklus peceni.
[l Na konci cyklu peceni odpojte zafizeni od elektrické sité.

Vyjméte rost na peceni z pristroje.

Davejte pozor, protoze rost na peceni, plechy a chléb jsou horké.

Vezmeéte hotové pecivo z plechu a nechejte jej zchladnout na draténé podlozce.

Francouzsky chléb Epi
Chléb Epi je francouzsky chléb peceny z bagetového tésta, ktery ma tvar podobny kukuri¢nému
klasu (,,epi” znamend ve francouzstiné kukuricny klas).

Pouzijte stejné prisady jako v odstavci ,,Bagety* vySe a vytvarujte bagety provedenim kroku 1
az 9.

Umistéte do plechi dlouhé oddélovace a do kazdé Easti polozte vytvarované tésto.

Ndzkami proved'te na horni strané tésta po celé jeho délce Fezy ve vzdalenosti 2 az 2,5 cm
od sebe. Na horni strané vytvarovaného tésta se tak vytvori viny (Obr. 16).

Poznamka: Rezy musi mit délku rovnou piblizné dvéma tretindm vysky vytvarovaného tésta.
Viny tésta umistujte stridavé na pravou a levou stranu (Obr. 17).

Pomoci kartace navlhcete horni povrch vytvarovaného tésta vodou.

Pozndmka: Dbejte, aby na plechu nezistala Zadna voda.

A Vioite rost na peceni s plechy do pekarny.

Stisknutim tlacditka spusténi/zastaveni/zruseni zahajte cyklus peceni.

Bl Na konci cyklu peceni odpojte zafizeni od elektrické sité.

El Vyjméte rost na peceni z pfistroje.

Davejte pozor, protoze rost na peceni, plechy a chléb jsou horké.

Vezméte hotovy francouzsky chléb Epi z plechu a nechejte jej zchladnout na draténé
podlozce.

Tip:VIny upeceného francouzského chleba Epi Ize snadno rozlémat na jednotlivé porce.

Vanocka
Tento recept popisuje jeden z nejbéznéjsich typl vanocky, tj. vanocky ze tf pramend.
Prisady:
- V4 Slku miéka
- /2 velkého vejce
- 11/6 3alku mouky
-1 polévkovd IZice cukru
- V4 Cajové lzicky soli
- 1/8 8dlku mdsla
- % cajové Izicky suchych kvasnic
Pleteni vdnocky
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Posypte pracovni plochu primérenym mnozstvim mouky.

Vyjméte nadobu na chléb z pristroje a vyklopte tésto z nadoby na chléb.
Vyvilejte tésto do kulicky a rozdélte ji nozem do Sesti casti (Obr. 18).
Pozndmka: Dbejte, aby mély casti stejnou hmotnost.

Polozte tri kousky tésta na pracovni povrch posypany moukou a valejte kazdy sousek
dopredu a dozadu rukama. Zacnéte ve stiedu a posunujte ruce smérem ven po délce tésta a
soucasné tésto valejte, dokud nedosahnete potrebné délky (Obr. 19).

Pozndmka: Dbejte, aby mély prameny vdanocky rovnomérny primér. Prameny tésta je treba vdlet, dokud
nemaiji stejnou délku jako plech (priblizné 18 cm).

Polozte tri prameny tésta vedle sebe na plech peceni (Obr. 20).

A Se splétanim pramen( tésta zaénéte ve stiedu. Zvednéte pravy pramen a prelozte jej pres
stredovy pramen. Poté prelozte levy pramen pres pravy pramen a stiedovy pramen pres levy
pramen. Pokradujte v pleteni, dokud nedosahnete konce pramenu. Poté vanocku plet'te
od stfedu smérem k opaénému konci (Obr. 21).

Navlhéete konce, stisknéte je dohromady a zahnéte je smérem doll (Obr. 22).
Bl Pomoci kartace navihéete horni povrch vytvarovaného tésta vodou.
Poznamka: Dbejte, aby na plechu nezistala Zadnd voda.

[Ell Provedte kroky 4 az 8 pro tfi zbyvajici prameny.

Vlozte rost na peceni s plechy do pekarny.

Stisknutim tladitka spusténi/zastaveni/zruseni zahajte cyklus peceni.

Na konci cyklu peceni odpojte zarizeni od elektrické sité.

Vyjméte rost na peceni z pFistroje.

Davejte pozor, protoze rost na peceni, plechy a chléb jsou horké.

Vezméte hotovou vanocku z plechu a nechejte ji zchladnout na draténé podlozce.

Rohliky
Tento recept je urcen k peceni 12 rohlikd.
Prisady:
- 170 ml vody
-1 cajovd Izicka soli
- 280 g mouky
- 1 cajova Izicka suchych kvasnic
Tvarovani rohlikd:

Posypte pracovni plochu primérenym mnozstvim mouky.

Vyjméte nadobu na chléb z pristroje a vyklopte tésto z nadoby na chléb.

Vyvilejte tésto do kulicky a rozdélte ji nozem do dvanacti ¢asti (Obr. 23).

Pozndmka: Dbejte, aby mély Casti stejnou hmotnost.

Vytvaruijte kazdy kousek tésta do rohliku a vytvarované tésto polozte na plech (Obr. 24).

Prorezte tésto krajecem ve stiredu a vytvorte tak hluboky Fez, ktery tésto rozdéli
na poloviny (Obr. 25).

A Opét tésto prorezte kolmo k prvnimu Fezu a rozdélte tak tésto na &tvrtiny (Obr. 26).
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Pomoci kartace navlhcete horni povrch vytvarovaného tésta vodou.
Pozndmka: Dbejte, aby na plechu nezistala Zadna voda.

Bl Vioite rost na peéeni s plechy do pekarny.

Bl Stisknutim tladitka spusténi/zastaveni/zruseni zahajte cyklus peceni.
Na konci cyklu peceni odpojte zarizeni od elektrické sité.

Vyjméte rost na peceni z pFistroje.

Davejte pozor, protoze rost na peceni, plechy a rohliky jsou horké.

Vezméte hotové rohliky z plechu a nechejte jej zchladnout na draténé podlozce.

Skoticové zemle
Prisady:
- V4 Salku mléka
- Y velkého vejce
- 11/6 salku mouky
-1 polévkova Izice cukru
- V4 Cajové lzicky soli
- 1/8 sélku médsla
- Y cajové IZicky suchych kvasnic
N4plr:
- 1 polévkovd Izice krystalového cukru
- V4 Cajové Izicky skorice
- 1/8 gdlku rozinek
- Pred pridanim prisad do tésta je dlkladné promichejte.
Poleva:
- Y5 velkého vejce, uslehaného
- 2 cajové lzicky vody
Tvarovén( skoricovych zemlf:
Posypte pracovni plochu primérenym mnozstvim mouky.
Vyjméte nadobu na chléb z pFistroje a vyklopte té&sto z nadoby na chléb.
Vytvarujte rukama tésto do kulicky a rozrezte ji na dvé stejné poloviny (Obr. 27).
Vyvalejte poloviny tésta do obdélnikovych tvara (Obr. 28).
PoloZte na ¥4 kazdého vytvarovaného kousku tésta stejné mnozstvi naplné (Obr. 29).
A Zarolujte tvarované tésto a pevné jej uzavrete (Obr. 30).

Pozndmka: Horni spoj a oba konce je nutno radné uzavrit, aby se pfi porcovani rohlik
nerozvinul (Obr. 31).

Rozdélte svinuté tésto na dvé stejné casti (Obr. 32).

Bl Polozte tésto na plech tak, aby byla rozkrajena strana nahore.

Bl Naneste na povrch tésta kartdcem vajecnou polevu (Obr. 33).
Vlozte rost na peceni s plechy do pekarny.

Stisknutim tlacitka spusténi/zastaveni/zruseni zahajte cyklus peceni.
Na konci cyklu peceni odpojte zarizeni od elektrické sité.

Vyjméte rost na peceni z pristroje.
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Davejte pozor, protoze rost na peceni, plechy a Zemle jsou horké.

Vezméte hotové zemle z plechu a nechejte jej zchladnout na draténé podlozce.

Mékké precliky
Tento recept je urcen pro 32 preclikd.
Prisady:
-1 Sélek piva
- 2/ Sélku univerzalni mouky
- 2 polévkové IZice cukru
-1 &ajovd Izicka soli
-1 polévkovd Izice mdsla
-1 cajovd Izicka suchych kvasnic
Tvarovan( preclikd:

Posypte pracovni plochu primérenym mnozstvim mouky.

Vyjméte nadobu na chléb z pristroje a vyklopte tésto z nadoby na chléb.

Vyvalejte tésto do kulicky a rozdélte ji nozem na Ctyri stejné velké casti.

Rozdélte kazdou st na 8 stejné velkych dilt.

Kazdy dil vyvalejte pFiblizné na 50 cm dlouhy a 1 cm silny pramen (Obr. 34).

A Uchopte konce kazdého pramene a tahejte je k sobé&, dokud se neprekfizi. (Obr. 35)

Poté obtocte jeden konec okolo druhého a zakroucené konce polozte pres druhou stranu
kruhu a vytvorte tak preclik (Obr. 36).

Bl Polozte precliky na plech vzh(iru nohama tak, aby byly zakroucené konce dole ve vzdalenosti
2 cm od sebe. (Obr. 37)

[l Pomoci kartace potiete precliky uslehanym vejcem a popraste je hrubou soli, makem nebo
sezamovym seminkem (Obr. 38).

Tip: Pekarna je schopna najednou upéct 6 precliki. K dalSimu peceni budete muset pouZit program
Peceni. Kazdy cyklus peceni trva pfiblizné 10—12 minut.

Vlozte rost na peceni s plechy do pekarny.

Stisknutim tlacitka spusténi/zastaveni/zruseni zahajte cyklus peceni.
Na konci cyklu peceni odpojte zafizeni od elektrické sité.
Vyjméte rost na peceni z pfistroje.

Davejte pozor, protoze rost na peceni, plechy a precliky jsou horké.

Vezméte hotové precliky z plechu a nechejte jej zchladnout na draténé podlozce.
Tip: Chcete-li ziskat mékké a hutné precliky, servirujte je teplé s horcici.

Tip: Maji-li byt precliky kiupavé, suché a kiehké, vioZte upecené precliky do chladné pekarny na
nepromazany plech. Nechejte je zde stat 3 hodiny nebo pres noc, aby uschly a ziskaly kfupavost.

Programy pro celozrnny chléb s tvarovacem

Celozrnny chléb (program 13) Sladky celozrnny chléb  (program 14)

s tvarovacem s tvarovacem

Prisady Mnozstvi Prisady Mnozstvi
Voda 150 ml Voda 100 ml



Celozrnny chléb
s tvarovacem

Olej

Sul

Cukr

Susené mléko
Bild mouka

Susené drozdf

(program 13)

1 &ij.I2.

300 g

15 & 12,

Sladky celozrnny chléb

s tvarovacem

Olej

Sal

Cukr

Susené mléko
Bild mouka

Susené drozdf

CESTINA 55
(program 14)

1 pol. Iz
V2 Caj. Iz,
2 pol. Iz
1 pol. IZ.
200 g

1 &j. 12,

Doby peceni a teploty

Doby peceni a teploty

Standardni teplota v rezimu udrzovan( teploty pro rdzné typy chleba a program Bake Only (Pouze
pecenf) v tabulkdch nize je 60 °C.
Pro dZem je teplota v reZimu udrZovani teploty 20°C.
Maximalni prodleva, kterou Ize nastavit pro viechny typy chleba kromé Super Rapid (Super rychly) a
Gluten Free (Bezlepkovy) je 15 hodin.
Maximalnf prodleva pro program Bake Only (Pouze peceni) je 1 hodina 30 minut.

Volitelné: pridani prisad navic v priubéhu stadia tésta

Program

Pridani prisad navic (kdyz pFistroj pipne)

Z3kladnf bily

Zakladnf bily rychly

Celozrnny
Celozrnny rychly
Sladky
Bezlepkovy
Tésto

Doba a teplota ve stadiu peceni

Typ

Z3kladn( bily

Karka

Svétly

Strednf

Tmava

Tepl. peceni

110 °C

120 °C

130 °C

Po 26 min
Po 15 min
Po 51 min
Po 10 min
Po 20 min
Po 14 min
Po 16 min

Hmotnost

750 ¢
1000 g
1250 g
750 g

1000 g
1250 g
750 ¢

1000 g

Doba peceni Doba

50 min
55 min
60 min
50 min
55 min
60 min
55 min
60 min

zpracovani

3h 30 min
3 h 35 min
3 h 40 min
3 h 30 min
3h 35 min
3 h 40 min
3h 35 min
3 h 40 min
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Tepl. peceni  Hmotnost Doba peceni Doba .
zpracovani
1250¢ 65 min 3 h 45 min
Zakladnf bily Svétly 110 °C 750 g 50 min 2 h 40 min
rychly
1000 ¢ 55 min 2 h 45 min
1250¢ 60 min 2 h 50 min
Strednf 120 °C 750 g 50 min 2 h 40 min
1000 g 55 min 2 h 45 min
1250 ¢ 60 min 2 h 50 min
Tmava 130 °C 750 g 55 min 2 h 45 min
1000 ¢ 60 min 2 h 50 min
1250¢ 65 min 2 h 55 min
Celozrnny Svétly 115 °C 750 g 45 min 3h 55 min
1000¢g 50 min 4 hodiny
1250¢ 55 min 4h 5 min
Strednf 125 °C 750 g 50 min 4 hodiny
1000 g 55 min 4h 5 min
1250 ¢g 60 min 4h 10 min
Tmava 135 °C 750 g 60 min 4h 10 min
1000 ¢g 65 min 4h 15 min
1250¢ 70 min 4h 20 min
Celozrnny Svétly 115 °C 750 g 45 min 2 h 40 min
rychly
1000¢g 50 min 2 h 45 min
1250 ¢ 55 min 2 h 50 min
Stredn( 125 °C 750 ¢ 50 min 2 h 45 min
1000 g 55 min 2 h 50 min
1250 ¢ 60 min 2 h 55 min
Tmava 135 °C 750 g 60 min 2 h 55 min
1000¢g 65 min 3h
1250 ¢g 70 min 3 h 5 min
Francouzstina  Svétly 115 °C 750 g 50 min 5h 45 min
1000 g 55 min 5h 50 min
1250 ¢ 60 min 5h 55 min

Strredn( 125 °C 750 g 55 min 5h 50 min
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Kirka Tepl. peceni  Hmotnost Doba peceni Doba
zpracovani
1000 ¢ 60 min 5h 55 min
1250¢g 65 min 6 hodin
Tmava 135 °C 750 g 60 min 5h 55 min
1000 g 65 min 6 hodin
1250¢ 70 min 6h5min
Sladky Svétly 110 °C 750 g 52 min 3h 17 min
1000 g 54 min 3h 19 min
1250 ¢ 56 min 3h 21 min
Strednf 115 °C 750 ¢ 54 min 3h 19 min
1000¢ 57 min 3h 22 min
1250¢ 60 min 3h 25 min
Tmava 125 °C 750 ¢ 58 min 3h 23 min
1000¢g 61 min 3 h 26 min
1250¢g 64 min 3 h 29 min
Bezlepkovy Strednf 110 °C 1000¢g 95 min 2 h 54 min
Super rychly Strednf 135 °C 1000 g 50 min 1h 25 min
Tésto Nenf Nenf Nenf 0 min 1h 30 min
k dispozici k dispozici k dispozici
Pouze peceni  Nenf 120 °C Nenf 10 min Nenf
k dispozici k dispozici k dispozici
Tésto na Nenf Nenf Nenf 0 min 14 min
teéstoviny k dispozici k dispozici k dispozici
Dzem Nenf 115 °C Nenf 70 min 1h 25 min
k dispozici k dispozici
Celozrnny Svétly 120 °C 750 g 40 min 2 h 15 min
chléb
s tvarovacem
Strednf 130 °C 750 g 40 min 2h 15 min
Tmavd 140 °C 750 g 40 min 2h 15 min
Sladky Svétly 110 °C 750 g 30 min 2h 5 min
celozrnny
chléb
s tvarovacem
Strednf 120 °C 750 g 30 min 2h 5 min

Tmavd 130 °C 750 g 30 min 2h 5 min
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Prisady a pomucky

V této kapitole je popsdna celd rada prisad a pomUcek pouzivanych pri pecenf chleba. Kazdd z prisad
ma sv{j Ucel. Je dilezité kupovat kvalitnf prisady a pouzivat je presné v mnozstvi uvedeném

v receptech. Nékteré prisady Ize nahradit, u jinych by v3ak v piipadé jejich zdmény byly vysledky
peceni nevyhovujici.

Prisady

Bila mouka
Bila mouka obsahuje mnoho proteint (lepku), ktery zajisti chlebu objem a strukturu. Lepek je
zékladem pro formovénf struktury stén bunék, zachycuje a udrzuje vzduchové bubliny a umozriuje
chlebu kynout. Vétsina typl mouky je bélend. To neovliviiuje vysledky pecenf ani trvanlivost.

Celozrnna mouka
Celozrnnd mouka je nahrubo namlety typ mouky z celych zrn psenice — slupky, klicku a endospermu.
Slupka a klicek zajist'uji hnédou barvu a offSkovou prichut a zvysuji podil vidkniny. Pecenim
z celozrnné mouky ziskdte mén& nadychané, tuzsi bochniky.

Zitna mouka
Zitnd mouka se vyrdbi jemnym rozemletim zrn ¥ita. Pouze mouka z péenice a Zita obsahuje proteiny
lepkového typu umozriujici formovéni. Lepek v zitné mouce neni prilis elasticky, proto je nutné
Zitnou mouku pouzivat v kombinaci s pSeni¢nou moukou.

Cereilie, zrnicka a seminka
Ceredlie, zricka a seminka zpestruj strukturu, chut' a vzhled chleba. Zvysuji podil vidkniny. Tif-, péti-,
sedmi- nebo dvandctizrnné ceredlie Ize v receptech nahradit libovolnymi vicezrnnymi ceredliemi.
Drcena psenice je rozdrcena na kousky rdzné velikosti, od velkych po malé. Susend drcend psenice
jsou zrna bez otrub, kterd jsou naparena, ususena a rozemleta. Prfrodn{ otruby, jak pseni¢né, tak
ovesné, narusujf lepkovd vidkna. Nepouzivejte proto vice otrub, nez je uvedeno v receptu.

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

Semolinova mouka (pSeni¢na krupice)
Semolina je mouka smetanoveé Zluté barvy nahrubo namletd z tvrdé psenice, kterd obsahuje velky
podil protein(. Pouziva se pri vyrobé Cerstvych téstovin. T€sto na téstoviny pripravené ze semoliny se
snaze hnéte a dri pii pecent Iépe tvar neZ tésto piipravené z b&zné univerzaln mouky. Cast b&zné
nebo celozrné mouky mlzete nahradit semolinou.

Tuky
Tuky zjemriuji, dochucuji a prodluzujf trvanlivost chleba uchovanim vihkosti. Tuky na peceni, margariny,
mdslo nebo olej Ize v receptech zamenovat. Bochniky upecené s riznymi tuky se piilis nelisf.
Nepouzivejte nizkokalorické , light* mékké margariny, protoze vyssi objem vody by mohl zna¢né
ovlivnit velikost a strukturu bochniku.

sal
Sal r{di proces kynutl pomoci drozdi a dodavd chut'. Nikdy nezapomerite pridat do tésta sdl. Je
zapotrebf jen malé mnozstvi, je viak nezbytné. Bez soli by chléb mohl priekynout nebo se srazit.

Cukry
Cukry jsou zdrojem energie pro drozdi a jsou zodpovédné za sladkou chut’ bochniku a barvu kdrky.
Pokud nenf v receptu uvedeno jinak, pouzivejte bily krystalovy cukr. Med, hnédy cukr a melasa ddvajf
chlebu jedine¢nou prichut’ a barvu. Zdménou téchto piisad mizete ovlivnit konecny vysledek.
Lze pouzit krystalovd ndhradni sladidla na bazi aspartamu (nikoli sacharinu). Ndhradu pouzijte
v mnozstvi odpovidajicim mnoZstvi cukru v receptu.
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Tekutiny
Tekutiny smichdnim s moukou zajist'uji vytvorenf elastického tésta. Mléko zajisti jemnou strukturu,
voda naproti tomu kfupavejsi kirku. Susené odstrredéné mléko a susené podmdsli zvySuji nutricnf
hodnotu a zjemniuji strukturu. Susené mléko ¢i podmdsli nenf tfeba rozmichavat ve vodé. Pouzitim
téchto susenych produktl zvysite pocet receptd, které Ize pouzit v kombinaci s funkci ¢asovace.
Nepouzivejte funkci casovace u receptl, které vyzaduji Cerstvé mléko. Susené podmdsli se obvykle
lépe smicha, pokud jej priddte az do mouky.
Pokud nahradite vodu a susené mléko normalnim mlékem, pouzijte mnoZzstvi, jako by se jednalo
o vodu.V receptech vyZadujicich mléko Ize pouzit homogenizované, 2%, 1% nebo odstredéné mléko.
Neslazené ovocné a zeleninové Stavy lze pouzit v mnozstvi uvedeném v receptech. U $tév si
prectéte na Stitku, zda neobsahuji pridavek soli, cukru ¢i ndhradnich sladidel.

Vejce
Vejce dodaji barvu, hutnost a chut.Vzdy pouzivejte vejce velkd a vychlazend. U receptd vyzadujicich
Cerstva vejce nepouzivejte funkci ¢asovace.

Syr
Pri odmérovani syra jej netlacte do odmérky. Nizkotucné syry mohou ovlivnit vysku a tvar bochniku.
U receptl vyzadujicich syr nepouZzivejte funkci ¢asovace.

Drozdi
Drozdi jsou vlastné malické jednobunécné zivé organismy, které se zZivi sacharidy v mouce a cukru a
produkuji oxid uhlicity zajist'ujici nakynutl chleba. Po smichdni s vodou a cukrem zacnou pfi procesu
hnétenf vyvijet aktivitu a naplni tésto malymi bublinkami, které zplsobf jeho nakynuti. Na zacdtku
pecenl tésto jesté vice nakyne, dokud nenf aktivita drozdi ukoncena.Vystavenim vzduchu, teplu a
vihkosti dochdz( ke snizenf aktivity drozdi. Nepouzivejte drozdf po uplynutf jeho data spotreby. Po
otevrren( drozdi skladujte v lednicce v pdvodnim obalu a spotrebujte je béhem 6 az 8 tydn(.
K dostén( jsou 3 typy drozdi — aktivni susené, instantni a drozdi pro domdci pekdrny. Drozdi pro
domdcf pekdrny je tvoreno velmi aktivnimi kmeny organismd a obsahuje zvy3enou hladinu kyseliny
askorbové (vitamin C). Bylo vyvinuto specidlné pro pouzitl v domacich pekarndch. Chcete-li nahradit
drozdf pro domdci pekdrny aktivnim susenym drozdim nebo instantnim drozdim, zvySte mnoZzstvi
uvedené v receptu o /4 Cajové zZicky. Nejlepsich vysledkd dosahnete pri pouziti typu drozdf
uvedeného v receptu. Teplem se zivot v drozdf zabiji. Pfi pripravé naplné je ddlezité piisady, jako je
rozpusténé maslo, nechat pried pouzitim vychladnout. Dbejte, aby drozdi nebylo v blizkosti tekutin,
tukd a soli, protoze snizujf jeho aktivitu. NezvySujte mnozstvi drozdf uvedené v receptu.

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

Zkouska aktivity drozdi
Rozpust'te 1 ¢ajovou IZicku cukru v V2 $dlku viazné vody v nddobé odmerky. Rozdrobte na povrch
2 Cajové Izicky drozdi. Jemné zamichejte. Nechejte smés v klidu odpocinout po dobu 10 minut. Smés
by méla byt napénéng, se silnou kvasnicovou vdnfi. Pokud tomu tak nenf, kupte nové drozdf.

Smési na pripravu chleba
Smési na pripravu chleba jsou k dostanf v mnoha obchodech. Smés na pripravu chleba jiz obsahuje
mouku, sdl, cukr a drozdf ve spravném poméruy, jejich pouziti je proto pohodiné. Dodévaji se také
v mnoha rdznych prichutich a typech.Ve vétsiné pripadl je treba nalft do nddoby na chléb pouze
vodu nebo mléko, pridat méslo nebo olej podle pokynl na balenf smési na piipravu chleba a poté
nasypat smés na piipravu chleba.

Odmeérovani prisad
K dosazeni dokonalych bochnikd je tfeba pouzit spravné mnozstvi jednotlivych prisad. Je proto
dulezité, abyste prisady spravné odmeérili.| 1 nebo 2 nespravné odmérené polévkové Izice (navic
nebo chybéjici) maji na konecny vysledek velky viv. Nikdy neodmérujte piisady nad nddobou na
chléb, protoze byste mohli do nadoby rozlit ¢i rozsypat nadmérné mnozstvi prisad.
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Tip: Pokud potrebujete pridat napriklad 280 ml vody, odmérte 1 Sdlek (250 ml) vody pomoci nadoby
odmérky a potom pridejte 2 polévkové IZice (30 ml) vody pomoci odmérky.

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

Pomiicky

Odmeérka

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

- Nepouzivejte odmérku k nabirdni suchych prisad. Suché prisady nabirejte do odmeérky zlehka
IZickou (Obr. 39).

- Naberte odmeérku navrSenou a potom ji zarovnejte kovovou stérkou nebo ostfim noze.
Netlacte prisady do odmérky ani odmérkou netreste, abyste ji zarovnali (Obr. 40).

- Jedinou pifsadou, kterou je tfeba do odmérky zatlacit, je hnédy cukr Upéchujte cukr tak, aby
vyplnil tvar odmérné Izicky.

Odmérka

- Odstupriovand prihlednd nddoba odmeérky slouzi k odmeérovani viech tekutin. Polozte nddobu
odmeérky na rovny povrch a odectéte rysku v Urovni oci.V pripadé potreby tekutinu pridejte
nebo uberte (Obr. 41).

Kartac

- Kartdc Ize napriklad pouzit k navihéeni horni strany celozrnného chleba vodou nebo k nanesenf
rozslehaného vejce na povrch Zemli.

- Kartac je rovnéz mozno pouzit k odstranéni prebytecné vody z plechu nebo z tésta.

Krajec
- Krdjec je moZno pourzit ke krdjenf tésta a provddéni zarezl na hornim povrchu vytvarovaného
tésta celozrnného chleba.

Pri obsluze krajece budte opatrni. Je velmi ostry.

Po pouziti vlozte krijec opét do pouzdra a uloZte jej na bezpecné misto.
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Odstranovani problému

V této kapitole jsou shrnuty nejbéznéjsi problémy, se kterymi se mizete u pristroje setkat. Pokud se
vam nepodar{ problém vyresit podle ndsledujicich informaci, kontaktujte Stredisko péce o zdkazniky
ve své zemi.

Problémy se standardnimi recepty a mozna reseni

Cukr nebo Mouka

med

Tésto Snizte Zvyste Zvyste Snizte mnoZzstvi Zkontro-
nakyne a mnozstvi  mnoZstvi mnozstvi o 1/8 az Y4 caj.lz, lujte
pak se srazi o 1nebo o caj o1nebo  pouzite Cerstvé napdjenf
2pollz, Iz 2 pol. 1z, drozdi, pouzijte
pouzijte pouzijte spravny typ drozdf
chladnéjsi Cerstvéjsi v odpovidajicim
tekutinu mouku, mnozstvi
pouZzijte
spravny
typ mouky
Tésto Snizte Zvyste Snizte Snizte Snizte mnozstvi

nakyne piili§ mnozstvi mnozstvi mnozstvi mnozstvi o 1/8 az /4 ¢&aj.lz,
olnebo o01/4¢j o)2ca.lz o1nebo  pouZite spravny typ

2 pol.lz, Iz 2 pol. Iz. drozdf v odpovidaji-
pouzijte cfm mnozstvi
chladngjst
tekutinu
Bochnik Zvyste Snizte Zvyste Pouzijte Zvyste mnozstvi
dostatecn@  mnoZstvi mnoZstvi mnoZstvi Cerstvéjsi o 1/8 az /4 caj.lz,
nenakyne o1lnebo o1/4¢a. o/ada.lz. moukuy, pouzijte Cerstvé
2pollz. Iz pouzijte drozdf, pouZijte

spravny spravny typ drozdf
typ mouky v odpovidajicim

mnozstvi
Bochnik je Pouzijte Pridejte drozdf, Zkontro-
tuhy a CerstvejsSi  pouzijte Cerstvé lujte
hutny mouku, drozdf, pouzijte napdjenf
pouzijte spravny typ drozdf
spravny v odpovidajicim
typ mouky mnozstvi
Karka je Zvyste Vyberte
prlis sve&tld mnozstv{ spravné
0 Y2 Caj. Iz nastaven(
Bochnik je Zkontro-
nedopeceny lujte
napajent,
vyberte
spravné

nastaven(
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Cukr nebo Mouka

med

Drozdi

Snizte
mnozstvi
0 /2 Caj. Iz

Bochnik je
prepeceny

Smeés na

pripravu

chleba je
nepromi-
chand

Z otvortd

pro vystup

pary nebo

ventilacnich

otvor(

vystupuje

kour*

Snizte
mnozstvi
0 Y2 Caj. Iz

Snizte
mnozstvi
o 1 nebo
2 pol. Iz

Uprava pro
vysokou
nadmor*
skou vySku

Vyberte
spravné
nastavenf

Nasadte
spravné
nadobu
na chléb,
radné
zatlacte
hnétacfl
ndz na
hridel

v nddobé
na chléb
Odistéte
topné
télisko

Snizte mnozstvi
o 1/8 az /4 caj. 1z

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

Problémy s celozrnnym chlebem s tvarovacem

Problém Pricina
Pri tvarovanf
celozrnného chleba
s tvarovacem ma
tésto odlisny tvarn,
nez je popisovano
a vyobrazeno.

Tésto, se kterym jste zacali,
nemélo obdéInikovy tvar a
nemélo rovnomeérnou
tloustku.

Tésto se snadno
trhd a rozpadd
(napr. protoze je
hrudkovaté) a
obtizné se tvaruje.

Do smési jste nepridali
dostatecné mnozstvi vody.

Reseni
Vyvdlejte tésto rddné védleckem a vytvorte
obdélnikovy tvar o rovnomeérné tloust'ce.

Tésto nebylo sprdvné pripraveno. Dodrzujte
pokyny v receptech.



Problém PFicina
Tésto jste zpracovavali piflis
dlouho.

Tésto lepia
obtiZzné se tvaruje

Do smési jste pridali prilis
mnoho vody nebo byla
priddvand voda prilis tepld.

Kousky tésta se
obtizné krdjejf.

Tésto lepf, protoze jste
pridali prili§ mnoho vody.

Nz nenf dostatecné ostry.

Pri krdjenf jste moznd

nepostupovali rdzné.
Rezy na hornf
strané chleba maji
béhem pecenf
tendenci uzavirat se
nebo se neoteviraji.

Tésto lepf, protoze jste
pridali piili§ mnoho vody.

Pri tvarovanf jste tésto
dostatecné neroztéhli.

Zérezy na hornim povrchu
nebyly dostatecné hluboke.

Boky chleba pri
peceni praskajf.

Pravdépodobné jste tésto
nedostatecné prohnétli.

Zarezy na hornim povrchu
tvarovaného tésta nebyly
dostatecné hluboké.

Peceny chleba se
lepf na plech.

Tésto jste potreli prilis
velkym mnoZstvim vody.

Chléb pii& lepf.

Chléb nemd zlatavé
hnédou barvu.

Moznd jste pred pecenim
zapomnéli tésto potrit
vodou.

Pri tvarovan jste do chleba
dali prili§ mnoho mouky.
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Reseni
Znowu tésto hnét'te do tvaru kulicky a

nechejte jej 10 minut stdt. Poté zacnéte s
tvarovanim tésta od zacdtku.

Tésto hnét'te ve dvou fazich s pétiminutovou
prestavkou.

Naneste si na ruce trochu mouky, ale
NIKOLIV na tésto nebo na pracovni povrch.
Poté pokracujte v hnétenf tésta. Naneste si
na ruce trochu mouky a pokracujte, dokud
tésto nelepi méne.

Naneste si na ruce trochu mouky, ale
NIKOLIV na tésto nebo na pracovni povrch.
Poté pokracujte v hnétenf tésta. Naneste si
na ruce trochu mouky a pokracujte, dokud
t&sto nelepi méné.

Pouzite dodany krdje¢ nebo velmi ostry niiz
s ozubenou cepelf.

Krdjec nebo nlz musf téstem projit rychle.

Naneste si na ruce trochu mouky, ale
NIKOLIV na tésto nebo na pracovni povrch.
Poté pokracujte v hnétenf tésta. Naneste si
na ruce trochu mouky a pokracujte, dokud
tésto nelepi méné.

Pri obtdcenf tésto silngji potdhnéte.
Provedte hlubsi zdrezy.

Tésto dikladnéji prohnétte, dokud jej nelze
roztdhnout bez trhdn.

Provedte hlubsi zarezy.

Pred pecenim odstrarite prebytecnou vodu
kartdcem.

Pred umisténim vytvarovaného tésta na plech
jej jemné vymazte olejem.

Pred pecenim nezapomerite tésto rddné
potrit vodou.

Pred pecenim nezapomerite tésto rddné
potrft vodou.
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Problém Pricina

Prilis vysokd teplota
v mistnosti (vyssi nez
30 °C).

Zvolili jste prilis sveétlou
barvu kadrky.

Chléb dostatecné
nevykynul.

Moznd jste do smési

Pouzité kvasnice byly proslé.

Moznd, Ze jste nepridali dost

vody.

Bé&hem tvarovdn( bylo tésto

prilis rozmackano.

zapomnéli pridat kvasnice.

Reseni

Pouzijte chladnéjsi vodu (10 °C az 15 °C)
nebo o trochu méné kvasnic.

Priste zvolte tmavsf barvu kdrky.
Nezapomerite do smési pridat kvasnice.

Pred pridanim kvasnic do smési zkontrolujte,
zda nejsou proslé.

Tésto nebylo spravné pripraveno. Dodrzujte
pokyny v receptech.

Znowu tésto hnét'te do tvaru kulicky a
nechejte jej 10 minut stdt. Poté zacnéte s
tvarovanim teésta od zacdtku.

Tésto hnétte ve dvou fazich s pétiminutovou
preestavkou.

Nejcastéjsi dotazy
Otazka Odpoved

Proc¢ se nékdy vyskaa  Chléb je velmi citlivy na vlivy okolntho prostredi, napriklad teplotu

tvar bochnikd lisi?

v mistnosti, pocasf, vihkost, nadmorskou vysku, zmeény proudénf vzduchu

a poutzitf Casovace. Tvar chleba také mlze ovlivnit pouziti prisad, které
nejsou Cerstvé nebo nebyly spravné odméreny.

Jak se bochniky li8f
tvarem v rliznych
rocnich obdobich?

Proc se na boky
chleba nékdy prilepf

V |été se nékdy bochniky mohou srazit (s dutinou uprostred) nebo prilis
nakynout.V zimé nemusf chléb rddné nakynout. Tyto situace mizete
vyresit pouzitim vody s pokojovou teplotou 20 °C.

Pri pocdtecnim michani mize nékdy malé mnoZstvi mouky ulpét na
bocich nddoby na chléb a pripéci se na bochnik. Pokud k tomu dojde,

mouka? oskrabte tuto ¢dst kdrky ostrym nozem.

Proc je tésto nékdy
velmi lepivé a Spatné

se s nim pracuje? chladngjsi vodu.

Proc je nékdy Spicka
bochniku popraskand?  upeceného chleba.

Lze v pristroji péci

Tésto se nékdy muze zadit lepit v zdvislosti na teploté v mistnosti a
teploté vody (je prlis mokré, ridké). Zkuste pouzit pri pripraveé tésta

Neékdy tésto prilis nakyne, coz mdze vést k popraskani povrchu

Ano, snizte mnozstvi vody a nahradte jej vejci. Nejprve vyklopte vejce do

chléb s pouzitim vajec! nddoby odmérky, potom doplrite vodu do Urovné uvedené v receptu.
Pokud pouzijete vejce, nepouzivejte funkci ¢asovace, protoze vejce by se

mohla zkazit.

D4 se tato domdcf
pekdrna pouzit

k pripravé receptd
z jinych kucharskych
knih?

problémd.

Ano. Recepty v této brozure viak byly vytvoreny specidlné pro tento
pristroj a pokud pouzijete jiné recepty, mohou se vysledky lisit. Setkate-li
se u jinych receptd s problémy, nahlédnéte do kapitoly Odstrariovanf
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Otazka Odpoved

Proc je chléb nékdy Prlis velké mnoZzstvi aktivniho suseného drozdi nebo prfsad, které nejsou

divné cftit? Cerstvé (zejména mouky a vody) mize zpUsobit nezvykly pach chleba.
Prisady vzdy peclivé odmérujte a pouzivejte cerstvé prisady. Jen tak
dosdhnete nejlepsich vysledka.

Mohu pouzit doma V zavislosti na hrubosti drcenf ¢i mleti nemusf byt vysledky peceni
drcenou nebo doma  uspokojivé. Doporucujeme smichat doma mletou mouku s béznou
mletou mouku? moukou, abyste dosahli co nejlepsich vysledkd.

Pro¢ nenf tvarovany Vytvarované tésto je pravdépodobné prilis velké. Zmensete velikost

chléb radné upecen? vytvarovaného tésta. Tésto by mélo zakryvat pouze polovinu povrchu
plechu. PoZadujete-li dalsi zhnédnuti, pouzijte program 10.

Proc je tvarovany Vytvarované tésto je pravdépodobné prflis malé. Umistéte na plech vétsi
chléb upecen prilis? kus tvarovaného tésta. Tésto by mélo zakryvat pouze polovinu povrchu
plechu. Pokud se pozaduje mensi zhnédnutf, zménte barvu kdrky
na svetlejsi.

Proc jsou tvarované Jednotlivé kousky tvarovaného tésta mozna nejsou stejné velké. Dbejte,
chleby upeceny abyste tésto rozdélili na kousky stejné velikosti.
nerovnomeérné?



Tavalised leivakiipsetusprogrammid ja retseptid

Pohiline saiaretsept (programmid 1 ja 2)

programm: Basic White 750 g 1000 g 1250 g
Vesi (27 °C) v&i piim 290 ml 350 ml 450 ml
Piimapulber 1/ sl 2l 3l
Oli 15 sl 2l 3l
Sool 1t 1t 17t
Suhkrut 12 sl 2 sl 3l
Nisujahu 500 g 600 g 750 g
Kuivparmi 11l 11l 1l

Tdisteraleib (programmid 3 ja 4)

programm:Whole 750 g 1000 g 1250 g
Wheat

Vesi (27 °C) 320 ml 380 ml 480 ml
Oli 1sl 2l 2l
Sool 1t 21 21
Mett v&i suhkrut 2l 2 sl 3l
Téisterajahu 500 g 600 g 750 g
Kuivparmi 11 1+l 1+l

Prantssai (programm 5)

programm: French 750 g 1000 g 1250 g
Vesi (27 °C) 290 ml 350 ml 450 ml
Oli 1% sl 2l 2l
Sool 11 21l 3t
Nisujahu 500 g 600 g 750 g
Kuivparmi 11 11 11

Magus sai (programm 6)

programm: Sweet 750 g 1000 g 1250 g
Vesi (27 °C) v&i pim 270 ml 330 ml 390 ml
Piimapulber 1/ sl 2l 3l
Oli 2l 3l 4 sl
Sool 11 11 11l

Suhkrut 4 sl 55l 6l
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programm: Sweet 750 g 1000 g 1250 g
Nisujahu 500 ¢ 600 g 700 g
Kuivparmi 1+ 1+l 1+l

Gluteenivaba leib (programm 7)

programm: Gluten Free 750 g 1000 g 1250 g
Vesi (27 °C) v&i piim - 330 ml 410 ml
Piimapulber - 2 sl 2 sl
Oli - 2l 3l
Sool - 1At 14t
Suhkrut - 2l 3l
Gluteenivaba jahu - 560 g 700 g
Kuivpdrmi - 204t 3t

Eriti kiire leib (programm 8)

programm: Super Rapid 750 g 1000 g 1250 g
Vesi (27 °C) v&i piim - 380 ml -
Piimapulber - 2l -
Oli - 2l -
Sool - 14 -
Suhkrut - 2 sl -
Nisujahu - 600 g -
Kuivparmi - 41l -

Tainas/pitsatainas (programm 9)

programm: Dough 750 g 1000 g 1000 g
Vesi (27 °C) voi pim - 340 ml

Piimapulber - 2l

Ol - Y4 m&ddundu

Sool - 2t

Suhkrut - 2l

Nisujahu - 600 g

Kuivparmi - 21
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Maasika- v6i p6ldmarjamoos (programm 12)

Programm: Jam

Vérske v&i kilmutatud (sulatatud) puuvili 2 m&ddundu
Suhkrut 1,5 tassi
Teisendamistabel
tl/sl/mo6dundu ml
Z 1T ml
281 2 ml
11 5ml
1 sl 15 ml
V4 moddundu 50 ml
1/3 m&ddundu 75 ml
V2 mdddundu 125 ml
2/3 m&ddundu 150 ml
3/4 mdddundu 175 ml
1 m&ddundu 250 ml

Leivavormija programmid ja retseptid

Leivavormija programmid (13 ja 14) vGimaldavad teil teha omale sobiva kujuga leibasid, alates
vdikestest ja suurtest kuklitest, [petades baguette ‘ide ja vabakujuliste leibadega. Nendel
programmidel on kaks jarku.

- Esimene jdrk: taina sGtkumine ja kergitamine

- Teine jark: kipsetamine

Taina s6tkumine ja kergitamine
Eemaldage seadmest leivavorm (vt kasutusjuhendi peatuikki ,,Seadme kasutamine”).
Paigaldage s6tkumisterad (vt kasutusjuhendi peatiikki ,,Seadme kasutamine”).
Mootke koostisained ja pange leivavormi (vt kasutusjuhendi peatiikki ,,Seadme kasutamine”).

Asetage leivavorm tagasi oma kohale leivakiipsetajas (vt kasutusjuhendi peatiikki ,,Seadme
kasutamine”).

Uhendage leivakiipsetaja vooluvérku.
A Vajutage programmiselektorit ja valige programm 13 voi 14.

Soovi korral vajutage sobivat varvi kooriku saamiseks lks voi enam kordi kooriku varvuse
selektorit.
Programmide 13 ja 14 puhul on eelseadistatud koorikuvdrv keskmine.

Bl Vajutage start/stopp/tiihista nuppu, et kiivitada tainasétkumise tsiiklit,
millele jargneb kergitamise tsiikkel.

X Kui programmi esimene jirk on libi, liilitub seade ootereziimile.
D Kui sétkumine ja kergitamine on I6ppenud, annab helisignaali.
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Mearkus: kaks tsiiklit (sotkumine ja kergitamine) toimuvad automaatselt ja kestavad 1 tund ja 21 minutit,
st 26 minutit kestab sétkumine ja sellele jdrgneb 55 minutit kergitamist.

Madrkus: on normaalne, kui sotkumise ajal pole tainas seadmes Uhtlaselt segatud.

Kui programmi esimene jark on labitud, tuleb tainas jargneva tunni jooksul kiipsetada. Parast lihe
tunni moodumist seade lahtestab end ja leivavormija programm samuti.

Kujundamine ja kiipsetamine

Vormige leib just sellise kujuga, nagu teile meeldib ja asetage see kiipsetusplaatidele (vt
alljargnevat jaotist ,,Leivavormija retseptid”).

Seadistage kiipsetusrest (vt alljargnevat jaotist ,,Kiipsetusresti seadistamine”).
Asetage kiipsetusrest koos kiipsetusplaatidega leivakiipsetajasse.

Madrkus: Enne kiipsetusresti kasutamist peate eemaldama leivavormi.

Sulgege kaas ja vajutage stopp/start/tiihista nuppu, et alustada kiipsetustsiiklit.

Kiipsetusresti seadistamine

Leivakipsetaja on varustatud spetsiaalselt leivavormija retseptide (programmid 13 ja 14) jaoks sobiva
kipsetusrestiga. Kiipsetusrestil on kaks kiipsetusplaati. Kahe pika ja nelja lihikese separaatoriga saate
kipsetusplaadid eraldada baguette ‘ide, saiakeste, kuklite voi vabakujulise leiva kiipsetamiseks.

Kahe pika baguette’i v6i muu leiva kiipsetamiseks asetage kiipsetusplaadile pikk separaator.
Separaatori kohale kinnitamiseks vajutage seda alla.

Liihikeste baguette’ide v6i muude liihikeste leibade kiipsetamiseks asetage kiipsetusplaadile
kaks liihikest separaatorit ja kinnitage vajutades oma kohale.

Saiakeste ja kuklite kiipsetamiseks asetage kiipsetusplaadile esmalt pikk separaator ja seejarel
kinnitage pika separaatori kiiljes asuvad ihendused liihikeste separaatorite tihendustega.

Vabakujulise leiva kiipsetamiseks jitke kdik separaatorid dra.

Leivavormija retseptid

Nende retseptide kasutamiseks vajate kipsetusresti, kiipsetusplaate, kiipsetusplaatide separaatoreid,
jaoturit ja harja.

Baguette’id
Selle retsepti pdhjal valmib 4 prantssaia, millest igatiks kaalub 100 g.
Kooriku vérvuseks tuleb valida keskmine.
Koostisained:
- 170 ml vett
- 1tlsoola
- 280 g nisujahu
-1t kuivparmi

Markus: Baguette ‘idele pehmema tekstuuri andmiseks lisage koostisainetele 1 sl 6li. Kui soovite saiadele
vdrvi juurde anda, lisage koostisosadele 2 tl suhkrut.
Baguette ‘ide vormimine:

Puistake toopinnale veidi jahu.
Eemaldage leivavorm seadmest ja votke tainas vormist valja.
Rullige tainas palliks ja jagage pall noaga neljaks tiikiks (Jn 1).

Madrkus: veenduge, et tiikid oleksid sama kaaluga.
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Ndpundide: Et baguette id oleksid kergemad ja 6hulisemad jdtke tainapallid enne neile kuju andmist 5
minutiks seisma.

Suruge kdik tiikid jahuga tilepuistatud tdopinnal peoga véi tainarulliga kergelt rullides
lamedaks (Jn 2).

Vétke tainatiiki pikk kiilg ja voltige see sissepoole kokku. Seejirel vStke tainatiiki teine pikk
kiilg ja voltige see sissepoole kokku, teise volditud poole peale (Jn 3)

A Suruge sormed volditud taina keskele kogu selle pikkuses, et tekitada pikk &6nsus (Jn 4).

Sulgege 66nsus, tommates taina esimest poolt lles ja lile 66nsuse ning asetage see taina teise
poole peale. Seejarel kohendage liitekoht tihtlaseks (Jn 5).

Bl Asetage tainas toopinnale, liitekoht allpool, ja rullige seda kitega edasi-tagasi. Alustage keskelt
ja liikuge katega rullimise ajal kogu taina pikkuses, et venitada sellele sobiv pikkus. (Jn 6)

[El Rullige tainast kitega, sealjuures liiga kdvasti vajutamata, et saia kuju tuleks tihtlane. Taina
paksus ja laius peab olema koikjal iihesugune.

Markus: taina pikkus peab olema vérdne kiipsetusplaadiga (umbes 18 cm).

Ndpundide: Baguette ide maitsega katsetamiseks vaite siinkohal lisada koostisainetele nditeks seesami-
vGi mooniseemneid.

Asetage kahel kiipsetusplaadil oma kohale pikad separaatorid ning paigutage vormitud
tainatiikid oma kohtadele kiipsetusplaatidel (Jn 7).

Parima tulemuse saamiseks tehke iga tainatiiki peale kaasasoleva jaoturi voi sakilise noaga
diagonaalsed 1 cm pikkused sisselGiked (Jn 8).

Markus: hoidke sisseloiked mitte iile 1 cm siigavad ning liksteisest 2 cm kaugusel (Jn 9).
Kasutage harja, et tainatiikkide Ulaosi veega lhtlustada (Jn 10).

Madrkus: veenduge, et kiipsetusplaadile ei jdd enne seadmesse asetamist vett.

Asetage kupsetusrest koos kiipsetusplaatidega leivakiipsetajasse.

Vajutage stopp/start/tiihista nuppu, et kaivitada kiipsetuststikkel.
Kupsetuststikli Idpus tihendage seade vooluvorgust lahti.

Tostke kiipsetusrest seadmest valja (Jn 11).

olge ettevaatlik, kuna kiipsetusrest, kiipsetusplaadid ja saiad on kuumad.

Votke baguette’id kiipsetusplaatidelt ja jatke traadist jahutusrestile jahtuma (Jn 12).

Pidts
Péts on leivakuju, mis on silindriline, kuid lameda p&hjaga ning mille peal on mitu diagonaallGiget.

Kasutage eelpool toodud baguette‘ide retsepti koostisosi ja samme 1 kuni 3.

Rullige koik neli tainatiikki tainarulliga umbes 18 cm pikkusteks ja 1,5 cm paksusteks
nelinurkseteks, imarate nurkadega lehtedeks (Jn 13).

Votke iga tiiki puhul kinni selle laiemast kiiljest ja rullige tainaleht 5 cm laiuseks rulliks.
Kinnitage ja iihtlustage otsad (Jn 14).

Paigaldage kiipsetusplaatidele pikad separaatorid ja asetage tainarullid oma kohtadele
plaatidel.

Tehke kaasasoleva jaoturi voi sakilise noaga tainarullide peale umbes iga 1,5 jarel sisseloige
(tavaliselt umbes 6 I5iget lihele tainarullile) (Jn 15).
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A Kasutage harja, et tainatiikkide iilaosi veega iihtlustada.

Madrkus: veenduge, et kiipsetusplaadile ei jéd enne seadmesse asetamist vett.
Asetage kiipsetusrest koos kiipsetusplaatidega leivakiipsetajasse.
Bl Vajutage stopp/start/tiihista nuppu, et kiivitada kiipsetustsiikkel.
Bl Kiipsetustsiikli I6pus iihendage seade vooluvérgust lahti.

Tostke kiipsetusrest seadmest valja.

olge ettevaatlik, kuna kiipsetusrest, kiipsetusplaadid ja saiad on kuumad.

Vaotke pitsid kiipsetusplaatidelt ja jatke traadist jahutusrestile jahtuma.

Epi-sai
Epi-sai on baguette ‘i-tainast valmistatud Prantsuse sai, mis on nisupea kujuline (epi tdhendab
prantsuse keeles nisupead).

Kasutage eelpool toodud baguette’ide retsepti koostisaineid ja vormige sammusid 1 kuni 9
jargides baguette’id.

Paigaldage kiipsetusplaatidele pikad separaatorid ja asetage tainarullid oma kohtadele
plaatidel.

Loigake kaaride abil tainarullide peale iga 2 kuni 2,5 cm tagant kogu saia pikkuses sisseloiked,
nii et tainarulli pealmisest poolest moodustuksid ,,kérvad” (Jn 16).

Markus: Ioigete siigavus peab olema umbes kaks kolmandikku tainarulli paksusest.
Keerake ,,korvad” vaheldumisi vasakule ja paremale (Jn 17).

Kasutage harja, et tainatiikkide lilaosi veega Uhtlustada.

Madrkus: veenduge, et kiipsetusplaadile ei jédd enne seadmesse asetamist vett.

A Asetage kiipsetusrest koos kiipsetusplaatidega leivakiipsetajasse.
Vajutage stopp/start/tiihista nuppu, et kaivitada kiipsetustsiikkel.

Bl Kiipsetustsiikli 16pus iihendage seade vooluvérgust lahti.

Bl Téstke kiipsetusrest seadmest vilja.

olge ettevaatlik, kuna kiipsetusrest, kiipsetusplaadid ja saiad on kuumad.

Votke epi-saiad kiipsetusplaatidelt ja jatke traadist jahutusrestile jahtuma.
Ndpundide: valmis epi-saia ,,kérvu” saab saia kiiljest lihtsalt murda ja eraldi siitia.

Palmiksai
See on Uks kdige levinum palmiksaia, st kolmest tainaribast punutud saia, retsept.
Koostisained:
- Y4 tassi piima
- Y42 suurt muna
- 1 1/6 tassi jahu
- 1 sl suhkrut
- Y tlsoola
- 1/8 tassi void
- %t kuivpdrmi
Palmiksaia vormimine:

Puistake toopinnale veidi jahu.
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Eemaldage leivavorm seadmest ja votke tainas vormist valja.
Rullige tainas palliks ja jagage pall noaga kuueks tiikiks (Jn 18).
Madrkus: veenduge, et tiikid oleksid sama kaaluga.

Asetage kolm tainatlikki jahuga ulepuistatud toopinnale ja rullige iga tiikki kate vahel
edasi-tagasi. Alustage keskelt ja liikuge katega rullimise ajal kogu taina pikkuses, et venitada
sellele sobiv pikkus (Jn 19).

Madrkus: veenduge, et tainaribad oleksid kéikjal tihesuguse paksusega. Rullige tainaribasid, kuni need on
sama pikad kui kiipsetusplaat (umbes 18 cm).

Asetage kolm tainariba iiksteise korvale kiipsetusplaadile (Jn 20).

A Alustage tainaribade palmitsemist keskelt. Tastke iiles parempoolne riba ja asetage iile
keskmise. Seejarel tostke iiles vasakpoolne riba ja asetage iile parempoolse ning keskmine iile
vasakpoolse. Jatkake palmitsemist, kuni ribad otsa I6ppevad. Seejarel palmitsege keskelt ka
teise otsani (Jn 21).

Niisutage otsi, vajutage kokku ja peitke saia alla (Jn 22).

B Kasutage harja, et tainatiikkide {ilaosi veega iihtlustada.

Madrkus: veenduge, et kiipsetusplaadile ei jdd enne seadmesse asetamist vett.
El Jirgige samme 4 kuni 8 iilejaznud kolme palmiku tegemiseks.
Asetage kupsetusrest koos kiipsetusplaatidega leivakiipsetajasse.
Vajutage stopp/start/tiihista nuppu, et kaivitada kiipsetuststikkel.
Kupsetustsiikli I6pus tihendage seade vooluvorgust lahti.

Tostke kupsetusrest seadmest valja.

olge ettevaatlik, kuna kiipsetusrest, kiipsetusplaadid ja saiad on kuumad.

Votke palmiksaiad kiipsetusplaatidelt ja jatke traadist jahutusrestile jahtuma.

Saiakesed
Selle retsepti pShjal valmib 12 saiakest.
Koostisained:
- 170 ml vett
- 11l soola
- 280 g nisujahu
-1 tl kuivpdrmi
Saiakeste vormimine:

Puistake toopinnale veidi jahu.

Eemaldage leivavorm seadmest ja votke tainas vormist valja.

Rullige tainas palliks ja jagage pall noaga 12 tiikiks (Jn 23).

Madrkus: veenduge, et tiikid oleksid sama kaaluga.

Vormige igast tiikist pall ja asetage tainapallid kiipsetusplaadile (Jn 24).

Tehke iga tainapalli keskele jaoturiga siigav sisseloige, mis jaotab saiakesed kaheks (Jn 25).

A Seejirel tehke teine, eelmisega ristuv sisseldige, mille tulemusel jagunevad tainapallid
neljaks (Jn 26).

Kasutage harja, et tainatiikkide llaosi veega uhtlustada.
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Madrkus: veenduge, et kiipsetusplaadile ei jédd enne seadmesse asetamist vett.
Bl Asetage kiipsetusrest koos kiipsetusplaatidega leivakiipsetajasse.
Bl Vajutage stopp/start/tiihista nuppu, et kiivitada kiipsetustsiikkel.
Kupsetustsiikli [6pus tihendage seade vooluvorgust lahti.

Tostke kiipsetusrest seadmest valja.

olge ettevaatlik, kuna kiipsetusrest, kiipsetusplaadid ja saiakesed on kuumad.

Votke saiakesed kipsetusplaatidelt ja jatke traadist jahutusrestile jahtuma.

Kaneelisaiad
Koostisained:
- V4 tassi piima
- Y2 suurt muna
- 11/6 tassi nisujahu
-1 sl suhkrut
- Vi tlsoola
- 1/8 tassi vaid
- % tl kuivpdrmi
Taidis:
- sl peensuhkrut
- V2 tlkaneeli
- 1/8 tassi rosinaid
- Segage tdidisained enne tainale lisamist korralikult 14bi.

Vaap:
- Y2 suurt muna, vahule 166dud
- 2tlhvett

Kaneelisaiade vormimine:

Puistake toopinnale veidi jahu.

Eemaldage leivavorm seadmest ja votke tainas vormist vilja.

Rullige tainas katega palliks ja 16igake kaheks vordseks tiikiks (Jn 27).
Rullige kumbki pool nelinurkseks tiikiks (Jn 28).

Asetage molema tiiki ¥4 osale vordne hulk taidist (Jn 29).

A Keerake tainatiikid rulli ja sulgege korralikult otsad (Jn 30).

Madrkus: kinnitage vdline tainaddr ja otsad korralikult, et rull tiikeldamisel laiali ei pudeneks (Jn 31).
Loigake tainarullist kaks vordse pikkusega juppi (Jn 32).

Bl Asetage tainarulli jupid kiipsetusplaadile, IGikepind iilespoole.

[Ell Pintseldage tainas harja abil pealt munavaabaga (Jn 33).

Asetage kipsetusrest koos kiipsetusplaatidega leivakiipsetajasse.
Vajutage stopp/start/tiihista nuppu, et kaivitada kiipsetustsiikkel.
Kupsetustsiikli [dpus tihendage seade vooluvorgust lahti.

Tostke kiipsetusrest seadmest valja.

olge ettevaatlik, kuna kiipsetusrest, kiipsetusplaadid ja saiad on kuumad.

Votke saiad kiipsetusplaatidelt ja jatke traadist jahutusrestile jahtuma.
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Pehmed kringlid
Selle retsepti pohjal valmib 32 kringlit.
Koostisained:
-1 tass Olut
- 2V tassi nisujahu
- 2 sl suhkrut
- 1tlsoola
- 1slvoid
-1t kuivpdrmi
Kringlite vormimine:

Puistake toopinnale veidi jahu.

Eemaldage leivavorm seadmest ja votke tainas vormist valja.

Rullige tainas palliks ja jagage pall noaga neljaks vordse suurusega tukiks.
Loigake iga tiikk omakorda kaheksaks vordse suurusega tiikiks.

Rullige iga tiikk umbes 50 cm pikkuseks ja 1 cm paksuseks ribaks (Jn 34).

A Vétke iga riba puhul kinni selle otstest ja tdmmake otsi teineteise poole, kuni need
ristuvad. (Jn 35)

Seejarel keerake Uiks ots imber teise ja vajutage kokkukeeratud otsad ringi teisele poolele, et
tekiks kringli kuju (Jn 36).

Bl Asetage kringlid kiipsetusplaadile 2 cm vahedega ja nii, et pealmine, kokkukeeratud otstega
pool jaib allapoole. (Jn 37)

[El Pintseldage kringleid munaga ja puistake neile veidi jimedat soola, mooniseemneid voi
seesamiseemneid (Jn 38).

Ndpundiide: leivakiipsetajasse mahub korraga kiipsema ainult 6 kringlit.V6ib juhtuda, et peate
kiipsetamise jdtkamiseks kasutama kiipsetusprogrammi Bake. Iga kiipsetustsiikkel kestab umbes 10—12
minutit.

Asetage kupsetusrest koos kiipsetusplaatidega leivakiipsetajasse.
Vajutage stopp/start/tiihista nuppu, et kaivitada kiipsetuststikkel.
Kupsetustsiikli Idpus tihendage seade vooluvorgust lahti.

Tostke kipsetusrest seadmest vilja.

olge ettevaatlik, kuna kiipsetusrest, kiipsetusplaadid ja kringlid on kuumad.

Votke kringlid kiipsetusplaatidelt ja jatke traadist jahutusrestile jahtuma.
Ndpundide: kui soovite valmistada pehmeid ja mahlaseid kringleid, serveerige soojalt koos sinepiga.

Ndpundide: krobedate, kuivade ja krompsuvate kringlite pakkumiseks asetage valmiskiipsetatud kringlid
soojendamata ahju rasvavabale kiipsetusplaadile. Laske neil seal 3 tundi kuni iiks 66 seista ning kuivaks
ja krébedaks muutuda.

Leivavormija programmid

Leivavormija (programm 13) Leivavormija, magus (programm 14)

Koostisained: Kogused Koostisained: Kogused

Vett 150 ml Vett 100 ml
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Leivavormija (programm 13) Leivavormija, magus (programm 14)
Oli - Qi 1l

Sool 11l Sool 28

Suhkrut - Suhkrut 2l
Piimapulber - Piimapulber 1l

Nisujahu 300 g Nisujahu 200 g
Kuivpdrmi 14t Kuivparmi 1l

Kiipsetusajad ja temperatuurid

Kiipsetusajad ja temperatuurid

Tavaline erinevate leivatlidipide soojana hoidmise ja ainult kiipsetamise programmi temperatuur on
jargmistes tabelites 60 °C.

Moosi soojanahoidmise temperatuur on 20 °C.

K&ikide leivattitipide kiipsetamise maksimaalne seadistatav viiteaeg on 15 tundi, v.a Ulikiire programm
ja gluteenivaba programm.

Maksimaalne viiteaeg ainult kiipsetamise programmil on 1 tund ja 30 minutit.

Valikuline: lisakoostisainete lisamine tainasse

Programm Lisakoostisainete lisamine (kui seade teeb

piiksuvat heli)

Basic White (saia pdhiprogramm) Pérast 26 min
Basic White Rapid (kiire saia pShiretsept) Parast 15 min
Whole Wheat (téistera) Pérast 51 min
Whole Wheat Rapid (tdistera kiirpr) Parast 10 min
Sweet (magus) 20 min parast
Gluten Free (gluteenivaba) Parast 14 min
Dough (tainas) 16 min pdrast

Kestus ja temperatuur taina kiipsetamisel

Kiipsetustemp. Kaal Kiipsetusaeg Tootlemise
aeg
Basic White Valgusti 110 °C 750 ¢ 50 min 3130 min
(saia
pShiprogramm)
1000 g 55 min 3t 35 min
1250 g 60 min 3t 40 min
Keskmine 120 °C 750 ¢ 50 min 3t 30 min
1000 g 55 min 3t 35 min

1250 g 60 min 3t 40 min
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Koorik Kipsetustemp. Kiipsetusaeg Tootlemise
aeg
Tume 130 °C 750 g 55 min 3t 35 min
1000 g 60 min 3t 40 min
1250 g 65 min 3145 min
Basic White Valgusti 110 °C 750 g 50 min 2 t40 min
Rapid (kiire saia
pohiretsept)
1000 ¢ 55 min 2145 min
1250 g 60 min 2t 50 min
Keskmine 120 °C 750 ¢ 50 min 2t 40 min
1000 g 55 min 2t 45 min
1250 ¢ 60 min 2t 50 min
Tume 130 °C 750 g 55 min 2t 45 min
1000 g 60 min 2t 50 min
1250 g 65 min 2t 55 min
Whole Wheat Valgusti 115 °C 750 ¢ 45 min 3t55 min
(taistera)
1000 g 50 min 4t
1250 g 55 min 415 min
Keskmine 125 °C 750 g 50 min 4t
1000 g 55 min 415 min
1250 g 60 min 4t 10 min
Tume 135 °C 750 g 60 min 4t10 min
1000 g 65 min 4t 15 min
1250 g 70 min 4120 min
Whole Wheat ~ Valgusti 115 °C 750 g 45 min 2t 40 min
Rapid (tdistera
kiirpr:)
1000 ¢ 50 min 2145 min
1250 g 55 min 2t 50 min
Keskmine 125 °C 750 ¢ 50 min 2145 min
1000 g 55 min 2t 50 min
1250 ¢ 60 min 2155 min
Tume 135 °C 750 g 60 min 2t 55 min
1000 g 65 min 3t

1250 g 70 min 3t5 min
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Koorik Kiipsetustemp. Kiipsetusaeg Tootlemise
aeg
Prantsuse Valgusti 115 °C 750 g 50 min 51t 45 min
1000 g 55 min 51t 50 min
1250 g 60 min 5155 min
Keskmine 125 °C 750 ¢ 55 min 51t 50 min
1000 g 60 min 5155 min
1250 g 65 min 6t
Tume 135 °C 750 g 60 min 5155 min
1000 g 65 min 6t
1250 g 70 min 6t5min
Sweet (magus)  Valgusti 110 °C 750 g 52 min 3t17 min
1000 g 54 min 3119 min
1250 g 56 min 3t 21 min
Keskmine 115 °C 750 ¢ 54 min 3119 min
1000 g 57 min 3t 22 min
1250 ¢ 60 min 3125 min
Tume 125 °C 750 g 58 min 3t 23 min
1000 ¢ 61 min 3126 min
1250 g 64 min 3129 min
Gluten Free Keskmine 110 °C 1000 g 95 min 2t 54 min
(gluteenivaba)
Super Rapid Keskmine 135 °C 1000 g 50 min 1125 min
(Ulikiire)
Dough (tainas)  Puudub Puudub Puudub 0 min 1130 min
Bake Only Puudub 120 °C Puudub 10 min Puudub
(ainult kipsetus)
Pasta Dough Puudub Puudub Puudub 0 min 14 min
(pastatainas)
Jam (moos) Puudub 115 °C Puudub 70 min 1125 min
Leivavormija Valgusti 120 °C 750 g 40 min 2t15 min
Keskmine 130 °C 750 ¢ 40 min 2t 15 min
Tume 140 °C 750 g 40 min 2t15 min
Leivavormija, Valgusti 110 °C 750 ¢ 30 min 2t5min
magus
Keskmine 120 °C 750 ¢ 30 min 215 min

Tume 130 °C 750 g 30 min 2t5min
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Koostisained ja tarvikud

Selles peatikis kirjeldatakse mitmeid leivakipsetamisel kasutatavaid koostisaineid ja tarvikuid. Igal
koostisainel on oma otstarve. Tdhtis on osta kvaliteetsed koostisained ja kasutada neid tdpselt
retseptis mddratletud kogustes. Samas kui méned koostisained on asendatavad, phjustavad teised
ebarahuldava leivakipsetuse.

Koostisained:

Nisujahu
Nisujahu sisaldab piisavalt palju valku (gluteeni), et anda leivale mahtu ja tekstuuri. Gluteen vormib
raku seina struktuuri, pttiab kinni ja seob 6humullikesi ning vdimaldab leival kerkida. Enamik
jahusorte on pleegitatud. See ei mdjuta kipsetustdhusust ega sdilimisaega.

Tdéisterajahu
Téisterajahu on tervest nisuterast (kestad, idud ja tuum) jamedatt jahvatatud jahu. Koorik ja idu
annavad jahule pruuni vdrvuse ja pahklildhna, suurendades samal ajal kiudaineid. Tdisterajahust
kipsetatud leivapdts on sdmer ja tihke.

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

Teravili, terad ja seemned
Teravili, terad ja seemned tagavad mitmekesise tekstuuri, maitse ja leiva vdlimuse. Need suurendavad
kiudainete sisaldust. Kolme-, viie-, seitsme- voi kaheteistvilja segu v3ib asendada retseptis mis tahes
mitmevilja seguga. Purustatud nisu kujutab endast tdisteranisu tuuma, mis on purustatud erineva
suurusega osakesteks, nii suurteks kui ka vdikesteks. Bulgur-nisu on nisutuum, millelt on kliid
eemaldatud, mida on aurutatud, kuivatatud ja jahvatatud. Looduslikud kliid, nii nisu- kui ka kaerakliid,
I6ikavad gluteenikiud katki. Seega drge kasutage rohkem Kkliisid kui retseptis ette ndhtud.

Gluteenivaba jahu
Gluteeni leidub paljudes tereviljades, nditeks nisus, rukkis, odras, kaeras jt. Gluteenivaba leiva
tegemiseks tuleb kasutada ainult gluteenivabast jahust vai jahusegust.

Mannajahu
Mannajahu on suure valgutasemega, kreemikalt kollane kvanisust jamedalt jahvatatud jahu. Seda
kasutatakse vdrske pasta tegemiseks. Mannajahust tehtud pastatainast on kergem sotkuda ja see
hoiab kipsetamisel oma vormi paremini kui mitmeotstarbelisest jahust valmistatud pastatainas.Te
voite asendada osa mitmeotstarbelisest v&i tdisteranisujahust mannajahuga.

Rasvad
Rasv pehmendab leiba, lisab maitset ja pikendab niiskuse hoidmise t&ttu leiva sdilivust. Rasva,
margariini, void v3i oli saate retseptides omavahel asendada. Nende rasvadega kiipsetatud leivad
erinevad védga vdhe. Hoiduge madala kalorsusega pehmete margariinide kasutamisest, sest suurem
veesisaldus mojutab leivapdtsi suurust ja tekstuuri.

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

Suhkur
Suhkur on parmile toiduks, aga teeb pétsi ka magusaks ja varvib ka kooriku. Kui ei ole retseptis
ndidatud, kasutage peenikest valget suhkrut. Mesi, pruun suhkur ja melass annavad leivale ainulaadse
maitse ja virvuse. Uhe asendamine teisega v&ib majutada I&pptulemust.
V&ite kasutada aspartaami-laadseid (mitte sahariinil pohinevaid) peensuhkru asendajaid.
Suhkruasendajate kogused on vérdsed retseptis toodud suhkru kogustega.
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Vedelikud
Vedelikega segatud jahust valmib elastne tainas. Piim annab tainale pehme tekstuuri, samas kui vesi
tekitab krébedama kooriku. Kooritud piima ja petipiima pulber suurendavad toitevddrtust ja
pehmendavad samal ajal tekstuuri. Ei ole mingit vajadust asendada kooritud piima voi petipiima
pulbrit. Nende pulbrite kasutamine suurendab retseptide arvu, mida v3ite kasutada koos taimeri
funktsiooniga. Arge kasutage taimeri funksiooni retseptides, mis sisaldavad virsket piima. Petipiima
pulber seguneb paremini, kui lisate selle parast jahu.
Vee ja piimapulbri asendamisel piimaga kasutage veega vérdseid koguseid. Homogeniseeritud 2%, 1%
vOi kooritud piima v3ite kasutada piima vajavates retseptides. Magustamata puuvilja- ja juurviljamahlu
voite kasutada retseptides ettenahtud kogustes. Lugege nende mahlade silte, et teha kindlaks, ega
neile pole lisatud soola, suhkrut v&i magusaineid.

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

Juust
Arge suruge mo&tmisel juustu mootelusikasse. Vdikese rasvasisaldusega juustud mdjutavad leivapdtsi
suurust ja kuju. Arge kasutage juustuga retseptide korral taimeri funktsiooni.

Pirm
Parm, tilluke Uherakuline elusorganism, toitub jahu ja suhkru sUsivesikutest, et toota sUsihappegaasi,
mis kergitab leivatainast. Segatult vee ja suhkruga drkab parm sGtkumisel ellu ja tdidab taina vdikeste
mullidega, mille t&ttu hakkab tainas kerkima. Esialgne kiipsemine pohjustab taina kdrgemale kerkimise,
kuni parm muutub toimimisvaimetuks. Ohk, kuumus ja niiskus vahendavad parmi aktiivsust. Kasutage
parmi alati enne selle aegumiskuupdeva. Pdrast avamist hoidke parmi kilmutuskapis originaalpakendis
ja kasutage 6-8 nddala jooksul. Saadaval on kolme tilpi parmi — aktiivne kuivparm, kiiretoimeline
parm ja pagariparm. Pagaripdrm on eriti aktiivne suure askorbiinhappe (C-vitamiini) sisaldusega parm.
See on spetsiaalselt loodud kasutamiseks leivatoostuses. Aktiivse kuivparmi voi kiiretoimelise parmi
asendamiseks pagaripdrmiga suurendage retseptis ettendhtud parmihulka /4 teelusika vorra. Parima
tulemuse saamiseks kasutage retseptis ettendhtud parmittlpi. Kuumus tapab parmiseened. Téidise
valmistamisel on oluline, et lasete koostisainetel, nt sulatatud v3i, enne kasutamist jahtuda. Hoidke
parm eemal vedelikest, rasvainetest ja soolast, sest need aeglustavad parmi aktiivsust. Arge
suurendage retseptis toodud parmihulka.

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

Parmi aktiivsuse testimine
Lahustage m6&dundus 1 tl suhkrut /2 mdddundutdies soojas vees. Puistake vee pinnale 2 tl parmi.
Segage ettevaatlikult. Laske segul segamatult seista 10 minutit. Segu peab muutuma vahuseks ja
[dhnama tugevasti parmi jdrele. Kui mitte, siis ostke uus parm.

Leivasegu
Leivasegusid mltakse paljudes kauplustes. Leivasegu sisaldab juba jahu, soola, suhkrut ja parmi
digetes kogustes, nii et seda on mugav kasutada. Seda muUakse ka erinevate maitsete ja
variantidena. Enamus juhtudel peate leivasegu pakendil toodud juhises kirjeldatud viisil lisama
leivavormi vaid vett v3i piima ning v&id voi dli ja seejdrel lisama leivasegu.

Koostisainete méotmine
Patside téiuslikkus sdltub iga koostisaine digest kogusest. Seetdttu on tdhtis mdta koostisaineid
Sigesti. Isegi 1 voi 2 vddralt méodetud lusikatdit (kas liiga vahe vai liiga palju) mojutavad I6pptulemust
oluliselt. Arge kunagi m&&tke koostisaineid leivavormi kohal, sest vite leivavormi pillata liigseid
koostisaineid.

Ndpundide: Kui on vaja lisada nt 280 ml vett, siis lisage m66dunduga (250 ml) méédunéutdis vett ja
seejdrel moodulusikaga 2 sl (30 ml) vett.
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Hoiustamine
Hoidke jahu dhukindlas ndus kuivas ja jahedas kohas. Kui jahu on jdetud kuumuse voi niiskuse katte,
siis kaotab ta véimekuse ja kerkimisvdime. Jahu absorbeerib kiiresti igasuguseid I8hnasid, seetdttu
hoidke eemal sibulatest ja kiilslaugust. Hoidke leiba tihedalt suletud plastist kotis v&i dhukindlas ndus
toatemperatuuril 1-2 pdeva. Prantssaiatilpi leiba tuleks hoida paberist kotis voi lahtiselt dhu kdes, et
sdilitada selle krdbe koorik. Neid on kdige parem slilia kiipsetamisepdeval.

Tarvikud

Mo6odulusikas

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

- Arge kasutage mdddulusikat kuivainete kokkukraapimiseks. Ammutage kuivained kergelt
mod&dulusikasse (Jn 39).

- Kuhjake ained lusikasse ja seejirel tasandage metallspaatli v&i noa sirge ddrega. Arge pressige
koostisaineid m&ddulusikasse ega raputage tasandamiseks lusikat (Jn 40).

- Ainuke koostisaine, mille peab m&ddulusikasse kokku pressima, on pruun suhkur. Pressige
suhkrut, kuni see omandab madddulusika vormi.
Mo66dundu

- Kasutage labipaistvat gradueeritud méodundu kdikide vedelike md&tmiseks. Asetage m&ddundu
tasasele pinnale ja lugege mdotelhikuid silmade tasemelt.Vajadusel lisage voi kallake osa
vedelikku dra (Jn 41).

Hari

- Harja voib kasutada néiteks leivavormija leiva pealmise osa veega niisutamiseks vai kuklitele
vahustatud muna pintseldamiseks.

- Samuti v3ib harja kasutada kipsetusplaadilt v3i tainalt liigse vee eemaldamiseks.

Jaotur
- Jaoturit v3ib kasutada taina I&ikamiseks ja vormitud taina voi leivavormis asuva leiva peale
sisseldigete tegemiseks.

komplektisoleva jaoturi kasitsemisel olge ettevaatlik. Selle IGiketera on vaga terav.

Parast kasutamist pange jaoturile kate tagasi ning hoiustage seda ohutus kohas.
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Kdesolev peatiikk esitab kokkuvdtte seadmel esinevatest enamlevinud probleemidest. Kui te ei suuda
probleemi alloleva info abil lahendada, v&tke Uhendust oma riigi klienditeeninduskeskusega.

Tavaretseptidega seotud probleemid ja voimalikud lahendused

Vesi voi Sool
piim

Pats kerkib, ~ Vdhenda-  Suu- Suurendage  Vidhendage 1/8-4 tl Kontrolli-
seejdrel ge1-2sl  renda- 1-2 sl vorra, vorra, kasutage vdrsket — ge
langeb alla.  vOrra, ge Va kasutage parmi, kasutage digete  toiteallikat
kasutage vdrsket jahu,  seadistuste juures diget
kilmemat  vorra kasutage talpi parmi
vett Siget tUUpi
jahu.
Pits kerkib  Vdhenda-  Suu-  Va- Vdhendage  Véhendage 1/8-V4 tl
liga kdrgele ge1-2sl  renda- hen- 1-2sl vérra  vOrra, kasutage digete
vorra, ge 1/4 dage seadistuste juures Siget
kasutage 2R tUlpi parmi
kilmemat vorra  vorra
vett
Pdts ei kerki  Suurenda- Va- Suu- Kasutage Suurendage 1/8-4 tl
piisavalt ge 121 hen- renda- vdrskemat vOrra, kasutage varsket
vorra dage ge2  jahy, pdrmi, kasutage Sigete
1744 kasutage seadistuste juures diget
vorra  vorra  Oiget tlUpi talpi parmi
jahu
Pits on Kasutage Lisage parmi, kasutage  Kontrolli-
sdmer ja varskemat vadrsket parmi, kasutage  ge
raske jahu, Oigete seadistuste toiteallikat
kasutage juures diget tUlpi parmi
diget tulpi
jahu
Koorik on Suu- Valige
liga hele renda- Oiged
ge a seadistu-
tl sed
vorra
Pits pole Kontrolli-
labikipse- ge
nud pingealli-
kat, valige
Oiged
seadistu-

sed
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Jahu

Vesi voi Sool Suh-
piim kur
VoI
mesi
Pdts on Va-
Ulekipsenud hen-
dage
2R
vorra
Leivasegu
on
labisegamata
Avadest
tuleb suitsu
Reguleerige  Vdhenda- Va-
kdrgus ge 1-2 sl hen-
suuremaks  vorra dage
2R
vorra

Valige
Siged
seadistu-
sed

Sisestage
leivavorm
digesti,
|Ukake
sGtkumis-
tera
digesti
leivavor-
mis oleva
volli kilge

Puhastage
kittekeha

Védhendage 1/8—/ tl

vorra

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

Probleemid leivavormija retseptidega

Probleem

Leivavormija leibade
vormimisel v3tab
tainas teistsuguse
kuju kui kirjeldustes
ja joonistel.

Tainas jddb kergesti
kinni ja laguneb laiali
(nt kuna on
klombiline) ning seda
on raske vormida.

PShjus

Tainas, mida vormima

Lahendus

Rullige tainas tainarulliga korralikult Uhtlase

hakkasite, polnud nelinurkse  paksusega nelinurkseks tukiks.

kujuga ja Uhepaksune.

Te pole pannud tainasse
piisavalt vett.

Olete tainast liiga kaua
vorminud.

Tainas pole digesti valmistatud.Veenduge, et
jargite tdpselt retsepti.

S&tkuge tainas uuesti palliks ja jatke umbes
10 minutiks seisma. Seejarel alustage taina
vormimist otsast peale.

Sotkuge tainast kahes jargus, jattes vahele
5-minutilise pausi.



Probleem

Tainas kleepub ja
seda on raske
vormida.

Tainapalle on raske
[Bigata.

Leiva peale tehtud
|6iked sulguvad voi ei
avane kipsetamise
ajal.

Klpsetamise ajal
pragunevad leiva
kiljed.

Klpsetamisel jddvad
leivad kUpsetusplaadi
kilge kinni.

Leivad ei tule
kuldpruunid.

Leib ei kerkinud
piisavalt.

PShjus

Olete lisanud tainasegule
liga palju vett vi oli lisatud
vesi liiga soe.

Tainapall kleepub, kuna
lisasite liiga palju vett.

Nuga pole piisavalt terav.

Akki olite taina &ikamisel
veidi ebalev.

Tainapall kleepub, kuna
lisasite liiga palju vett.

Te ei venitanud tainast
vormimise ajal piisavalt.

Taina peale tehtud I5iked
polnud piisavalt sligavad.

Toendoliselt ei sotkunud te
tainast korralikult.

Taina peale tehtud I5iked
polnud piisavalt sligavad.

Te pintseldasite tainale liiga
palju vett.

Leivad jddvad liiga kdvasti
kinni.

Ehk unustasite leibasid enne

kUpsetamist veega
pintseldada.

Olete lisanud leibadele
vormimise ajal liiga palju
jahu.

Toatemperatuur on kdrge
(Ule 30° C).

Valisite liiga heleda kooriku
varvuse.

Ehk unustasite lisada
tainasegule parmi.
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Lahendus

Pange oma kétele veidi jahu, kuid MITTE
tainale ega téopinnale. Seejdrel jitkake taina
sotkumist. Pange kétele veel jahu ja jatkake,
kuni tainas enam niipalju ei kleepu.

Pange oma katele veidi jahu, kuid MITTE
tainale ega todpinnale. Seejdrel jdtkake taina
sotkumist. Pange katele veel jahu ja jdtkake,
kuni tainas enam niipalju ei kleepu.

Kasutage kaasasolevat jaoturit v3i teravat
sakilist nuga.

Vajutage jaotur voi nuga tainast labi kiirelt.

Pange oma ktele veidi jahu, kuid MITTE
tainale ega todpinnale. Seejdrel jdtkake taina
sotkumist. Pange katele veel jahu ja jatkake,
kuni tainas enam niipalju ei kleepu.

Venitage tainast vormimisel julgemini.
Tehke I16iked stigavamad.

SStkuge tainast veelgi pohjalikumalt, kuni
see tirimata venib.

Tehke I15iked sligavamad.

Enne kipsetamist eemaldage harjaga tainalt
ligne vesi.

Enne taina asetamist kipsetusplaatidele,
maddrige plaate kergelt dliga.

Veenduge, et pintseldate tainast enne
kipsetamist korralikult veega.

Veenduge, et pintseldate tainast enne
kipsetamist korralikult veega.

Kasutage kilma vett (10° C kuni 15° C) ja/
voi veidi vdhem parmi.

Valige jargmine kord tumedam kooriku
varvus.

Arge unustage lisada tainasegule parmi.
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Probleem PShjus Lahendus

Kasutatud parmi kasutusaeg  Enne tainasegule lisamist veenduge, et parm

vois olla Iabi. on veel kasutuskdlblik.

Ehk ei lisanud te piisavalt Tainas pole digesti valmistatud.Veenduge, et
vett. jargite tapselt retsepti.

Tainas sai vormimise ajal S&tkuge tainas uuesti palliks ja jatke umbes
liiatt muljuda. 10 minutiks seisma. Seejdrel alustage taina

vormimist otsast peale.

SStkuge tainast kahes jargus, jattes vahele
5-minutilise pausi.

Miks on pétsid vahel Leib on vdga tundlik keskkonna teguritele nagu ruumi temperatuur; ilm,

erineva korguse ja niiskus, kdrgus, Shuvoo muutused ja taimeri kasutamine. Leiva kuju

kujuga? mdjutavad ka sellised tegurid nagu mittevarskete v3i valesti mdddetud
koostisainete kasutamine.

Kuidas muutub kuju Suvisel ajal v8ivad pétsid vahel kokku vajuda (keskkohta tekib stivend)

soltuvalt aastaajast? vOi kerkida liiga korgele. Talvisel ajal ei pruugi pdts digesti kerkida. Selle

probleemi lahendamiseks kasutage vett temperatuuriga 20 °C.

Miks kleepub jahu aeg-  Esialgse segamistoimingu ajal v3ivad véikesed kogused jahu kleepuda
ajalt leiva kilgedele? leivavormi kiilgedele, mis hiliem kiipsevad patsi kiilgedele. Kui see peaks
juhtumea, kraapige see osa koorikust terava noaga dra.

Miks on tainas vahel Soltuvalt toa- ja veetemperatuurist v3ib tainas voib vahel olla kleepuv
vaga kleepuv ja sellega (st liga mdrg). Plitdke taina tegemiseks kasutada jahedamat vett.
on raske tootada?

Miks ndeb leivapats Vahel tduseb tainas vdga palju, mis v3ib pShjustada kiipsetatud leiva
vahetevahel vdlja pinna murdumise.
rebenenud?

Kas ma saan kasutada Jah, vdhendage vee kogust ja asendage see munadega. Pange munad

leiva tegemiseks esmalt mddundusse, seejdrel lisage vett retseptis mdaratletud

seadmes mune? tasemeni. Arge kasutage munade kasutamisel taimeri funktsiooni, sest
munad véivad rikneda.

Kas ma saan kasutada Jah. Siiski on selles voldikus toodud retseptid loodud spetsiaalselt selle

leivakipsetajat teistest  seadme jaoks ja teiste retseptide kasutamisel voivad tulemused

raamatutest leitud erinevad olla. Kui teil peaks tekkima probleeme teiste retseptidega, siis

retseptide jargi leiva lugege ptk , Veaotsing".

tegemiseks?

Miks on leival vahel Liiga palju aktiivset kuivparmi véi mittevarsked koostisained (eriti vesi ja

imelik 16hn? jahu) voivad pohjustada imelikult IGhnava leiva. Parimate tulemuste

saamiseks mddtke alati koostisaineid hoolikalt ja kasutage vdrskeid
koostisaineid.
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Kisimus Vastus

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

Miks ei kiipse Taina kogus oli tdendoliselt liga suurVdahendage taina kogust. Tainas

leivavormija leivad peaks katma ainult pool kiipsetusplaadi pinnast. Kui soovite

korralikult? lisapruunistamist, kasutage programmi number 10.

Miks on leivavormija Taina kogus oli tdendoliselt liiga vdike. Pange kiipsetusplaadile suurem

leib Ulekiipsenud? hulk tainast. Tainas peaks katma pool kiipsetusplaadi pinnast. Kui soovite
pruunistamist véhendada, valige kooriku vdrvuseks hele.

Miks kiipsevad Tainatiikkide kujud vdivad olla ebakorrapdrased.Veenduge, et jagate

leivavormija leivad taina vordseteks tikkideks.

ebauhtlaselt?



Standardni programi i recepti za kruh

Obicni bijeli kruh (programi 1 i 2)

program: Osnovna 750 g 1000 g 1250 g
postavka za bijeli kruh

Voda (27°C/80°F) ili 290 ml 350 ml 450 ml
mlijeko

Mlijeko u prahu 1% jusna Zlica 2 jusne Zlice 3 jusne Zlice
Oil 12 jusna Zlica 2 judne Zlice 3 jusne Zlice
Sol 1 cajna Zlica 1/ Cajna Zlica 1/ &ajna Zlica
Secer 12 jusna Zlica 2 judne Zlice 3 judne Zlice
Bijelo brasno 500 g 600 g 750 g

Suhi kvasac 1 cajna Zlica 1 ¢ajna Zlica 1 cajna Zlica

Kruh od cjelovitih Zitarica (programi 3 i 4)

program: Cjelovite zitarice 750 g 1000 g 1250 g
Voda (27°C/80°F) 320 ml 380 ml 480 ml

Oll 1 jusna Zlica 2 jusne Zlice 2 jusne Zlice
Sol 12 ¢ajna Zlica 2 cajne Zlice 2 cajne Zlice
Med ILI Secer 2 jusne Zlice 2 jusne Zlice 3 jusne Zlice
Brasno od cjelovitih Zitarica 500 g 600 g 750 g

Suhi kvasac 1 cajna Zlica 1 cajna Zlica 1 cajna Zlica

Francuski kruh (program 5)

program: Francuski 750 g 1000 g 1250 g
Voda (27°C/80°F) 290 ml 350 ml 450 ml

Qil 1/ jusna Zlica 2 jusne Zlice 2 jusne Zlice
Sol 1/2 Cajna Zlica 2 cajne Zlice 3 cajne Zlice
Bijelo brasno 500 g 600 g 750 ¢

Suhi kvasac 1 cajna Zlica 1 cajna Zlica 1 cajna Zlica

Slatki kruh (program 6)

program: Slatki 750 g 1000 g 1250 g
Voda (27°C/80°F) ili 270 ml 330 ml 390 ml
mlijeko

Mlijeko u prahu 1/ jusna Zlica 2 judne Zlice 3 jusne Zlice
Oll 2 jusne Zlice 3 jusne Zlice 4 jusne Zlice

Sol 1 cajna Zlica 1 cajna Zlica 1 cajna Zlica
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program: Slatki 750 g 1000 g 1250 g
Secer 4 judne Zlice 5 jusne Zlice 6 jusnih Zlica
Bijelo brasno 500 g 600 g 700 g

Suhi kvasac 1 ¢ajna Zlica 1 ¢ajna Zlica 1 cajna Zlica

Kruh bez glutena (program 7)

program: Bez glutena 750 g 1000 g 1250 g

Voda (27°C/80°F) ili - 330 ml 410 ml
mlijeko

Mlijeko u prahu - 2 jusne Zlice 2 jusne Zlice
Qil - 2 jusne Zlice 3 judne Zlice
Sol - 12 cajna Zlica 14 cajna Zlica
Secer - 2 jusne Zlice 3 judne Zlice
Brasno bez glutena - 560 g 700 g

Suhi kvasac - 2V Cajne Zlice 34 Cajne Zlice

Kruh koji se vrlo brzo priprema (program 8)

program:Vrlo brzo 750 g 1000 g 1250 g
Voda (27°C/80°F) ili - 380 ml -
mlijeko

Mlijeko u prahu - 2 jusne Zlice -

Ol - 2 jusne Zlice -

Sol - 1 cajna Zlica -
Secer - 2 judne Zlice -

Bijelo brasno - 600 g -

Suhi kvasac - 4 Cajna Zlica -

Tijestol/tijesto za pizzu (program 9)

program:Tijesto 750 g 1000 g 1000 g
Voda (27°C/80°F) ili - 340 ml

mlijeko

Mlijeko u prahu - 2 jusne Zlice

Ol - V4 Salice

Sol - 2 Cajne Zlice

Secer - 2 judne Zlice

Bijelo brasno - 600 g

Suhi kvasac - 2 cajne Zlice
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Pekmez od jagoda ili kupina (program 12)

program: Pekmez

Svjeze ili zamrznuto (odmrznuto) voce 2 dalice

Secer 1,5 Salica

Tablica za konverziju

cajna zlica/jusna zlica/salica

Va Cajna Zlica Tml
V5 Cajna Zlica 2 ml

1 c¢ajna Zlica 5ml

1 jusna Zlica 15 ml
Va Salice 50 ml
1/3 Salice 75 ml
V4 Salice 125 ml
2/3 Salice 150 ml
3/4 Salice 175 ml
1 Salica 250 ml

Visenamjenski aparat za oblikovanje kruha - programi i recepti

Programi vienamjenskog aparata za oblikovanje kruha (13 i 14) omogucuju vam izradu vlastitih
oblika kruha. Od malih i velikih peciva do francuskog peciva i slobodnih oblika. Ovi programi imaju
dvije faze:
- Prva faza: mijesanje i dizanje tijesta
- Druga faza: pecenje
Mijesanje i dizanje tijesta
Izvadite posudu za kruh iz aparata (pogledajte poglavlje ‘Koristenje aparata’ u korisnickom
prirucniku).

Sastavite ostrice za mijesanje (pogledajte poglavlje ‘Koristenje aparata’ u korisnickom
prirucniku).

Izmjerite sastojke i stavite ih u posudu za kruh (pogledajte poglavlje ‘Koristenje aparata’ u
korisnickom prirucniku).

Vratite posudu za kruh u aparat za pripravu kruha (pogledajte poglavlje ‘KoriStenje aparata’ u
korisni¢kom priruénikuy).

Ukljucite aparat za pripravu kruha.
A Pritisnite regulator programa i odaberite program 13 ili 14.

Kako biste odabrali Zeljenu boju korice, po Zzelji pritisnite regulator boje korice jednom ili vise
puta.
Za programe 13 i 14 prethodna postavka za boju korice je srednja.

B Pritisnite gumb za pokretanje/zaustavljanje/ponistavanje kako biste pokrenuli ciklus mijesanja
tijesta, nakon kojeg slijedi ciklus dizanja.
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[Ell Kada se zavr3i prva faza programa, aparat prelazi u stanje pripravnosti.
D Aparat ispusta zvucne signale kako bi vas upozorio da je mijesanje i dizanje tijesta gotovo.

Napomena: Dva ciklusa (mijeSanje i dizanje tijesta) odvijaju se automatski i traju 1 sat i 21 minutu, tj. 26
minuta mijeSanja i 55 minuta dizanja.

Napomena:Ako se tijesto ne promijeSa ravnomjerno tijekom mijeSanja, to je normalno.

Kada se zavrsi prva faza programa, tijesto se mora ispeci unutar jednog sata. Nakon jednog sata
aparat se ponovno postavlja i program viSenamjenskog aparata za oblikovanje kruha se gubi.

Oblikovanje i pecenje

Oblikujte kruh po zelji i stavite pladnjeve za pecenje u aparat (pogledajte odlomak
‘Visenamjenski aparat za oblikovanje kruha - recepti’ koji se nalazi ispod).

Postavite resSetku za pecenje (pogledajte odlomak ‘Postavljanje resetke za pecenje’ koji se
nalazi ispod).

Stavite reSetku za pecenje s pladnjevima za pecenje u aparat za pripravu kruha.
Napomena: Prije koriStenja reSetke za pecenje morate ukloniti posudu za kruh.

Zatvorite poklopac i pritisnite gumb za pokretanje/zaustavljanje/ponistavanje kako biste
pokrenuli ciklus pecenja.

Postavljanje reSetke za pecenje

Uz aparat za pripravu kruha isporucuje se resetka za pecenje koja je posebno namijenjena za
recepte za viSenamjenski aparat za oblikovanje kruha (programi 13 i 14). Resetka za pecenje
isporucuje se s dva pladnja za pecenje. Pomocu dvaju dugih i Cetiri kratka razdjelnika pladnjeve
mozete podijeliti za pecenje francuskih peciva, rolica, peciva i slobodnih oblika.

Za pecenije dvaju dugih francuskih peciva ili ostalih oblika, stavite dugi razdjelnik u pladanj za
pecenije. Pritisnite razdjelnik kako biste ga ucvrstili.

Za pecenje kratkih francuskih peciva i ostalih kratkih vrsta kruha, stavite dva kratka
razdjelnika poprecno u pladanj za pecenje i pritisnite ih na mjesto.

Za pecenije rolica ili peciva najprije postavite dugi razdjelnik, a zatim kratke razdjelnike stavite
u utore na dugom razdjelniku.

Za pecenje kruha slobodnih oblika izostavite razdjelnike.

ViSenamjenski aparat za oblikovanje kruha - recepti

Za ove recepte potrebna vam je resetka za pecenje, pladnjevi za pecenje, razdjelnici za pladnjeve,
dodatak za rezanje i Cetkica.

Francusko pecivo
Ovaj recept daje 4 francuska peciva od po 100 g.
Potrebna postavka za boju korice je srednja.
Sastojci:
- 170 ml vode
- 1 &ajna Zlica soli
- 280 g brasna za kruh
-1 ¢ajna Zlica suhog kvasca

Napomena:Ako Zelite da francusko pecivo kruh ima elastichiju teksturu, sastojcima dodajte 1 jusnu Zlicu
ulja. Ako Zelite da 4 francuska peciva dobiju vise boje, sastojcima dodajte 2 cajne Zlice Secera.
Oblikovanje francuskog peciva:

Po radnoj povrsini pospite malo brasna.
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Izvadite posudu za kruh iz aparata i izvadite tijesto iz posude.
Tijesto oblikujte o lopticu i nozem ga razdijelite na Eetiri dijela (SI. 1).
Napomena: Svi dijelovi bi trebali biti iste teZine.

Savjet: Kako bi francusko pecivo bilo laganije i prozrachnije, ostavite tijesto da odstoji 5 minuta prije
oblikovanja.

Dlanom ili valjkom za tijesto izravnajte svaki komad tijesta na pobrasnjenoj radnoj
povrsini (SI. 2).

Uhvatite duzi dio komada tijesta i presavijte ga prema unutra. Zatim uhvatite drugu stranu i
presavijte je prema unutra preko vec savijenog dijela (SI. 3).

A Stavite prste u srediSte presavijenog tijesta preko cijele duZine i oblikujte dugi procjep (SI. 4).

Zatvorite procjep tako da povucete prednju polovicu tijesta prema gore i preko procjepa te
je stavite na gornju polovicu tijesta. Zatim zatvorite otvor (SI.5).

Bl Stavite tijesto na radnu povrinu otvorom okrenutim prema dolje te ga rukama valjajte prema
naprijed i prema natrag. Pocnite od sredine i pomicite ruke prema vani cijelom duzinom
tijesta dok ga valjate kako biste ga razvukli do Zeljene duzine. (SI. 6)

[El Valjajte tijesto rukama bez previse pritiskanja kako biste postigli pravilan oblik. Debljina i
Sirina tijesta moraju biti ravhomjerne.

Napomena:Tijesto mora biti iste duZine kao i pladanj za pecenje (pribl. 18 cm).
Savjet: Za razlicite okuse francuskog peciva u ovoj fazi moZete dodati sastojke poput sezama ili maka.

Sastavite duge razdjelnike u dvama pladnjevima i stavite komade oblikovanog tijesta u
svaki odjeljak pladnjeva za pecenje (SI. 7).

Za optimalne rezultate u oblikovanom tijestu napravite rezove duljine 1cm pomocu dodatka
za rezanje ili nazubljenog noza (SI. 8).

Napomena: Rezovi ne smiju biti dublji od 1 cm i medusobno udaljeni viSe od 2 cm (SI. 9).

Cetkicom navlazite vrhove oblikovanog tijesta vodom (Sl. 10).

Napomena: Pazite da u pladnju za pecenje ne ostane vode.

Stavite resetku za pecenje s pladnjevima za pecenje u aparat za pripravu kruha.

Pritisnite gumb za pokretanje/zaustavljanje/ponistavanje kako biste pokrenuli ciklus pecenja.
Na kraju ciklusa pecenja aparat iskopcajte iz struje.

Izvadite resetku za pecenje iz aparata (SI. 11).

Budite pazljivi, reSetka za pecenje, pladnjevi za pecenje i kruh su vrudi.

Izvadite francuski kruh iz pladnjeva za pecenje i ostavite ga da se hladi na resetki (SI. 12).

5 Struca
Struca je kruh cilindri¢nog oblika, ravnog dna i s nekoliko dijagonalnih rezova na vrhu.

Koristite iste sastojke i slijedite korake od 1 do 3 kao za ‘Francusko pecivo’.

Razvaljajte svaki od Cetiri komada tijesta pomocu valjka za tijesto u pravokutnike zaobljenih
kutova, duge 18 cm i debele 1,5 cm (SI.13).

Uhvatite duzu stranu svakog komada tijesta i zarolajte je u rolu siroku 5 cm. Ugurajte vrhove
i izravnajte ih (SI. 14).
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Stavite duge razdjelnike u pladnjeve za pecenje i stavite oblikovano tijesto u svaki odjeljak.

Dijagonalno zarezite tijesto po vrhu svakih 1,5 cm (obicno oko 6 rezova po Struci) pomocu
isporucenog rezaca ili nazubljenog noza (SI. 15).

A Cetkicom navlaZite vrhove oblikovanog tijesta vodom.

Napomena: Pazite da u pladnju za pecenje ne ostane vode.

Stavite reSetku za pecenje s pladnjevima za pecenje u aparat za pripravu kruha.

[EX Pritisnite gumb za pokretanje/zaustavljanje/ponistavanje kako biste pokrenuli ciklus pecenja.
Bl Na kraju ciklusa pecenja aparat iskopéajte iz struje.

Izvadite resetku za pecenje iz aparata.

Budite pazljivi, resetka za pecenje, pladnjevi za pecenje i kruh su vrudi.

Izvadite Struce iz pladnjeva za pecenje i ostavite ih da se hlade na resetki.

Francuski ‘epi’ kruh
'Epi” kruh je francuski kruh koji se radi od tijesta za francusko pecivo (‘baguette’) i oblikuje poput
Klipa kukuruza (‘epi’ je francuska rije¢ za klip kukuruza).

Koristite sastojke kao za ‘Francusko pecivo’ i oblikujte kruh slijedeci korake od 1 do 9.
Stavite duge razdjelnike u pladnjeve za pecenje i stavite oblikovano tijesto u svaki odjeljak.

Skarama zareZite vrh tijesta u razmacima od 2 do 2,5 cm cijelom duZinom kako biste napravili
] | P
preklope na vrhu oblikovanog tijesta (SI. 16).

Napomena: DuZina rezova mora biti otprilike dvije trecine visine oblikovanog tijesta.

Preklapajte tijesto naizmjeni¢no na desnu pa na lijevu stranu (SI. 17).

Cetkicom navlazite vrhove oblikovanog tijesta vodom.

Napomena: Pazite da u pladnju za pecenje ne ostane vode.

A Stavite resetku za pecenje s pladnjevima za pecenje u aparat za pripravu kruha.

Pritisnite gumb za pokretanje/zaustavljanje/ponistavanje kako biste pokrenuli ciklus pecenja.
Bl Na kraju ciklusa pecenja aparat iskopéajte iz struje.

EX 1zvadite resetku za pecenije iz aparata.

Budite pazljivi, reSetka za pecenje, pladnjevi za pecenje i kruh su vrudi.

Izvadite francuski ‘epi’ kruh iz pladnjeva za pecenje i ostavite ga da se hladi na resetki.
Savjet: Dijelovi pecenog francuskog ‘epi’ kruha mogu se jednostavno odlomiti kao posebne porcije.

Pletenica
Ovo je recept za jedan od najuobicajenijih vrsta kruha u obliku pletenice, tj. za kruh pletenicu s tri
vrpce.
Sastojci:
- Y Salice mlijeka
- /2 velikog jaja
- 11/6 galica brasna
- 1 juSna Zlica Secera
- V4 cajne Zlice soli
- 1/8 galice maslaca
- % cajne Zlice suhog kvasca
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Oblikovanje pletenice:

Po radnoj povrsini pospite malo brasna.

Izvadite posudu za kruh iz aparata i izvadite tijesto iz posude.

Tijesto oblikujte o lopticu i nozem ga razdijelite na Sest dijelova (SI. 18).
Napomena: Svi dijelovi bi trebali biti iste teZine.

Stavite tri komada na pobrasnjenu radnu povrsinu i rukama valjajte svaki od njih prema
naprijed i prema natrag. Pocnite u sredini i pomicite ruke prema vani po cijeloj duzini tijesta
kako biste ga razvaljali na Zeljenu duzinu (SI. 19).

Napomena:Vrpce tijesta moraju biti jednakog promjera.Vrpce tijesta moraju se valjati dok nisu iste
duljine kao i pladanj za pecenje (pribl. 18 cm).

Tri vrpce tijesta postavite jednu pored druge na pladanj za pecenje (SI. 20).

A Tijesto pochnite plesti u sredini. Podignite lijevu vrpcu i prebacite je preko sredisnje. Zatim
prebacite lijevu preko desne, sredisnju preko lijeve. Nastavite plesti dok ne dodete do kraja.
Zatim ispletite tijesto od sredine do drugog kraja (SI. 21).

Navlazite krajeve, spojite ih i podvijte (SI. 22).

B Cetkicom navlazite vrhove oblikovanog tijesta vodom.

Napomena: Pazite da u pladnju za pecenje ne ostane vode.

[El Slijedite korake od 4 do 8 za preostale tri vrpce.

Stavite resetku za pecenje s pladnjevima za pecenje u aparat za pripravu kruha.

Pritisnite gumb za pokretanje/zaustavljanje/poniStavanje kako biste pokrenuli ciklus pecenja.
Na kraju ciklusa pecenja aparat iskopcajte iz struje.

Izvadite reSetku za pecenje iz aparata.

Budite pazljivi, reSetka za pecenje, pladnjevi za pecenje i kruh su vruci.

Izvadite kruh pletenicu iz pladnjeva za pecenje i ostavite ga da se hladi na resetki.

Rolice
Ovaj recept daje 12 rolica.
Sastojci:
- 170 ml vode
-1 cajna Zlica soli
- 280 g brasna za kruh
-1 cajna Zlica suhog kvasca
Oblikovanje rolica:

Po radnoj povrsini pospite malo brasna.

Izvadite posudu za kruh iz aparata i izvadite tijesto iz posude.

Tijesto oblikujte u lopticu i nozem ga razdijelite na 12 dijelova (SI. 23).

Napomena: Svi dijelovi bi trebali biti iste teZine.

Oblikujte svaki komad u rolicu i stavite oblikovano tijesto na pladanj za pecenje (SI. 24).

Dodatkom za rezanje zarezite tijesto po sredini kako biste napravili duboki rez kojim cete
podijeliti tijesto u dvije polovice (SI. 25).

A Napravite jos jedan rez okomito na prvi kako biste tijesto podijelili na &etvrtine (SI. 26).
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Cetkicom navlaZite vrhove oblikovanog tijesta vodom.

Napomena: Pazite da u pladnju za pecenje ne ostane vode.

[EA Stavite resetku za pecenje s pladnjevima za pecenje u aparat za pripravu kruha.

[EAl Pritisnite gumb za pokretanje/zaustavljanje/ponistavanije kako biste pokrenuli ciklus pecenja.
Na kraju ciklusa peéenja aparat iskopcajte iz struje.

Izvadite resetku za pecenje iz aparata.

Budite pazljivi, reSetka za pecenje, pladnjevi za pecenje i rolice su vrudi.

Izvadite rolice iz pladnjeva za pecenje i ostavite ih da se hlade na resetki.

Peciva s cimetom
Sastojci:
- Y Salice mlijeka
- Y velikog jaja
- 11/6 dalica brasna za kruh
- 1 jusna Zlica Secera
- Y4 cajne Zlice soli
- 1/8 Salice maslaca
- Y cajne Zlice suhog kvasca
Punjenje:
- 1 judna Zlica granuliranog Secera
- V4 cajne Zlice cimeta
- 1/8 alice grozdica
- Sastojke za punjenje dobro promijesajte prije nego $to ih dodate u tijesto.
Glazura:
- /2 velikog jaja, razmucenog
- 2 Cajne Zlice vode
Oblikovanje peciva s cimetom:

Po radnoj povrsini pospite malo brasna.

Izvadite posudu za kruh iz aparata i izvadite tijesto iz posude.

Rukama oblikujte tijesto u lopticu i razrezite ga na dva jednaka dijela (SI. 27).
Razvaljajte loptice u pravokutne oblike (SI. 28).

Stavite jednaku koli¢inu punjenja na 3/4 svakog pravokutnika (SI. 29).

A Zamotajte tijesto i dobro zatvorite krajeve (SI. 30).

Napomena: Rub i krajeve tijesta dobro zatvorite kako se rola ne bi odmotala kada je pocnete
rezati (SI. 31).

Razrezite zamotano tijesto u dva jednaka dijela (SI. 32).

Bl Stavite dijelove zamotanog tijesta na pladanj za pecenje odrezanom stranom prema gore.
Bl Cetkicom namazite glazuru od jaja na vrh tijesta (SI. 33).

Stavite resetku za pecenje s pladnjevima za pecenje u aparat za pripravu kruha.

Pritisnite gumb za pokretanje/zaustavljanje/ponistavanje kako biste pokrenuli ciklus pecenja.
Na kraju ciklusa pecenja aparat iskopcajte iz struje.

Izvadite reSetku za pecenje iz aparata.
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Budite pazljivi, reSetka za pecenje, pladnjevi za pecenje i peciva su vrudi.
Izvadite peciva iz pladnjeva za pecenje i ostavite ih da se hlade na resetki.

Mekani pereci
Ovaj recept daje 32 pereca.
Sastojci:
-1 Salica piva
- 24 Salice viSenamjenskog brasna
- 2 jusne Zlice Secera
-1 &ajna Zlica soli
- 1 jusna Zlica maslaca
-1 cajna Zlica suhog kvasca
Oblikovanje pereca:

Po radnoj povrsini pospite malo brasna.

Izvadite posudu za kruh iz aparata i izvadite tijesto iz posude.

Tijesto oblikujte u lopticu i nozem ga razdijelite na Cetiri jednaka dijela.

Svaki dio podijelite na 8 jednakih dijelova.

Svaki komad razvaljajte u vrpcu dugu otprilike 50 cm i debelu 1 cm (SI. 34).

A Uzmite krajeve svake vrpce i povucite ih jednu prema drugoj dok se ne krizaju. (SI. 35)

Zatim savijte jedan kraj oko drugog i svijene krajeve postavite na drugu stranu kruga kako
biste oblikovali perec (SI. 36).

Bl Perece stavite na pladanj za pecenje tako da savijeni krajevi budu ispod i odmaknite ih 2 cm
jedan od drugoga. (SI.37)

Bl Cetkicom nanesite razmuéeno jaje i po perecima pospite malo krupne soli, siemenki maka ili
sezama (SI. 38).

Savjet: Aparat za pripravu kruha istovremeno moZe ispeci samo 6 pereca. Za nastavak pecenja Cete
moZda morati koristiti program za pecenje. Svaki ciklus pecenja traje otprilike 10-12 minuta.

Stavite reSetku za pecenje s pladnjevima za pecenje u aparat za pripravu kruha.

Pritisnite gumb za pokretanje/zaustavljanje/ponistavanje kako biste pokrenuli ciklus pecenja.
Na kraju ciklusa pecenja aparat iskopcajte iz struje.

Izvadite reSetku za pecenje iz aparata.

Budite pazljivi, reSetka za pecenje, pladnjevi za pecenije i pereci su vruci.

Izvadite perece iz pladnjeva za pecenje i ostavite ih da se hlade na resetki.

Savjet:Ako Zelite mekane i elasticne perece, posluZite ih tople sa senfom.

Savjet: Za hrskave i suhe perece, stavite pecene perece u hladnu pecnicu na nenamasceni pladanj za
pecenje. Neka stoje 3 sata ili preko noci kako bi postali suhi i hrskavi.

Programi viSenamjenskog aparata za oblikovanje kruha

Visenamjenski aparat  (program 13) Visenamjenski aparat za  (program 14)
za oblikovanje kruha oblikovanije kruha -

slatko

Sastojci Koli¢ine Sastojci Kolicine
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Visenamjenski aparat  (program 13) Visenamjenski aparat za  (program 14)
za oblikovanje kruha oblikovanje kruha -

slatko
Voda 150 ml Voda 100 ml
Ol - Ol 1 jusna Zlica
Sol 1 &ajna Zlica Sol 2 Cajna Zlica
Secer - Secer 2 jusne Zlice
Mlijeko u prahu - Mlijeko u prahu 1 jusna Zlica
Bijelo brasno 300¢g Bijelo brasno 200 g
Suhi kvasac 1/ cajna Zlica Suhi kvasac 1 &ajna Zlica

Temperature i vrvemena pecenja

Temperature i vremena pecenja

Standardna temperatura za odrzavanje topline za vrste kruha i program “Samo za pecenje” u
tablicama ispod je 60°C.

Temperatura za odrzavanje topline za pekmez je 20°C.

Maksimalno vrijeme odgode za sve vrste kruha osim “Vrlo brzo™ i “Bez glutena” je 15 sati.
Maksimalno vrijeme odgode za program “Samo za pecenje” je 1 sat i 30 minuta.

Dodatno: dodavanje dodatnih sastojaka tijekom faze za tijesto

Program Dodavanje dodatnih sastojaka (kada se aparat

oglasi zvucnim signalom)

Osnovna postavka - bijeli kruh Nakon 26 min.
"Osnovni bijeli kruh - brzo” Nakon 15 min.
Cjelovite Zitarice Nakon 51 min.
Cjelovite Zitarice - brzo Nakon 10 min.
Slatko Nakon 20 min.
Bez glutena Nakon 14 min.
Tijesto Nakon 16 min.

Trajanje i temperature u fazi za pecenje

Korica Temp. Vrijeme Trajanje
pecenja pecenja procesa
Osnovna Svjetlo 110°C 750 g 50 min. 3 sata 30 min.
postavka - bijeli
kruh
1000 g 55 min. 3 sata 35 min.
1250 g 60 min. 3 sata 40 min.
Srednja 120°C 750 g 50 min. 3 sata 30 min.

1000 g 55 min. 3 sata 35 min.
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Korica Temp. Tezina Vrijeme Trajanje
pecenja pecenja procesa
1250 g 60 min. 3 sata 40 min.
Tamna 130°C 750 ¢ 55 min. 3 sata 35 min.
1000 g 60 min. 3 sata 40 min.
1250 ¢ 65 min. 3 sata 45 min.
"Osnovni bijeli Svjetlo 110°C 750 g 50 min. 2 sata 40 min.
kruh - brzo"”
1000 ¢ 55 min. 2 sata 45 min.
1250 g 60 min. 2 sata 50 min.
Srednja 120°C 750 ¢ 50 min. 2 sata 40 min.
1000 g 55 min. 2 sata 45 min.
1250 ¢ 60 min. 2 sata 50 min.
Tamna 130°C 750 g 55 min. 2 sata 45 min.
1000 g 60 min. 2 sata 50 min.
1250 g 65 min. 2 sata 55 min.
Cjelovite Zitarice  Svjetlo 115°C 750 ¢ 45 min. 3 sata 55 min.
1000 g 50 min. 4h
1250 ¢ 55 min. 4 sata 5 min.
Srednja 125°C 750 g 50 min. 4h
1000 g 55 min. 4 sata 5 min.
1250 g 60 min. 4 sata 10 min.
Tamna 135°C 750 ¢ 60 min. 4 sata 10 min.
1000 g 65 min. 4 sata 15 min.
1250 ¢ 70 min. 4 sata 20 min.
Cjelovite Zitarice  Svjetlo 115°C 750 g 45 min. 2 sata 40 min.
- brzo
1000 g 50 min. 2 sata 45 min.
1250 g 55 min. 2 sata 50 min.
Srednja 125°C 750 g 50 min. 2 sata 45 min.
1000 g 55 min. 2 sata 50 min.
1250 ¢g 60 min. 2 sata 55 min.
Tamna 135°C 750 g 60 min. 2 sata 55 min.
1000 g 65 min. 3 sata
1250 g 70 min. 3 sata 5 min.

Francuski Svjetlo 115°C 750 g 50 min. 5 sati 45 min.
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Korica Temp. Tezina Vrijeme Trajanje
pecenja pecenja procesa
1000 g 55 min. 5 sati 50 min.
1250 ¢ 60 min. 5 sati 55 min.
Srednja 125°C 750 g 55 min. 5 sati 50 min.
1000 ¢ 60 min. 5 sati 55 min.
1250 g 65 min. 6 sati
Tamna 135°C 750 g 60 min. 5 sati 55 min.
1000 g 65 min. 6 sati
1250 ¢ 70 min. 6 sati 5 min.
Slatko Svjetlo 110°C 750 g 52 min. 3 sata 17 min.
1000 ¢ 54 min. 3 sata 19 min.
1250 g 56 min. 3 sata 21 min.
Srednja 115°C 750 ¢ 54 min. 3 sata 19 min.
1000 g 57 min. 3 sata 22 min.
1250 ¢ 60 min. 3 sata 25 min.
Tamna 125°C 750 g 58 min. 3 sata 23 min.
1000 g 61 min. 3 sata 26 min.
1250 g 64 min. 3 sata 29 min.
Bez glutena Srednja 110°C 1000 ¢ 95 min. 2 sata 54 min.
Vrlo brzo Srednja 135°C 1000 g 50 min. 1 sat 25 min.
Tijesto N/A N/A N/A 0 min. 1 sat 30 min.
Samo pecenje N/A 120°C N/A 10 min. N/A
Tijesto za N/A N/A N/A 0 min. 14 min.
tjesteninu
Pekmez N/A 115°C N/A 70 min. 1 sat 25 min
Visenamjenski Svjetlo 120°C 750 ¢ 40 min. 2 sata 15 min.
aparat za
oblikovanje
kruha
Srednja 130°C 750 g 40 min. 2 sata 15 min.
Tamna 140°C 750 g 40 min. 2 sata 15 min.
Visenamjenski Svjetlo 110°C 750 g 30 min. 2 sata 5 min.
aparat za
oblikovanje

kruha - slatko
Srednja 120°C 750 ¢ 30 min. 2 sata 5 min.
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Korica Temp. Tezina Vrijeme Trajanje

pecenja pecenja procesa

Tamna 130°C 750 g 30 min. 2 sata 5 min.

Sastojci i alati

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

Sastojci

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

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

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

Zitarice i sjemenke
Zitarice, zrje i siemenke osiguravaju raznovrsnu teksturu, ukus i izgled kruha. Njihovom upotrebom
povecava se sadrzaj vlakana. Zitarice s tri, pet, sedam ili dvanaest vrsta Zitarica mogu se u receptu
zamijeniti bilo kojim Zitaricama s viSe zrna. Drobljena psenica sastoji se od zrna psenice koja su
izdrobljena na komade razli¢ite velicine, od krupnih do sitnih. Bulgur su zrna pSenice s kojih je
uklonjena ovojnica i koja su zatim obradena parom, osusena i samljevena. Prirodne mekinje, pseni¢ne
i zobene, smanjuju koli¢inu glutena. Stoga nemojte koristiti vise mekinja nego $to je navedeno u
receptu.

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

Krupica
Krupica, kremasto zuto grubo mljeveno brasno koje se dobiva od durum psenice, sadrzi visoki
postotak bjelancevina. Koristi se za pravljenje svjeZe tjestenine. Tijesto za tjesteninu napravljeno od
krupice lakse se mijesi i bolje zadrzava oblik tijekom pecenja nego tijesto za tjesteninu napravljeno
od visenamjenskog brasna. Dio visSenamjenskog ili brasna od cjelovitih Zitarica mozete zamijeniti
krupicom.

Masti
Masti omeksavaju, dodaju okus i produzuju trajanje kruha jer zadrzavaju vlagu. Mast, margarin, maslac
ili ulje mogu se koristiti za recepte. Struce za koje se koriste te vrste masti malo e se razlikovati.
Nastojte ne koristiti meki margarin manje kalorijske vrijednosti jer vedi sadrzaj vode moze znatno
utjecati na velicinu i teksturu Struce.

Sol
Sol kontrolira djelovanje kvasca i dodaje okus. Nikada nemojte izostaviti sol iz tijesta. Koli¢ina koja se
koristi je mala, ali nuzna. Bez soli, kruh moZe previSe narasti ili splasnuti.
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Seceri
Seceri pruzaju “hranu” za kvasac, slatko¢u kruha i boju korice. Ako nije drukdije navedeno u receptu,
koristite bijeli Secer u zrnu. Med, zuti Secer i molase kruhu daju jedinstven okus i boju. Ako zamijenite
te sastojke, moZda ¢ete dobiti drukdiji konacni rezultat.
Moze se koristiti i umjetni Secer aspartam (bez saharina). Za zamjenu vrijede iste koli¢ine za Secer
navedene u receptu.

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

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

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

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

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

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

Mjesavina za kruh
Mjesavine za kruh dostupne su u mnogim trgovinama. Mjesavina za kruh ve¢ sadrzi brasno, sol, Secer
i kvasac u odgovaraju¢em odnosu, pa je prakticna za upotrebu. Dostupna je i u raznim okusima i
vrstama. U vedini slucajeva potrebno je samo u posudu za kruh dodati vodu ili mlijeko i maslac ili ulje
sukladno uputama na pakiranju mjesavine za kruh, a zatim dodati i mjesavinu.
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Mjerenje sastojaka
Kvaliteta Struce ovisi o odgovarajucoj kolicini svakog sastojka. Stoga je vazno precizno izmjeriti
sastojke. Cak i ako dodate 1 ili 2 Zlice sastojka manje ili vise, krajnji rezultat znatno ce se razlikovati.
Nikada nemojte mjeriti sastojke iznad posude za kruh jer bi se mogli prosuti u posudu.

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

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

Alati

Mjerna zlica

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

- Nemojte koristiti mjernu Zlicu za uzimanje suhih sastojaka. Suhe sastojke polako Zlicom stavljajte
u mjernu zlicu (SI. 39).

- Napunite Zlicu do vrha, a zatim poravnajte sadrzaj pomoc¢u metalne lopatice ili ravnog ruba noza.
Nemojte pritiskati sastojke u Zlicu niti tresti Zlicu kako biste poravnali razinu sastojaka (SI. 40).

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

Mjerna salica

- Pomocu mjerne Salice s oznakama izmjerite koli¢inu tekucina. Mjernu Salicu postavite na ravnu
povrsinu i procitajte oznaku u razini ociju. Ako je potrebno, dodajte ili uklonite odredenu kolicinu
tekucine (SI.41).

Cetkica

- Primjerice, Cetkica se moZe koristiti kako bi se vrh kruh iz aparata navlazio vodom ili kako bi se
na vrh peciva nanijelo razmuceno jaje.

- MoZe se koristiti i za uklanjanje viska vode s pladnja za pecenje ili tijesta.

Dodatak za rezanje
- Dodatak za rezanje se moze koristiti za rezanje tijesta i pravijenje rezova na vrhu oblikovanog
tijesta iz aparata za pripravu kruha.

Pazljivo rukujte dodatkom za rezanje. Ostrica je vrlo ostra.

Nakon koristenja dodatka za rezanje vratite navlaku i odlozZite ga na sigurno mjesto.
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RjeSavanje problema

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

Problemi sa standardnim receptima i moguca rjeSenja

Voda ili

mlijeko

Secer ili
med

Kvasac Ostalo

Struca se
digne pa spusti

Struca se
prebrzo dize

Struca se ne
dize dovoljno

Struca je
kratka i teska

Smanjite za
1-2 jusne
Zlice,
koristite
hladniju
tekudinu

Smanjite za
1-2 jusne
Zlice,
koristite
hladniju
tekudinu

Povecajte
zal1-2
jusne Zlice

Povecajte za
Va Cajne
Zlice

Povecajte za
1/4 &ajne
Zlice

Smanjite za
1/4 &ajne
Zlice

Smanjite
za s
cajne
Zlice

Povecajte
za s
Cajne
Zlice

Povecajte za
1-2 judne
Zlice, koristite
svjeZije
brasno,
koristite
odgovarajucu
vrstu brasna

Smanjite za
1-2 jusne Zlice

Koristite
svjezije
brasno
odgovarajuce
vrste

Koristite
svjezije
brasno
odgovarajuce
vrste

Smanjite Provjerite
za 1/8-%  napajanje
cajne Zlice,

koristite

svjezi

kvasac,

koristite

odgovara-

jucu vrstu

kvasca za

postavku

Smanjite
za 1/8-%
cajne Zlice,
koristite
odgovara-
jucu vrstu
kvasca za
postavku

Povecajte
za 1/8-V4
cajne Zlice,
koristite
svjezi
kvasac,
koristite
odgovara-
jucu vrstu
kvasca za
postavku

Dodajte Provjerite
kvasac, napajanje
koristite

svjezi

kvasac,

koristite

odgovara-

jucu vrstu

kvasca za

postavku
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Voda ili Sol Secerili  Brasno Kvasac Ostalo
mlijeko med
Korica je Povecajte Odaberite
presvijetla za s odgovara-
cajne juce
Zlice postavke
Struca nije Provjerite
ispecena napajanje,
odaberite
odgovara-
juce
postavke
Struca je Smanjite Odaberite
prepecena za s odgovara-
cajne juce
Zlice postavke
Mjesavina za Pravilno
kruh nije postavite
izmijeSana posudu za
kruh, a
zatim
pravilno
gurnite os-
tricu za
mijesanje
na osovinu
u posudi
za kruh
Iz ventilacijskih Odistite
otvora izlazi grijadi
dim element
Podesavanja Smanijite za Smanijite Smanijite
za veliku 1-2 jusne za /s za 1/8-Va
nadmorsku Zlice cajne cajne Zlice
visinu Zlice

Napomena: Prilikom mijenjanja kolicine sastojaka, najprije izmijenite kolicinu kvasca.Ako rezultat i dalje
nije zadovoljavajuci, izmijenite kolicinu tekucine, a zatim suhih sastojaka.
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Problemi s receptima za viSenamjenski aparat za oblikovanje kruha

Problem Uzrok

Kada oblikujete kruh  Tijesto s kojim ste poceli
za visenamjenski raditi nije bilo pravokutnog
aparat za oblika i ravhomjerne
oblikovanje kruha, debljine.

tijesto ima oblik

razli¢it od onog

opisanog i

prikazanog.

Tijesto lako puca i
razdvaja se (npr.
zato $to ima puno
grudica) i tesko ga
je oblikovati.

U smjesu niste dodali
dovoljno vode.

Predugo ste mijesili tijesto

Tijesto je ljepljivo
tesko ga je
oblikovati

U smjesu ste dodali
previse vode ili je dodana
voda bila pretopla.

Komade tijesta je
tesko rezati.

Tijesto je ljepljivo jer ste
dodali previse vode.

Noz nije dovoljno ostan

Mozda ste oklijevali
prilikom rezanja.

Rezovi na vrhu
kruha se zatvaraju ili
se uopce ne
otvaraju tijekom
pecenja.

Tijesto je liepljivo jer ste
dodali previse vode.

Prilikom oblikovanja tijesto
niste dovoljno razvaljali.

Rezovi na vrhu tijesta nisu
bili dovoljno duboki.

Kruh puca sa strane
tijekom pecenja.

Vjerojatno niste dobro
zamijesili tijesto.

Rjesenje
Izravnajte tijesto pomocu valjka kako biste
stvorili pravokutni oblik ravnomjerne debljine.

Tijesto nije pravilno pripremljeno. Obavezno
slijedite recepte.

Tijesto ponovno oblikujte u lopticu i pustite ga
da odstoji 10 minuta. Zatim ponovno pocnite
oblikovati tijesto.

Tijesto mijesite u dvije faze, pricekajte 5
minuta izmedu dvije faze.

Na ruke stavite malo brasna. NE STAVLJATE
brasno na tijesto ni na radnu povrsinu. Zatim
nastavite mijesiti tijesto. Stavite jo$ brasna na
ruke i nastavite dok tijesto ne bude manje
liepljivo.

Na ruke stavite malo brasna. NE STAVLJATE
brasno na tijesto ni na radnu povrsinu. Zatim
nastavite mijesiti tijesto. Stavite jos brasna na
ruke i nastavite dok tijesto ne bude manje
liepljivo.

Koristite isporuceni dodatak za rezanje ili vrlo
oStar nazubljeni noz.

Dodatak za rezanje ili noz brzo provucite kroz
tijesto.

Na ruke stavite malo brasna. NE STAVLJATE
brasno na tijesto ni na radnu povrsinu. Zatim
nastavite mijesiti tijesto. Stavite jos brasna na
ruke i nastavite dok tijesto ne bude manje
liepljivo.

Jace povucite tijesto kada ga motate.
Napravite dublje rezove.

Tijesto bolje mijesite sve dok ga ne moZete
razvuci bez pucanja.
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Problem Uzrok Rjesenje

Rezovi na vrhu Napravite dublje rezove.
oblikovanog tijesta nisu bili
dovoljno duboki.

Ispeceni kruh se Prilikom premazivanja Prije pecenja visak vode uklonite cetkicom.
lijepi za pladnjeve za tijesta ste koristili previse
pecenje. vode.
Kruh se previse lijepi. Pladnjeve za pecenje lagano namastite uljem
prije nego $to na njih stavite oblikovano tijesto.
Kruh nije MozZzda ste tijesto Tijesto obavezno dovoljno namazite
zlatnosmede boje.  zaboravili namazati vodom vodom prije pecenja.

prije pecenja.

Prilikom oblikovanja ste na  Tijesto obavezno dovoljno namazite vodom
kruh stavili previse brasna.  prije pecenja.

Sobna temperatura je Koristite hladniju vodu (10°C do 15°C) i/ili
visoka (visa od 30°C). malo manje kvasca.
Odabrali ste presvijetlu Sliededi put odaberite tamniju boju korice.
boju korice.
Kruh se nije Mozda ste u smjesu Ne zaboravite u smjesu dodati kvasac.
dovoljno digao. zaboravili dodati kvasac.

Kvascu koji ste koristili je Obavezno provjerite rok trajanja kvasca prije
mozda istekao rok trajanja. nego $to ga dodate u smjesu.

Mozda niste dodali Tijesto nije pravilno pripremljeno. Obavezno
dovoljno vode. slijedite recepte.

Tijesto je tijekom Tijesto ponovno oblikujte u lopticu i pustite ga
oblikovanja bilo previse da odstoji 10 minuta. Zatim ponovno pocnite
gnjeceno oblikovati tijesto.

Tijesto mijesite u dvije faze, pri¢ekajte 5
minuta izmedu dvije faze.

Cesto postavljana pitanja

Pitanje Odgovor

Zasto se visina i oblik Kruh je vrlo osjetljiv na ¢imbenike okruzenja kao $to su sobna

Struca ponekad razlikuju?  temperatura, vremenske prilike, vlaga, nadmorska visina, promjene u
strujanju zraka i uporabu timera. Oblik kruha moZe se promijeniti i
ako koristite sastojke koji nisu svjeZi ili nisu dobro izmjereni.

Zasto se oblik Struca Ljeti se Struce ponekad mogu spustiti (i u sredini se mogu udubiti)
razlikuje ovisno o ili se zimi mogu previse podici. Zimi se moze dogoditi da se pravilno
godisnjem dobu? ne podignu. To mozete rijesiti uporabom vode zagrijane na 68°F/20°C.
Zasto se brasno Tijekom pocetnog mijeSanja male koli¢ine brasna mogu se zalijepiti za

ponekad zalijepi za kruh?  stjenke posude za kruh i tijekom pecenja za Strucu. Ako se to dogodi,
taj dio korice uklonite ostrim nozem.
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Pitanje Odgovor

Zasto je tijesto ponekad
vrlo ljepljivo i tesko se
oblikuje?

Zasto gornja strana
Struce ponekad izgleda
iskrzano?

Mogu i koristiti jaja za
pravijenje kruha u
aparatu?

Mogu li ovaj aparat za
kruh koristiti za
pripremanje recepata iz
drugih kuharica?

Zasto kruh ponekad ima
¢udan miris?

Mogu li koristiti domace
brasno?

Zasto se kruh iz
viSenamjenskog aparata
za oblikovanje kruha nije
dobro ispekao?

Zasto je kruh iz
viSenamjenskog aparata
za oblikovanje kruha
prepecen?

Zasto je kruh iz
viSenamjenskog aparata
za oblikovanje kruha
nejednako pecen?

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

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

Da, smanijite koli¢inu vode i zamijenite je kruhom. Jaja najprije stavite u
mjernu Salicu, a zatim dodajte vodu do razine navedene u receptu.
Nemojte koristiti funkciju timera ako koristite jaja jer se ona mogu
pokvariti.

Da. Medutim, recepti u ovoj brosuri namijenjeni su bas ovom aparatu,
tako da rezultati mogu biti razli¢iti ako budete koristili druge recepte.
Ako budete imali problema s drugim receptima, pogledajte poglavlje

“Rjesavanje problema”.

Cudan miris kruha moe biti posljedica prevelike koli¢ine aktivnog
suhog kvasca ili sastojaka koji nisu svjezi (narocito brasna i vode).
Obavezno paZljivo izmjerite sastojke i koristite svjeze sastojke radi
postizanja najboljih rezultata.

Ovisno o tome koliko je grubo brasno samljeveno, rezultati mozda
nece biti zadovoljavajudi. Preporucuje se da domace brasno pomijesate
s obi¢nim brasnom radi postizanja najboljih rezultata.

Oblikovano tijesto je vjerojatno bilo preveliko. Smanjite veli¢inu
oblikovanog tijesta. Tijesto bi trebalo pokriti samo polovicu povrsine
pladnja za pecenje. Ako Zelite dodatno tamnjenje, koristite program 10

Oblikovano tijesto je vjerojatno bilo premaleno. Na pladanj za pecenje
stavite vece oblikovano tijesto. Tijesto bi trebalo pokriti pola povrsine
pladnja za pecenje. Ako Zelite manje taman kruh, boju koricu
promijenite na svijetlu.

Velicine oblikovanog tijesta mozda nisu bile jednake. Tijesto obavezno
podijelite na jednake dijelove.



Hagyomanyos kenyérsiitési programok és receptek

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

program: Egyszeri fehér 750 g 1000 g 1250 g

Viz (27 °C) vagy tej 290 ml 350 ml 450 ml
Tejpor 1/2 evékandl 2 evékandl 3 evékandl
Olgj 172 evékandl 2 evékandl 3 evékanal

Sé 1 kavéskanal 172 kdvéskanal 17 kdvéskanal
Cukor 172 evékandl 2 evékandl 3 evékandl
Fehér liszt 500 g 600 g 750 g
Szérftott élesztd 1 kdvéskandl 1 kdvéskandl 1 kdvéskanal

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

program:Teljes kiérlésti 750 g

buzakenyér

Viz (27 °C) 320 ml 380 ml 480 ml

Olaj 1 evékandl 2 evékandl 2 evékandl
Sé 1/2 kdvéskandl 2 kdvéskandl 2 kdvéskandl
Méz vagy cukor 2 evékandl 2 evékandl 3 evékanal
Teljes kiérlést buzaliszt 500 g 600 g 750 g
Szarftott élesztd 1 kdvéskanal 1 kdvéskanal 1 kdvéskandl

Franciakenyér (5-6s program)

program: Francia 750 g 1000 g 1250 g

Viz (27 °C) 290 ml 350 ml 450 ml

Olaj 1/2 evékandl 2 evékandl 2 evékandl
Sé 172 kdvéskanal 2 kavéskandl 3 kavéskandl
Fehér liszt 500 g 600 g 750 g
Szérftott élesztd 1 kdvéskandl 1 kdvéskandl 1 kavéskandl

Edes kenyér (6-os program)

program: Edes 750 g 1000 g 1250 g

Viz (27 °C) vagy tej 270 ml 330 ml 390 ml
Tejpor 12 evékandl 2 evékandl 3 evékandl
Olaj 2 evdkandl 3 evékanal 4 evékandl
Sé 1 kdvéskanal 1 kavéskanal 1 kdvéskandl

Cukor 4 evékanal 5 evékanal 6 evdkandl



program: Edes
Fehér liszt

Szérftott élesztd

Gluténmentes kenyér (7-es program)

750 g

program: Gluténmentes
Viz (27 °C) vagy tej
Tejpor

Olaj

Sé

Cukor

Gluténmentes liszt

Szérftott éleszté

Szupergyors kenyér (8-as program)

750 g

program: Szupergyors
Viz (27 °C) vagy tej
Tejpor

Olaj

Sé

Cukor

Fehér liszt

Szarftott élesztd

Dagasztas/pizzatészta (9-es program)

750 g

program: Dagasztas
Viz (27 °C) vagy tej
Tejpor

Olgj

Sé

Cukor

Fehér liszt

Szarftott élesztd

750 g
500 g

1 kdvéskanal

1000 g
600 g

1 kdvéskanal

1000 g
330 m

2 evékandl

2 evékandl
172 kdvéskandl
2 evékandl
560 g

2V4 kavéskandl

1000 g
380 ml

2 evékandl
2 evékandl

1 kdvéskanal
2 evékandl
600 g

4 kévéskandl

1000 g
340 ml-es

2 evékandl
Va csésze

2 kdvéskandl
2 evékandl
600 g

2 kavéskandl
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1250 g

700 g

1 kdvéskanal

1250 ¢
410 m

2 evékandl

3 evdkanal
172 kdvéskandl
3 evékanal
700 g

3V4 kavéskandl

1250 g

1000 g
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Eper- vagy szederlekvar (12-es program)

Program: Lekvar

Friss vagy fagyasztott (kiolvasztott) gylimalcs 2 csésze

Cukor 1,5 csésze

Konverzios tablazat

kavéskanal/evékanal/csésze ml

Va kavéskanal Tml
V5 kavéskandl 2 ml

1 kdvéskanal 5ml

1 evékandl 15 ml
Va csésze 50 ml
1/3 csésze 75 ml
Vo csésze 125 ml
2/3 csésze 150 ml
3/4 csésze 175 ml
1 csésze 2,5dl

Multi kenyérformazé programok és receptek

A Multi kenyérformdzé programok (13-as és 14-es) segitségével sajdt kenyérformadkat alakithat ki a
kisebb és nagyobb zsemléktd| kezdve egészen a bagettekig és egyedi formakig. Ezek a programok két
szakaszbdl dllnak:

- Els6 szakasz: a tészta dagasztdsa és kelesztése

- Mdsodik szakasz: siités

A tészta dagasztasa és kelesztése

Vegye ki az edényt a késziilékbdl (lasd a felhasznaldi kézikonyv ,,A készilék hasznalata” cim(
fejezetét).

Szerelje be a dagasztokéseket (lasd a felhasznaloi kézikonyv ,,A késziilék hasznalata” cimii
fejezetét).

Mérije ki és tegye be a hozzavalokat az edénybe (lasd a felhasznaloi kézikonyv ,,A késziilék
hasznalata” cimii fejezetét).

Helyezze az edényt a kenyérsiitébe (lasd a felhasznaloi kézikonyv ,,A késziilék hasznalata”
cim(i fejezetét).

Csatlakoztassa a kenyérsiité halézati dugéjat a fali aljzatba.
A Nyomja meg a programvalasztd gombot és vélassza a 13-as vagy 14-es programot.

Ha sziikséges, valassza ki a megfelel6 héjszint a héjszinvalaszté gomb egyszeri vagy tobbszori
megnyomasaval.
A 13-as és 14-es program gyari héjszinbedllitdsa a kdzepes.

IEl Nyomja meg az Inditas/ledllitds/torlés gombot a tésztadagasztasi ciklus megkezdéséhez,
amelyet a kelesztési ciklus kovet.
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Bl A program elsé szakaszénak befejeztével a késziilék készenléti iizemmodba 4ll.
D A késziilék sipol, igy tudatva Onnel, hogy befejez3dott a tészta dagasztasa és kelesztése.

Megjegyzés: A két ciklus (a tészta dagasztdsa és kelesztése) automatikusan lezajlik és 1 ora 21 percig
tart, a 26 perces dagasztdst 55 perc kelesztés koveti.

Megjegyzés:Teljesen normdlis, ha a dagasztds sordn a tészta eloszldsa nem egyenletes.

A tésztat a program elsé szakaszanak befejezésétdl szamitott egy oran beliil ki kell siitni. Az egy
ora elteltével a késziilék visszaall alapallapotba és elveszik a Multi kenyérformazé program.

Formazas és siités

Formazza a kenyeret tetszés szerint és helyezze azt a siitétalcakra (lasd a ,,Multi
kenyérformazo receptek” cimii részt alabb).

Allitsa be a siitracsot (Iasd ,,A siitéracs beallitasa” cimi részt alabb).
Helyezze a kenyérsiitébe a siitéracsot és a siitStalcakat.
Megjegyzés:A siitérdcs haszndlatahoz elébb ki kell vennie a késziilékbél az edényt.

A siitési ciklus megkezdéséhez zarja le a fedelet, majd nyomja meg az Inditas/leallitas/torlés
gombot.

A siitéracs beallitasa

A kenyérsiitd tartozéka egy stitérdcs, amelyet specidlisan a Multi kenyérformdzé receptekhez (13-as
és 14-es program) alakftottak ki. A sitérdcshoz két sitétdlca tartozik. A két hosszu elvalasztdval és a
négy rovid elvélasztdval a sttétdlcdk feloszthatdk bagettek, kiflik, zsemlék vagy egyedi formdju
kenyerek sttéséhez.

Két hosszu bagett vagy egyéb kenyér siitéséhez helyezze a hosszU elvalasztot a slitdtalcara.
Lefelé nyomva rogzitse az elvalasztot a helyén.

Rovid bagettek vagy egyéb rovidebb formaju kenyerek siitéséhez helyezzen el két rovid
elvalasztot a sitétalcan keresztben, és nyomja Sket a helylkre.

Kiflik vagy zsemlék siitéséhez el6szor helyezze be a hosszu elvalasztot, majd helyezze a rovid
elvalasztokat a hosszu elvalaszté mentén kialakitott helyekre.

Egyedi formaju kenyér siitéséhez hagyja ki az osszes elvalasztot.

Multi kenyérformazé receptek

Ezekhez a receptekhez sziksége lesz a stitérdcsra, a sUtétdlcdkra, a sitétdlcdk elvdlasztdira, a
vagokésre és a kefére.

Bagettek
A recept segitségével 4 darab, egyenként 100 g sulyd bagettet készithet.
A szikséges héjszinbedllftds a kdzepes.
Hozzdvaldk:
- 170 mlviz
- 1 kdvéskandl sé
- 280 g kenyérliszt
-1 kavéskandl szérftott éleszté

Megjegyzés: Ha rugalmasabb tésztdju bagettet szeretne, adjon 1 evékandl olajat a hozzdvalékhoz. Ha
azt szeretné, hogy a 4 bagett kicsit sGtétebb legyen, adjon 2 kavéskandl cukrot a hozzavalokhoz.
A bagettek formdzasa:

Szérjon egy kis lisztet a munkafeliiletre.
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Vegye ki az edényt a késziilékbdl és vegye ki a tésztat az edénybdl.

Formazza a tésztat egy nagy gombdcca, majd késsel ossza fel a gombocot négy
darabra (abra 1).

Megjegyzés: Ugyeljen, hogy az egyes darabok stlya azonos legyen.

Tipp:Annak érdekében, hogy a bagettek konnyebbek és levegdsebbek legyenek, a formazas el6tt hagyja
a tésztagombécokat 5 percig pihenni.

Az egyes darabokat a tenyerével vagy sodrofa ovatos hasznalataval nydjtsa ki belisztezett
munkafeliileten (abra 2).

Fogja meg a tésztalap hosszu oldalat és hajtsa be. Majd fogja meg a tésztalap masik hosszu
oldalat és hajtsa ra a mar behajtott oldalra (abra 3).

A Nyomija az ujjit a behajtott tészta kdzepébe annak teljesen hosszaban, egy hosszu iireget
képezve (abra 4).

Zarja be az lreget a tészta elsé felének felhizasaval és a tészta masik felére valé rahajtasaval.
Majd 6sszenyomkodva zarja be az ,,illesztést” (abra 5).

Bl Helyezze a tésztat a munkafeliiletre az illesztéssel lefelé, majd a kezével gorgesse elére és
hatra. Kezdje kozépen, majd haladjon a kezével kifelé a tészta teljes hosszaban, hogy a kivant
hosszUsagra nyuljtsa. (abra 6)

El A tészta kézzel valo gorgetése soran ne fejtsen ki tdl nagy nyomast, hogy szabélyos format
kapjon.A tészta vastagsaga és szélessége maradjon egyenletes.

Megjegyzés:A tészta hosszanak meg kell egyeznie a siitétdlca hosszaval (koriilbeliil 18 cm).

Tipp:A bagettek izének varidlasahoz ebben a szakaszban adhat hozzd olyan hozzdvaldkat, mint példaul
a szezdmmag vagy madk.

Helyezze a hosszu elvalasztokat a siitétalcakra és helyezze be a tésztaformakat a stitétalcak
egyes részeibe (abra 7).

A legjobb eredmény eléréséhez a formazott tészta tetején a mellékelt vagokéssel vagy egyéb
fogazott késsel készitsen 1 cm hosszu atlés bevagasokat (abra 8).

Megjegyzés: Ugyeljen, hogy a bevagdsok mélysége legfeliebb 1 cm, siir(iségiik pedig legfeliebb 2 cm
legyen (abra 9).

A kefe segitségével vizzel nedvesitse meg a tésztaformak tetejét (abra 10).
Megjegyzés: Ugyeljen, hogy ne maradjon viz a siitétdlcan.

Helyezze a kenyérsiitébe a stitéracsot és a siitdtalcakat.

A siitési ciklus megkezdéséhez nyomja meg az Inditas/ledllitas/torlés gombot.
A siitési ciklus végén hizza ki a késziilék halozati csatlakozddugdjat.

Emelje ki a késziilékbdl a stitéracsot (abra 11).

Legyen ovatos, mivel a siitéracs, a siitdtalcak és a kenyerek forrok.

Vegye le a bagetteket a siitStalcakrol és hagyja Sket racsos tarton kihdlni (abra 12).

Cipo
A cipd olyan kenyérformat jelent, amely hengeres formdju, de az alja lapos, a tetején pedig szimos
atlds bevdgds van.

Hasznadlja a fenti ,,Bagettek” részben megadott hozzavalokat és kovesse az ott leirt 1-3.
lépést.
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Sodréfaval nydjtsa ki mind a négy tésztadarabot 18 cm hosszu és koriilbeliil 1,5 cm vastag,
szogletes, lekerekitett sarkd lapokka (abra 13).

Fogja meg az egyes tésztalapok hosszu oldalat és tekerje fel Sket, hogy egy 5 cm széles
tekercset kapjon. Nyomkodja be és kerekitse le a végeket (abra 14).

Helyezze a hosszu elvalasztdkat a siitétalcakra és helyezze be a tésztaformakat az egyes
részekbe.

A mellékelt vagokéssel vagy egyéb fogazott késsel készitsen atlds bevagasokat a tészta tetején
korilbelil 1,5 cm-es kdzonként (tésztaformanként altalaban 6 bevagas) (abra 15).

A A kefe segitségével vizzel nedvesitse meg a tésztaformak tetejét.

Megjegyzés: Ugyeljen, hogy ne maradjon viz a siitétdlcan.

Helyezze a kenyérsiitébe a siitéracsot és a siitétalcakat.

B A siitési ciklus megkezdéséhez nyomja meg az Inditas/leéllitas/torlés gombot.
Bl A siitési ciklus végén hlzza ki a késziilék halozati csatlakozodugoiat.

Emelje ki a késziilékbdl a siitéracsot.

Legyen ovatos, mivel a siitéracs, a siitétalcak és a kenyerek forrok.

Vegye le a cipokat a siitétélcakrol és hagyja Sket racsos tarton kihdilni.

Francia kalaszkenyér
A francia kaldszkenyér bagett-tésztdbdl készilt, kukoricacsé formdju francia kenyértipus (az ,épi" a
kukoricacsé francia megfelel&je).

Hasznalja a fenti, ,,Bagettek” részben leirt hozzavalokat és a bagetteket az 1-9. [épés szerint
formazza meg.

Helyezze a hosszu elvalasztdkat a siitétalcakra és helyezze be a tésztaformakat az egyes
részekbe.

Oll6 segitségével vagdossa be a tésztaforma tetejét 2-2,5 cm-es kozonként a tészta teljes
hosszaban, eziltal fiileket képezve a tésztaforma tetején (abra 16).

Megjegyzés:A bevagasok hossza érje el a tésztaforma magassaganak koriilbeliil kétharmadat.
A tésztafiileket felvaltva jobbra, illetve balra rendezze el (abra 17).

A kefe segitségével vizzel nedvesitse meg a tésztaformak tetejét.

Megjegyzés: Ugyeljen, hogy ne maradjon viz a siitétdlcan.

A Helyezze a kenyérsiitdbe a siitracsot és a siitétalcakat.

A siitési ciklus megkezdéséhez nyomja meg az Inditas/leallitas/torlés gombot.

A A siitési ciklus végén hlzza ki a késziilék halozati csatlakozodugoiat.

Bl Emelje ki a késziilékbdl a siitéracsot.

Legyen ovatos, mivel a siitéracs, a stitdtalcak és a kenyerek forrok.

Vegye le a francia kaldszkenyereket a siitétalcakrol és hagyja ket racsos tartédn kihdilni.
Tipp:A megsiilt francia kaldszkenyér fiileit konnyen le lehet térni és azok kiilon is kindlhatok.

Fonott kenyér
Az aldbbiakban a legelterjedtebb fonott kenyér, a hdromfonatos fonott kenyér receptjét olvashatja.
Hozzdvaldk:
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- V4 csésze tej

- /2 nagy tojds

- 11/6 csésze liszt

- 1 evékanal cukor

- Va kdvéskandl sé

- 1/8 csésze vaj

- % kdvéskandl szérftott élesztd
A fonott kenyér formdzasa:

Szérjon egy kis lisztet a munkafeliiletre.
Vegye ki az edényt a késziilékbdl és vegye ki a tésztat az edénybdl.

Formazza a tésztat egy nagy gombocca, majd késsel ossza fel a gombocot hat
darabra (abra 18).

Megjegyzés: Ugyeljen, hogy az egyes darabok stilya azonos legyen.

Helyezzen harom tésztadarabot a belisztezett munkafelliletre, majd a kezével gorgesse Sket
egyenkeént elére és hatra. Kezdje kozépen, majd haladjon a kezével kifelé a tészta teljes
hosszaban, hogy a kivant hosszlsagra nyuijtsa (abra 19).

Megjegyzés: Ugyeljen, hogy a tésztacsikok dtmérdje egyenletes legyen. A tésztacsikokat addig kell gorgetni,
amig a hosszuk eléri a siitétdlca hosszat (koriilbeliil 18 cm).

Helyezze egymas mellé a harom tésztacsikot a siitétalcan (abra 20).

A A tésztacsikok fonasat kozéprdl kezdje. Emelje fel a jobb oldali csikot és vezesse at a kdzépsd
csikon. Majd helyezze a bal oldali csikot a jobb oldali csik tetejére, a kozépsé csikot pedig a
bal oldali tetejére. Folytassa a fonast, amig el nem éri a tésztacsikok végét. Majd a fonja be a
csikokat kézéprdl indulva a masik végiik felé is (abra 21).

Nedvesitse be, nyomja 6ssze és tlirje be a tészta ald a végeket (abra 22).

Bl A kefe segitségével vizzel nedvesitse meg a tésztaformak tetejét.

Megjegyzés: Ugyeljen, hogy ne maradjon viz a siitétdlcan.

El A mésik harom tésztacsik esetében is kovesse a 4-8. 1épést.

Helyezze a kenyérsiitébe a siitéracsot és a slitdtalcakat.

A siitési ciklus megkezdéséhez nyomja meg az Inditas/ledllitas/torlés gombot.
A sitési ciklus végén hlzza ki a késziilék halozati csatlakozodugojat.

Emelje ki a késziilékbdl a sitéracsot.

Legyen dvatos, mivel a siitdracs, a siitétalcak és a kenyerek forrok.

Vegye le a fonott kenyereket a siitétalcakrol és hagyja Sket racsos tartédn kihdini.
Kiflik

A recept segitségével 12 kifli készithetd.

Hozzavaldk:

- 170 ml viz

-1 kdvéskandl sé

- 280 g kenyérliszt

-1 kdvéskandl szaritott éleszté

A kiflik formazasa:

Szérjon egy kis lisztet a munkafeliiletre.
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Vegye ki az edényt a késziilékbdl és vegye ki a tésztat az edénybdl.

Formazza a tésztat egy nagy gombdcca, majd késsel ossza fel a gombocot 12
darabra (abra 23).

Megjegyzés: Ugyeljen, hogy az egyes darabok stilya azonos legyen.

Formazzon az egyes darabokbdl kifliket, majd helyezze a megformazott tésztat a
stitStalcara (abra 24).

A vagokeés segitségével készitsen bevagast kozépen, a tésztat két félre oszté mély barazdat
létrehozva (abra 25).

A Készitsen egy Gjabb bevagast, amely merdleges az elsére, igy negyedekre osztva a
tésztat (abra 26).

A kefe segitségével vizzel nedvesitse meg a tésztaformak tetejét.

Megjegyzés: Ugyeljen, hogy ne maradjon viz a siitétdlcan.

Bl Helyezze a kenyérsiitSbe a siitracsot és a siitétalcakat.

Bl A siitési ciklus megkezdéséhez nyomja meg az Inditas/leéllitas/torlés gombot.
A siitési ciklus végén huzza ki a késziilék halozati csatlakozddugdjat.

Emelje ki a késziilékbdl a siitéracsot.

Legyen ovatos, mivel a siitéracs, a siitdtalcak és a kiflik forrok.

Vegye le a kifliket a siitétalcakrol és hagyja ket racsos tartén kihdlni.

Fahéjas zsemlék
Hozzdvaldk:
- V4 csésze tej
- /2 nagy tojds
- 11/6 csésze kenyérliszt
-1 evékandl cukor
- Va kdvéskandl s6
- 1/8 csésze vaj
- % kdvéskandl szaritott élesztd
Toltelék:
-1 evékandl kristdlycukor
- Y5 kdvéskandl fahéj
- 1/8 csésze mazsola
- Jdl keverje Ossze a toltelék hozzdvaldit, mielétt hozzdadnd ket a tésztdhoz.
Maz:
- /2 nagy tojds, felverve
- 2 kdvéskandl viz
A fahéjas zsemlék formdzdsa:

Szérjon egy kis lisztet a munkafeliiletre.
Vegye ki az edényt a késziilékbdl és vegye ki a tésztat az edénybdl.

Formazza a tésztat kézzel egy nagy gombodcca, majd késsel ossza fel a gombocot kettd
egyenld félre (abra 27).

A fél tésztagombocokat nyuijtsa ki szogletes formajura (abra 28).
Helyezzen ugyanolyan mennyiségii toltetéket mindkét forma %4 részére (abra 29).

A Tekerje fel a tésztaformékat és szorosan dolgozza be a végeket (abra 30).
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Megjegyzés: J6l nyomkodja Gssze a felsd illesztést és a végeket, hogy a tekercs ne nyiljon szét, amikor
elkezdi szeletelni (abra 31).

Vagja fel a feltekert tésztat két egyenld darabra (abra 32).

Bl A feltekert tészta darabjait helyezze a siitStalcara a szeletelt oldalukkal felfelé.
El A kefe segitségével kenje be a tészta tetejét tojasos méazzal (abra 33).
Helyezze a kenyérsiitébe a siitéracsot és a siitotalcakat.

A siitési ciklus megkezdéséhez nyomja meg az Inditas/ledllitas/torlés gombot.
A siitési ciklus végén hizza ki a késziilék halozati csatlakozodugojat.

Emelje ki a késziilékbdl a siitSracsot.

Legyen 6vatos, mivel a siitdracs, a siitétalcak és a zsemlék forrok.

Vegye le a zsemléket a siitétalcakrol és hagyja éket racsos tarton kihdilni.

Puha perecek
A recept segitségével 32 perec készithetd.
Hozzédvaldk:
-1 csésze sor
- 2% csésze univerzdlis liszt
- 2 evékandl cukor
-1 kdvéskandl s
-1 evékandl vaj
-1 kdvéskandl szarftott élesztd
A perecek formdzasa:

Szérjon egy kis lisztet a munkafelliletre.
Vegye ki az edényt a késziilékbdl és vegye ki a tésztat az edénybdl.

Formazza a tésztat egy nagy gombocca, majd késsel ossza fel a gombodcot négy azonos
méret(i darabra.

Minden egyes darabot vagjon fel 8 azonos méretii darabra.
Nyujtsa ki az egyes darabokat koriilbeliil 50 cm hosszl és 1 cm vastag csikokra (abra 34).

A Fogja meg az egyes csikok végeit és hizza Sket egymas felé, amig nem keresztezik
egymast. (abra 35)

Majd tekerje az egyik véget a masik koré és helyezze az osszesodort végeket a kor masik
oldalara, igy perecformat alkotva (abra 36).

Bl Helyezze a pereceket a siitétélcira a felsé résziikkel, az dsszesodort végekkel lefelé,
egymastol 2 cm tavolsagra. (abra 37)

Bl A kefe segitségével kenje be a perecek tetejét felvert tojassal, és enyhén szérja meg Sket
durva sészemekkel, makkal vagy szezammaggal (dbra 38).

Tipp:A kenyérsiitd egyszerre csak 6 perecet tud kisiitni. A siités folytatasahoz sziiksége lehet a Siités
program haszndlatdra. Az egyes siitési ciklusok kériilbeliil 10-12 percig tartanak.

Helyezze a kenyérsiitSbe a siitdracsot és a siitdtalcakat.
A siitési ciklus megkezdéséhez nyomja meg az Inditas/ledllitas/torlés gombot.
A siitési ciklus végén hlzza ki a késziilék halozati csatlakozodugoiat.

Emelje ki a késziilékbdl a siitéracsot.
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Legyen ovatos, mivel a siitéracs, a slitétalcak és a perecek forrok.
Vegye le a pereceket a siitétalcakrol és hagyja ket racsos tarton kihfilni.
Tipp: Ha puha pereceket szeretne, kindlja 6ket melegen, mustarral.

Tipp: Ha porhanyés, szdraz és ropogés pereceket szeretne, helyezze a megsiilt pereceket hideg siitébe,
megkenetlen siitétdlcara. Hagyja ket harom éra hosszat vagy teljes éjszaka dllni, hogy szdraz és ropogés
pereceket kapjon.

Multi kenyérformazoé programok

Multi kenyérformazé  (13-as program) Multi kenyérformazo (14-es program)
(édes)

Hozzdvaldk Mennyiség Hozzdvaldk Mennyiség

Viz 150 ml Viz 100 ml

Olaj - Olgj 1 evékandl

S6 1 kdvéskanal S6 V2 kavéskandl

Cukor - Cukor 2 evékandl

Tejpor - Tejpor 1 evékandl

Fehér liszt 30 dkg Fehér liszt 20 dkg

Szdritott élesztd 1/4 kdvéskandl Szdrftott élesztd 1 kdvéskanal

Siitési idok és hdmérsékletek

Siitési idok és homeérsékletek

Az aldbbi tabldzatokban taldlhatd kenyértipusok és a Csak siités program esetén a normal melegen
tartdsi hémérséklet 60 °C.

A melegen tartdsi hémérséklet lekvdrra 20 °C.

A maximalis bedllithatd késleltetési idé a Szupergyors és a Gluténmentes kenyér kivételével 15 dra.
A maximdlis bedllithatd késleltetési idé a Csak sttés programban 1 éra 30 perc.

Opcionalis: extra hozzavalok hozzaadasa a dagasztasi fazis alatt

Program Extra hozzavalok hozzaadasa (a késziilék

hangjelzésekor)

Egyszer( fehér 26 perc utdn
Egyszer( gyors fehér 15 perc utén
Teljes kiérlési 51 perc utdn
Teljes kiérlést gyors 10 perc utdn
Edes 20 perc utdn
Gluténmentes 14 perc utdn

Dagasztds 16 perc utdn
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Idétartamok és hémérsékletek a siitési fazisban

Suitési hém.  Sdaly Stitési id6 Feldolgozasi
idé
Egyszerl fehér  Vildgitas 110 °C 750 ¢ 50 perc 3 dra 30 perc
1000 g 55 perc 3 dra 35 perc
1250 ¢ 60 perc 3 dra 40 perc
Kozepes 120 °C 750 g 50 perc 3 dra 30 perc
1000 g 55 perc 3 dra 35 perc
1250 g 60 perc 3 d6ra 40 perc
Sotét 130 °C 750 ¢ 55 perc 3 dra 35 perc
1000 g 60 perc 3 dra 40 perc
1250 ¢ 65 perc 3 dra 45 perc
Egyszer(i gyors  Vildgftds 110 °C 750 ¢ 50 perc 2 6ra 40 perc
fehér
1000 ¢ 55 perc 2 dra 45 perc
1250 g 60 perc 2 éra 50 perc
Kozepes 120 °C 750 ¢ 50 perc 2 dra 40 perc
1000 g 55 perc 2 éra 45 perc
1250 ¢ 60 perc 2 dra 50 perc
Sotét 130 °C 750 g 55 perc 2 éra 45 perc
1000 ¢ 60 perc 2 dra 50 perc
1250 g 65 perc 2 éra 55 perc
Teljes kiérlést  Vildgftds 115 °C 750 ¢ 45 perc 3 dra 55 perc
1000 g 50 perc 4 dra
1250 ¢ 55 perc 4 dra 5 perc
Kozepes 125 °C 750 g 50 perc 4 dra
1000 ¢ 55 perc 4 dra 5 perc
1250 g 60 perc 4 dra 10 perc
Sotét 135 °C 750 g 60 perc 4 d6ra 10 perc
1000 g 65 perc 4 dra 15 perc
1250 ¢ 70 perc 4 dra 20 perc
Teljes kiérlésti  Vilagitds 115 °C 750 g 45 perc 2 éra 40 perc
gyors
1000 g 50 perc 2 dra 45 perc
1250 g 55 perc 2 éra 50 perc

Kézepes 125 °C 750 g 50 perc 2 dra 45 perc
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Siitési hém. Sutési id6 Feldolgozasi
idé
1000 g 55 perc 2 éra 50 perc
1250 ¢ 60 perc 2 4ra 55 perc
Sotét 135 °C 750 g 60 perc 2 éra 55 perc
1000 g 65 perc 3 dra
1250 g 70 perc 3 dra 5 perc
francia Vilagitas 115 °C 750 ¢ 50 perc 5 dra 45 perc
1000 g 55 perc 5 éra 50 perc
1250 ¢ 60 perc 5 éra 55 perc
Kozepes 125 °C 750 g 55 perc 5 éra 50 perc
1000 g 60 perc 5 éra 55 perc
1250 ¢ 65 perc 6 dra
Sotét 135 °C 750 ¢ 60 perc 5 éra 55 perc
1000 g 65 perc 6 dra
1250 ¢ 70 perc 6 déra 5 perc
Edes Vildgftds 110 °C 750 g 52 perc 3 6ra 17 perc
1000 ¢ 54 perc 3 6ra19 perc
1250 g 56 perc 3 6ra 21 perc
Kozepes 115 °C 750 ¢ 54 perc 3 6ra19 perc
1000 g 57 perc 3 dra 22 perc
1250 ¢ 60 perc 3 éra 25 perc
Sotét 125 °C 750 g 58 perc 3 dra 23 perc
1000 g 61 perc 3 dra 26 perc
1250 g 64 perc 3 dra 29 perc
Gluténmentes  Kézepes 110 °C 1000 g 95 perc 2 6ra 54 perc
Szupergyors Kézepes 135 °C 1000 g 50 perc 1 dra 25 perc
Dagasztds nincs nincs nincs 0 perc 1 6ra 30 perc
Csak slités nincs 120 °C nincs 10 perc nincs
Tészta nincs nincs nincs 0 perc 14 perc
dagasztds
Lekvér nincs 115 °C nincs 70 perc 1 dra 25 perc
Multi Vilagitas 120 °C 750 ¢ 40 perc 2 éra 15 perc
kenyérformdzd
Kozepes 130 °C 750 g 40 perc 2 éra 15 perc

Sotét 140 °C 750 ¢ 40 perc 2 d6ra 15 perc
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Siitési hém. Siitési id6 Feldolgozasi
idé
Multi Vildgftas 110 °C 750 g 30 perc 2 éra 5 perc
kenyérformdzd
(édes)
Kozepes 120 °C 750 g 30 perc 2 éra 5 perc
Sotét 130 °C 750 g 30 perc 2 éra 5 perc

Hozzavalok és eszkozok

Ez a fejezet a kenyérsitéshez szikséges hozzdvaldkat és eszkozoket tdrgyalja. Minden hozzavaldnak
megvan a maga célja. Fontos a minéségi hozzavaldk megvdsérlasa és a recept szerinti pontos
mennyiségek haszndlata. Bar egyes hozzdvaldk helyettesitheték mdsokkal, bizonyos &sszetevék
gyenge mindségl kenyeret eredményezhetnek.

Hozzavalok

Fehér liszt
A fehér liszt tartalmazza a proteint (glutént), amely a kenyér térfogatat és mintdzatdt adja. A glutén
hozza Iétre a cellafalak strukturdjat, megkdti és megtartja a levegébuborékokat, és lehetévé teszi a
kenyér megkelését. A legtobb liszt fehértét is tartalmaz. Ez nem befolydsolja a sttési teljesitményt
vagy az eltarthatésagot.

Teljes kidrlésii buzaliszt
A teljes ki6rles( liszt egy durvdn 8rolt, a teljes bizamagbdl - a névényi rozsdabdl, csirdbdl és a
magbélbdl készilé liszttipus. A rozsda és a csira adja a barna szint és a didszer( izt, és ndveli a
rosttartalmat. A teljes kiérlésU lisztb&l készilé kenyér révidebb és tomodrebb.

Rozsliszt
A rozsliszt a rozs magjdnak finom &rlésébdl keletkezik. Csak a bizdbdl és rozsbdl készilt lisztek
tartalmaznak gluténképzé proteineket. A rozsliszt gluténje nem nagyon képlékeny, ezért a rozslisztet
buzaliszttel egyitt kell hasznalni.

Gabonak, gabonaszemek és magok
A kilénbozé gabondk, gabonaszemek és magok eltérd textirdt, izeket és megjelenést kdlcsdndznek
a kenyérnek. Névelik a rosttartalmat. A receptben szereplé hdrom-, &t-, hét- vagy tizenkétmagos
gabondk barmelyik tdbbmagos gabondval helyettesitheték. A tdrtbiza a blizamagoknak a finomtdl a
durvdig terjedd kilonbozé méretekre torténd széttorésével készil. A bulgur (,torok rizs”) dgy
készll, hogy a buzaszembd! eltavolitjdk a korpat, majd kigdzdlik, megszaritjak és megérlik. A
természetes, blizdbdl vagy zablisztbdl késziilt korpa szétvédgja a gluténrostokat. EzErt ne haszndljon
t6bb korpdt, mint ami a receptben szerepel.

Gluténmentes liszt
A glutén szdmos gabonafélében megtaldlhatd, mint példaul a buza, a rozs, az drpa, a zab stb.
Gluténmentes kenyér kizardlag gluténmentes lisztb&l vagy gluténmentes kenyértészta-keverékbdl
készilhet.

Buzadara
A krémes és sdrgas buzadara, amely a kemény durumbtiza durva érlésével készil, nagy
proteintartalommal rendelkezik. Friss tészta készitéséhez haszndlhatd. A blzadardbdl készilé tészta
kénnyebben dagaszthatd, és jobban megtartja alakjdt a stités sordn, mint az dltaldnos céld lisztbdl
készUlé tészta. Az dltaldnos céld vagy teljes kidrlésl buzaliszt részben helyettesitheté buzadardval.
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Zsirok
A zsirok lagyitjdk a kenyeret, izt adnak neki és meghosszabbitjdk az élettartamdt a nedvesség
megkdtésével. A ndvényi zsiradék, féz&margarin, vaj vagy olaj egymadssal helyettesithetdk a
receptekben. Az ilyen zsirokkal késziil6 kenyerek enyhén eltérnek egymdstdl. Kerilje az alacsony
kaldriatartalmu, ldgy margarin haszndlatdt, mert a magasabb viztartalom nagyban befolydsolhatja a
kenyér méretét és mintdzatdt.

So6
A sé irdnyitja az éleszté mikodését és izt ad. Soha ne hagyja ki a sét a tésztdbdl. Kis mennyiség
szlkséges, de nagyon fontos. S6 nélkll a kenyér tulkelhet vagy Gsszeeshet.

Cukrok
A cukrok tdpldljdk az élesztét, édesitik a kenyeret, és szint adnak a héjnak. Hacsak a recept mésként
nem rendelkezik, haszndljon granuldlt fehér cukrot. A méz, a barna cukor és a melasz egyedi izt és
szint adhatnak a kenyérnek. Ezek helyettesitése egymdssal befolydsolhatja a végeredményt.
Aszpartam-alapu (nem szacharin-alapu) granuldlt cukor helyettesitéanyagok is haszndlhatok.
Haszndljon a receptben szereplé azonos mennyiségl helyettes(td anyagot a cukor helyett.

Folyadékok
A folyadékok a liszttel keveredve képlékeny tésztdt hoznak Iétre. A tej lagy textirdt hoz létre, mig a
viz ropogdsabb héjat eredményez. A sovény tejpor és az ird ndvelik a tapértéket, és lagyitjdk a
struktdrdt. Nem szikséges tejet késziteni a sovény tejporbdl vagy az irdbdl. Ezen porok hasznélata
noveli azon receptek szdmdt, amelyek az idézitével elkészitheték. Ne haszndlja az idézité funkcidt
olyan receptekhez, amelyek friss tej haszndlatat igénylik. Az iré jobban keveredik, ha a liszt utdn adjak
hozza.
Ha a viz és tejpor helyett tejet haszndl, akkor hasznaljon a vizzel megegyezé mennyiséget. A tejet
igénylé receptek esetén haszndlhaté homogenizalt, 2%-os, 1%-0s vagy sovany tej is. Nem édesitett
gyUmolcs- és zoldséglevek is haszndlhatdk a receptekben megadott mennyiségekben. Olvassa el a
levek cimkéjét, és gydz8djon meg rdla, hogy nem tartalmaznak hozzdadott sét, cukrot vagy
édesitészereket.

Tojas
A tojds szint, béséget és izt ad a kenyérnek. Mindig haszndljon nagy méret(, h(itében tartott tojdst.
Friss tojast igényld receptek esetén ne haszndlja az idézité funkciodt.

Sajt
Ne préselje a sajtot a mérékanalba a kimérésekor. Az alacsony zsirtartalmu sajtok befolyasolhatjdk a
kenyér magassdgdt és alakjdt. Sajtot igényld receptek esetén ne haszndlja az idézité funkcidt.

Eleszto
Az élesztd egy aprd, egysejtl él6 organizmus, €s a lisztben és cukorban taldlhatd szénhidrdtokat
elfogyasztva szén-dioxid gdzt fejleszt, amelytél a kenyér megkel. A vizzel és cukorral 6sszekeveredve
az élesztd a dagasztdsi folyamat sordn kel életre és aprd buborékokkal tolti meg a tésztdt, amelyektdl
az megkel. A siités elején a tészta még nagyobbra kel, azutan az éleszté inaktivalddik. A levegd, a hé
és a nedvesség csokkentik az éleszté hatdsdt. Mindig olyan élesztét haszndljon, mely még nem jart le.
Felbontds utdn tartsa az élesztét a hiitében az eredeti csomagoldsdban, és 6-8 héten bellil haszndlja
fel. Haromféle élesztd - aktiv szdraz, instant és kenyérélesztd - kaphatd. A kenyéréleszté egy
kulondsen aktiv tipus, amelynek magasabb az aszkorbinsav-tartalma (C-vitamin). Kifejezetten
kenyérkészitéshez fejlesztették ki. Ha kenyérélesztét haszndl aktiv szdraz vagy instant éleszté helyett,
ndvelje meg a receptben szereplé mennyiséget /4 kdvéskanallal. A legjobb eredmény érdekében
haszndlja a receptben szerepld élesztét. A hétél az élesztd elpusztul. Ha tolteléket készit, fontos, hogy
hagyja leh(ini a hozzdvaldkat, példdul az olvasztott vajat, mielétt felhaszndlja Sket. Tartsa tavol az
élesztét folyadékoktdl, zsiroktdl és sétdl, mert ezek lelassitjdk a mikddését. Ne 1épje tdl a receptben
szerepld élesztémennyiséget.
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A fahéj és a fokhagyma segitik a kelést. Ha ilyen hozzavalokat haszndl, adja hozza Sket a serpenyd
sarkaban, hogy ne érhessenek az élesztéhoz.

Az éleszté miikodésének ellendrzése
Oldjon fel egy kdvéskandl cukrot /2 csésze langyos vizben egy mérépohdrban. Szérjon 2 kdvéskandl
élesztét a feliletére. Ovatosan keverje el. Hagyja dlini a keveréket zavartalanul 10 percig, A
keveréknek habosnak kell lennie, és erds élesztészagot kell kibocsdtania. Ha nem ez térténik,
vasaroljon Uj élesztét.

Kenyértészta-keverék
Sok Uzletben kaphatdk kenyértészta-keverékek. Ezek mar tartalmazzdk a lisztet, a sét, a cukrot és az
élesztét megfeleld mennyiségben, ezért kényelmesen haszndlhatok. Kiilénbozd izekben és tipusokban
kaphatdk. A legtdbb esetben bele kell télteni a vizet vagy tejet és vajat vagy olajat a
serpenyébe a csomagoldson olvashatd mennyiségben, majd hozzd kell adni a keveréket.

A hozzaval6k kimérése
A tokéletes mindségli kenyér a hozzavaldk pontos mennyiségétdl figg. Ezért fontos ezek pontos
kimérése. Akdr 1-2 evékandlnyi kilénbség (kevesebb vagy tobb) is jelentésen befolydsolhatja a
végeredményt. Soha ne mérje a hozzdvaldkat a serpenyd folott, mert a felesleg beledmalhet a
serpenyébe.

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

Tarolas
A lisztet Iégmentesen zdrt edényben tdrolja szdraz, hlivos helyen. HS vagy nedvesség hatdsdnak
kitéve a liszt elvesziti erejét és a tészta nem fog megkelni. A liszt gyorsan magaba szivja az izeket,
ezért tartsa tavol hagymatdl és fokhagymétdl. A kenyeret miianyag zacskdban vagy egyéb légmentes
tartéban térolja szobahémérsékleten 1-2 napig. Franciakenyeret papirzacskdban vagy szabad levegén
kell tarolni a héj ropogdssaganak megdrzése érdekében. Javasolt a sttés napjan elfogyasztani.

Eszk6zok

Mérdkanal

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

- A mérdkandllal ne szedjen fel szdraz hozzdvaldkat. Evékandllal merje bele a mérékandlba a szdraz
Osszetevdket (dbra 39).

- Pldpozza meg a kanalat, majd huzza le a fellletét egy fém spatula vagy kés élével. Ne nyomja bele
a hozzdvaldkat a kandlba, és ne rdzogassa a kanalat a szintezéshez (dbra 40).

- Az egyetlen Osszetevd, amit bele lehet nyomni a kandlba, a barnacukor. Nyomja bele gy, hogy
felvegye a mérdékandl alakjat.
Mérdpohar

- A folyadékok kiméréséhez haszndljon &tlatszd, skaldzott mérépoharat. Tegye vizszintes fellletre,
és szemmagassdgban olvassa le a skaldt. Ha sziikséges, adjon hozzd vagy vegyen el
folyadékot (dbra 41).

Kefe

- Akefe haszndlhaté példdul a killonbdzd formdju kenyerek tetejének vizzel torténd
benedvesitésére, vagy zsemlék megkenésére felvert tojdssal.

- Segitségével a felesleges viz is eltavolithatd a sttétalcardl vagy a tésztardl.
Vagoékés

- A vagokés segitségével elvaghatd a tészta, valamint bevdgdsok készitheték a kilonbszé forméju
kenyerek tetejére.

A vagokés hasznalatakor legyen nagyon 6vatos. A kés rendkiviil éles!

A vagokeést haszndlat utan helyezze vissza a tokba, és tarolja biztonsagos helyen.
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Hibaelharitas
Ez a fejezet Osszefoglalja a készilékkel kapcsolatban leggyakrabban felmerilé problémakat. Ha nem

sikerll megoldania a problémdt az aldbbi informdcidk alapjan, forduljon a helyi Philips
vevészolgdlathoz.

A hagyomanyos receptekkel kapcsolatos problémak és lehetséges megoldasok

Viz vagy g Cukor
tej vagy méz
A tészta Haszndl-  Hasz- Haszndljon Haszndljon 1/8-4  Ellendrizze a
megkel, jon 1-2 naljon 1-2 kévéskandllal tdpcsatlako-
majd evkandl- V4 evékandllal  kevesebbet, friss zdst
Osszeesik lal kavés- tobbet, élesztdt, vagy a
keveseb-  kandl- frissebb megfeleld tipusu
bet,vagy lal lisztet, vagy — élesztét
hidegebb  tébbet a megfelelé
folyadé- tipusu
kot lisztet
Atésztatdl Haszndl- Hasz- Haszndl-  Haszndljon Haszndljon 1/8-)4
nagyra kel jon 1-2 ndlion jon %2 1-2 kavéskanallal
evlékandl- 1/4 kdvéska- evékandllal  kevesebbet, vagy a
lal kdvés-  ndllal kevesebbet megfelel tipusu
keveseb-  kandl-  keveseb- élesztét
bet,vagy lal bet
hidegebb  tobbet
folyadé-
kot
A tészta Haszndl-  Hasz- Haszndl-  Haszndljon Haszndljon 1/8-V4
nem kel jon 1-2 ndlion jon %2 frissebb kdvéskanallal
meg eléggé  evékandl-  1/4 kdvéska- lisztet, vagy — t&bbet, friss
lal tobbet  kdvés-  nallal a megfelelé  élesztét, vagy a
kandl-  tébbet tipusu megfeleld tipusu
lal lisztet élesztst
keve-
sebbet
A kenyér tdl Haszndljon  Adjon hozzd Ellendrizze a
rovid és frissebb élesztdt, friss tapcsatlako-
nehéz lisztet, vagy  élesztét, vagy zast
a megfelelé haszndlja a
tipusu megfeleld tipusu
lisztet élesztot
A héj tul Haszndl- Vélasszon
puha jon Y2 helyes
kdvéska- bedllftdsokat
nallal

tobbet
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Vizvagy So Cukor Liszt Eleszté Egyéb
tej vagy méz
A kenyér Ellendrizze a
nem siilt tdpcsatlako-
meg zdst, vélasszon
helyes
bedllftdsokat
A kenyér Haszndl- Vdlasszon
tllsdgosan jon /2 helyes
megsult kévéska- bedllitdsokat
ndllal
keveseb-
bet
A kenyérke- Tegye
verék nincs megfeleléen
megkeverve a helyére a
serpenydt,
nyomja rd
megfeleléen
a dagasztd-
kést a
serpenyd
tengelyére
FUst j6n ki a Tisztitsa meg
szellézényi- a fitéelemet
ldsokon
Mdédositdsok  Hasznal- Hasznal- Hasznéljon 1/8-%4
nagy jon 1-2 jon /2 kavéskanallal
magassag- evékanal- kavéska- kevesebbet
ban vald lal nallal
haszndlatkor  keveseb- keveseb-
bet bet

Megjegyzés: Ha médositja a hozzdvalok mennyiségét, el6szor az éleszt6 mennyiségét vdltoztassa. Ha az
eredmény még mindig nem kielégité, médositsa a folyadékok mennyiségét, majd végiil a szdraz
hozzdvalék mennyiségét.
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A Multi kenyérformazoé receptekkel kapcsolatos problémak

Probléma Ok
A Multi A kiinduldsi tésztadarab
kenyérformdzé nem négyszogletes volt, és

kenyerek formdzdsa nem volt egyenletes a

sordn a tészta a vastagsdga.
lefrttdl és

bemutatottd! eltérd

formdju.

Nem adott elegendd vizet
a keverékhez.

A tészta kdnnyen
szakad és szétesik
(pl. azért, mert
csomos) és
nehezen
formalhato.

Tul sokdig dolgozott a
tésztdn

A tészta ragacsos Tul sok vizet adott a

és nehezen keverékhez, vagy a

formdlhatd hozzdadott viz tdl meleg
volt.

A tésztagdbmboket A tészta ragacsos, mert tl

nehezen lehet sok vizet adott hozzd.

elvagni.

A kés nem elég éles.

Lehet, hogy nem elég
hatdrozottan végezte a
vagast.
A kenyér tetejére
készitett bevdgdsok
bezdrddnak vagy
nem nyflnak szét
sttés kozben.

A tészta ragacsos, mert tul
sok vizet adott hozza.

Nem nydjtotta ki
kell6képpen a tésztdt a
formdzds kdzben.

A tészta felsé fellletére
készitett bevdgasok nem
voltak elég mélyek.

Megoldas

Sodrdfa segitségével nydjtsa ki megfeleléen a
tésztdt, hogy az négyszdgletes és egyenletes
vastagsdgu legyen.

A tészta nem megfelelden lett elkészitve. Tartsa
be a receptben leirtakat.

Gydrja a tésztdt ismét Gssze egy nagy
gombdccd és pihentesse 10 percig. Ezutdn
kezdje eldlrél a tészta formdzasat.

A tésztdt két szakaszban dagassza, a két szakasz
kozott 5 perce szlinetet beiktatva.

Szdrjon egy kis lisztet a kezére, de a tésztdra
vagy a munkafellletre NE 6ntson lisztet. Ezutdn
folytassa a tészta gyurdsdt. Szérjon Ujbdl lisztet
a kezére, amig a tészta kevésbé ragaddssa vdlik.

Szdrjon egy kis lisztet a kezére, de a tésztdra
vagy a munkafelUletre NE 6ntson lisztet. Ezutdn
folytassa a tészta gydrdsat. Szérjon Ujbdl lisztet
a kezére, amig a tészta kevésbé ragaddssa valik.

Haszndlja a mellékelt vdgdkést vagy egy nagyon
éles, fogazott kést.

A vdgdkést vagy kést gyorsan nyomja keresztll
a tésztdn.

Szdrjon egy kis lisztet a kezére, de a tésztdra
vagy a munkafellletre NE 6ntson lisztet. Ezutdn
folytassa a tészta gyurdsdt. Szérjon Ujbdl lisztet
a kezére, amig a tészta kevésbé ragaddssa vdlik.

A hajtogatdsa sordn huzza erésebben a tésztat.

Készitsen mélyebb bevdgdsokat.
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Probléma Ok Megoldas
A kenyér oldala Valdszinlleg nem Alaposabban gylrja dssze a tésztdt, amig
stités kozben megfelelen gydrta a az szakadds nélkdl nydlik.
kireped. tésztat.
A tésztaforma tetejére Készftsen mélyebb bevédgdsokat.

készitett bevdgdsok nem
voltak elég mélyek.

A kistlt kenyerek a  Tul sok vizet vitt fel a SUtés eldtt a kefe segitségével tavolitsa el a
sttétdlcdhoz tésztdra. felesleges vizet.
tapadnak.
A kenyerek nagyon Vékonyan olajozza be a stt&tdlcdkat, mielStt
tapadnak. behelyezi a tésztaformdkat.
A kenyerek nem Lehet, hogy slités elStt Ugyelien, hogy siités el6tt megfeleléen bekenje
aranybarnak. elfelejtette bekenni a vizzel a tésztét.
tésztdt vizzel.
Tul sok lisztet tett a Ugyeljen, hogy siités elétt megfeleléen bekenje
tésztdra a formdzdsa vizzel a tésztét.
kdzben.
Magas a helyiség Haszndljon hideg vizet (10-15 °C) és/vagy
hémérséklete (30 °C-ndl  valamivel kevesebb élesztét.
magasabb).
Tul vildgos héjszint Legkozelebb vélasszon sotétebb héjszint.
valasztott.
A kenyér nem kelt  Lehet, hogy elfelejtett Ne felejtsen el élesztét adni a keverékhez.
meg eléggé. élesztét adni a keverékhez.
Lehet, hogy a felhasznalt Mindenképpen ellendrizze az élesztd
élesztének lejart a szavatossdgi idejét, mieldtt hozzdadja a
szavatossdgi ideje. keverékhez.
Lehet, hogy nem adott A tészta nem megfelelSen lett elkészitve. Tartsa
hozzd elegendd vizet. be a receptben lefrtakat.

A tésztdt tl sokdig gydrta  Gyurja a tésztdt ismét Gssze egy nagy
formazds kdzben. gombdcca és pihentesse 10 percig. Ezutdn
kezdje eldlrdl a tészta formdzdsat.

A tésztdt két szakaszban dagassza, a két szakasz
kodzott 5 perce sziinetet beiktatva.

Gyakran ismétl6do kérdések

Kérdés Valasz

Miért térnek el az A kenyér nagyon érzékeny a kdrnyezeti véltozdsokra, példaul

egyes kenyerek szobahémérséklet, id6jdrds, paratartalom, magassdg, [égdramlatok és az
magassdgban és id&zité haszndlata. A kenyér alakjét a nem friss vagy nem megfeleléen

alakban? kimért hozzavaldk is befolydsolhatjék.
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Kérdés Vilasz

Hogyan véltozik a
kenyér alakja az
évszakoknak
megfeleléen?

Miért ragad néha a liszt
a kenyér oldaldra?

Miért lesz a tészta néha
nagyon ragadds és
nehezen
megmunkalhatd?

Miért repedezik meg
néha a kenyér teteje?

Készithetek kenyeret
tojds haszndlataval?

Készithetek
szakdcskonyvekben
taldlhatd receptek
alapjan kenyeret ezzel a
készllékkel?

Miért van néha furcsa
szaga a kenyérnek?

Hasznélhatok hazi
6rlés lisztet?

Mi az oka annak, hogy a
kulonbozé formdju
kenyerek nem stilnek
meg rendesen?

Mi az oka annak, hogy a
kildnbozé formédju
kenyerek tulstilnek?

Mi az oka annak, hogy
egyenetlendl stilnek
meg a kilonbdzd
formdju kenyerek?

Nydron a kenyér néha Gsszeesik (és lyuk keletkezik kozépen) vagy tdl
magasra kel. Télen el6fordulhat, hogy nem kel meg rendesen. A
problémak 20 °C hémérsékletl viz haszndlatdval megoldhatok.

A kezdeti keverési mUvelet sordn kis mennyiség( liszt ragadhat a
serpenyé oldaldra, és fgy rdstlhet a kenyér oldaldra. Ha ez térténik,
kaparja le egy éles késsel.

A tészta néha tul ragadds (azaz tdl nedves) lesz a szobahémérséklettd|
és vizhémérséklettd| fliggden. Haszndljon hidegebb vizet a tészta
elkészitéséhez.

Néha a tészta tdlsdgosan megkel, és ilyenkor a megsilt kenyér teteje
megrepedezhet.

lgen, csdkkentse a viz mennyiségét, és haszndljon helyette tojdst. Tegye a
tojdsokat elész6r mérépoharba, majd adjon hozza vizet a receptben
megadott magassdgig. Tojds haszndlatakor ne haszndlja az idézité
funkcidt, mert a tojds hamar megromolhat.

Igen. A készllékhez mellékelt kdnyvben taldlhaté receptek azonban
kifejezetten ehhez a késziilékhez készlltek, és mds receptek
haszndlatakor az eredmények eltérék lehetnek. Ha problémak Iépnek fel
mds receptek hasznalatakor, lapozza fel a Hibakeresés cim( részt.

A tUl sok aktiv szdraz éleszté vagy a nem friss hozzdvaldk (kiildndsen
liszt és viz) furcsa szagot adhatnak a kenyérnek. Mindig mérje ki
gondosan a hozzdvaldkat és haszndljon friss Osszetevdket.

Az &rlés finomsdgatdl flggden az eredmények eltéréek lehetnek.
Javasoljuk, hogy a hdzi 6rlési lisztet keverje normdl liszttel a legjobb
eredmények eléréséhez.

Valdszinlileg tdl nagy volt a tésztaforma. Csokkentse a tésztaforma
méretét. A tészta csak a sttStdlca fellletének felét fedje be. Ha még
tovdbbi barnitdsra van szlikség, haszndlja a 10-es programot.

Valdszinlleg tul kicsi volt a tésztaforma. Tegyen nagyobb tésztaformat a
sUtStdlcdra. A tésztdnak be kell fednie a sttétdlca fellletének felét. Ha
kevesebb barnitdsra van szlkség, mddositsa a héjszin bedllitdsét vildgosra.

Lehet, hogy egyenetlen a tésztaformak mérete. Ugyeljen ré, hogy a
tésztdt egyenld részekre ossza fel.



CTaHAapTTbl HaH nicipy 6araapAamMaAapbl MeH peLenTiAepi

Kaaimri ak HaH (1 >koHe 2-6aFrpapAama)

6araapaama: Kaaimri ak 750 rp 1000 rp 1250 rp

HaH

Cy (27°C/80°F) Hemece 290 mA 350 ma 450 ma

T

Kyprak cyT 12 YAKEH KacbIK 2 YAKEH KacblK 3 YAKEH KacblK

CylibIK Man 12 YAKEH KacbIK 2 YAKeH KacblK 3 YAKEH KacblK

Ty3 1 Kili KacbIK, 1Y% Kilwi KacblK 1%4 Kiwi KacbIK

KaHT 12 YAKEH KacbIK 2 YAKeH KacblK 3 YAKEH KacblK

AK yH 500 rp 600 rp 750 rp

KypFaK awbITKbl 1 Kiwi KacbIk 1 Kiwi KacbIK 1 Kiwi Kacblk
UaeHb6ereH yH HaHbl (3 »xaHe 4-6arpapAama)

6arpapaama: MaeHberen 750 rp 1000 rp 1250 rp

YH HaHbl

Cy (27°C/80°F) 320 mA 380 mA 480 MA

CyiibIK Mar 1 YAKeH KacblK 2 YAKEH KacblK 2 YAKEH KacblK

Ty3 12 KilWi Kacblk 2 Kilwi KacbIK, 2 Killi KacbIK

ban HEMECE kanT 2 YAKeH Kacblk 2 YAKEH KacblK 3 YAKEH KacblK

MneHOereH yH HaHbl 500 rp 600 rp 750 rp

KypraK awbITKp! 1 Kili KacbIK, 1 KiLi KacbIK 1 Kilwi KacbIK
®paHuys HaHbl (5-6aFaapAama)

6araapAama: OpaHLys 750 rp 1000 rp 1250 rp

HaHbl

Cy (27°C/80°F) 290 mA 350 mMA 450 MA

CylibIK Man 1/2 YAKEH Kacblk, 2 YAKeH KacblK 2 YAKEH KacblK

Ty3 1V Kilwi KacblK 2 Killi KacblIK 3 Wwak KacblK

AK yH 500 rp 600 rp 750 rp

Kyprak awbiTKpl 1 Kiwi KacbIK 1 Kili KacbIK 1 KiWwi KacbIK
ToTTi HaH (6-6arpapaama)

6arpapAaama: ToTTi HaH 750 rp 1000 rp 1250 rp

Cy (27°C/80°F) Hemece 270 Ma 330 ma 390 M

YT

Kyprak cyt 12 YAKEH KacbIK 2 YAKeH KacblK 3 YAKEH KacblK
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6araapaama: TaTTi HaH 750 rp 1000 rp 1250 rp
Cyblk Mar 2 YAKEH KacblK 3 YAKEH KacblK 4 YAKEH KacblK
Ty 1 KilWwi KacbIK 1 KilWi KacbIK 1 KilWwi KacbIK
KaHT 4 YAKEH KacbIk 5 YAKeH Kacblk 6 ac KacblK
AK yH 500 rp 600 rp 700 rp
KypFaK alwbITKbl 71 Kiwi KacbIK, 1 Kiwi Kacblk 1 Kiwi KacbIk

¥Anacbi3 HaH (7-6araapAama)

6araapAama: ¥Anacbi3 HaH 750 rp 1000 rp 1250 rp

Cy (27°C/80°F) Hemece - 330 mA 410 MA

cyT

Kyprak cyT - 2 YAKeH KacblK 2 YAKeH KacblK
CyblK Mar - 2 YAKEH KacblK 3 YAKEH KacblK
Tys - 1V2 Kilwi KacbiK 1V2 Kili Kacbl
KaHT - 2 YAKEH KacblK 3 YAKEH KacblK
¥Anacoi3 yH - 560 rp 700 rp

KypFaK awbITKpl

©OrTe XbIAAAM niceTiH HaH (8-6aFpapAama)

24 Kili KacbIK

3V4 wan KacbiK

6araapAama: ©Te Te3 750 rp 1000 rp 1250 rp

niceTiH HaH

Cy (27°C/80°F) Hemece - 380 M -

cyT

Kyprak cyT - 2 YAKEH KacblK -

Cy/iblK Mai - 2 YAKeH KacblK -

Ty3 - 1 KiLi KacbIK -

KaHT - 2 YAKEH KacblK -

AK yH = 600 rp -

Kyprak awbITKpl - 4 Kilwi KacblK -
Kambip/nuuua Kambipbl (9-6araapaama)

6arpapaama: Kambip maey 750 rp 1000 rp 1000 rp

Cy (27°C/80°F) Hemece - 340 M

cyT

Kyprak cyT - 2 YAKEH KacblK

Cy/iblK Mai - V4 LWbIHbI asK

Ty3 - 2 Killi KacbIK
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6araapAama: Kambip uaey 750 rp 1000 rp 1000 rp
Kant - 2 YAKEH KacblK

AK yH - 600 rp

KypFak awbITKpl - 2 Kili KacblK

ByaaipreH Hemece Kapa 6yAaipreH KanHaTtnacobl (12-6arpapAaama)

Baraapaama: KaitHaTtna

»KaHa nickeH Hemece TOHa3bITbIAFAH (KIBITIArEH) 2 LWbIHbI asiK,
KeMmic
KaHT 1,5 WbiHbI agK,

©Awempaep Kecteci

Killli KacbIK/YAKEH KacblK/LWbIHbI asiK, MA

V4 Kili Kacblk 1 MA
V2 Kili KacblK 2 MA

1 KilWi KacbIk 5 MA

1 YAKEH KacblK 15 MA
V4 WbIHbI asK 50 mMA
1/3 WwhiHbl asK 75 MA
V5 WbIHbI asK 125 MA
2/3 WblHbI asK 150 mA
3/4 WbiHbI asK, 175 Ma
1 WhIHbI asK 250 MA

TypAi HaH niwimi 6arAapAamaAapbl kaHe peLenTiAepi

TypAi HaH niwimi baraapramanapsbl (13 xaHe 14) HaHABI KararaH MiliMae Micipyre MyMKIHAIK 6epeai.
Kiwwi »KeHe yAKeH ToKall HaHHaH 6acTan bareTTepre »oHe epKiH MiliMAI HaHAapFa AeliH. by
6arAapAAMAAAPABIH €Ki ke3eHi bap:

- BipiHLI Ke3eHi: YHADBI NACY XKoHE KaMbIPAbIH KO TepIAYi

- EkiHwi ke3eH: nicipy

¥HADI MA€Y YKOHE KaMbIpAbIH, KOTepiAyi

Han TabacbiH KypaAaaH wwbiFapbiHpi3 (MaitaaaHyLbl HYCKayAbIFbIHARFBI «KypaAap
naiAaAaHy» TapayblH KapaHbi3).

MAey KanakTapbiH opHaTbiHbI3 (MaaaAaHyLbl HYCKayAbIFbIHAAFbI «KypaAAbl naaaAaHy»
TapaybiH KapaHpi3).

Kocnaaapapl eAlen, HaH TabacbiHbIH, illiHe caAbiHbi3 (MaiAaAaHyLLbl HYCKAYABIFbIHAAFbI
«KypaAabl naitpaAaHyy TapayblH KapaHbi3).

HaH TabacbiH HaH micipriwiHe KaiTa caAbiHbI3 ([alaaAaHyLbl HYCKayAbIFbIHAAFBI «KypaAAb
nanAaAaHy» TapayblH KapaHbi3).
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HaH nicipriwin poseTKara )aAFaHpI3.
A Baraapaama TanAaFbilwbIH Gackin, 13 Hemece 14-6arAapAamaHbl TaHAAHbI3.

KaxxeT 6OACa, KbI3apTy TYPiHiH TaHAaFbILbIH 6ip HeMece GipHelue peT 6achim, KAKETTi
KbI3apTy TYPiH TaHAayFa 6oAaAbI.
13 »koHe 14-baraapAamManapbiHbiH aAAbIH @aAa OPHATBIAATBIH KbIPTbIC TYCi OpTalla 60AaAbI.

Bl ApTbiHan KaMbIpABIH KeTepiAy LKA GOAATBIH KaMbIPABI MAGY LIMKAIH 6acTay yiwiH GacTay/
TOKTaTy/60AAbIPMAY TYMMECIH 6acbIHbI3.

[Ell BaraapaamaHbiH, GipiHLLI Ke3eHi aAKTaAFaHAA KYPaA KYTY PeXUMiHE eTeal.
] KypaA curHaa 6epir, yHHbIH, MAEHIM, KAMbIPABIH, KETEPIATeHiH GiraAipeai.

Eckepmne: EKi LMKA (MAey sxoHe KambipgblH KemepiAyi) aBmomammel opbiHgaAbin, 1 caram 21 MuHym
C03blAAgbl, iFHU, 26 MUHYM MAeHegi skaHe 55 MuHym Kemepinegi.

Eckepmne: ViaeHreHge KambipgbiH, gypbic apaaacnaybl KGAbINMbl 3Kargar 6oAbIn ecenmeaegi.

BaraapAamaHbiH, GipiHLLI Ke3eHi asKTaAFaHAQ KaMblp Bip carart iwiHae nicipiayi Tuic. Bip caraTTaH
KEeMiH KyPaA KaAmbiHa Keain, TYPAi HaH nilwimi 6arAapAaMachl LLEA|.

Miwim 6epy >kaHe nicipy

HaHabl KaAaFaH TypAe milwimaen, Nicipy HayaAapbiHa caAbiHbI3 (ToMeHAeri K TYPAi HaH Milwimi
peLenTiAepi» GeAIMIH KapaHbi3).

Micipy cepeciH peTTeHi3 (TemeHaeri «[Ticipy cepeciH peTTey» 6eAiMiH KapaHpbI3).
Micipy HayaAapbl 6ap nicipy cepeciH HaH MiCiprilliHe CaAbIHbI3.

Eckepmne: [Micipy cepeciH nasigaraHyra MyMKiHgiK aamac 6ypbiH HaH MabackiH LWbiFapy Kepek.
KaknakTbl »aybir, nicipyAi 6actay ywiH Kocy/ToKTaTy/6oAAbIpMay TyiMMeCiH 6acbiHbi3.

Micipy cepeciH peTTey

HaH nicipriwi apHarbl Typai HaH niiMi peLienTirepiHe (13 xaHe 14-6araapaamackl) apHaAFaH nicipy
cepecimeH bipre xibepireai. ['icipy cepeci exi nicipy HayacbiMeH bipre 6epireai. bareT, ToTTi ToKaly,
TOKall HaH HeMece epKiH MilliMAI HaH MiCipy MaKcaTbiHAA €Ki y3blH YKoHEe TOPT KbiCKa albIpFbIlLTbIH
KeMeriMeH Micipy HayaAapblH 6eAyre 6oAaAbl.

Exi y3biH 6areT Hemece 6acka HaH TYPAEpiH MiCipy YLUiH y3biH aibIpFbILITHI MiCipy HayacbiHa
CaAblHbI3. BeKiTy yLiH albIpFbIlUTLl TOMEH 6acbiHbI3.

Kbicka 6areT Hemece 6acKa KbiCKa HaH TYPAEPiH MiCipy YLiH €Ki KbICKa aibIpFbILLTbI MiCipy
Hayacbl KOAAEHEH, CaAbIM, OpbIHAAPbIHA GeKiTiHi3.

Tokal HaHAapbl MeH TOTTi TOKALLTapAbI MiCipy YLUiH, AaAABIMEH, Y3bIH aibIPFbILLITbI OPHATbIM,
KbICKa aMbIpFbiliTapAaFbl OMbIKTapAbl Y3blH albIpFbilITapAaFbl OMbIKTapFa KEATIPiHI3.

EpkiH niwimMAi HaH micipy yLwiH aibIpFbIlLUTapAbIH, GAPAbIFbIH aAbIM TaCTaHbI3.

TypAi HaH niwiMi peuenTiAepi

ByA peuenTinepre nicipy cepeci, nicipy HayaAapbl, MiCipy HayaAapblHbIH, aibIPFbILUTAPbI, KECKILL XKaHe
LETKa KaXKeT.

BareTt HaHAapbl
By peuienT opkaricsichl 100 rp 6oAaTbiH 4 6areT HaHAbI YKacayFa apHaAFaH.
KaXKeTTi KbIpTbIC TYCiHiH MapameTpi opTalla boAaabl.
HrpeaneHTTEp:
- 170 MAcy
-1 wan KacbiK Ty3
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- 280 rp HaH nicipy yHbl
-1 wak KacblK KypFaK abiTKbl

Eckepmne: baremmepre cepinneai KypbiAbiM bepy ywiH Kocnaaapra 1 ac Kacbik Mai KocbiHbi3. 4
6aremke KocbiMLIa myc bepy Kaskem 60ACA, KOCNAAApPFa 2 WAk KAcblK KAHM KOChIHbI3.
BareTTepre niwim 6epy:

HaH nAeHeTiH xepre 6ipas yH cebiHi3.

Han TabacbiH KypaAAaH LbIFapbIn, KaMblpAbl HaH TabacbiHaH aAbIHbI3.
KaMbIpAbl AOMaAaKTan, oHbl MbllWaKneH TopT Kecekke 6eAiHi3 (CypeT 1).
Eckepmne: Kecekmepgin caamarbi 6ipgert 60Aybl muic.

KeHec: Baremmepgi skeHirgey KaHe yAniAgereH emin >xkacay ywiH nitwim 6epmec GypbiH Kambip
goMAAGKmMapbiHa 5 MUHymM muMmeHis.

Op AOMaAaKTbl yH CeBiAreH )XepAe aAakaHMeH HeMece OKTayMeH ykaanak eTiHiz (Cyper 2).

>KaAnak KaMbIpAbIH, y3biH XaFblH ycTan, iluke Kapai 6ykTeHis. OAaH KeliH eKiHLLi y3blH
)KaKTbl ycTan, GyKTeAreH akTblH, ycTiHe 6ykTeHis (Cyper 3).

I BykiA yabiHAbIFbIMEH BYKTEAreH KaMbIPABIH, OPTachiH CaycaKTapMeH 6achir, WyHKbIp
»acaHpi3 (Cypet 4).

KaMbIpAbIH, aAAbIHFbI 3KAPTHIChIH 3KOFapbl XKOHE LUYHKbIPFa KOAAEHEH, TapThir, LYHKbIPAbI
KabblHbI3 A2, KAMBIPABIH, COA YKapTbIChIH €KiHLUi YXapTbICbIHbIH, YCTiHE KOMbIHbI3. TOFbICKaH
epai 6ip 6ipiHe abbicTbipbiHbi3 (CypeT 5).

Il Torbicy xepiH TemeH KapaTbin, KaMbIPAbI MACY >KepiHe KOMbIHbI3 Ad, KOAMEH iArepi-apTka
AOMaAaKTaTbIHbI3. KaXKeTTi y3biHABIKKA CO3y YLLiH OpTaaaH 6acTan, KaMbIpAbIH, Y3bIHABIFbI
6oibIMEH AOMAAAKTaTa OTbIPbIM, KOAAAPAbI CbIPTKa Kapai XbIAXbITbIHbI3. (CypeT 6)

El KaabinTsi miwim 6epy yLiH eTe KaTTbl 6acnait KaMbIpAbl KOAMEH AOMAAAKTaTbIHbI3.
KaMblpAbIH, KaAbIHABIFbI MEH eHi TeH, 6oAybI THiC.

Eckepmne: KambipgbiH y3bIHgbiFbl Nicipy HayacbiHbIK Y3bIHGbIFbIHG MeH 60AYbl mUIC (LLAMAMEH AFaHga
18 cm).

Kenec: bBaremmepgi mypai gam bepy MakcambiHga ocbl Ke3eH 6apbiCbiHga KOCNAAApPFa KyHXXim Hemece
KOKHap ypbiFbiH Kocyra 60Aagbl.

Eki nicipy HayacblHa y3blH aibIpfbILUTApAblI OPHATbIM, KAMbIP KaAbINTapbIH MiCipy HayaAapbiHbIH,
ap 6eAimiHe caabiHbI3 (CyperT 7).

TuiMAl HOTMXKe aAy YLUIH NiliIMAEATEH KaMbIpAbIH, >KOFapFbl »KaFblHa GepiAreH TiArineH
HeMece KeTIAreH MbIlaKneH y3biHAbIFbl 1 cM BOAaTbIH KeAAEHEH, TiAIK XacaHbi3 (Cypert 8).

Eckepmne: Tinikmepgin mepengiri 1 cm, aa eHi 2 cm apmbik 6oamaybl kepek (Cypem 9).
Kamblp milwimaepiHiH, 6eTiH bIAFaAAGHABIPY YLUIH LeTKa KoAaaHbiHbi3 (CypeT 10).
Eckepmne: [Ticipy HayacbiHga cygbiH KAAMAraHbIH MeKCepIHi3.

Micipy HayaAapbl 6ap nicipy cepeciH HaH MiciprilliHe CaAbIHbI3.

Micipyai 6acTay ywiH Kocy/ToKTaTy/60AAbIPMay TyMMeCiH GacbiHpI3.

[Micipy LIMKAIHIH, asfbiHAQ KYPaAAbl SAEKTP KyaTbiHaH aXKbIpaTbiHbI3.

[Micipy cepeciH KypaaaaH LwbiFapbin aAbiHbI3 (Cypet 11).

AbaitAaHbI3, nicipy cepeci, nicipy HayaAapbl K9He HaH ©Te bICTbIK 6OAaAbI.
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MMicipy HayaAapbiHAaFbl GareTTepAi aAbIHbI3 A2, CybITY TOPbIHA KOMbIM, CybITbiHbI3 (CypeT 12).

KaAa 6aToHbI
KaAa 6aToHbl — »KOFapFbl XKaFbiHAG DipHELLE KOAAEHEH TIAIM 6ap acTbl XKaAmaK LMAMHAP MiLLiMA]
HaH.

Kocnaaapabl nataaAaHbin, «barettepy» 6eaimiHaeri 1-3 KaAaMAapAbl OpPbIHAAHbI3.

OkTayMeH TepT KeceKTiH, op 6ipeyiHeH y3biHAbIFbI 18 CM, KaAbIHAbIFbI LWaMameH 1,5 cm
60AaTbIH GypbILUTapbl AGHTEAEKTEHreH TiK BypbIlThl Xanma xacaHpi3 (CypeT 13).

Op »KaiMaHbIH, Y3bIH >KaFblH yCTar, eHi 5 cM 6oAaTbIH TOKallKa AOMaAaKTaTbiHbI3. LLleTTepiH
6yrin, Terictenji3 (Cypet 14).

¥3bIH aibIpFbILUTApAbI MiCiPy HayaAapbliHa CaAbIM, KAMbIP KaAbINTapblH 8p 6GOAIMre CaAblHbI3.

2Korapfbl aFblHAA GepiAreH TIArilLMeH HeMece KeTiAreH nbillakneH eHi 1,5 cm 6oAaTbiH
KOAAEHEH, CbI3bIKTap (SAETTE 9p KaMblp KaAblObiHa 6 cbi3bikTaH) skacaHbiz (Cypet 15).

E KaMmbIp niwimAepiHiH, 6eTiH bIAFAAAQHABIPY YLUIH LLLeTKa KOAAQHbIHbI3.
Eckepmne: lMicipy HayacbiHga cygbiH KAAMAFaHbIH MeKCepiHi3.

MMicipy HayaAapbl 6ap nicipy cepeciH HaH MiciprilliHe caAbIHbI3.

Bl Nicipyai 6actay ywin kocy/TokTaTy/60AAbIPMaY TyiMeCiH GacbiHbI3.
Al Micipy LMKAIHIH, asFbIHAR KYPaAABI SAEKTP KyaTblHaH aKbIpaTbiHbl3.
[Micipy cepeciH KypaAAaH LUbIFapbiM aAbIHbI3.

AbaliraHbi3, nicipy cepeci, Micipy HayaAapbl XKHe HaH ©Te biCTbIK 60AaAbI.

Micipy HayarapbiHAaFbl KaAa 6GaTOHAAPbIH aAbIHBI3 A, CYbITY TOPbIHA KOMbIM, CYbITbIHbI3.

«XKyrepi macarb1» ¢ppaHLy3 HaHbl
«Kyrepi Macarbl» ¢ppaHLly3 HaHbl — OareT KamblpblHaH XaHe XYrepiHiH Macarbl MilliMIHAE »acaAFaH
dpaHLy3 HaHbl («epi» — ¢paHLLly3 TIAHAET XYrepiHiH MacaFbl MaFblHacbiH Gepea).

Korapbliparbl «bareTTepy 6eAiMiHAe GepiAreH KocnaAapApbl MaiAaAaHbin, 6areTtepai 1-9
KaAQMAQPAbI OPbIHAQY apKbiAbl MilLiIMAEH3.

¥3bIH aibIpFbILITApABI MiCiPy HayaAapblHa CaAbIM, KAMbIP KaAbINTapbiH 8p 6OAIMre CaAblHbI3.

Kanwwbl nanaaAaHbin, KaMbIpAbIH, GYKIA Y3bIHABIFbI GOMBIMEH YKOFapFbl XKaFblH eHi 2-2,5 cm
apaAblfblHA2 GOAATBIH XKanblpakLaAap »acay ywiH Keciuiz (CypeT 16).

Eckepmne: KeciAreH sxepgiH, y3bIHgbiFbl KAMbIP NiLLiMiHiH, yLUMeH eKiciHe meH 60Aybl Kepex.

KaMbIpAbIH, >KarnbipaKLLUaAapbliH Ke3eKMeH COA XaHE OH, )KakKa bypbin,
*aTKpi3biHbI3 (CypeT 17).

Kambip niwimAepiHiH, 6eTiH bIAFAAAAHABIPY YLUIH LLLETKA KOAAAHbIHbI3.
Eckepmne: lNicipy HayacbiHga cygbiH KAAMGFAHbIH MeKCepiHi3.

A Micipy Hayaaapbl 6ap nicipy copeciH HaH MiciprilliHe CaAbIHbI3.
Micipyai 6acTay ywiH Kocy/ToKTaTy/6oAabIpMay TyMMeCiH 6acbiHbI3.
BN Micipy UMKAIHIH asFbIHAQ KYPaAABI DAEKTP KyaTblHaH a)XblpaTblHbi3.
[Ell Nicipy cepeciH KyparAaH WbIFapbIN aAbIHbI3.

AbaitAaHbi3, nicipy cepeci, Nicipy HayaAapbl >K9He HaH ©Te bICTbIK 6OAaAbI.

MMicipy HayaAapbiHAaFbl GpaHLLy3 HaHbIH aAbIHbI3 A3, CYbITY TOPbIHA KOMbIM, CYbITbIHbI3.
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KeHec: lMicipiren ¢ppaHLy3 HaHbIHBIH, XXaNbIPAKIIAAAPbIH 6Me 3KEHIA CbIHgbIpbIn dAyFa 60Aagbi.

©piAreH HaH
ByA peLienT eH »ui acaraTblH OPIATEH HaHFa apHaAFaH, SFHK, YW ©PICTI HaH.
VIHrpeaneHTTEp:
- V4 WbIHbI asK cyT
- Y2 YAKEH KyMbIpTKa
- 11/6 wbiHb! asik yH
- lac KacblK KaHT
- Y4 wali Kacblk Ty3
- 1/8 wblHbI asiK capbl Mai
- 7 Wal KacblK KYPFaK allbiTKpl
OpiAreH HaHFa Milim bepy:

HaH nAeHeTiH >kepre 6ipa3 yH cebiHi3.

HaH TabacbiH KypaAAaH LbIFapbIM, KaMbIpAbl HaH TabacbiHaH aAbIHpI3.
KaMbipAbl AOMaAaKTan, oHbl MbillaKneH aATbl Kecekke 6eainiz (Cypet 18).
Eckepmne: Kecekmepgin caamarbi 6ipgeit 60Aybi muic.

Yw KeceKTi yH ceBiAreH MAey >epiHe KoMbin, 9p GipeyiH KOAMEH iArepi-apTka
AOMaAaKTaTbIHbI3. KaXkeTTi y3biHABIKKA CO3y YLLiH OpTapaH 6acTan, KaMbIpAbIH, Y3bIHAbIFbI
6olbIMEH AOMaAaKTaTa OTbIpbIM, KOAAAPAbI CbIPTKA Kapai »blAXbITbIHbI3 (CypeT 19).

Eckepmne: Kambip epicmepiHiH, guamempi mypakmei 60AybiH Kagaraady Kaxxem. Kambip epicmepi
nicipy HayacbiHbIH, Y3bIHGbIFbIHA XKemKeHLue (LuamameH 18 cm) goMarakmawybl muic.

Yw Kamblp epiciH nicipy HayacbiHAa 6ip-6ipiHiH, KacbiHa KoMbiHbI3 (Cypet 20).

A Kambip epicTepi opTaaaH 6acTan epiHis. OH, aKTaFbl epicTi KeTepin, opTaaarbl ©piCTiH,
YCTiHeH oTKi3iHi3. OAaH KeliH COA »KaKTaFbl ©PICTi OH, XaKTafbl ©PICTiH, YCTiHEH, OPTaAaFbIChbIH
COA >KaKTaFbl ©PICTiH, YCTIHEH O©TKi3iHi3. ©picTepAiH, asfbiHa KETKEHLUE epyAi
aaracTbipbiHbi3. OAaH KeliH OpTaaaH eKiHLi »akka Kapai epiHi3z (Cypet 21).

¥LTapblH bIAFAAAAHABIPbIM, 6ip-6ipiHe abbICTbIPbIHBI3 AQ, acTbiFa Kapait 6yriHi3 (CypeT 22).
ﬂ Kambip niwimMaAepiHiH, 6eTiH bIAFAAAAHABIPY YLUIH LLLETKA KOAAAHbIHbI3.

Eckepmne: [Nicipy HayacbiHga cygbiK KAAMAFaHbIH MeKCepiHi3.

[l Backa yw epic ywiH 4-8 KaaaMAapAbl KaiTaAaHbi3.

Micipy HayaAapbl 6ap nicipy cepeciH HaH MiciprilliHe CaAbIHbI3.

Micipyai 6acTay ywwiH Kocy/TokTaTy/60AAbIpMAY TYMMECIH 6acbiHbI3.

MMicipy LIMKAIHIH, asFbIHAQ KYPaAAbl SAEKTP KyaTblHaH aXKblpaTbIHbI3.

Micipy cepeciH KypaAAaH LUbIFapbIn aAbIHbI3.

AbaiiaaHbi3, nicipy cepeci, nicipy HayaAapbl XKdHe HaH ©Te bICTbIK 60AaAbI.

MMicipy HayaAapblHAQFbl ©PIAr€H HaHAbI aAbIHbI3 A3, CYbITY TOPbIHA KOMbIM, CybITbIHbI3.

TokawTap
ByA pelienT 6oMbiHWa 12 TOKaLL »KacaAaAbl.
VIHrpeaneHTTep:
- 170 macy
-1 wan Kacblk Ty3
- 280 rp HaH nicipy yHbi
-1 wan KacbIK KypraK allbITKbl
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ToKawTapAb! MiliMAEY:

HaH naeHeTiH epre 6ipa3 yH cebiHis.

HaH TabacblH KypaAAaH LUbIFapbIM, KAMbIpAbl HaH TabacbiHaH aAbIHbI3.

KaMblpAbl AoMaAaKTan, oHbl nblwakneH 12 kecekke 6eaini3z (Cypet 23).

Eckepmne: KecekmepgiH caamarb 6ipgesi 60Ayb1 muic.

Op KeceKTeH TOKaLLl Xacarl, MilliMAEATeH KaMbIpAbl Micipy HayacbiHa KoubiHbI3 (CypeT 24).
TiAriLINEH KaMbIpPABIH, OPTACbIH TiAiM, KaMbIpAbl €Ki GipAei »apTbiFa 6eAiHis (CypeT 25).
B Tirinren »epre keaaeHeH, TiAIK >xacar, KaMbipabl lWMpekTepre 6eainis (Cypet 26).
KambIp nilimMAepiHiH, 6eTiH bIAFAAAAHABIPY YLUIH LLETKAa KOAAAHbIHbI3.

Eckepmne: lNicipy HayacbiHga cygbiH, KAAMAFaHbIH MeKCepiHi3.

B Nicipy Hayarapbl 6ap nicipy cepeciH HaH MicipriluiHe caAbIHbI3.

Bl Nicipyai 6actay ywin Kocy/TokTaTy/60AAbIPMaY TyiMeCiH 6acbIHbI3.

Micipy LMKAIHIH aafbIHAQ KYPaAAbl SAEKTP KyaTblHaH aXKbIpaTbIHbI3.

[Micipy cepeciH KypaAAaH LUbIFapbIM aAbIHbI3.

AbaiiaaHbi3, nicipy cepeci, Micipy HayaAapbl KaHe TOKALUTap ©Te biCTbIK GOAaADI.

[Micipy HayaAapblHAAFbl TOKALUTapAbl aAbIHbI3 A3, CYbITY TOPbIHA KOMbIM, CybITbIHbI3.

ASM KabbiFbl 6ap ToKall HaH
VHrpeaneHTTEp:
- V4 WblHbI asK cyT
- V5 YAKEH KyMbIpTKa
- 11/6 woiHbI asK yH
- lac KacblK KaHT
- V4 Wait Kacblk Ty3
- 1/8 wWbiHbI asik capbl Mai
- Y4 Wai KacblK Kyprak allblTKbl
ToATbipMma:
-1 ac KacblK yHTaKTaAFaH KaHT
- Y2 Wal KacblK ABM KabbiFbl
- 1/8 wblHbl asK Meni3
- Kamblpra Kocrnac 6ypbiH CaabiHAbI KOCMAaAapbIH AYPbICTar apaAacTbIpbiHbI3.
HKolaToipaTy:
- V2 YAKEH XKYMbIPTK, KenipLwiTiAreH
- 2 wan Kacblk ¢y
AoM KabbiFbl 6ap TOKaW HaHAbI MILIMAEY:

HaH unaeHeTiH epre 6ipa3 yH cebiHis.

HaH TabacblH KypaAAaH LUbIFapbIM, KAMbIpAbl HaH TabacbiHaH aAbIHbI3.

KaMbIpAbl KOAMEH AOMAAAKTaTbIM, AOMaAAK KaMbIpAbl €Ki XapTbifa 6eainiz (Cypet 27).

Eki >kapTbifa 6eAiHreH KaMblp AOMaAaKTapblHaH TiK OypbiluThl MiwimMaep »kacaHbi3 (CypeT 28).
CaAbIHABIHbIH, TEH, MOALLIEPIH 8P MilWiMHiH, ¥4-He caAbiHbi3 (CypeT 29).

A Kambip niwimaepiH >acan, weTTepiH MbIkTan »abbicTbipbiHbis (CypeT 30).
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Eckepmne: TiaiHreHge niwimi 6y3bIAMaybl YiLiH XKOFApFbl KAKMArbl MOFbLICKAH XKepgi XKoHe eKi YILbIH
Mbikman xabbicmbipbiHpiz (Cypem 31).

JA.oMaraKTaTbIAFaH KaMbIpAbl eki bipael 6eaikke 6eaiHi3 (Cypet 32).

ﬂ JA.oMaraKTaTbIAFaH KaMbIpAbIH, GOAIKTEpiHiH, TIAIHFEH XaFblH XOFapbl Kapatbir, ficipy
HayacblHa CaAbIHbI3.

Bl *KyMbIpTKaaaH »acaAraH XbIATbIPaTNaHbl KAMbIPAbIH, OFapbl JKaFblHa LeTKaMeH
»arbiHbI3 (Cypet 33).

Micipy HayaAapbl 6ap nicipy cepeciH HaH MiciprilliHe CaAbIHbI3.
Micipyai 6acTay ywiH Kocy/ToKkTaTy/60AAbIPMAYy TYMMECIH GacbIHbI3.
[Micipy LMKAIHIH, asFbIHAA KYPaAAbI SAEKTP KyaTblHaH aXKblpaTblHbi3.
Micipy cepeciH KypaAAaH LUbIFapbIM aAbIHbI3.

AbaiiAaHbI3, Nicipy cepeci, Nicipy HayaAapbl XKoHe TOKall HAaHAAP ©Te bICTbIK 60AaAbI.

Micipy HayaAapbIHAaFbI TOKALL HAHAAPbIH aAbIHbI3 A2, CYbITY TOPbIHA KOMbIM, CYbITbIHbI3.

Mymcak wupartna TokawTap
ByA peLienT GoibiHILA 32 WKMpaTMa TOKaLU YKacaAaAbl.
VHrpeaneHTTEp:
-1 wbiHbl asK coipa
- 22 WhlHbl asAK ambeban yHbl
- 2 ac KacblK KaHT
-1 wan Kacbik Ty3
- ac KacblK capbl Mait
-] Wwan Kacblk KypFaK albITKbl
LLnpaTna ToKawTbl NiWiMAEy:

HaH naeHeTiH xepre 6ipa3 yH cebiHis.

HaH TabacbiH KypaAAaH LUbIFapbIM, KaMbIpAbl HaH TabacbiHaH aAbIHbI3.
KaMbIpAbl AOMaAaKTan, oHbl MbIlAKMNEH TOPT TeH, KeCeKKe BeAiHi3.
Op KeceKTi 8 TeH, eALLEeMA| KeceKKe KeCiHi3.

Op KeceKTi y3bIHAbIFbI liaMameH 50 cM, aA KaabiHAbIFbI 1 cM 6oAaTbIH epicTepre
AoManakTaTbiHbi3 (Cypet 34).

A Sp epicTin, ywTapbiH aAbin, 6ip-6ipiMeH KMbIAbICKaHLIA XaKbIHATbIHbI3. (CypeT 35)

OaaH KeliH 6ip yLbIH eKiHLicCiHe opar, LMpaTna TOKaLl Xacay YLUiH OpaAFaH
YLITapbiH AGHIEAEKTIH, eKiHLLUi XaFbIHbIH, YCTiHe KoMblHbI3 (CypeT 36).

Bl Opaaran ywtapbi 6ip-6ipiHeH 2 cM KalLbIKTbIKTa acTbiAa 60AATbIHAAM TOHKEPIM, WMpaTna
TOKaLUTapbIH Nicipy HayacbiHa caAbiHpI3. (CypeT 37)

[l WleTkaHbiH KeMeriMeH KeMipLLITIATeH >YMbIPTKA YKaFbiM, LUMpaTMa TOKaWTapbiHbIH, YCTiHe ipi
Ty3, KOKHIP YPbIKTapblH HeMece KYHXIT ypbikTapbiH cebiHi3 (Cypet 38).

KeHec: Han nicipriwi 6ip yakbimma 6 wmpamna mokalubiH nicipe aaagei. [icipygi »xaaracmeipy yLuiH
«[icipy» 6argapAamacbiH KOAgaHy Kaxkem 60Aybl MyMKiH. ©p nicipy umkAi wamameH 10-12 muHym
CO3bIAAGbI.

Micipy HayaAapbl 6ap nicipy cepeciH HaH MiciprilliHe CaAbIHpI3.

Micipyai 6acTay ywiH Kocy/ToKTaTy/60AAbIPMay TyMMeCiH 6acbiHpbI3.
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[Micipy LUMKAIHIH asfblHAQ KYPaAAbl SAEKTP KyaTblHaH aXKbIpaTbIHbI3.

[Micipy cepeciH KypaAAaH LUbIFapbIM aAbIHbI3.

AbaliaaHbi3, nicipy cepeci, Micipy HayaAapbl aHe LIMpaTNa TOKALLTapbl ©Te biCTbIK GOAaABI.
MMicipy HayaAapbiHAAFbI LUMPATNA TOKALUTAPbIH aAbIHbI3 A2, CybITYy TOPbIHa KOMbIM, CybITbIHbI3.

Kenec: XKymcak api ken LwankHaAamelH Wwipamna mokdLbiH »Kacdy Kepek 60Acd, gacmapKaHFa >biAbl
Kyhge KblliaMeH SKEAIHi3.

Kerec: KeimbipAaK, Kyprak wwimMpamna moKawmapbiH »Kacay ywiH nickeH w1upamna mokawmapbiH
CAAKbIH newmeri Mas 60AMAraH nicipy HayacbiHa caAbiHbi3. Kyprak api KbimbIpAaK 60AybI yiwiH 3 caram
Hemece myHi 60/bl KAAGbIPbIHbI3.

TypAi HaH niwimi 6arAapAamaAapbl

TypAi HaH niwimi (13-6araapaama) TypAi ToTTi HaH niwimi  (14-6araapAama)
VIHrpeaneHTTEp MenLuepi VHrpeaneHTTEp Menluepi

Cy 150 mA Cy 100 mA

Cy/iblk Mait - Cyliblk Man 1 YAKeH KacblK
Ty3 1 Kiwwi KacbIK Ty3 Y2 Killi KacblK
Kant - KaHt 2 YAKeH KacblK
Kyprak cyT - Kyprak cyT 1 YAKEH Kacblk
AK yH 300 r AK yH 200 r

Kyprak albITKbl 12 Kiwwi KacbIK KypfaK alwbITKbl 1 Kiwi KacbIK

Micipy yakbITbl MEH TeMnepaTypaAapbl

Micipy yakbiTbl MEH TeMnepaTypaAapbl

TeMeHageri KecTeae KOPCETIATEH HaH TYPAEpi MeH «Tek nicipy» barAapAaMachiHbiH, CTaHAGPTTEI
OKBIAbI Kyae cakTay» TemnepaTtypackl 60°C BOAbIN Keeal.

KaliHaTna yLiH «KblAbl Kyae cakTay» TemnepaTypachl — 20°C,

©Te Te3 NiceTiH »KoHe YAMachI3 HaH TYPAEPIHEH TbIC HaHHbIH, OapAbIK TYPAEPIHE OPHATBIAATbIH eH
y3aK nicipy yakbimol — 15 caraT.

«Tek nicipy» 6arAapAamach! yLiH eH y3aK KeliHre KaAAbIpy yarkbiol — 1 caraT 30 MUHYT.

KocbiMia: KaMbip uAey 6apbicbiHAA KOcna Kocy

KaAiMri aK HaH 26 MUHYTTaH KeWiH
Herisri »blAsaM MICeTIH aK HaH 15 MWHYTTaH KeliH
VIneHOereH yH HaHbl 571 MUHYTTaH KeMiH
Te3 niceTiH naeHbereH yH HaHbl 10 MUHYTTaH KeliH
ToTTi HaH 20 MWH. KeliH

¥Anachi3 HaH 14 MUHYTTaH KeliH

Kambip 16 MUH. KEMiH
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Micipy Ke3eH,iHiH, yaKbITbl MEH TeMNepaTypaAapbl

Typi KbipTbic Micipy Caamarbl Micipy YpAic yakpITbl
Temn. YaKbITbl

KoaaiMri aK [Llam 110°C 750 rp 50 MuH. 3 caraT 30 MUH.

HaH

1000 rp 55 MuH. 3 caraT 35 MUH.
1250 rp 60 MUH. 3 carat 40 MuH.
Oprtauwa 120°C 750 rp 50 MuH. 3 carat 30 MUH.
1000 rp 55 MUH. 3 caFaT 35 MuH.
1250 rp 60 MUH. 3 carat 40 MUH.

KaTTbl 130°C 750 rp 55 MuH. 3 caraT 35 MuH.
Kbl3apTblAFaH

1000 rp 60 MUH. 3 carat 40 MuH.

1250 rp 65 MUH. 3 caraT 45 MuWH.
Herizri LLlam 110°C 750 rp 50 MUH. 2 caraT 40 MuH.
HKbIAAAM
MiCeTiH aK
HaH
1000 rp 55 MuH. 2 carat 45 MuH.
1250 rp 60 MUH. 2 caraT 50 MuH.
OprTawa 120°C 750 rp 50 MuH. 2 carat 40 MWH.
1000 rp 55 MUH. 2 caraT 45 MuH.
1250 rp 60 MUH. 2 carat 50 MuH.
KatTbl 130°C 750 rp 55 MuH. 2 caratT 45 MuH.
Kbi3apTblAFaH
1000 rp 60 MUH. 2 caraT 50 MuH.
1250 rp 65 MUH. 2 caraT 55 MuH.
MaeHbereH LLlam 115°C 750 rp 45 MuH. 3 caFaT 55 MuH.
YH HaHbl

1000 rp 50 MuH. 4 caFat

1250 rp 55 MuH. 4 caFaT 5 MUH.
Oprtaua 125°C 750 rp 50 MuH. 4 caFat

1000 rp 55 MUH. 4 caraT 5 MuH.

1250 rp 60 MUH. 4 carat 10 MuH.
KatTbl 135°C 750 rp 60 MUH. 4 carat 10 MuH.

Kbi3apTbiAFaH
1000 rp 65 MUH. 4 caraT 15 MUH.
1250 rp 70 MUH. 4 caraT 20 MuH.
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Typi KpipTbiC Micipy Caamarbl Micipy YpaAic yaKpITbl
Temn. YaKbITbl

Tes niceTiH LLlam 115°C 750 p 45 MuH. 2 caraT 40 MuH.

nAeHbereH yH

HaHbl

1000 rp 50 MUH. 2 carat 45 MuH.
1250 rp 55 MUH. 2 carat 50 MUH.

Oprtaua 125°C 750 rp 50 MUH. 2 carat 45 MuH.
1000 rp 55 MUH. 2 carat 50 MuH.
1250 rp 60 MH. 2 carat 55 MuH.
KaTtTbl 135°C 750 rp 60 MUH. 2 caraTt 55 MuH.
Kbi3apTbiAFaH

1000 rp 65 MUH. 3 caraT
1250 rp 70 MUH. 3 caraT 5 MUH.
DpaHcy3 LLlam 115°C 750 rp 50 MUWH. 5 carat 45 MuH.

HaHbl
1000 rp 55 MUH. 5 carat 50 MuH.
1250 rp 60 MUH. 5 carat 55 MuH.
Oprauua 125°C 750 rp 55 MUH. 5 carat 50 MuH.
1000 rp 60 MUH. 5 carat 55 MuH.
1250 rp 65 MVH. 6 carat

KaTtTbl 135°C 750 rp 60 MUH. 5 carat 55 MuH.
Kbl3apThIAFaH

1000 rp 65 MUH. 6 caraT
1250 rp 70 MUH. 6 caraT 5 MUH.
ToTTi HaH LLlam 110°C 750 rp 52 MUWH. 3 caraT 17 MuH.
1000 rp 54 MUH. 3 carat 19 MUH.
1250 rp 56 MUH. 3 caraT 21 MuH.
OprTalua 115°C 750 rp 54 MUH. 3 carat 19 MuH.
1000 rp 57 MUH. 3 caFaT 22 MuH.
1250 rp 60 MUH. 3 carat 25 MUH.

KaTtTbl 125°C 750 rp 58 MuH. 3 caraT 23 MUH.
Kbl3apTbIAFaH

1000 rp 61 MUH. 3 carat 26 MuH.
1250 rp 64 MVIH. 3 carat 29 MuH.
¥anacei3 HaH  OpTalua 110°C 1000 rp 95 MUH. 2 caraT 54 MuH.
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Typi KbipTbic Micipy Caamarbl Micipy YpAic yakpITbl
Temn. YaKbITbl
OTe Te3 Opraua 135°C 1000 rp 50 MUH. 1 caraT 25 MUH.
MiCeTiH HaH
Kamblip KonaaHy Konaany Konaany 0 MUH. 1 caraT 30 MUH.
MYMKIH eMec  MYMKIH MYMKIH
emec emec
«Tek micipy»  KoaaaHy 120°C Konaary 10 MUH. KoAsaHy MyMKIH emec
MYMKIH emec MYMKIH
emec
MakapoH KonaaHy KonaaHy KonaaHy 0 MUH. 14 MUH.
KaMblIpbl MYMKIH eMeC  MYMKIH MYMKIH
emec emec
Tocan KonaaHy 115°C KoaaaHy 70 MuH. 1 caraT 25 MUH.
MYMKIH emMec MYMKIH
emec
TypAi HaH LLlam 120°C 750 rp 40 MuH. 2 caraT 15 MuH.
niwimi
Oprtawa 130°C 750 rp 40 MUH. 2 carat 15 MuH.
KaTTbl 140°C 750 rp 40 MuH. 2 caraT 15 MuH.
Kbl3apTblAFaH
TYpA ToTTI LLlam 110°C 750 rp 30 MUH. 2 caraT 5 MuH.
HaH MiLimi
OpTawa 120°C 750 rp 30 MUH. 2 caraT 5 MuH.
KatTbil 130°C 750 rp 30 MUH. 2 caFaT 5 MuWH.
Kbl3apTblAFaH

Kocnaaap >koHe KypaAaap

ByA Tapayaa HaH nicipyre apHaAFaH KOCMa »KoHe KyPaAAAPAbIH OipChinbIpachl TYCIHAIPIATEH. Op
KOCMaHblH ©3iHAIK epeKLe bip MakcaTbl 6ap. Canaabl KoCnaAapAbl ManAaAaHbin, peuenTTe
KepCETIArEH ABA MOALUEPAE KOAAAHY ©Te MaHbI3Abl. HaH nicipreHae Kelbip Kocrarapabl 6ip-
bipiMeH aAMacTbipyFa 6OACa, KelbipeyAepiH aAMacTbIPY HaHHbIH Halap MicyiHe anapaapl.

UnrpeamnenTtrep

AK yH
AK YHAA HaHFa KOAEM MeH TbIFbI3AbIK 6epeTiH mpoTenH (yAna) 6ap. ¥Ana »acyla KabblpracbiHblH,
KYPBIABIMBIH »KacaiAbl, aya KeMipLUIKTEPIH yCTan TypaAbl »koHe HaHHbIH KOTEpPIAYIH KamTaMachi3
eTeAl. YHHbIH YAKeH GeAiri arapToiAFaH. ByA HaHHBIH MiCIpiAYiHE HEMECe HaHHbIH, CaKTay Mep3iMiHe
acep eTnenal.

UAeHb6ereH yH HaHbl
EneHbereH yH — AMIDMEHHEH ©TKeH B1AaIN ASHIHEH aAbIHATBIH YH TYPI - CypbIN, YPbIK, SHAOCMEPM.
TanwbIKTapAbl apTTbIPY KE3IHAE CypbIn NEH YPbIK KOHbIP TYC MeH »KaHFak AaMiH bepeai. EaeHberen
YHHaH KbICKa Spi TbiFbI3 HaH LWbIFaAbI.
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Kapa 6uaai yHbl
Kapa 61aait yHbl »aKcbl YHTaKTaAFaH Kapa bnaai ASHAEPIHEH xacaraabl. TeKk brnaai MeH Kapa
BrAaMAAH KacaaFaH YH KypaMblHAA YAMa Ty3eMTiH NpoTenHaep 6ap.Kapa 6uaal yHbIHAAFbI YANa
CO3bIAFBILL EMEC, COHABIKTaH Kapa b1aalt YHbIH aK YHMEH apaAacTbipbin MNalAaAaHy KaxKeT.

AakblAaaap, ASHAEP YXKaHe TYKbIMAap
XKapmanap MeH ASHAEP HaHHbIH KYPbIAbIMbIH, ASMIH >KoHE CbIPTKbI KOpIHICiH ap TypAi eTeal. Onap
TaALbIKTapAbl KebelTeal. YL, 6ec, >KeTi Hemece OH eki ASHAIK XapMaAap peLienTiAeri Ke3 KeAreH
Kermn ASHAI *KapMaAapAblH OPHbIH ayblCTbIPa aAdAbl. TapThiAFaH OMAA AEreHIMI3 BALEMAEPI P TYPAI
GoAIKTep ilWiHAE, ipi Ke3iHeH ycaK BOoAFaHLLIa yHTaKTaAFaH eneHbereH yH. Byaryp aereHimis
KebeKTepiHeH Ta3apTbiAFaH, OyFa MICIPIAIM, KENTIPIAreH »oHe YriTIAreH 61aait ASHAEPI. Taburn kebek,
BrARN MEH CYABl ASHAEPI YANaAap cabakTapbiH keceal. COHABIKTaH, peLienTiae KepceTiAreH
MOALIEPAEH apTblK Kebek KoAAaHDaHbI3.

¥Anacbi3 yH
¥Ana 6uaan, kapa b1Aan, apna, CyAbl, T.C.C. KOMTereH AakbIAAAPABIH KypambliHAa 6ap. FAnacki3 HaH
TEK YAMaChI3 YHHaH HEMECE YAMAChi3 HaH KOCbIHABIAGPbIHAH KacaAybl THIC.

MaHKa >KapMacbIHbIH, YHTaFbl
¥HTaK »apMma — KaTTbl b1aaiAaH yHTaKTaAFaH, KPEM TOPI3AEC, Capbl, ipi TYMIPLWIKTI yHTaK, OHbIH
KypamblHAA MPOTeNH Ken 6oAaabl. ByA macTa aaribiHaayra NaliaaAaHbIAAAbL. ¥HTaK XapMaAaH
YacaAFaH MacTa Kamblpbl GapAbIK MaKcaTTa MalAAAGHBIAATBIH YH KaMbIpbiHa KapaFaHAa MASYre oHal
XaHe Micipy KesiHAe MiLLiMi >KaKCbl CakTaAaAbl. bapAbIK MakcaTTa nanasaraHblAaTbiH Hemece
eAeHbereH YHHbIH, KypamblHa yHTaK »apMa Kocca Aa 6oAaabl.

Maiiaap
Marinap AbIMKBIAABIKTBI CaKTay apKblAbl HAHABI YKYMCapTaAbl, OFaH ASM KOCaAbl XKaHE caKkTay
Mep3iMiH y3apTaAbl. PellenTTepae acnasabik Mariabl, MaprapyHAbl, Capbl MaiAbl HEMECE CyMblK
Marabl 6ip BipiMeH aaMacTbIpyFa 6oAaabl. Bya MaiAapaa nickeH HaHHbIH Gip-OipiHeH KaTTbl
alibipMalUblAbIFbl 60AMaAbL Karopusicel a3 »KyMcaK MaprapuHAbl KOAAGHFaHAQ abait GOAY KaxeT.
OHaarn MaprapuHae cy Ken BOAFaHABIKTaH HaHHbIH KOAEMI MEH ThIFbI3ABIFbIHA SCEP €TYi MYMKIH.

Tys3
Ty3 aWbITKbIHbI 6acKkapaabl aHe AdM Kocaabl. KaMblpFa Ty3 caayAbl YMbITraHbi3. KoAaaHbIAATBIH Ty3
MeALLEpI a3 bipak OA eTe KaxkeT. Ty3Cbi3 HaH apTbIK KOTEPIAeAl HEMeCe KeTePIAMEN KOSABI.

KauTt
KaHT alubITKbiFa Tamak 60AaAbl, COHAAN-aK HaHHbBIH TOTTi BOAYbIH XKOHE Kbi3apThIAYbIH KaMTaMachi3
eTeal. PeuenTTe backasal KepceTiamMece, aK TYMIPLWIKTEAreH KaHTTbl MaiaasaHy kepek. ban, capel
KaHT >kaHe MeAacca HaHFa epeklle AoM MeH Tyc bepeai. Onapabl Oip-OipiMeH aAMacTbIpy COHfbl
HOTWKEre 2Cep eTYi MyMKIH.
AcnapTam HeriziHae (caxapuH Heri3iHAE eMec) TYMIPLIIKTEAreH KaHT aAMaCTbIPYLUbIAGPbIH
naraanaHyra 6onaabl. PeLienTTe KepceTiAreH KaHT MeALEpIHE Cail aAMACTbIPbIHbI3.

CyMbIKTbIKTap
CyMbIKTBIKTap YHMEH apanachin, KaMblpAbl CO3bIAFLIL eTeAl CyT HaHHbIH KyYMCaK GOAYbIH, aA Cy
KbIPTBICTbIH KbIPTBIAAGK BOAYBIH KaMTaMachi3 eTeAl. KaitMarbl aAblHFaH CyT YHTaFbl XaHe ipKIiT
YHTaFbl KaMbIPABIH KYHAPABIABIFbIH apTThIPbIN, OHbl KyMcapTaAbl. KaliMarbl aAblHFaH CyT YHTaFbl MeH
IPKIT YHTaFblHaH CyT »acay KaxkeT emec. ByA yHTaKTapAbl MaiAanaHy TaiMep KbI3METi apKblAb
»acaAaTblH HaH TYPAEpIH apTTbipaabl. »KaHa cayblAFaH CyTTi K&KET eTeTiH HaH TYPAepi YLiH TaiMep
KbI3METIH MarAaraHyra 60AMaNALIL. IpKIT YHTaFbl YHHAH KeMiH KOCbIAFAHAR YKaKCbl apaAacaAbl.
Erep cy MeH CyT yHTaFbiH CyTKe aAMacTbIpCa, Cy MEALLEpIHe Cait NariAaAaHy KaxeT. [oMoreHaeAreH,
2%, 1% Hemece KaiMarbl aAblHFaH CyT CYTTi KXKET eTeTiH peLenTiAepAEe KOAAGHBIAYbI MYMKIH.
KaHTCbI3AQHABIPBIAFAH KEMIC NEH KOKOHIC LWhIPbIHAAPLI PELENTIAEPAE KOPCETIATEH MOALEPAE
naraaAaHybl MyMKiH. KypamblHAa Ty3, KaHT HEMece TSTTEHAIPTiLLTEP KOCbIAMaFaHADBIFbIH TeKcepy
YLLIH, WbIPbIH KOParTapblHAAFbI YKa3yAapAbl OKbIHbI3.
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KyMmbipTKa
KYMbIPTKa HaHHBIH, TYCiH, KOAEMIH XaHE ASMIH apTTblpaAbl. | OHA3bITKbILITAH »KaHa aAblHFaH YAKEH
KYMBIPTKaAap nanaanaHy ab3saa. 2KaHa aAblHFaH >KyMbIPTKaAapPAbl KXKET €TETiH HaH TYPAEPI YLUiH
TaliMepAI NaaasaHyra 6oAManAbl.

Cbip
Coblpabl ©ALEreHAE OHbl MEALIEPACY KacblFbiHa Oackin caryra 6oAManAbl. MalAbIAbIFbI TOMEH CbipAap
HaHHbBIH, OMIKTIr MeH MilliHiHe acep eTyi MyMKIH.ChipAbl K&XKET eTeTIH HaH TYPAEpI YLWiH TaliMepAi
nanaanaHyra 6OAMaNABI.

AWwbITKbI
ALLBITKBI — KaMbIpAbl KOTEPY YLUIH KOMIPKBILLKbIA AMOKCUA Ta3blH WblFapy MakcaTbiHAA YH MeH KaHT
KyPaMblHAAFbI KOMIPCYAAPMEH KOPEKTEHETIH WarblH, Oip »acylwansl aF3a. Cy MeH KaHTKa
apaAacTbIpbIAFaH allbITKbl MAEY BapbICbiHAA OSHAABI A3, KAMBIPABI KOTEPETIH KOOIKTEP LUblFapaAbl.
[Micipe bacTaraH Ke3ae Kamblp alUbITKbI aF3aAap SPEKETCI3AEHIeHLLIE KeTepiAeAl. Ayara, bICTbIKKa
HeMece bIAFaAFa KOMFaHAQ, alUbITKbIHbIH, OEACEHAIAIN apTaabl. ALUBITKbIHBI XKapaMABIAbIK, MEP3IMI
asiKTaAFaHFa AEMiH FaHa naiAaaHbiHbi3. AWbIAFAHHAH KeliH OHbl 63 KabblHAQ TOHA3bITKbILTA CaKTarl,
TeKk 6-8 anTa iWiHAE FaHa nanAaAaHbiHbI3. ALWBITKbIHBIH YL TYPi OOA3ABI — OEACEHAI KyPFaK, XKblAAGM
YKOHE HaH nicipyre apHaAFaH alwbITKbl. HaH nicipyre apHaAraH alwbiTKbl — KYLENTIATEH AeHrerAeri
ackopOuH Kpiwkbiabl (C AspymeHi) bap epeklie beaceHAl awbiTKel lWTambl. OA HaH »Kacay caracbiHa
apHan LWblFapblAFaH. beAceHAl alibITKbl MeH XKbIAAGM alLbITKbIHBI HaH MiCipyre apHaAFaH allbITKbIMEH
apaAacTbIpFaHAg, peLenTIAE KOPCETIATEH MOALLEPAI LISM KaCbIKTbIH Y4 eTin KebenTiHI3. EH »aKcbl
HOTUXKEre KOA METKI3Y YLUIH, pelenTiae KOPCeTIAreH allbITKbl TYPIH MaiAaAaHbIHbI3. bICTbIK alwbITKel
ar3anapAbl OATIpeAl AarbiHady 6apbiCbiHAR EPITIATEH Malt CUAKTBI KOCMaAapAbl ManAaAaHy arAbIHAZ
CYbITKaH »&H. BeACEHAIAIMNH a3aliTaTbiHABIKTaH allblTKbIHbI CYMbIK 3aTTapAaH, ManAaH »oHe Ty3AaH
ayAaK YCTaHbi3. AWBITKbIHBIH MEALIEPIH PELIENTIAE KOPCETIArEH LamasaH apTTbipMaHbI3.

AsM KabbIK »KdHe capbiMcak HaHHbIH, KOTepiAyiHe Keaepri )acanabl.Bya
KOCMaAapAbl KOAAQHFAHAR ALLbITKbIFA TUMEYI YLUIH HaH TabacbIHbIH, 6ip >KaFbIHAaH KOCbIHbI3.

AWbITKbIHbIH, 6eACEHAjAIriH Tekcepy
OALEYILL LWbIHbI afFbIHAA YKapTbl WblHbI XKbiAbl CyFa T Killi Kacblk KaHTTbl epITiHi3. YCTiHe 2 Killi KacblK
aWbITKbl KyMbIHBI3. AKbIPbIH @paracTbipbiHbi3. KocbiHabiFa 10 MUHYT TrUMeHi3. KocbiHAbI
KenipLUIKTEHIM, albITKbIHbIH, MiCi OypKblipan Typybl THic. OAalt 6oAMaca, 6acka allbiTKbl CaTbiM aAbIHbI3.

HaH KocbIHAbBICbI
HaH KoCbIHABICEIH AYKEHAEPAIH KobiHeH anyra 60AaAbl. HaH KOCBIHABICHI YH, Ty3, KaHT YKoHe alLbITKbI
KaXXeTTi MeALLEPAE KaMTUAbI, COHABIKTaH OHbl MaiAaAaHy biHFanAbl. CoHbiMeH bipre, OHbIH bipHelue
TYPI MeH AaMi 6oAaabl. Ken »aFaaiaa, HaH KOCbIHABICHIHBIH MaKeTIHAE KOPCETIATEHAEN HaH
TabacblHa Cy HEMECE CyT HEMECE Mait YKoHE Capbl HEMECE CyVbIK Mait Kyibir, OAAH KEMiIH HaH
KOCbIHABICHIH CaAy KEpPeK.

KocnaAapabl eAwey
Tamalua HaH KocCrna MeAWEPIHiH, AYPbICTbIFbIHA 6aiAaHbICTbI 6oAaabl. COHABIKTAH KOCMaAapAbl AypbiC
eAwey MaHbi3ablLKocnaHbiH AYpbiC eAweHOereH 1-2 YAKEH KacbiFbl (SFHY, acbin KeTCe Hemece
KETNen Kaaca) HaHFa Ker acep eTeal. Kocnaaapabl HaH TabacbiHblH YCTIHEH SALLIeyre GOAMANADI.
ApPTbIAFaH KOCMa HaH TabacbiHa TYCin KETYi MyMKIH.

KeHec: Mbicaab, 280 ma cy Kocy Kepek GOACA, OALL€YiLL LibIHbI AsFbiH na#gaAaHbin 1 whikbl (250 ma) cy
KOCbIN, 0gaH KeJiiH MOALIEPALY KAaChiFbIH NAMGAAGHBIN 2 yAKeH KacbiK (30 MA) cy KOCbIHbI3.

Cakray
¥HAbI aya ©TMNENTIH bIABICKA CaAbIM, CAAKBIH XKaHE KypFaK epAE CaKTay KaxkeT. blcTbikKa WaAbIHFaH
Hemece AbIMKBIA DOAFaH YH KETEPIAMENAI YH MICTEPAI KEIAAGM CIHAIDEA], COHABIKTaH OHbI Misi3 6eH
CapbIMCaKTaH aAbIC XKEPAE CaKTay KaXKeT. HaHAbI aKcbl *abblAaTbIH MakeTKe Hemece aya
OTKI30eMTIH backa blAbICKA CaAbin, beAme TemnepaTypacbiHaa 1-2 KyH cakTayra 6oraabl. DpaHcys
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HaHARPbI KbITbIPAAYbIK KbIPTICTapblH XOFaATMaYy YLWIH KafFa3 MakeTTe HeMece ayachl allblK XKepAe
cakTany kepek. OAapAbl MICKEH KyHI Xemn KOWMFaH XaKcbl.

AcnanTap

MeaAlwuepAey Kacbifbl

KypblAFbIMeH Bipre »ibepiAreH MOALIEPAEY KachiFbiH MaAaAaHbIM, albITKbI, KaHT, Ty3, CYT
YHTaFbl XKaHE ADMAEYILUTEPAI BALEYTre BOAAAbI.

Kyprak KocraaapAbl KOCin aAy YLWiH MOALLEPALY KacbiFbiH MariAaraHyra 6oAmaiiAbl. Kyprak
KOCManapAbl MOALLEPAEY KacbiFblHa akblpblHAan caay kepek (CypeT 39).

KacbIKTbl TOATBIPLIM, TEMIP KaAaK HEMeCe MblLlaK, >Ky3iMeH TericTeHis. KocnarapAbl KacbIKTbiH
iWwiHe Backin caAMaHbi3 Hemece KOCMaHbl TericTey yiiH KacbiKTbl warkamaHbiz (CypeT 40).
Capbl KaHT — MOALEPAEY KacblFbiHa OaChIAbIN CAABIHATBIH XKaAFbI3 KOCMa. OALLEYILL KacblK
MILIMIH aAFaHLA KaHTTbl 6acbiHbI3.

©AwWeyilw WbIHbI asK

CyMbIKTbIKTapAbIH 6apAbIFbl YLiH BaCKbILITaAFAH MOAAIP SALIEYILL LWbIHBI ASFbIH MaNAGAY KaXKET.
OALLEYILL LWbIHBI asFbIH TErIC XKepre KoMbir, bacKbilTapabl KapaHpi3. Erep kaeT 6oaca, bipas
CYMBbIKTBIK KOCbIHBI3 HeMece anbin TacTanbi3 (Cypet 41).

KbiAwak

LLleTKaHbl K&n TYPAI HaHHbIH YCTiH CYMEH bIAFAAAGHABIPY HEMECE TOKALL HaHHbIH YCTiHE
KeMIpLITIAreH XyMbIPTKaHbl XaFy YLiH NaAaraHyra 60AaAbI.

CoHaait-aK, OHbIH KeMeriMeH Micipy Hayachbl HEMECe KaMblpAa KaAFaH CyAbl CypTyre 6oAaAbl.

¥3blHHaH KeCy KYPbIAFbICbI
TIAMLTIH KeMeriMeH KambIpAbl KECyre »oHe MilliM 6ePIAreH KamblPAbIH *KOFapFbl XafFbiH
TiAyre 60AaAbI.

TiAriwTi KOAAAHFaHAR abaitaay KaxkeT. OHbIH, Xy3i eTe eTKip.

KoAAaHbIN 6OAFaH COH, Kecy KYPbIAFbICbIHbIH, KabblH KalTaAaH KMi3iM, OHbl Kayimnci3 xxepae

CaKTaHblI3.
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AKayAbIKTapAbl XKO10

By Tapayaa Kypaaaa naiaa GOAYbl MYMKIH €H Ker Ke3AeCeTIH akayAblIKTap XuHaKTaAFaH. Erep
ToMeHAe BepiAreH aKknapaTTbiH KOMEMMEH aKkayAbIKTbl O aAMaCaHbI3, @AIHIBACTT TYTbIHYLLbI

OpTaAblfblHa ><El6a|3/\aCbIH,bI3.

CTaHAapTThI peuenTiAepMeH 60AaTbIH NPO6GAEMaAap MeH OAapAbIH, LIELWiMAEPi

Cy HeMmece

cyT

Tys

KaHT
Hemece
6aA

¥H

ALLBITKbI

Han keTepiain,  1-2 yAkeH
COCbIH KacblK
6acbiAaabl KOCbIHbI3,
CanKbIHBIPaK
CYMbIKTBIK
namaAaAaHbIHbI3
Han TbiM 1-2 yAkeH
KaTTbl KacblK,
KeTepiAai KOCbIHbI3,
CaAKbIHbIPaK
CYMBIKTBIK
namAaAaHblHbI3
Han 1-2 yAkeH
KeTepiAMeNnAj KacblK
KOCbIHbI3

Han
KeTepiAMeAl

XoHe ayblp

KelpTbic oTe
a3

KbI3apTbIAFaH

V4 Kiwi
KacblK
KOCbIHBI3

1/4 Kiwi
KacbIK,
KOCbIHbI3

1/4 Kiwi
KacbIKKa
a3anTbiHbI3

V5 KiLi
KacblKKa
a3aMTbIHbI3

V2 Kilwi
KacblK
KOCbIHbI3

V5 Kilwi
KacblK
KOCbIHbI3

1-2 YAKEH KacblK
KOCbIHbI3, XXaHa
UAEHIEH YHADI
namAaAaHbIHbI3,
YHHbIH AYPbIC
TYPiH
namAaAaHblHbI3

1-2 yAkeH
KacblKKa
a3aNTbIHbI3

HKaHa naeHren
YHADI
MamAaAaHbIHbI3,
YHHbIH AYPbIC
TYPIH
mamAaAaHbIHbI3

KaHa naeHreH
YHABI
NanmAaAaHblHbI3,
YHHBIH AYPbIC
TYPiH
NanmAaAaHblHbI3

1/8-Y4 kiwi kacbikka ~ KyaT kesiH

a3aNTbIHbI3, XaHa TeKcepiHi3
alblFaH atlbITKbIHbI
MafAaAaHbIHbI3,

napameTpAiH,

TypiHe Kapait

aLLbITKbIHBIH AYPbI

TYPiH

ManAaAaHBIHbI3.

1/8-Y4 Kiwi Kacbikka
a3aNTbIHbI3,
napameTpAIH,
TypiHe Kapait
ALBITKbIHBIH AYPb
TYPiH
nanAaAaHbIHbI3.
1/8-V4 Kiwi KacsK
KOCbIHbI3, aHa
allblFaH albITKbIHbI
nanAaAaHbIHbI3,
napameTpAiH
TypiHe Kapait
ALbITKBIHBIH, AYPbI
TYpiH
narAaAaHbIHbI3

ALbITKbI KOCbIHBI3,  KyaT KesiH

XaHa allibiFaH TeKCepiHi3
ALBITKBIHbI

naiAaAaHbIHbI3,

napameTpAIH

TypiHe Kapait

ALBITKbIHBIH AYPb

TYPH

nanAaAaHblHbI3

[MNapameTpAepAiH

AYPbIC TYPIH
TaHAaHbI3
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¥H ALLBITKbI

Cy Hemece KaHT
cyT Hemece
6aA
HaH nicneai
HaH ky#in V2 Kiwi
KeTTi KacblKKa
a3anTbiHbI3
HaH
KOCBIHABICb!
AYPbIC
apanacraraH
By TeciriHeH
TYTiH WbIFaAbl
BUikTIKT 1-2 yAkeH V2 Kiwi
petTey KacbIKKa KacbIKKa
a3aMTbiHbI3 a3aMTbIHbI3

KyaT kesiH
TEKCEPIH3,
napameTPAEpPAIH.
AYPbIC TYPIH
TaHAAHbI3

[NapameTpAepaiH
AYPBIC TYPIH
TaHAaHbI3

HaH TabacbiH
AYpbIC
OpHaTbIHbI3, MACY
KaAaFbIH HaH
TabacbiHARFbI
OKMaHFa
AypbicTan

BeKiTiHi3

blcbiTy 3AeMeHTiIH

TazaAaHbl3

1/8-V4 Kiwwi KacbikKka
a3anTbiHbI3

Eckepmne: KocnaaapgbiH, MeAwepiH e3repmkeHge, dAgbIMEH aLLIbIMKbl MEALLEDIH 63repmiHi3.
Erep Hamukeci aAi ge KaHarammbipapAblKk 60AMAca, 0Hga AAgbIMeH CyiblK, AA 0GaH KeMiH Kyprak

KOCNAAapgblH, MEALLEDIH 63repmiHi3.

TypAi HaH niwiMi peuenTtirepiMeH 60AaTbiH Npob6Aaemarap

AKayAbIK Cebebi
TypAi NiWwimaA| bacTaraHaa, KaMbIpAbIH
HaHAapAb! MiLiMi TiK GYpPBILLTEI

niwiMAereHaAe

Kamblp cunaTTasFaH
XKOHE KOPCETIArEHHEH
o3relle boAaAbI.

6oAMaFaH »aHe 6ip
KaAbIHABIKTA »KacaAmaraH

KarbinFaH Kamblp
OHal Y3iAin, GeAHeA|
(MbICaAbl, KECEKTEATEH
6OAFAHABIKTaH) JKaHe
OFaH MiliM 6epy KMblH.

Kocnara a3 cy KockaH
BOAYbIHBI3 KEPEK.

KamblpAbl TbiM Kerl
MAereH BOAYbIHbI3 Kepek

LWewwimi
KaAbIHABIFbI BipbIHFai 6OAATBIH TiK OYPbILLTHI

niiM 6epy YLWiH KamblpAbl OKTayMeH
XKOHAECM XaMblHbI3.

KaMbIp KeHAI AalbIHABAMAABI.
PeLienTinepaeri HycKayAapAbl
OpblHARFaHbBIHbI3ABI TEKCEPIHI3.

Kamblpabl KaitTasaH AomanakTaTein, 10
MUHYT TrMeHi3. OaaH KeMiH KambIpAbI
bacbiHaH bacTan MiiMAEH3.
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AKayAbIK,

Kamblp »xabbicbin,
MiLIMAGAYTe KEAMENAI

KambIp AOMaAaKTapbiH
KeCy KMblH.

HaHHbIH »oFapFbl
YKaFbIHAAFbI TIAIKTEP
nicipiAreHAe »abblAbIn
Kanaabl HeMece
allbIAMaNAbIL.

[MicipiAreHAe HaHHbBIH,
BYMipAEpi YKapbiAbIN
KeTeAl.

[icipiAreH HaH nicipy
HayacblHa »abblcbIr
Kanaabl.

HaH capbl-koHbIp emec.

Cebebi

OTe Ken cy KoCKaH

BOAYbIHBI3 KepeK Hemece

KOCBIAFaH CY »KbIAbI
BOAADI.

Cy Ken KOCbIAFaHABIKTaH
KaMblp »abblCKak, BOAAbI.

[Mbllak eTKip emec.

AKbIPbIH KECKeH
GOAYbBIHBI3 MYMKIH.

Cy Ken KoCblAFaHABIKTaH
KambIp »abbickak BOAAbI.

[Miwim bepreHae
KambIpAbI KOHAI
cosbaraH 6OAYbIHbI3
Kepex.

)‘KOFaPFbI HaKTarbl

TiAKTep TepeH 6oAMaraH

BOAYbI MYMKIH.

Kamblp »keHAj nAeHbereH

BOAYbI MYMKIH.

orFapfbl »KaKTarbl

TiAIKTEp TepeH 6oAMaraH

BOAYbBI MYMKIH.

Kamblpfa LeTKameH Ken
Cy KOCbIAFaH.

Han eTe KaTTbl
»KabblCaApbl.

[Micipy anablHAQ
LETKaMeH Cy KocraraH
6OAYbIHBI3 MYMKIH.

[Miwim bepreHae HaHFa
Ken yH cebiAreH.

LWewimi

KaMbIpAbl eKi ke3eHre BoAiM, MAEHI3.
ApacbiHAR 5 MUHYT Y3IAIC >KacaHbI3.

KonbiHpi3Fa 6ipa3 yH cebiHi3, bipak Kamblpra
Hemece maeHeTiH »kepre CEMMMEH|3. Oaan
KEMIH KambIPAbI MAEYAT HaAFACTbIPbIHBI3.
KoAbIHbI3Fa Tarbl YH CeYin, Tafbl MAEHI3.
YKabbicnanTbiH GOAFaHLLIA XKaAFACTbIPbIHBI3.

KoAblHbi3Fa 6ipas yH cebiHi3, bipak Kambipra
Hemece maeHeTiH »epre CEMMMEH|3. Oaan
KeiH KaMbIpAbl MAEY Al aAFaCTbIPbIHbI3.
KOAbBIHbI3Fa TaFbl YH Ceyir, Tarbl MAEHI3.
2KabbicnaiTbiH GOAFaHLLIA XaAFACTbIPbIHbI3.

BepiAreH TiAriWTI Hemece eTe eTKIp
KETIAreH MbIlaKTbl NariAaAaHbIHbI3.

TiArIWTI HeMece MbllWaKTbl KaMblpAaH
XKbIAAAM OTKI3Y KEpEK.

KonblHbi3Fa 6ipas yH cebiHi3, bipak Kambipra
Hemece maeHeTiH »epre CEMMMEH|3. Oaan
KeWiH KamblpAbl MAEYAI XKaAFACTLIPbIHBI3.
KoAbIHbI3Fa TaFbl YH CeYin, Tafbl MAEHI3.
YKabbicnanTbiH GOAFaHLLA XaAFACTbIPbIHBI3.

BYKTel'eH,A,e KaMbIPAbI KaTTblpaK CO3blHbI3.

TepeHipek TiAHI3.

Co3sbiAFaH YaKbITTa Y3IAMENTIH Kyire
KETKEHLLE KaMbIPAbl MACHI3.

TepeHipeK TiAIHI3.

[icipy aAAbIHAQ apTbIK CyAbl LLETKaHbIH,
KOMEriMEeH aAbin TacTaHplI3.

lwTepiHe KambIp MilliMAEPIH caaMac GypbiH
nicipy HayaAapbiHa 6ipa3 malt »aFblHbi3.

[icipy aAAbIHAQ LLEETKAHBIH KeMeriMeH
KamblpFa Cy KOCbIHbI3.

['icipy aAAbIHAQ LLEETKaHbIH KeMeriMeH
KamblpFa Cy KOCbIHbI3.



AKayAbIK,

HaH keTepiameai.

Cebebi

beameaeri TeMnepatypa
TbIM »oFapsbl (30°C
apTbIK).

ThiM albIK KbIPTbIC TYCIH
TaHAAABIHbBI3.

Kocnara alubITKbl
KocblAMaraH 6oAybl
MYMKIH.

KoAaaHbIAFaH
aWBITKBIHBIH, MEP3iMi &Tin
KeTKeH DOAYbI MYMKIH.

KeTepnikTen cy
KOCbIAMaFaH BoAybl
MYMKIH.

[MiwimaeAreHae Kamblp
ThIM KaTTbl DacbiAFaH
BOAYbI MYMKIH
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Lewimi
CankblHbIpak ¢y manaaAaHbliHbi3 (10°C-15°C

apacbiHAQ) YKeHe/HeMece allbITKbIHbI a3blpak
KOCBIHbI3.

KeAeci oAbl KbIPTbIC TYCiH KOloAay
TaHAAHbI3.

KocnaFa AlLBITKbl KOCYAbI YMbITIaHbI3.

Kocnara Kocnac OypbiH albITKbIHbIH
Mep3iMiH TeKCepIHi3.

KaMmblp >KeHAI AaMbIHAAAMAADI.
PeuenTinepaeri HycKkayAapAb!
OpbIHARFaHBIHBI3ALI TEKCEPIHI3.

Kamblpabl KaTasaH AoManaxTatsin, 10
MUHYT TMeHi3. OAaH KeliH KambIpAb
bacbiHaH 6acTan MiliMAEHI3.

KaMbIpAbl €Ki Ke3eHre BeAiM, AEH3.
ApacbiHAa 5 MUHYT Y3IAIC XKacaHbI3.

YKui KoMbIAaTbIH cypaKTap

Cypak

Kenae HaHHbIH caAMarbl
MEH MilIHIHAE
alibipMalLbIAbIK 60AaABI.
HenaikTeH?

HKbIA Me3riAiHe
BaAaHbICTbl HAHHbBIH,
MiLiHI KaAal e3repeai?

Kenae yH HaHHbIH
ByvipiHe »abbicbin
KanaAbl. HeaikTer?

Keliae Kamblp abbichim,
OHbIMEH YKYMBIC iCTEY
KMblH BOAGABI.
HeaikTer?

Kenae HaHHbIH YCTi
XKYABIHFAH CUAKTI
KepiHeal. HenikTeH?

Kayan

HaH 6eAmMe TemnepaTypachl, aya pawbl, bIAFAAABIALIK, OUIKTIK, aya aFbiHbl
aybITKYApbl CUAKTI aiHaAaCbIHAGFbI GaKTOPAAPFa YKoHe TalMepAIH
nanAaAaHbiAybiHa eTe cesiMTan keaeal. COHbIMEH KaTap, HaHHbIH
MiLiHI eCKi HeMeCce AYPbIC OALIEHOEreH KOCNaAapAbl MaiAaAaHyFa
6aNAHBICTbI ©3repyi MyMKIH.

Ka3 kesiHAe HaH bacbiAybl (OpTachbiHAA OMbIK MaAa 6OAAAbI)
Hemece KaTTbl KeTepiAyi MyMKiH. KbiC Ke3iHAE HaH AYPbIC KOTepIAMEYi
MyMKiH. TemnepaTypachl 68°F/20°C 6oAaTbiH Cyabl MarAaaHbim, OYA

MaCeAeHi Lelyre HoAaAbI.

BacTankel aparacTbIpy Ke3iHAE YHHBIH ycak OeAiKTepi HaH TabacblHbIH
KaH-»KarblHa »abblICbiM, HaHHbIH ByMipAepiHAE Micyi MyMKIH. ByHaal
XKaFAAMAR, OYA KbIPTHICTbI ©TKIP MblaKMeH KbipbiM aAy KaxeT.

Beame rxoHe cy TeMnepaTypaapbiHa 6aiAaHbICTbl KaMbIp KeMAEe
XabbICKaK (AFHU, ABIMKBIA) 6OAYbI MyMKIH. KaMbIpAbI MAErEHAE
CaAKbIHBIPaK Cy ManAaAaHbIN KOPIHI3.

Kelae Kamblp KaTTbl KOTEPIAIM, NICKeH HaH OeTIHIH »KapblAyblHa ceben

BOAYbBI MYMKIH.
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Cypak Kayan

KypbIAFblAG KYMBIPTKA
KOCbIAFaH, HaH micipyre
60Aa Ma?

MblHa HaH MicipriwTi
Backa ac a3ipaey
KiTabblHaH aAFaH
PeLLenTTepAI acay
YLWIH KOAA@HYFa GoAa
ma!

Here HaHHbIH Mici
Kerae Bip TypAi
b6oAaAbl!

Yhae TaAKaHAaAFaH
HeMece yHTaKTaAFaH
YHAbI MariAanaHybiMa
6ona ma?

Ken niwimai HaHAap
Here »eHal mcnemai?

Ken niwimMaj HaH Here
KyMin keTeal!

Ken niwimai HaHAaPbIH
nicipreHAe HaTWXKe
Here op TypAi 6oAaabl?

/1, CyAbIH KOAEMIH a3aiTbiM, OPHbIHA KYMbIPTKA KOAAGHbIHbI3.
PKYMbBIPTKaAGPAbI aAABIMEH SALLEYILLI LUbIHBI asFbiHa CaAbIM, OFaH
PEeLENTTe KOPCETIATEH KOAEMAE CY KOCbIHbI3. MKyMbIPTKaAIPAbI
naraaAaHFaHAR TaMeH KbISMETIH KOAAaHOaHbI3, MTKEHI XyMbIpTKaAap
By3bIAYbl MYMKIH.

19, 6onaabl. Araliaa ochbl KiTanlaaarbl peLenTTep apHalibl Ocbl
KYPbIAFbI YLWIH AaMblHAaAFaH. backa peuenTTep 6olibiHIa »acacaHbi3
HOTWXKECI OMAaraHAal boAMaybl MyMKIH. backa peLienTTep 6obiHLLIa
XacaraHAQ aKayAblIKTap naiaa 60ACa, KAKAYAbIKTapAbI XOIO» TapayblH
KapaHbI3.

BeAaceHAl KypFak albITKbIHbIH KON MOALLEpi HeMece ecKi Kocrarap
(scipece, yH MeH cy) HaHFa 6ip TypAi vic 6epyi MyMKiH. Kocnaaapabl
MYKMST OALLEHI3 KOHE MaKChl HITWKETE JKETY YLUIH, XaHa NAbIHFaH
KocnanapAbl MariAaAaHbIHbI3.

¥HHbBIH YHTaKTaAy ipiAiriHe 6aiAaHbICTbI MICIPY HITUXKEC
KaHaFaTTaHABIPaPAbIK BOAMaYbI MYMKIH. MKaKCbl HOTVKEre XKETY VLLiH,
YVIA€ YHTaKTaAFaH YH MEH KSAIMIi YHABI apanacTbipyAbl YCbiHAMBI3.

Kambip niLlimMi TbiM YAKEH 6OAFaH 6OAYbI MyMKiH. Kambip miLLiMiHiH
OAWEMIH a3aiTbIHbI3. KaMblp Micipy HayacbiHbIH TEK »KapTbICbiH aAybl
Tuic. KocbIMLUa Kbi3apTy KaxeT 6oAca, 10-6araapAamaHsl
nanAaAaHbliHbI3

KambIp milliMi TbIM KillkeHTal 6oAFaH 60AYbl MyMKiH. [ licipy HayacbiHa
YAKEHIPEK KambIp MiLliMiH caAbiHbI3. KaMbIp Micipy HayacbIHbIH XapTblCbIH
aAybl TiC. A3blpaK Kbl3apTy KaXKeT BOACa, KbIPTbIC TYCIH aLliblK KyMiHe
©3repTiHi3.

Kamblp MiliMAEPIHIH eALIeMAEP] Sp TYPAI BOAYbI MyMKiH. KaMbIpAbIH
TeH KeceKTepre OOAIHreHIH TEKCEPIHI3.



Standartinés duonos kepimo programos ir receptai

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

programa: ,,Basic White* 750 g 1000 g 1250 g
(paprasta balta)

Vandens (27 °C) arba pieno 290 ml 350 ml 450 ml

Pieno milteliy 12 valg. Saukst. 2 valg. Saukst. 3 valg. Saukst.
Aliejaus 1/2 valg. saukst. 2 valg. Saukst. 3 valg. Saukst.
Druskos 1 arb. Saukst. 1/ arb. Saukst. 1/2 arb. Saukst.
Cukraus 1/2 valg. Saukst. 2 valg. Saukst. 3 valg. Saukst.
Kvietiniai miltai 500 ¢ 600 g 750 g

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

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

programa: ,,Whole Wheat* 750 g 1000 g 1250 g
(Kvietiniy milty)

Vandens (27 °C) 320 ml 380 ml 480 ml
Aliejaus 1 valg. Saukst. 2 valg. Saukst. 2 valg. Saukst.
Druskos 172 arb. Saukst. 2 arb. Saukst. 2 arb. Saukst.
Medaus arba cukraus 2 valg. Saukst. 2 valg. Saukst. 3 valg. Saukst.
Nesijoti kvietiniai miltai 500 g 600 g 750 g

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

PrancitiziSka duona (5-a programa)

programa: ,,French* 750 g 1000¢g 1250 g
(Prancuziska)

Vandens (27 °C) 290 ml 350 ml 450 ml
Aliejaus 1V2 valg. Saukst. 2 valg. Saukst. 2 valg. Saukst.
Druskos 1/2 arb. Saukst. 2 arb. 3aukst. 3 arb. Saukst.
Kvietiniai miltai 500 g 600 g 750 g

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

Saldi duona (6-a programa)

programa: ,Sweet“ (Saldi) 750 g 1000 g 1250 g
Vandens (27 °C) arba 270 ml 330 ml 390 ml
pieno

Pieno milteliy 12 valg. Saukst. 2 valg. Saukst. 3 valg. Saukst.

Aliejaus 2 valg. Saukst. 3 valg. Saukst. 4 valg. Saukst.
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programa: ,,Sweet“ (Saldi) 750 g 1000 ¢g 1250 g
Druskos 1 arb. Saukst. 1 arb. Saukst. 1 arb. Saukst.
Cukraus 4 valg. Saukst. 5 valg. Saukst. 6 valg. Saukst
Kvietiniai miltai 500 g 600 g 700 g

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

Duona be glitimo (7-a programa)

programa: ,,Gluten Free“ 750 g 1000¢g 1250 g

(Be glitimo)

Vandens (27 °C) arba - 330 ml 410 ml

pieno

Pieno milteliy - 2 valg. Saukst. 2 valg. Saukst.
Aliejaus - 2 valg. Saukst. 3 valg. Saukst.
Druskos - 1/ arb. Saukst. 12 arb. Saukst.
Cukraus - 2 valg. Saukst. 3 valg. Saukst.
Milty be glitimo - 560 g 700 g

Sausy mieliy - 2Y4 arb. sauks. 3% arb. Saukst.

Ypac greitai kepama duona (8-a programa)

programa: ,,Super Rapid“ 750 g 1000¢g 1250 g
(Ypac greita)

Vandens (27 °C) arba - 380 ml -
pieno

Pieno milteliy - 2 valg. Saukst. -
Aliejaus - 2 valg. Saukst. -
Druskos - 1 arb. Saukst. -
Cukraus - 2 valg. Saukst. -
Kvietiniai miltai - 600 g -
Sausy mieliy - 4 arb. Sauks. -

Tesla / picos tesla (9-a programa)

programa: ,,Dough* 750 g 1000¢g 1000¢g
(Tesla)

Vandens (27 °C) arba - 340 ml

pieno

Pieno milteliy - 2 valg. Saukst.

Aliejaus - V4 puodelio

Druskos - 2 arb. Saukst.
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programa: ,,Dough*

(Tesla)

Cukraus - 2 valg. Saukst.
Kvietiniai miltai - 600 g

Sausy mieliy - 2 arb. Saukst.

Braskiy arba gervuogiy dzemas (12-a programa)

Programa: ,,Jam* (Dzemas)

Sviezi arba uzZaldyti (ir atildyti) vaisial 2 puodeliai

Cukraus 1,5 puodelio

Matavimo vienety pakeitimo lentelé

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

Y4 arb. Saukst. 1T ml
/5 arb. Saukst. 2 ml

1 arb. Saukst. 5ml

1 valg. Saukst. 15 ml
Y4 puodelio 50 ml
1/3 puodelio 75 ml
2 puodelio 125 ml
2/3 puodelio 150 ml
3/4 puodelio 175 ml
1 puodelis 250 ml

Formos jvairiai duonai programos ir receptai

Formos jvairiai duonai programos (13 ir 14) leidzia kurti norimas duonos formas. Nuo mazy ir
dideliy saldZiy bandeliy iki ilgo batono bei jvairiy kity formy. Programos turi du etapus:

- Pirmasis etapas: teslos minkymas ir iskilimas

- Antrasis etapas: kepimas

Teslos minkymas ir iSkilimas
Nuo prietaiso nuimkite duonos keptuva (vartotojo vadove zr. skyriy ,,Prietaiso naudojimas*).
Sumontuokite minkymo mentes (vartotojo vadove zr. skyriy ,,Prietaiso naudojimas*).

Pamatuokite ir sudékite produktus j duonos keptuva (vartotojo vadove zr. skyriy ,,Prietaiso
naudojimas*).

Duonos keptuva jdékite | duonkepe (vartotojo vadove zr. skyriy ,,Prietaiso naudojimas®).
|kiskite duonkepés kiStuka j el. lizda.

A Paspauskite programos parinkimo mygtuka ir pasirinkite 13 arba 14 programa.
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Jei pageidaujate, atitinkamai plutos spalvai pasirinkti viena ar kelis kartus paspauskite plutos
spalvos pasirinkimo mygtuka.

13 ir 14 programy numatytoji plutos spalva yra vidutiné.

Bl Paspauskite paleidimo / stabdymo / atSaukimo mygtuka, kad pradétuméte teslos minkymo
cikla, po kurio seks kilimo ciklas.

Bl Kai bus baigtas pirmas programos etapas, prietaisas persijungs j parengties reZima.

D Prietaisas pypsés, kad nurodyty, jog teslos minkymas ir iSkilimas yra baigtas.

Pastaba: Du ciklai (teslos minkymas ir iskilimas) vyksta automatiskai ir trunka 1 val. 21 min., t.y. 26 min.
minkymo, po kurio seka 55 min. trunkantis teslos iskilimas.

Pastaba: |prasta, kad minkoma tesla néra maisSoma tolygiai.

Kai baigiasi pirmas programos etapas, tesla reikia kepti viena valanda. Po valandos, prietaisas
atsistato ir formos jvairiai duonai programa yra isjungiama.

Formavimas ir kepimas

Suformuokite duong kaip norite ir jdékite ja | kepimo déklus (zr. skyriy zemiau ,,Formos
jvairiai duonai receptai®).

Nustatykite kepimo groteles (zr. skyriy Zemiau ,,Kepimo groteliy nustatymas®).
Kepimo groteles su kepimo déklu jdékite j duonkepe.
Pastaba: Jei norite naudoti kepimo groteles, turite iStraukti duonos keptuvq.

Uzdarykite dangtj ir paspauskite stabdymo / paleidimo / atSaukimo mygtuka, kad pradétuméte
kepimo cikla.

Kepimo groteliy nustatymas

Duonkepé suteikiama su kepimo grotelémis, kurios yra skirtos formos jvairiai duonai receptams (13
ir 14 programos). Kepimo grotelés suteikiamos su dviem kepimo déklais. Dviem ilgais ir keturiais
trumpais skirtuvais galite dalinti kepimo déklus, kad galétuméte kepti ilgus batonus, bandeles, saldzias
bandeles ar laisvai pasirenkamos formos duona.

Jei norite kepti du ilgus batonus ar kitokia duona, j kepimo dékla jdékite ilga skirtuva.
Paspauskite skirtuva, kad jj uzfiksuotuméte.

Jei norite kepti trumpus batonus ar kitokius trumpus duonos kepalus, du trumpus skirtuvus
jdékite j kepimo dékla ir pastumkite, kad uzfiksuotuméte.

Jei norite kepti bandeles arba saldzias bandeles, pirmiausia jdékite ilga skirtuva, o tada
jstatykite angas trumpuose skirtuvuose j angas ilgame skirtuve.

Jei norite kepti jvairios formos duona, palikite visus skirtuvus.

Formos jvairiai duonai receptai

Siems receptams reikia reikes kepimo groteliy, kepimo dekly, skirtuvy kepimo déklams, pjaustiklio ir
Sepetélio.
ligi batonai
Pagaminsite 4 ilgus batonus po 100 g.
Reikiamas vidurinis plutos spalvos nustatymas.
Sudétis:
- 170 ml vandens
-1 arb. Saukst. druskos
- 280 g duonos milty
-1 arb. Saukst. sausy mieliy
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Pastaba: Jei norite, kad ilgas batonas biity elastingesnis, pridékite 1 valg. Saukst. aliejaus. Jei 4 ilgiems
batonams norite suteikti daugiau spalvy, pridékite 2 arb. Saukst. cukraus.
Formuoti ilgus batonus:

Pabarstykite miltais pavirsiy, ant kurio minkysite.

Duonos keptuva iStraukite i$ prietaiso ir iSimkite tesla.

Suvyniokite tesla j ritinélj ir peiliu padalinkite jj j keturis gabalus (Pav. 1).
Pastaba: [sitikinkite, kad gabalai yra tokio pat svorio.

Patarimas: Jei norite, kad ilgi batonai biity lengvesni ir i§pisti, pries formuodami, teslos gumulus palikite 5
min. neliestus.

Kiekviena teslos gabala ranky delnais islyginkite ant miltais pabarstyto pagrindo arba Svelniai
pakociokite kocélu (Pav. 2).

Paimkite ilgajj teslos laksto gala ir sulenkite jj j vidy.Tada paimkite kita ilgajj sulenkto lakito
gala ir sulenkite j vidy ant jau sulenktos pusés virsaus (Pav. 3).

A Pirstus jkiskite j sulenktos teslos centra ir per visa ilg] padarykite ilga tustuma (Pav. 4).

TuStuma uzdarykite prieking teSlos puse uzlenke ant kitos teslos pusés.Tada paslépkite
rauksle (Pav. 5).

Bl Tesla padékite ant pavirsiaus rauksle Zemyn ir pavoliokite ja rankomis. Pradékite centre ir
pereikite j teslos galus, kol iSkociosite ir iStempsite tesla iki norimo ilgio. (Pav. 6)

Bl Voliokite tesla rankomis stipriai nespausdami, kad iSgautuméte jprasta forma. Teslos storis ir
plotis turi biti lygis.

Pastaba:Tesla turi biiti tokio pat ilgio kaip kepimo déklas (mazdaug 18 cm).

Patarimas: Norédami keisti ilgy batony skonj, galite pridéti tokiy produkty kaip sezamo sékly arba
aguony.

Sumontuokite ilgus skirtuvus dviejuose kepimo dékluose ir kiekviename kepimo
déklo skyriuje jdékite teslos formas (Pav. 7).

Optimaly rezultaty pasieksite, jei pjaustikliu ar dantytu peiliu suformuotos teslos virsuje
darysite jstrizas 1 cm jpjovas (Pav. 8).

Pastaba: [sitikinkite, kad jpjovos yra ne gilesnés kaip 1 cm ir ne platesnés kaip 2 cm (Pav. 9).
Naudodami Sepetélj, suvilgykite teslos formos virsy vandeniu (Pav. 10).

Pastaba: [sitikinkite, kad kepimo dékle néra vandens.

Kepimo groteles su kepimo déklu jdékite | duonkepe.

Paspauskite stabdymo / paleidimo / atSaukimo mygtuka, kad pradétuméte kepimo cikla.
IStraukite prietaiso kiStuka i$ sieninio el. lizdo baige kepti.

Kepimo groteles iskelkite is prietaiso (Pav. 11).

Saugokités, kad nenudegtuméte nuo jkaitusiy kepimo groteliy, kepimo dékly ar karstos duonos.

ligus batonus iStraukite iS kepimo dékly ir palikite juos atvésti ant vielinés lentynélés (Pav. 12).

Batonas
Batonas yra cilindro formos, plokscias apacioje su keliais giliais jstrizais jpjovimais virSuje.

Naudokite produktus ir atlikite nuo 1 iki 3 veiksmus pagal auksciau pateikt skyriy ,,lIgi
batonai‘.
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Kocélu iskociokite kiekvieng i$ keturiy teslos gabaly iki 18 cm ilgio ir mazdaug 1,5 cm storio
staciakampio formos laksta apvaliais kampais (Pav. 13).

Paimkite kiekvieno teslos laksto ilgajj gala ir pavoliokite jj iki 5 cm plocio gabalo. Sulenkite
galus ir islyginkite juos (Pav. 14).

] kepimo déklus sudékite ilgus skirtuvus ir j kiekviena skyriy jdékite teSlos formas.

Virsuje ispjaukite mazdaug 1,5 cm plocio jstrizas jpjovas (paprastai mazdaug 6 jpjovas teslos
formai) pjaustikliu arba dantytu peiliu (Pav. 15).

A Naudodami sepetélj, sudrékinkite teslos formy vir$y vandeniu.

Pastaba: [sitikinkite, kad kepimo dékle néra vandens.

Kepimo groteles su kepimo déklu jdékite j duonkepe.

B} Paspauskite stabdymo / paleidimo / atsaukimo mygtuka, kad pradétuméte kepimo cikla.
[l Istraukite prietaiso kistuka i$ sieninio el. lizdo baige kepti.

Kepimo groteles iskelkite i$ prietaiso.

Saugokités, kad nenudegtuméte nuo jkaitusiy kepimo groteliy, kepimo dékly ar karstos duonos.

Batonga istraukite iS kepimo dékly ir palikite atvésti ant vielinés lentynélés.

Javy varpos formos pranciiziska duona
Javy varpos formos pranciziska duona daroma i$ ilgy batony teslos ir yra javy varpos formos (,epi‘
pranclzy kalboje reiskia javy varpa).

Naudokite produktus kaip nurodyta auksciau pateiktame skyriuje ,,lIgi batonai bei
suformuokite ilgus batonus pagal 1 - 9 veiksmus.

ligus skirtuvus sudékite j kepimo déklus ir j kiekvieng sekcija jdékite teslos formas.

Zirklémis jpjaukite teslos formos virsy 2 - 2,5 cm intervalais per visa ilgj, kad teslos formos
virsuje sukurtuméte atlankus (Pav. 16).

Pastaba: [pjovy ilgis turi biiti apie du trecdalius teslos formos svorio.

Teslos atlankus atverskite | deSing arba kaire puse (Pav. 17).

Naudodami Sepetélj, sudrékinkite teslos formy virSy vandeniu.

Pastaba: [sitikinkite, kad kepimo dékle néra vandens.

A Kepimo groteles su kepimo déklu jdékite j duonkepe.

Paspauskite stabdymo / paleidimo / atSaukimo mygtuka, kad pradétuméte kepimo cikla.
B Istraukite prietaiso kistuka i$ sieninio el. lizdo baige kepti.

X Kepimo groteles iskelkite i§ prietaiso.

Saugokités, kad nenudegtuméte nuo jkaitusiy kepimo groteliy, kepimo dékly ar karstos duonos.

IStraukite javy varpos formos pranciiziska duong i$ kepimo déklo ir palikite atvésti ant
vielinés lentynélés.

Patarimas: ISkeptos javy varpos formos pranciiziskos duonos atlankai lengvai gali bati nutraukti kaip

atskiri gabaliukai.

. Pinuté

Sis receptas yra labiausiai paplitusios pinutés tipui, t.y. trijy pluosty pinutei.

Sudétis:
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- Y puod. pieno

- /2 didelio kiausinio

- 11/6 puod. milty

-1 valg saukst. cukraus

- Va arb. Saukst. druskos

- 1/8 puod. sviesto

- % arb. Saukst. sausy mieliy
Formuoti pinute:

Pabarstykite miltais pavirsiy, ant kurio minkysite.

Duonos keptuva iStraukite is prietaiso ir iSimkite tesla.

Suvyniokite tesla j ritinélj ir peiliu padalinkite j SeSis gabalus (Pav. 18).
Pastaba: [sitikinkite, kad gabalai yra tokio pat svorio.

Tris gabalus padékite ant miltais pabarstyto pavirsiaus ir rankomis pavoliokite kiekvieng gabala
pirmyn ir atgal. Pradékite centre ir pereikite j teslos galus, kol iskoCiosite ir iStempsite teslg iki
norimo ilgio (Pav. 19).

Pastaba: [sitikinkite, kad teSlos gijos yra tinkamos skersmens.Teslos gijos turi biiti voliojamos kol taps tokio
pat ilgio kaip kepimo déklai (mazdaug 18 cm).

Tris teslos gijas kepimo dékle sudékite viena $alia kitos (Pav. 20).

A Teslos gijas pradékite pinti centre. Pakelkite desiniaja gija ir perkiskite per centring gija. Tada
kairiaja gija perkiskite per desiniaja, o centrine gija per kairiaja. Teskite pynima kol supinsite
visas gijas. Tada pinkite nuo centro link kito galo (Pav. 21).

Suslapinkite galus, suspauskite juos kartu ir pakiskite po teslos apacia (Pav. 22).

Bl Naudodami Sepetélj, sudrékinkite teslos formy virsy vandeniu.

Pastaba: [sitikinkite, kad kepimo dékle néra vandens.

[l Atlikite 4 - 8 veiksmus kitoms trims gijoms.

Kepimo groteles su kepimo déklu jdékite | duonkepe.

Paspauskite stabdymo / paleidimo / atSaukimo mygtuka, kad pradétuméte kepimo cikla.
IStraukite prietaiso kiStuka iS sieninio el. lizdo baige kepti.

Kepimo groteles i3kelkite i prietaiso.

Saugokités, kad nenudegtuméte nuo jkaitusiy kepimo groteliy, kepimo dékly ar karstos duonos.

I$traukite pinute i§ kepimo déklo ir palikite atvésti ant vielinés lentynélés.

Bandelés
Naudodami §j recepta pagaminsite 12 bandeliy.
Sudétis:
- 170 ml vandens
-1 arb. Saukst. druskos
- 280 g duonos milty
-1 arb. $aukst. sausy mieliy
Formuoti bandeles:

Pabarstykite miltais pavirsiy, ant kurio minkysite.
Duonos keptuva istraukite i§ prietaiso ir iSimkite tesla.

Suvyniokite tesla j ritinélj ir peiliu padalinkite j 12 gabaly (Pav. 23).
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Pastaba: [sitikinkite, kad gabalai yra tokio pat svorio.

IS kiekvieno gabalo padarykite bandele ir padékite suformuotus teslos gabalus j kepimo
dékla (Pav. 24).

Pjaustikliu prarézkite tesla iki vidurio, kad padarytumeéte gilig jranta, kuri tesla padalinty
pusiau (Pav. 25).

A Dar kartg prarézkite tesla vertikaliai iki pirmos jrantos, kad tesla padalintuméte j keturias
dalis (Pav. 26).

Naudodami Sepetélj, sudrékinkite teslos formy virSy vandeniu.

Pastaba: [sitikinkite, kad kepimo dékle néra vandens.

Bl Kepimo groteles su kepimo déklu jdékite j duonkepe.

[El Paspauskite stabdymo / paleidimo / atSaukimo mygtuka, kad pradétuméte kepimo cikla.
IStraukite prietaiso kisStuka iS sieninio el. lizdo baige kepti.

Kepimo groteles iskelkite i$ prietaiso.

Saugokités, kad nenudegtuméte nuo jkaitusiy kepimo groteliy, kepimo dékly ar karsty bandeliy.

IStraukite bandeles i$ kepimo dékly ir palikite atvésti ant vielinés lentynélés.

SaldzZios bandelés su cinamonu
Sudétis:
- Y4 puod. pieno
-/ didelio kiausinio
- 11/6 puod. duonos milty
-1 valg. Saukst. cukraus
- Va arb. Saukst. druskos
- 1/8 puod. sviesto
- % arb. Saukst. sausy mieliy
|daras:
-1 valg. Saukst. susmulkinto cukraus
- /2 arb. Saukst. cinamono
- 1/8 puod. raziny
- Pries dedami | tesla, [daro produktus gerai sumaisykite.
Glazira:
- % isplakto didelio kiausinio
- 2 arb. Saukst. vandens
Formuoti saldzias bandeles su cinamonu:

Pabarstykite miltais pavirsiy, ant kurio minkysite.

Duonos keptuva istraukite i$ prietaiso ir iSimkite tesla.

Rankomis suvyniokite tesla j ritinélj ir padalinkite j dvi lygias dalis (Pav. 27).
Teslos ritinélio puses iskociokite j staciakampio formos gabalus (Pav. 28).
Ant ¥4 kiekvieno gabalo uzpilkite lygy kiekj jdaro (Pav. 29).

A Suvyniokite teslos gabalus ir tinkamai sutvirtinkite galus (Pav. 30).

Pastaba:Virsutine rauksle ir abu galus tinkamai uZsandarinkite, kad ritinélis neiSsiskleisty jj
pjaustant (Pav. 31).

Perpjaukite susukta tesla j dvi lygias dalis (Pav. 32).
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Bl Susuktos teslos dalis dékite ant kepimo déklo atpjauta puse j vir3y.

El Kiausinio glaziira uzpilkite ant teslos virsaus ir pakoreguokite teptuku (Pav. 33).
Kepimo groteles su kepimo déklu jdékite | duonkepe.

Paspauskite stabdymo / paleidimo / atSaukimo mygtuka, kad pradétuméte kepimo cikla.
IStraukite prietaiso kiStuka i$ sieninio el. lizdo baige kepti.

Kepimo groteles iskelkite i$ prietaiso.

Saugokités, kad nenudegtuméte nuo jkaitusiy kepimo groteliy, kepimo dékly ar karsty saldzZiy
bandeliy.

Saldzias bandeles iStraukite i$ kepimo dékly ir palikite atvésti ant vielinés lentynélés.

Minksti druska apibarstyti riestainiai
Naudodami §j recepta pagaminsite 32 druska apibarstytus riestainius.
Sudétis:
-1 puod. alaus
- 2V puod. milty
- 2 valg Saukst. cukraus
-1 arb. Saukst. druskos
-1 valg. Saukst. sviesto
-1 arb. Saukst. sausy mieliy
Formuoti druska apibarstytus riestainius:

Pabarstykite miltais pavirsiy, ant kurio minkysite.

Duonos keptuva iStraukite i$ prietaiso ir iSimkite tesla.

Suvyniokite tesla j ritinélj ir peiliu padalinkite j keturias lygias dalis.

Kiekvieng gabala supjaustykite j 8 lygias dalis.

Kiekviena gabala suvyniokite | mazdaug 50 cm ilgio ir 1cm storio gija (Pav. 34).

A Paimkite kiekvienos gijos galus ir uztraukite vienus ant kity, kol jie persipins. (Pav. 35)

Tada vieng galg susukite apie kit gal ir susuktus galus sujunkite, kad biity padarytas ratas ir
buty gauta riestainio forma (Pav. 36).

Bl Apverstus druska apibarstytus riestainius susuktais galais apadioje dékite j 2 cm kepimo
dékla. (Pav.37)

Bl Isplakite kiausinj ir koregave uzpila Sepetéliu riestainius Siek tiek pabarstykite druska,
aguonomis ir sezamo séklomis (Pav. 38).

Patarimas: Duonkepéje vienu metu galima kepti tik 6 druska apibarstytus riestainius. Kad baigtuméte
kepimgq, gali tekti naudoti ,,Bake® (Kepti) programq. Kiekvienas kepimo ciklas trunka mazdaug 10 - 12
min.

Kepimo groteles su kepimo déklu jdékite | duonkepe.

Paspauskite stabdymo / paleidimo / atSaukimo mygtuka, kad pradétuméte kepimo cikla.
IStraukite prietaiso kiStuka iS sieninio el. lizdo baige kepti.

Kepimo groteles i3kelkite i prietaiso.

Saugokités, kad nenudegtuméte nuo jkaitusiy kepimo groteliy, kepimo dékly ar karsty druska
apibarstyty riestainiy.
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Druska apibarstytus riestainius iStraukite i$ kepimo dékly ir palikite atvésti ant vielinés
lentynélés.

Patarimas: Jei norite minksty ir sunkiai kramtomy druska apibarstyty riestainiy, patiekite juos Siltus su
garstyciomis.

Patarimas: Jei norite SvieZiy, sausy ir traskiy druska apibarstyty riestainiy, iSkeptus riestainius jdékite
Saltq orkaite ant riebalais neiStepto déklo. Leiskite jiems pastovéti 3 val. arba per naktj, kad jie biity sausi
ir trasks.

Formos jvairiai duonai programos

Forma jvairiai duonai  (13-a programa) Forma jvairiai saldziai (14-a programa)
duonai

Produktai Kiekiai Produktai Kiekiai

Vanduo 150 ml Vanduo 100 ml

Aliejaus - Aliejaus 1 valg. Saukst.

Druskos 1 arb. Saukst. Druskos Y2 arb. Saukst.

Cukraus - Cukraus 2 valg. Saukst.

Pieno milteliy - Pieno milteliy 1 valg. Saukst.

Kvietiniai miltai 300¢g Kvietiniai miltai 200 ¢

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

Kepimo laikas ir temperatiira

Kepimo laikas ir temperatiira

Zemiau pateiktose lentelése standartiné duonos ragiy Silumos palaikymo ir ,Bake Only" (Tik kepti)
programos temperatira yra 60 °C.

DZemo Silumos palaikymo temperatira yra 20 °C.

llgiausias atidéjimo laikas, kurj galima nustatyti visy rasiy duonai, isskyrus programas ,,Super Rapid*
(Ypac greita) ir,,Gluten Free" (Be glitimo), yra 15 valandu.

llgiausias atidéjimo laikas su programa ,,Bake Only" (Tik kepti) yra 1 valanda 30 min.

Galimybé: pridéti papildomy produkty teslos minkymo etapu

Programa Papildomy produkty pridéjimas (prietaisui
supypsejus)

,Basic White" (Jprasta balta) Po 26 min.

,,Basic White Rapid" (Greita jprasta balta) Po 15 min.

, Whole Wheat" (Kvietiniy milty) Po 51 min.

., Whole Wheat Rapid" (Kvietiniy milty Po 10 min.

greita)

,Sweet'" (Saldi) Po 20 min

,Gluten Free" (Be glitimo) Po 14 min.

"Dough” (tesla) Po 16 min
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Trukmé ir temperatiira kepimo etapu

Tipas Pluta Kepimo Svoris Kepimo Proceso
temp. laikas trukmeé
Basic White" Lemputé 110 °C 750 g 50 min 3 val. 30 min.
(Iprasta balta)
1000 g 55 min 3 val. 35 min.
1250 ¢ 60 min 3 val. 40 min.
Medium" 120 °C 750 g 50 min 3 val. 30 min.
(Vidutine)
1000¢g 55 min 3 val. 35 min.
1250 ¢ 60 min 3 val. 40 min.
Tamsi 130 °C 750 g 55 min 3 val. 35 min.
1000 ¢g 60 min 3 val. 40 min.
1250 g 65 min 3 val. 45 min.
,,Basic White Lemputé 110 °C 750 ¢ 50 min 2 val. 40 min.
Rapid" (Greita
Jprasta balta)
1000¢g 55 min 2 val. 45 min.
1250 g 60 min 2 val. 50 min.
,Medium" 120 °C 750 ¢ 50 min 2 val. 40 min.
(Vidutiné)
1000 g 55 min 2 val. 45 min.
1250 g 60 min 2 val. 50 min.
Tamsi 130 °C 750 ¢ 55 min 2 val. 45 min.
1000¢g 60 min 2 val. 50 min.
1250 ¢ 65 min 2 val. 55 min.
,Whole Wheat"  Lemputé 115 °C 750 g 45 min 3 val. 55 min.
(Kvietiniy milty)
1000 g 50 min 4 val.
1250 ¢ 55 min 4 val.5 min.
,Medium" 125 °C 750 g 50 min 4 val.
(Vidutine)
1000¢g 55 min 4 val.5 min.
1250 g 60 min 4 val. 10 min.
Tamsi 135 °C 750 ¢ 60 min 4 val. 10 min.
1000 g 65 min 4 val. 15 min.

1250 ¢ 70 min 4 val. 20 min.
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Tipas

,Whole Wheat
Rapid" (Kvietiniy
milty greita)

Pranciizy k.

, Sweet" (Saldi)

,Gluten Free"
(Be glitimo)

Pluta

Lempute

Medium"
(Vidutiné)

Tamsi

Lemputé

,Medium*
(Viduting)

Tamsi

Lemputé

,Medium*
(Vidutiné)

Tamsi

Medium"
(Vidutine)

Kepimo
temp.

115 °C

125 °C

135 °C

115 °C

125 °C

135 °C

110 °C

115 °C

125 °C

110 °C

Svoris

750 g

1000 g
1250 g
750 g

1000 ¢g
1250 ¢
750 g
1000¢g
1250 g
750 ¢g
1000 g
1250 ¢
750 g

1000g
1250 g
750 g
1000 g
1250 g
750 g
1000g
1250 g
750 g

1000 g
1250 ¢
750 ¢

1000 ¢
1250 g
1000 ¢

Kepimo
laikas

45 min

50 min
55 min
50 min

55 min
60 min
60 min
65 min
70 min
50 min
55 min
60 min
55 min

60 min
65 min
60 min
65 min
70 min
52 min.
54 min
56 min.
54 min

57 min
60 min
58 min
61 min
64 min
95 min

Proceso
trukmé

2 val. 40 min.

2 val. 45 min.
2 val. 50 min.
2 val. 45 min.

2 val. 50 min.
2 val. 55 min.
2 val. 55 min.
3 val.

3 val.5 min.
5 val. 45 min.
5 val. 50 min.
5 val. 55 min.

5 val. 50 min.

5 val. 55 min.
6 val.

5 val. 55 min.
6 val.

6 val. 5 min.
3 val. 17 min.
3 val. 19 min.
3 val. 21 min.

3 val. 19 min.

3 val. 22 min.
3 val. 25 min.
3 val. 23 min.
3 val. 26 min.
3 val. 29 min.

2 val. 54 min.
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Tipas Pluta Kepimo Svoris Kepimo Proceso
temp. laikas trukmé
., Super Rapid" ,Medium" 135 °C 1000 g 50 min 1 val. 25 min.
(Ypac greita) (Vidutiné)
"Dough” (tesla) - - - 0 min 1 val. 30 min.
,Bake Only" (Tik  — 120 °C - 10 min -
kepti)
,,Pasta Dough" — — — 0 min 14 min
(Makarony tesla)
JJam” (Dzemas)  — 115 °C — 70 min 1 val. 25 min
Forma jvairiai Lemputé 120 °C 750 g 40 min. 2 val. 15 min.
duonai
Medium" 130 °C 750 g 40 min. 2 val. 15 min.
(Vidutine)
Tamsi 140 °C 750 g 40 min. 2 val. 15 min.
Forma jvairiai Lemputé 110 °C 750 ¢ 30 min 2 val. 5 min.
saldziai duonai
,Medium* 120 °C 750 ¢ 30 min 2 val. 5 min.
(Vidutine)
Tamsi 130 °C 750 g 30 min 2 val.5 min.

Produktai ir jrankiai

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

Produktai

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

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

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

Gridai ir séklos
Grudai ir séklos suteikia duonai jvairia tekstdirg, skonj ir iSvaizda. Jie didina lastelienos kiekj. Trijy,
penkiy, septyniy ar dvylikos risiy gridais recepte galima pakeisti bet kuriuos daugiagriidzius javus.
Skaldyti kvieciai — tai nesijoty kvieciy branduoliai, suskaldyti | jvairaus dydzio daleles, nuo stambiy iki
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smulkiy. Bulguras — tai garinti, idZiovinti ir sumalti kvieciy branduoliai be s¢leny. Natdralios s¢lenos,
tiek kvieciy, tiek avizy, pjausto glitino gijas. Todél nenaudokite daugiau séleny, nei nurodyta recepte.

Milty be glitimo
Glitino yra daugelyje grady, pvz., kvieciuose, rugiuose, mieziuose, avizose ir kt. Duona be glitino
gaminama isSimtinai i$ milty be glitino ar duonos misiniy be glitino.

Kruopmilciai
Kruopmilciai — tai kremo geltonumo rupds miltai, sumalti i$ kietyjy kvieciy, turintys daug baltymuy. Jie
naudojami Svieziems makaronams gaminti. Makarony tesla i§ kruopmilciy lengviau minkyti ir ji geriau
iSlaiko forma kepant, nei tesla i§ bendrosios paskirties milty. Kruopmilciais galima pakeisti dalj
bendrosios paskirties arba nesijoty kvietiniy milty.

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

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

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

Skysciai
Skysciai susimaiso su miltais ir susidaro minksta tesla. Pienas suteikia Svelnig struktira, o vanduo —
traskesne pluta. Nugriebto pieno milteliai ir pasuky milteliai didina maistine verte ir minkstina
struktlra. Néra reikalo i$ 8iy milteliy atkurti pieno produktus, kadangi juos naudojant daugiau recepty
galima pritaikyti laikmacio funkcija. Nenaudokite laikmacio su tais receptais, kuriems bdtinas 3viezias
pienas. Pasuky milteliai geriau susimaiso, jei supilami po milty.
Jei vandenj ir nugriebto pieno miltelius pakeiciate pienu, jo naudokite tiek pat, kiek nurodyta vandens.
Receptuose, kuriuose nurodytas pienas, galima naudoti homogenizuota 2 %, 1 % arba nugriebta
piena. Galima naudoti recepte nurodyta kiekj nepasaldinty vaisiy ir darzoviy sul¢iy. Perskaitykite Siy
sulciy etiketes, kad sitikintuméte, jog juose néra druskos, cukraus ar saldikliy.

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

Saris
Matuodami slrio kiekj, nespauskite jo | dozavimo Sauksta. MaZzo riebumo sdriai gali turéti neigiama
poveikj kepalo auksciui ir formai. Nenaudokite laikmacio su tais receptais, kuriems batinas sdris.

Mielés
Mielés — mazyciai vienalgsciai gyvi organizmai — minta miltuose esanciais angliavandeniais ir cukrumi,
i$skirdamos anglies dvideginio dujas, dél kuriy duona iskyla. SumaiSytos su vandeniu ir cukrumi mielés
atgyja minkymo proceso metu ir pripildo tesla mazyciais burbuliukais, kurie ja kelia. Pradinio kepimo
metu tesla pakyla dar auksciau, kol mielés tampa nebeveiksnios. Oras, karstis ir drégmé mazina mieliy
aktyvuma. Mieles visuomet naudokite nepasibaigus jy galiojimo laikui. Atidare pakelj, laikykite mieles
Saldytuve, originalioje pakuotéje ir sunaudokite per 6 — 8 savaites. Mielés bna 3 risiy: aktyvios
sausosios, sparciosios ir duoninés mielés. Duoninés mielés yra ypac aktyvi mieliy atmaina, kurioje yra
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daugiau askorbo rigsties (vitamino C). Jos buvo specialiai iSveistos duonai kepti. Jei Sias mieles
keiciate aktyviomis sausosiomis arba sparciosiomis mielémis, recepte nurodyta kiekj padidinkite /4
arbatinio Saukstelio. Jei norite geresniy rezultaty, naudokite recepte nurodyta mieliy risj. Dél kars¢io
mielés ZOva. Kai ruosiate uzpildus, svarbu, kad prie§ naudodami mieles, produktus, pvz, istirpdyta
sviestg, atausintumete. Mieles laikykite toliau nuo skysciy, riebaly ir druskos, nes Sie létina aktyvuma.
Nedékite mieliy daugiau, nei nurodyta recepte.

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

Mieliy aktyvumo patikrinimas
IStirpinkite 1 arbatinj Saukstelj cukraus puséje matavimo puodelio drungno vandens. Pavirdiuje
iSbarstykite 2 arbatinius Saukstelius mieliy. Svelniai pamaisykite. Leiskite misiniui pastovéti 10 minuciy.
Misinys turéty suputoti ir bati juntamas stiprus mieliy kvapas. Jei to néra, nusipirkite naujy mieliy.

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

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

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

Laikymas
Miltus laikykite nelaidzioje orui dézutéje, vésioje, sausoje vietoje.Veikiami karscio ar drégmés miltai
netenka savo tvirtumo ir kilimo gebos. Miltai greitai sugeria kvapus, todél laikykite juos toliau nuo
svogliny ar ¢esnako. Duona kambario temperatiroje laikykite sandariame plastikiniame maiselyje
arba kitoje orui nelaidzioje dézutéje, ne ilgiau kaip vieng dvi dienas. Pranciziska duona turi bati
laikoma popieriniame maiselyje arba atvirai, kad islaikyty traskia pluta. Ja geriausia valgyti iskepimo
diena.

Irankiai

Dozavimo Saukstas

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

- Paciu dozavimo Saukstu nesemkite sausy produkty. Juos | dozavimo Sauksta supilkite kitu
Saukstu (Pav. 39).

- Pripilkite Sauksta ir nubraukite kaupa metaline mentele arba tiesiais peilio aSmenimis. Nespauskite
produkty j Sauksta ir nekratykite jo pavirsiui nulyginti (Pav. 40).

- Vienintelis produktas, kurj reikéty spausti | dozavimo Sauksta, yra rudasis cukrus. Spauskite jj tol,
kol jis jgis dozavimo Sauksto forma.

Matavimo puodelis

- Visus skyscius matuokite skaidriu matavimo puodeliu. Padékite jj ant lygaus pavirsiaus ir
patikrinkite lygj pakeldami iki akiy. Jei reikia, papildykite arba nupilkite skyscio (Pav. 41).
§epetélis

- Sepetéliu galima vandeniu sudrekinti formos jvairiai duonai virdy arba uZtepti i¥plakta kiauinj ant
saldziy bandeliy virsaus.

- Taip pat juo galima i§ kepimo déklo ar nuo teslos pasalinti papildoma vanden.
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Pjaustiklis
- Pjaustikliu galima pjaustyti tesla ir daryti jpjovas suformuotos teslos virsuje formoje jvairiai duonai.

Bikite atsargus su pjaustikliu. Jo gelezté labai astri.

Panaudoje pjaustiklj ir dédami jj j saugia laikymo vieta, vél uzdékite ant jo apdangala.

Siame skyriuje apibendrinamos problemos, daZniausiai pasitaikancios naudojantis %iuo prietaisu. Jei
Zemiau pateikiama informacija nepadés iSspresti problemos, kreipkités | jlsy Salyje esant] Pagalbos
vartotojams centra.

Problemos gaminant pagal standartinius receptus ir galimi sprendimai

Vanduo Cukrus Miltai Mielés
arba arba
pienas medus
Kepalas Sumazin-  Padi- Padidinkite ~ SumaZzinkite1/8—/4 Patikrinkite
pakyla, o kite 1-2  dinkite 1-2 valg. arb. Saukst, naudokite  maitinima
paskui valg. V4 arb. Saukst,, Sviezias, tinkamos
sukrinta Saukst,, Saukst. naudokite  rdsies mieles ir
naudokite vieZesnius  parinkite teisinga
Saltesn) ir tinkamos  nustatyma
skystj rusies
miltus
Kepalas Sumazin-  Padi-  Suma-  Sumazinki- Sumazinkite 1/8-V4
pakyla per  kite 1-2  dinkite Zinkite  te 1-2 arb. arb.Saukst, naudokite
smarkiai valg. 1/4 V2 arb.  Saukst. tinkamos risies mieles
Saukst., arb. Saukst. ir parinkite teisinga
naudokite  Saukst. nustatyma
Saltesn)
skystj
Kepalas Padidinki-  Suma-  Padidin- Naudokite Padidinkite1/8-)4 arb.
nepakyla te 1-2 Zinkite  kite /2 Sviezesnius  Saukst, naudokite
pakankamai valg. 1/4 arb. ir tinkamos  3viezias, tinkamos
Saukst. arb. Saukst.  risies rasies mieles ir
Saukst. miltus parinkite teisinga
nustatyma
Kepalas Naudokite  Pridékite mieliy, Patikrinkite
mazas ir Sviezesnius  naudokite Sviezias, maitinima
sunkus ir tinkamos  tinkamos rasies mieles
rusies ir parinkite teisinga
miltus nustatyma
Pluta per Padidin- Parinkite
Sviesi kite /2 teisingus
arb. nustatymus

Saukst.



LIETUVISKAI 163

Vanduo Drus- Cukrus Miltai Mielés
arba kos arba
pienas medus
Kepalas Patikrinkite
neiskepes maitinima,
parinkite
teisingus
nustatymus
Kepalas Suma- Parinkite
perkepes Zinkite teisingus
5 arb. nustatymus
Saukst.
Duonos |statykite
misinys duonos
neismaisy- keptuva
tas tinkamali, tei-
singai
uzmaukite
minkymo
mente ant
keptuvo
veleno
IS oro angy Nuvalykite
ruksta kaitinimo
ddmai elementa
Pakeitimai ~ Sumazin- Suma- Sumazinkite 1/8—/4
naudojant  kite 1-2 Zinkite arb.saukst.
aukstumo-  arb. V2 arb.
se Saukst. Saukst.

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

Problemos gaminant pagal formos jvairiai duonai receptus

Problema Priezastis Sprendimas

Gaminant duona Ruogiama tesla néra Sulyginkite tesla kocélu, kad bty gauta
formoje jvariai staciakampio formos ir jos  tinkamo storio staciakampé teslos forma.
duonai, tedla storis nevienodas

yra kitokios formos
nei aprasyta ir

parodyta.
Tesla lengvai plySta ir | misinj jpyléte per mazai Tesla buvo paruosta netinkamai. [sitikinkite, ar
atsiskiria (pvz., yra vandens. viska daréte pagal recepta.

gumbuota), taip pat
ja sunku formuoti.
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Problema

Tesla yra lipni ir ja
sunku formuoti

Teslos ritinéliai per
kieti pjaustymui.

|pjovos duonos
virsuje susiskleidzia
arba nelieka atviros
kepant.

Kepant duonos
Sonuose atsiveria

plysiai.

Kepama duona
prilimpa prie kepimo
déklo.

Duonos
neapskrunda iki
rudai auksinio
atspalvio.

Priezastis

Su tesla dirbote per ilgai

| misinj pridéjote per daug
vandens arba pridétas
vanduo buvo per Siltas.

Tesla per lipni, nes
pridéjote per daug
vandens.

Peilis néra astrus.
Gal tesla pjovete per ilgai.

Tesla per lipni, nes
pridéjote per daug
vandens.

Formuodami tesla jos per
pakankamai neistempiate.

|pjovos teslos virSuje néra
pakankamai gilios.

Greiciausiai teslos tinkamai
nesuminkéte.

|pjovos suformuotos teslos
virSuje neéra pakankamai
gilios.

Ant teslos uzpyléte per
daug vandens.

Duonos pernelyg sulimpa.

Gal pries kepima tesla
pamirSote paslakstyti
vandeniu.

Sprendimas

Suminkykite tesla | ritinélj ir palikite ja taip 10
min. Tada tesla pradékite formuoti nuo
pradziy.

Minkykite tesla dviem etapais, padarydami 5
min. pertrauka.

Pabarstykite miltais rankas, taciau
NEBARSTYKITE teslos ir pavirSiaus ant kurio
minkysite. Tada toliau minkykite tesla. Rankas
vél pabarstykite miltais ir toliau tesla
minkykite, kol ji nebus lipni.

Pabarstykite miltais rankas, taciau
NEBARSTYKITE teslos ir pavirSiaus ant kurio
minkysite. Tada toliau minkykite tesla. Rankas
vél pabarstykite miltais ir toliau tesla
minkykite, kol ji nebus lipni.

Naudokite pateikty pjaustiklj arba astry
dantyta peil].

[sitikinkite, kad tesla pjaustikliu arba peiliu
pjaunate greitai.

Pabarstykite miltais rankas, taciau
NEBARSTYKITE teslos ir pavirsiaus ant kurio
minkysite. Tada toliau minkykite tesla. Rankas
vél pabarstykite miltais ir toliau teslg
minkykite, kol ji nebus lipni.

Vyniodami teslg traukite ja stipriau.
Pagilinkite jpjovas.

Kruopsciau minkykite tesla, kol ja bus
galima iStempti be jtrikimu.

Pagilinkite jpjovas.

Pries kepima Sepetéliu pasalinkite vandens
pertekliy.

Pries dédami suformuota teslg | kepimo
déklus, patepkite juos aliejumi.
|sitikinkite, ar pries kepima tinkamai
paslakstéte tesla vandeniu.
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Formuodami duong ant jos
pridéjote per daug milty.

Per auksta kambario
temperatra (aukstesné nei

Priezastis
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Sprendimas
|sitikinkite, ar pries kepima tinkamai
paslakstete tesla vandeniu.

Naudokite vésesnj vandenj (10 °C - 15 °C)
ir / arba dékite Siek tiek maziau mieliy.

30 °C).

Pasirinkote per Sviesa

Kitg karta pasirinkite tamsesne plutos spalva.

plutos spalva.

Duona
nepakankamai iskilo.

Naudoty mieliy vartojimo
galiojimo laikas gali bati

Gal | misinj pamirsote jdéti
mieliy.

Nepamirskite | misinj jdéti mieliy.

|sitikinkite, ar patikrinote mieliy galiojimo laika
pries jas dédami | misini.

pasibaiges.

Gal pridéjote
nepakankamai vandens.

Formuojant tesla buvo per
daug suspausta

Tesla buvo paruosta netinkamai. |sitikinkite, ar
viska daréte pagal recepta.

Suminkykite tesla | ritinélj ir palikite ja taip 10
min. Tada tesla pradékite formuoti nuo
pradziy.

Minkykite tesla dviem etapais, padarydami 5
min. pertrauka.

Daznai uzduodami klausimai

Klausimas

Kodél kepalai kartais
blna skirtingo aukscio ir
formos?

Kaip kinta kepaly forma
atsizvelgiant | sezona!

Kodeél kartkartémis
duonos Sonai bina
aplipe miltais?

Kodél kartais tesla yra
labai lipni ir su ja sunku
dirbti?

Kodél kepalo virsus
kartais sutriikinéja?

Ar prietaisu galima kepti
duona naudojant
kiauginius?

Atsakymas

Duona yra labai jautri tokiems aplinkos veiksniams, kaip kambario
temperatdira, oras, drégmé, aukstis virS jaros lygio, oro srauty svyravimai
ir laikmacio naudojimas. Duonos forma gali suprastéti ir todél,

kad naudojate nedviezius produktus arba netinkamai iSmatuota jy kieki.

Vasaros metu kepalai kartais gali sublitksti (ir jdubti per vidury)
arba pakilti per aukstai. Ziemos metu duona gali tinkamai nepakilti. To
galite iSvengti naudodami 20 °C / 68 °F temperatlros vanden;.

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

Kartais tesla gali bati lipni (ty. per Slapia) dél kambario ir vandens
temperatdiros. Bandykite teslai naudoti Saltesnj vandeni.

Kartais tesla pakyla per smarkiai, todél iskeptos duonos pavirsiuje
atsiranda jtrokimy.

Taip, sumazinkite vandens kiek| ir pakeiskite jj kiausiniais. IS pradziy |
matavimo puodelj sudékite kiausinius, o po to pripilkite vandens

iki recepte nurodyto lygio. Kai naudojate kiausinius, nesinaudokite
laikmacio funkcija, nes kiausiniai gali sugesti.
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Klausimas

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

Kodél duona kartais turi
keista kvapa?

Ar galima naudoti
namuose maltus miltus?

Kodél duona formoje
jvairiai duonai neiskepé
tinkamai?

Kodél duona formoje
|vairiai duonai perkepa?

Kodél duona formoje
Jvairiai duonai iskepé
netolygiai?

Atsakymas

Taip, taciau Sioje knygeléje pateikti receptai yra specialiai sukurti Siam
prietaisui, 0 naudojantis kitais receptais rezultatai gali bdti ne tokie. Jei,
naudodamiesi kitais receptais, susiduriate su nesklandumais, skaitykite
skyriy ,,Greitas trik¢iy Salinimas™.

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

ir naudokite Sviezius produktus.

Jei miltai sumalti rupiai, kepinys gali biti netinkamos kokybés. Kad
rezultatai bUty geresni, rekomenduojame maisyti namuose maltus
miltus su jprastais.

Suformuotos teslos, ko gero, buvo per daug. Sumazinkite teslos kieki.
Tesla turéty dengti tik puse kepimo déklo. Jei reikia apskrudinti labiau,
naudokite 10 programa

Suformuotos teslos, ko gero, buvo per mazai. | kepimo déklg jdékite
daugiau teslos. Tesla turéty dengti puse kepimo déklo. Jei reikia
apskrudinti maziau, pasirinkite Sviesesne plutos spalva.

Suformuotos teslos dydis gali bdti nelygus. [sitikinkite, ar tesla padalinote
| lygius gabalus.



Parastas maizes cepSanas programmas un receptes

Parasta baltmaize (1. un 2. programma)

programma: Basic White 750 g 1000 g 1250 g
(parasta baltmaize)

Udens (27 °C / 80 °F) vai 290 ml 350 ml 450 ml
piens

Piena pulveris 1% éd k 2 &d. k. 3éd.k
Ella 1% éd k. 2 &d. k. 3éd.k
Sals 1 tejk. 1% tgjk. 1% tgjk.
Cukurs 1% édk 2 éd. k. 3 édk
Baltie milti 500 g 600 g 750 g
Sausais raugs 1 tgk. 1 tgjk. 1 tgk.

Pilngraudu kvieSu maize (3. un 4. programma)

programma:Whole Wheat 750 g 1000 g 1250 g
(pilngraudu kviesu maize)

Udens (27 °C / 80 °F) 320 ml 380 ml 480 ml
Ella 1éd.k 2 éd. k. 2 &d. k.
Sals 1% tgjk. 2 téjk. 2 tgjk.
Medus VAI cukurs 2 &d. k. 2 &d. k. 3 éd.k
Pilngraudu kviesu milti 500 ¢ 600 g 750 g
Sausais raugs 1 tejk. 1tejk. 1 téjk.

Francu maize (5. programma)

programma: French 750 g

bread (francu maize)

Udens (27 °C / 80 °F) 290 ml 350 ml 450 ml
Ella 1% édk 2 éd.k 2ed k
Sals 17 tgk 2 téjk. 3 tgjk.
Baltie milti 500 g 600 g 750 ¢g
Sausais raugs 1 tgjk. 1 tgjk. 1 tgjk.

Salda maize (6. programma)

programma: Sweet (salda 750 g 1000 g 1250 g
maize)

Udens (27 °C/ 80 °F) vai 270 ml 330 ml 390 ml
piens

Piena pulveris 1% édk 2 é&d. k. 3 éd.k
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programma: Sweet (salda 750 g 1000 g 1250 g
maize)

Ella 2 éd. k. 3 édk 4 éd. k.
Sals 1 tgjk. 1 tgjk. 1 téjk.
Cukurs 4 &d.k 5éd.k 6 &d. k.
Baltie milti 500 g 600 g 700 g
Sausais raugs 1 téjk. 1 tgjk. 1 tgjk.

Bezgluténa maize (7. programma)

programma: (Gluten Free) 750 g 1000 g 1250 g
bezgluténa maize

Udens (27 °C / 80 °F) vai - 330 ml 410 ml
piens

Piena pulveris - 2 &d. k. 2 éd. k.
Ella - 2 &d. k. 3éd.k
Sals - 1% tek 17 tgjk.
Cukurs - 2 éd. k. 3 éd.k
Bezgluténa milti - 560 g 700 g
Sausais raugs - 2 Vs ték. 3 Vs tek

Ipasi atra maize (8. programma)

programma: Super Rapid 750 g 1000 g 1250 g
(1pasi atra maize)

Udens (27 °C/ 80 °F) vai - 380 ml -

piens

Piena pulveris - 2 éd. k. -

Ella - 2 éd.k -

Sals - 1 tgjk. -
Cukurs - 2 &éd. k. -

Baltie milti - 600 g -
Sausais raugs - 4 tgjk. -

Mikla/picas mikla (9. programma)

programma: Dough 750 g 1000 g 1000 g
(mikla)

Udens (27 °C/ 80 °F) vai - 340 ml

piens

Piena pulveris - 2 éd. k.
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programma: Dough 750 g 1000 g 1000 g
(mikla)

Ella - Va glazes

Sals - 2 tgjk.

Cukurs - 2 &d. k.

Baltie milti - 600 g

Sausais raugs - 2 tgjk.

Zemenu vai kazenu ievarijums (12. programma)
Programma: Jam (ievarijums)
Svaigi vai sasaldéti (atkauséti) darzeni 2 glazes

Cukurs 1,5 glaze

Meérvienibu tabula

tejk./ed. k../glaze ml

Va téjk. T ml
/5 tejk. 200 ml
1 tgjk. 5ml
1édk 15 ml
Va glazes 50 ml
1/3 glazes 75 ml
2 glazes 125 ml
2/3 glazes 150 ml
3/4 glazes 175 ml
1 glazes 250 ml

Vairaku maizes formu veidotaja programmas un receptes

[zmantojot vairaku maizes formu veidotaju (13.un 14. programma), varat veidot dazadas maizes
formas.Veidojiet lielas un mazas formas, smalkmaizites un franc¢u maizes vai nevienveidigu formu
maizes. Sim programmam ir divi posmi:

- Pirmais posms: miklas micigana un raudzéSana

- Otrais posms: cepsana

Miklas miciSana un raudzésana

Nonemiet maizes cepSanas pannu no ierices (skatiet lietotaja rokasgramatas nodalu “lerices
lietosana”).

Uzlieciet micisanas asmenus (skatiet lietotaja rokasgramatas nodalu “lerices lietosana”).

Nomeriet sastavdalas un ielieciet tas maizes cepSanas panna (skatiet lietotaja rokasgramatas
nodalu “lerices lietosana”).
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lelieciet maizes cepSanas pannu maizes cepsanas iericé (skatiet lietotaja rokasgramatas nodalu
“lerices lietosana”).

Pieslédziet maizes cep3anas ierici elektrotiklam.
A Spiediet programmas selektoru un izvélieties 13. vai 14. programmu.

Varat art vienu vai vairakas reizes nospiest garozas briinuma selektoru, lai izvél&tos atbilstoSo
apbruninasanas krasu.
13.un 14. programmai iepriek$ noteikta apbrininasanas krasa ir vidéji brina.

Bl Nospiediet iedarbinasanas/apturésanas/atcelsanas pogu, lai saktu miklas micisanas ciklu, péc
kura tiek sakts raudzesanas cikls.

El Kad programmas pirmais posms ir beidzies, iericei tiek ieslégts gaidstaves rezims.
D lerice pikst, lai pazinotu, ka miklas miciSana un raudzésana ir pabeigta.

Piezime: Abi posmi (miklas miciSana un raudzésana) tiek sakti automatiski un tie ilgst 1 stundu un
21 minti, pieméram, 26 miniites mikla tiek micita, bet 55 miniites ta tiek raudzéta.

Piezime: Mikla miciSanas laika var tikt nevienmeérigi samicita, ta tam ir jabat.

Kad programmas pirmais posms ir beidzies, mikla ir jaizcep vienas stundas laika. P&c stundas
ierice automatiski tiks atiestatita un programma Multi Bread Shaper (vairaku maizes formu
veidotajs) tiks atcelta.

VeidoSana un cepsana

Izveidojiet maizei vélamo formu un ielieciet to cepsanas paplatés (skatiet augstak sadalu
“Vairaku maizes formu veidotaja receptes”).

Samontejiet cepSanas restites (skatiet talak sadaju “CepSanas restiSu samontéesana”).
lelieciet cepSanas restites un cepSanas paplates maizes cepSanas ierice.
Piezime: Lai varétu izmantot cepSanas restites, ir jaiznem maizes cepSanas panna.

Aizveriet vaku un nospiediet iedarbinasanas/apturésanas/atcelSanas pogu, lai saktu cepSanas
ciklu.

Cepsanas restiSu samontésana

Maizes cepsanas ierices komplekta ir ietvertas cepsanas restites, kas paredzétas vairaku maizes formu
veidotaja recepsu pagatavosanai (13.un 14. programma). Tapat kopa ar ceps$anas restitém ir ietvertas
divas cepSanas paplates. lzmantojot divus garos un Cetrus Tsos atdalitajus, varat sadalit cepSanas
paplates, lai ceptu francu maizes, maizites, smalkmaizites vai citas nevienveidigu formu maizes.

B Lai ceptu divas garas francu maizes vai citas maizes, ielieciet cepsanas paplaté garo atdalitaju.
Piespiediet atdalitaju, lai to nostiprinatu.

Lai ceptu mazas francu maizes vai citas mazas maizes, Skérsam ielieciet cepsanas paplaté divus
Tsos atdalitajus un piespiediet tos, lai nostiprinatu.

Lai ceptu maizites vai smalkmaizites, vispirms ielieciet garo atdalitaju, un pec tam gara
atdalitaja rievas ielieciet Tsos atdalitajus.

Lai ceptu nevienveidigu formu maizes, neizmantojiet nevienu atdalitaju.

Vairaku maizes formu veidotaja receptes

So recepsu pagatavosanai ir jaizmanto cepsanas restites, cepsanas paplates, cepsanas paplasu
atdalitaji, garengrieznis un suka.
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Francu maize
Sis receptes sastavdalu daudzums ir paredzéts cetru francu maizu (100 g katra) cep$anai.
Jaiestata vidgji brlina apbriininasanas krasa.
Sastavdalas:
- 170 ml Gdens
- 1 téjkarote sals
- 280 g maizes miltu
- 1 téjkarote sausa rauga

Piezime: Lai maizei bitu elastigaka struktiira, pievienojiet sastavdalam 1 tgjkaroti ellas. Ja klaipus velaties
apbrininat tumsaka krasa, pievienojiet sastavdalam 2 t€jkarotes cukura.
Francu maizes formas izveidosana

Nokaisiet uz darba virsmas nedaudz miltu.

Iznemiet maizes cepSanas pannu no ierices un iznemiet miklu maizes cepsanas pannas.
Izveidojiet no miklas bumbu un ar nazi sadaliet to Cetros gabalos (Zim. 1).

Piezime: Parliecinieties, vai gabaliem ir vienads svars.

Padoms. Lai francu maize tiktu izcepta gaiSaka un gaisigaka, pirms gabalu veidoSanas piecas miniites to
neaiztieciet.

Ar rokas delnu saplaciniet katru miklas gabalu uz ar miltiem nokaisitas darba virsmas vai viegli
izrullgjiet to, izmantojot miklas rulli (Zim. 2).

Panemiet miklas loksnes gareno malu un ielokiet to uz iekSu. Péc tam nolokiet loksnes otru
gareno malu pari pirmajai ielocitajai malai (Zim. 3).

A Visa garuma iespiediet pirkstus nolocitas miklas vidus dala, lai izveidotu garu iedobi (Zim. 4).

Nosedziet iedobi, parvelkot miklas prieks€jo dalu uz augSu un Skérsam uz iedobes un
novietojot to uz otras miklas dalas.Tad nolidziniet Suvi (Zim. 5).

IEX Nolieciet miklu uz darba virsmas, Suvi pavérsot uz leju, un ar rokam rullgjiet to uz prieksu un
atpakal. Saciet no vidus dalas un virziet rokas uz malu visa miklas garuma, lidz tiek sasniegts
velamais garums. (Zim. 6)

El Ar rokam rullgjiet miklu, parmérigi to nespiefot, lai izveidotu regularu formu. Miklas
biezumam un platumam jabut vienmerigam.

Piezime: Miklas garumam jabat vienadam ar cepSanas paplates garumu (aptuveni 18 cm).

Padoms. Lai francu maizém izveidotu atskirigu garu, $aja posma varat pievienot tadas sastavdalas ka
sezama vai magonu seklas.

lelieciet garos atdalitajus divas cepsanas paplates, un ielieciet miklu katra cepsanas
paplasu nodalijuma (Zim. 7).

Lai ieglitu vislabako rezultatu, izveidojiet uz miklas virsas diagonalas 1 cm garas
iedobes, izmantojot komplekta ietverto garengriezni vai robainu nazi (Zim. 8).

Piezime: Neveidojiet iedobes dzilakas par 1 ¢cm un vairak neka 2 cm atstatus vienu no otras (Zim. 9).
Izmantojiet suku, lai samitrinatu miklas virsu ar tdeni (Zim. 10).

Piezime: Parliecinieties, vai cepSanas paplaté nav palicis tidens.

lelieciet cepSanas restites un cepsanas paplates maizes cepsSanas ierice.

Nospiediet iedarbinasanas/apturésanas/atcelSanas pogu, lai saktu cepsanas ciklu.

Kad cepsanas cikls tiks pabeigts, atvienojiet ierici no elektrotikla.
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Iznemiet cepsanas restites no ierices (Zim. 11).

Uzmanieties, jo cepSanas restites, cepSanas paplates un maize ir karsti.

Nonemiet maizi no cepSanas paplatém un atdzesgjiet to uz dzesesanas restiSu
paliktna (Zim. 12).

Parasta baltmaize
Parastai baltmaizei (Bloomer) ir cilindriska forma, plakana apakspuse un dazas diagonalas iedobes
augspuse.

Izmantojiet sastavdalas un izpildiet ieprieks sadala “Francu maize” aprakstitas no 1. lidz
3. darbibai.

Izmantojot miklas rulli, izrullgjiet visus etrus miklas gabalus 18 cm garas un aptuveni 1,5 cm
biezas taisnstura loksnés ar noapalotiem galiem (Zim. 13).

Panemiet katras miklas loksnes gareno malu un sarullgjiet loksni 5 cm plata rulete. lelokiet un
nolidziniet malas (Zim. 14).

lelieciet cepSanas paplatés garos atdalitajus un tad ielieciet katra nodalijuma miklas formas.

Izveidojiet augspuse diagonalas iedobes ar aptuveni 1,5 cm atstatumu (parasti uz viena maizes
klaipa var izveidot lidz sesam iedobem), izmantojot komplekta ietverto garengriezni vai
robainu nazi (Zim. 15).

[ 6 | Izmantojiet suku, lai samitrinatu miklas virsu ar ddeni.

Piezime: Parliecinieties, vai cepSanas paplaté nav palicis tdens.

lelieciet cepSanas restites un cepSanas paplates maizes cepSanas ierice.

Bl Nospiediet iedarbinasanas/apturésanas/atcel3anas poguy, lai saktu cep3anas ciklu.
Bl Kad cepsanas cikls tiks pabeigts, atvienojiet ierici no elektrotikla.

Iznemiet cepSanas restites no ierices.

Uzmanieties, jo cepSanas restites, cepsanas paplates un maizes ir karsti.

Nonemiet maizi no cepsanas paplatém un atdzesgjiet to uz dzeséSanas restisu paliktna.

Varpas formas franc¢u maize
Varpas formas francu maize (Epi French) ir francu maize, kas pagatavota no francu maizes miklas un
izveidota varpas forma (“‘epi” tulkojuma no francu valodas nozZimé varpa).

Izmantojiet ieprieks sadala “Francu maize” aprakstitas sastavdalas un izveidojiet maizes formu,
izpildot no 1.Midz 9. darbibai.

lelieciet cepSanas paplatés garos atdalitajus un tad ielieciet katra nodalijuma miklas formas.

Izmantojiet $kéres, lai uz maizes virsas visa tas garuma, 2 lidz 2,5 cm atstatuma izveidotu
atlocém lidzigus iegriezumus (Zim. 16).

Piezime: Piemérotakais iegriezumu garums ir aptuveni divas treSdajas no miklas formas augstuma.
Atlokiet atloces pa labi un pa kreisi atbilstosi to iegriezuma virzienam (Zim. 17).
Izmantojiet suku, lai samitrinatu miklas virsu ar ddeni.

Piezime: Parliecinieties, vai cepSanas paplaté nav palicis tdens.

A lelieciet cep3anas restites un cepSanas paplates maizes cepsanas iericé.

Nospiediet iedarbinasanas/apturésanas/atcelSanas pogu, lai saktu cepsanas ciklu.
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B Kad cepsanas cikls tiks pabeigts, atvienojiet ierici no elektrotikla.
Bl Iznemiet cepsanas restites no ierices.

Uzmanieties, jo cepSanas restites, cep$anas paplates un maizes ir karsti.

Nonemiet varpas formas francu maizi no cepSanas paplatém un atdzesgjiet tas uz dzesesanas
restisu paliktna.

Padoms.Varpas formas francu maizes atloces var viegli nolauzt un pasniegt kopa ar citiem édieniem.

Pita maize
Talak ir sniegta iecienitas prtas maizes recepte, t.i., trisdaligas pitas maizes.
Sastavdalas:
- Y glazes piena
- Y lielas olas
- 1un1/6 glazes miltu
- 1 édamkarote cukura
- V4 t€karotes sals
- 1/8 glazes sviesta
- % tgjkarotes sausa rauga
Pines formas izveidosana

Nokaisiet uz darba virsmas nedaudz miltu.

Iznemiet maizes cepSanas pannu no ierices un iznemiet miklu maizes cepsanas pannas.
Izveidojiet no miklas bumbu un, izmantojot nazi, sadaliet to seSos gabalos (Zim. 18).
Piezime: Parliecinieties, vai gabaliem ir vienads svars.

Tris gabalus novietojiet uz ar miltiem nokaisitas darba virsmas un ar rokam rullgjiet katru
gabalu uz priekSu un atpakal. Saciet no vidus dalas un virziet rokas uz malu visa miklas garuma,
lidz tiek sasniegts velamais garums (Zim. 19).

Piezime: Parliecinieties, vai miklas gabaliem ir atbilstoss diametrs. Rullgjiet miklas gabalus, idz to garums
ir vienads ar cepSanas paplates garumu (aptuveni 18 cm).

Nolieciet tris miklas gabalus uz cep$anas paplates vienu otram blakus (Zim. 20).

A Saciet veidot pini no vid&jiem miklas gabaliem. Paceliet labo un kreiso gabalu un parlieciet tos
pari videjam gabalam.Tad parlieciet kreiso gabalu pari labajam gabalam, videjo gabalu pari
kreisajam gabalam.Turpiniet pisanu, lidz gabali tiek sapiti lidz galam.Tad piniet virziena no vidus
uz otru galu (Zim. 21).

Saslapiniet galus, saspiediet tos kopa un nolokiet tos apaksa (Zim. 22).

B Izmantojiet suku, lai samitrinatu miklas virsu ar tdeni.

Piezime: Parliecinieties, vai cepSanas paplaté nav palicis tidens.

A Atlikusajiem trim gabaliem izpildiet no 4. idz 8. darbibai.

lelieciet cepSanas restites un cepSanas paplates maizes cepsanas iericé.
Nospiediet iedarbinaSanas/apturesanas/atcelsanas pogu, lai saktu cepsanas ciklu.
Kad cepsanas cikls tiks pabeigts, atvienojiet ierici no elektrotikla.

Iznemiet cepSanas restites no ierices.

Uzmanieties, jo cepsanas restites, cepsanas paplates un maize ir karsti.
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Nonemiet pitas maizes no cepsanas paplatém un atdzes€jiet tas uz dzeséSanas restisu
paliktna.

Ruletes
Sis receptes sastavdalu daudzums paredzéts 12 ruleu pagatavoZanai,
Sastavdalas:
- 170 ml Gdens
-1 téjkarote sals
- 280 g maizes miltu
-1 t&jkarote sausa rauga
Rulesu formas izveidosana

Nokaisiet uz darba virsmas nedaudz miltu.

Iznemiet maizes cepSanas pannu no ierices un iznemiet miklu maizes cepsanas pannas.
Izveidojiet no miklas bumbu un sadaliet to 12 gabalos, izmantojot nazi (Zim. 23).

Piezime: Parliecinieties, vai gabaliem ir vienads svars.

Izveidojiet no katra gabala ruleti un nolieciet izveidoto miklu uz cepSanas paplates (Zim. 24).

legrieziet miklu tai pa vidu, izmantojot komplekta ietverto garengriezni, izveidojot dzilu
iegriezumu, kas miklu sadala divas dalas (Zim. 25).

A Vélireiz iegrieziet miklu perpendikulari pirmajam iegriezumam, lai miklu sadalftu etras
dalas (Zim. 26).

Izmantojiet suku, lai samitrinatu miklas virsu ar tdeni.

Piezime: Parliecinieties, vai cepSanas paplaté nav palicis idens.

B lelieciet cep3anas restites un cepsanas paplates maizes cepsanas iericé.

Bl Nospiediet iedarbinasanas/apturésanas/atcelSanas pogu, lai saktu cepsanas ciklu.
Kad cepsanas cikls tiks pabeigts, atvienojiet ierici no elektrotikla.

Iznemiet cepSanas restites no ierices.

Uzmanieties, jo cepSanas restites, cepsanas paplates un ruletes ir karsti.

Nonemiet ruletes no cepSanas paplatém un atdzes€jiet tas uz dzesesanas restisu paliktna.

Kanélmaizites
Sastavdalas:
- V4 glazes piena
- Y lielas olas
- 1un1/6 glazes maizes miltu
-1 édamkarote cukura
- V4 tékarotes sals
- 1/8 glazes sviesta
- 7 téjkarotes sausa rauga
Pildijums:
-1 édamkarote smalka cukura
- Y5 tgkarotes kanéla
- 1/8 glazes rozinu
- Pirms pildijuma sastavdalu pievienosanas miklai, ripigi samaisiet tas kopa.
Glazdrai:
- /2 lielas olas, sakulta
- 2 téjkarotes tUdens
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Kanélmaizisu formas izveidosana

Nokaisiet uz darba virsmas nedaudz miltu.

Iznemiet maizes cepSanas pannu no ierices un iznemiet miklu maizes cepsanas pannas.
Ar rokam izveidojiet no miklas bumbu un pargrieziet to divas vienadas puses (Zim. 27).
Izrullgjiet miklas bumbas puses taisnstiira forma (Zim. 28).

Uzlieciet uz katras puses, parklajot ¥4 no tam, vienadu daudzumu pildijuma (Zim. 29).
A Sarullgjiet miklas gabalus un ripigi nolidziniet galu (Zim. 30).

Piezime: Rupigi nolidziniet augs€jo Suvi un abus galus, lai mikla neatritindtos, kad to griezisiet (Zim. 31).
Sagrieziet sarulleto miklu divas vienadas dalas (Zim. 32).

Bl Nolieciet sarulleto miklu uz cep$anas paplates ar pargriezto pusi uz augsu.

Bl UzKlajiet uz miklas virsas no olas pagatavoto glaziiru, izmantojot suku (Zim. 33).
lelieciet cepSanas restites un cepsanas paplates maizes cepsanas ierice.

Nospiediet iedarbinasanas/apturésanas/atcelSanas pogu, lai saktu cepsanas ciklu.

Kad cepsanas cikls tiks pabeigts, atvienojiet ierici no elektrotikla.

Iznemiet cepsanas restites no ierices.

Uzmanieties, jo cepSanas restites, cepsanas paplates un smalkmaizites ir karsti.

Nonemiet smalkmaizites no cepSanas paplatém un atdzesgjiet tas uz dzesésSanas restisu
paliktna.

Salsstandzinas
Sis receptes sastavdalu daudzums ir paredzéts 32 salsstandzinu pagatavo$anai.
Sastavdalas:
- 1 glaze alus
- 2% glazes parasto miltu
- 2 édamkarotes cukurs
- 1 téjkarote sals
-1 édamkarote sviesta
-1 téjkarote sausa rauga
Salsstandzinu formas izveidosana

Nokaisiet uz darba virsmas nedaudz miltu.

Iznemiet maizes cep$anas pannu no ierices un iznemiet miklu maizes cepsanas pannas.
Izveidojiet no miklas bumbu un sadaliet to cetros vienados gabalos, izmantojot nazi.
Katru gabalu sagrieziet vel astonos vienados gabalos.

Izrullgjiet katru gabalu aptuveni 50 cm garas un 1 cm planas dalas (Zim. 34).

A Lociet katru dalu vienu otrai preti, lidz tas sakrustojas. (Zim. 35)

Tad aptiniet vienu galu ap otru un nolieciet satitos galus Skérsam pari apla otrai pusei, lai
izveidotu salsstandzinu (Zim. 36).

Bl Nolieciet salsstandzinas uz cep3anas paplates ar augspusi uz leju (ar satito galu apaksa)
un 2 cm atstatus vienu no otras. (Zim. 37)

[l 1zmantojot suku, uzklajiet sakultu olu, un uzkaisiet uz salsstandzinam nedaudz rupjo sali,
magonu vai sezama seklas (Zim. 38).
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Padoms. Maizes cepSanas iericé vienlaicigi var cept ne vairak par seSam salsstandzinam. Lai turpindatu
cepsanu, iestatiet programmu Bake (cepSana). Katrs cepSanas cikls ilgst aptuveni 10-12 miniites.

lelieciet cepSanas restites un cepSanas paplates maizes cepSanas ierice.
Nospiediet iedarbinasanas/apturesanas/atcelSanas pogu, lai saktu cepsanas ciklu.
Kad cepsanas cikls tiks pabeigts, atvienojiet ierici no elektrotikla.

Iznemiet cepSanas restites no ierices.

Uzmanieties, jo cepSanas restites, cepsanas paplates un salsstandzinas ir karsti.

Nonemiet salsstandzinas no cepsanas paplatem un atdzesgjiet tas uz dzeseSanas restiSu
paliktna.

Padoms. Ja vélaties, lai salsstandzinas bitu maigas un mikstas, pasniedziet tas karstas kopa ar sinepém.

Padoms. Ja vélaties, lai salsstandzinas batu kraukskigas un sausas, ievietojiet tas auksta cepeskrasni uz
neietaukotas cepSanas plats. [znemiet tas péc tris stundam vai ari nakamaja rita.

Vairaku maizes formu veidotaja programmas

Vairaku maizes formu (13. programma) Vairaku saldo maizisu (14. programma)
veidotajs formu veidotajs

Sastavdalas: Daudzums Sastavdalas: Daudzums
Udens 150 ml Udens 100 ml

Ella - Ella 1 éd k.

Sals 1 tgjk. Sals Vs téjk.

Cukurs - Cukurs 2 éd.k

Piena pulveris - Piena pulveris 1 éd k.

Baltie milti 300 g Baltie milti 200 g

Sausais raugs 1% tgk Sausais raugs 1tek.

Gatavosanas laiki un temperatiras

Gatavosanas laiki un temperatiiras

Standarta siltuma uzturéSanas temperatdra maizém un programmai Bake Only (tikai cepsana) talak
dotajas tabulas ir 60 °C.

Siltuma uzturésanas temperatira ievarijjumam ir 20 °C.

Maksimalais aiztures laiks, ko var iestatit visa veida maizém, iznemot Super Rapid (ipasi atro maizi) un
Gluten Free (bezgluténa maizi), ir 13 stundas.

Maksimalais aiztures laiks programmai Bake Only (tikai cep$ana) ir viena stunda un 30 minGtes.

Izvéles: papildu sastavdalu pievienoSana miklas sagatavosanas laika

Programma Papildu sastavdalu pievienosana (kad atskan
pikstiens)

Basic White (parasta baltmaize) Péc 26 min.

Tpasi atra maize Péc 15 min.

Whole Wheat (pilngraudu kviesu maize) Péc 51 min.
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Programma Papildu sastavdalu pievienosana (kad atskan
pikstiens)

Whole Wheat Rapid (atra pilngraudu kviesu Péc 10 min.

maize)

Sweet (salda maize) P&c 20 min.

Gluten Free (bezgluténa maize) Péc 14 min.

Dough (mikla) Péc 16 min.

ligums un temperatiiras cepsanas posma

Tips Garoza CepSanas  Svars CepSanas  Procesa laiks
temp. laiks
Basic White Gaismina 110 °C 750 g 50 min. 3 stundas un 30 min.
(parasta
baltmaize)
1000 g 55 min. 3 stundas un 35 min.
1250 ¢ 60 min. 3 stundas un 40 min.
Vidéja 120 °C 750 g 50 min. 3 stundas un 30 min.
1000 ¢ 55 min. 3 stundas un 35 min.
1250 g 60 min. 3 stundas un 40 min.
Tumsa 130 °C 750 ¢ 55 min. 3 stundas un 35 min.
1000 g 60 min. 3 stundas un 40 min.
1250 ¢ 65 min. 3 stundas un 45 min.
Tpasi atra maize  Gaismina 110 °C 750 g 50 min. 2 stundas un 40 min.
1000 ¢ 55 min. 2 stundas un 45 min.
1250 g 60 min. 2 stundas un 50 min.
Vidégja 120 °C 750 ¢ 50 min. 2 stundas un 40 min.
1000 g 55 min. 2 stundas un 45 min.
1250 ¢ 60 min. 2 stundas un 50 min.
Tumsa 130 °C 750 g 55 min. 2 stundas un 45 min.
1000 ¢ 60 min. 2 stundas un 50 min.
1250 g 65 min. 2 stundas un 55 min.
Whole Wheat ~ Gaismina 115 °C 750 ¢ 45 min. 3 stundas un 55 min.
(pilngraudu
kviesu maize)
1000 g 50 min. 4 stundas
1250 g 55 min. 4 stundas un 5 min.

Vidégja 125 °C 750 g 50 min. 4 stundas
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Tips

Whole Wheat
Rapid (atra
pilngraudu
kvieSu maize)

Francu

Sweet (salda
maize)

Garoza

Tumsa

Gaismina

Vidéja

Tumsa

Gaismina

Vidéja

Tumsa

Gaismina

Vidéja

Tumsa

Cepsanas
temp.

135 °C

115 °C

125 °C

135 °C

115 °C

125 °C

135 °C

110 °C

115 °C

125 °C

Svars

1000 g
1250 g
750 g
1000 g
1250 g
750 g

1000 g
1250 g
750 g
1000 g
1250 g
750 g
1000 g
1250 g
750 g
1000 g
1250 g
750 g
1000 g
1250 g
750 g
1000 g
1250 g
750 g

1000 g
1250 g
750 g
1000 g
1250 g
750 g

Cepsanas
laiks

55 min.
60 min.
60 min.
65 min.
70 min.
45 min.

50 min.
55 min.
50 min.
55 min.
60 min.
60 min.
65 min.
70 min.
50 min.
55 min.
60 min.
55 min.
60 min.
65 min.
60 min.
65 min.
70 min.
52 min.

54 min.
56 min.
54 min.
57 min.
60 min.
58 min.

Procesa laiks

4 stundas un 5 min.

4 stundas un 10 min.
4 stundas un 10 min.
4 stundas un 15 min.
4 stundas un 20 min.

2 stundas un 40 min.

2 stundas un 45 min.
2 stundas un 50 min.
2 stundas un 45 min.
2 stundas un 50 min.
2 stundas un 55 min.
2 stundas un 55 min.
3 stundas

3 stundas un 5 min.
5 stundas un 45 min.
5 stundas un 50 min.
5 stundas un 55 min.
5 stundas un 50 min.
5 stundas un 55 min.
6 stundas

5 stundas un 55 min.
6 stundas

6 stundas un 5 min.

3 stundas un 17 min.

3 stundas un 19 min.
3 stundas un 21 min.
3 stundas un 19 min.
3 stundas un 22 min.
3 stundas un 25 min.

3 stundas un 23 min.
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Tips Garoza CepSanas  Svars Cepsanas  Procesa laiks
temp. laiks
1000 g 61 min. 3 stundas un 26 min.
1250 ¢ 64 min. 3 stundas un 29 min.

Gluten Free Vidéja 110 °C 1000 g 95 min. 2 stundas un 54 min.
(bezgluténa
maize)
Super Rapid Vidéja 135 °C 1000 g 50 min. 1 stunda un 25 min.
(ipasi atra
maize)
Dough (mikla) ~ N.P N.P N.P 0 min. 1 stundas un 30 min.
Bake Only (tikai N.P 120 °C N.P 10 min. N.P.
cepsana)
Pasta Dough N.P N.P N.P O min. 14 min.
(makaronu
mikla)
Jam (ievarijums) N.P 115 °C N.P 70 min. 1 stunda un 25 min
Vairaku maizes  Gaismina 120 °C 750 ¢ 40 min. 2 stundas un 15 min.
formu veidotajs

Vidéja 130 °C 750 g 40 min. 2 stundas un 15 min.

Tumsa 140 °C 750 ¢ 40 min. 2 stundas un 15 min.
Vairaku saldo Gaismina 110 °C 750 g 30 min. 2 stundas un 5 min.
maizisu formu
veidotajs

Vidéja 120 °C 750 g 30 min. 2 stundas un 5 min.

Tumsa 130 °C 750 g 30 min. 2 stundas un 5 min.

Sastavdalas un riki

Saja nodala aprakstits sastavdalu daudzums un riki, ko izmanto maizes cepsanai. Katrai sastavdalai ir
pasa nozime. Ir svarigi pirkt labas kvalitates sastavdalas, jalieto precizi to daudzumi, ka ari ir jaievéro
receptes noradijumi. Dazas sastavdalas drikst aizstat, savukart citas var negativi ietekmét maizes
kvalitati.

Sastavdalas:

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

Pilngraudu kviesu milti
Pilngraudu kviesu milti ir rupja maluma milti, kas samalti no vesela kvieSu grauda — $kirne, diglis un
endosperma. Skirne un diglis pieskir brino krasu un riekstu piegariu, ki arf palielina 3kiedrvielu
daudzumu. Cepot maizi no pilngraudu miltiem, maizes klaipi sanak mazaki un biezaki.
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Rudzu milti
Rudzu milti tiek malti no smalki samaltiem rudzu graudiem. Tikai kvieSu un rudzu milti satur gluténu
veidojosus proteinus. Gluténs, ko satur, rudzu milti, nav 1pasi elastigs, tadé| rudzu milti jalieto kopa ar
kviesu miltiem.

Graudaugi, graudi un s€klas
Graudaugi, graudi un séklas nodrosina maizei atskirigu struktdru, garSu un izskatu. Tie palielina
Skiedrvielu daudzumu. Pagatavojot maizi, recepté tris, piecu, septinu vai divpadsmit graudu
graudaugus var aizstat ar daudzgraudu graudiem. Sasmalcinats kviesu grauds ir pilngrauds, kas tiek
sasmalcinats dazada izméra rupjos vai smalkos gabalinos.Variti un zavéeti graudi ir kvieSu graudi bez
klijam, kas tiek variti, zZavéti un tad samalti. Dabigas klijas, gan kviesu, gan auzu, kel gluténu.Tadél
nepievienojiet klijas vairak neka tas noradits recepté.

Bezgluténa milti
Gluténu satur tadi graudaugi ka kviesi, rudzi, miezi, auzas u.c. Bezgluténa maize ir jacep tikai no
bezgluténa miltiem vai bezgluténa maizes maisijumiem.

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

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

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

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

Skidrumi
Skidrumi iestcas mikla un padara to elastigu. Piens pieskir maigu struktdru, savukart Gdens —
kraukskigaku garozu.Vajpiena pulveris un paninu pulveris palielina uzturvértibu un mikstina struktdru.
Vajpiena pulveris un paninu pulveris nav jaskaida. So pulveru lietodana palielina iespéju vairak
receptém izmantot taimera funkciju. Neizmantojiet taimera funkciju receptém, kuram nepiecieSams
svaigs piens. Paninu pulveris labak samaisas, ja to pievieno péc tam, kad pievienoti milti.
Ja pienu izmantojat Udens un piena pulvera vieta, izmantojiet tadu pasu daudzumu, kads noradits
ddenim. Piena vieta var izmantot homogenizétu pienu, 2%, 1% pienu vai vajpienu. Auglus un darzenu
sulas, kas nav saldi, var izmantot atbilstosi receptés noraditajiem daudzumiem. Izlasiet sulu etiketes, lai
parliecinatos, vai tas nesatur sali, cukuru vai saldinatajus.

Olas
Olas pieskir krasu, satigumu un garsu.Vienmér izmantojiet svaigas, ledusskapi glabatas, liela izméra
olas. Neizmantojiet taimera funkciju receptém, kuru pagatavo$anai nepieciesamas svaigas olas.



LATVIESU 181

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

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

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

Rauga aktivitates parbaudiSana
Iz8kidiniet 1 téjkaroti cukura /2 glazé remdena Gdens, kas ieliets mérglaze. leberiet maisjuma
2 téjkarotes rauga.Viegli samaisiet. 10 minGtes neaiztieciet maisijumu. Maisijumam jaklast putainam un
tam ir jasmarzo péc rauga. Ja ta nenotiek, iegadajieties jaunu raugu.

Maizes maisijums
Maizes maisijumi ir pieejami lielakaja dala veikalu. Maizes maisijums jau satur pareizas miltu, sals,
cukura un rauga proporcijas, tidé| to ir &rti izmantot. Sadiem maisijumiem ir dazadas gar$as un
veidi. Parasti maizes cepSanas panna ir jaielej Udens vai piens un japievieno sviests vai ella, ievérojot
noradijumus uz maizes maisijuma iepakojuma, un tad japievieno maizes maisijums.

Sastavdalu mérisana
Nevainojami maizes klaipi ir atkarigi no pareiza sastavdalu daudzuma.Tadé| sastavdalas ir svarigi
nomérit precizi. Pat viena vai divas nepareizi noméritas édamkarotes (parak daudz vai parak maz) var
ieverojami ietekmét rezultatu. Nekada gadijuma nemériet sastavdalas virs maizes cep$anas pannas, jo
to parpalikums var nok|dt panna.

Padoms. Ja ir japievieno, pieméram, 280 ml tidens, pievienojiet 1 glazi (250 ml) Gidens, izmantojot
meérglazi, un tad pievienojiet 2 édamkarotes (30 ml) udens, izmantojot mérkaroti.

Uzglabasana
Miltus glabajiet hermétiska trauka, vésa un sausa vieta. Ja milti noklls karstuma vai mitruma, tie zaudé
savu stipribu un spéju uzrlgt. Milti atri uzstic smarzas, tadél neglabajiet tos sipolu vai kiploku tuvuma.
Maizi drikst glabat 1-2 dienas, stingri noslégta plastmasas maisina vai cita hermétiska trauka un istabas
temperatdra. Fran¢u maize jaglaba papira maisina vai trauka, kur piek|Ust gaiss, lai saglabatu tas
kraukskigo garozu.Tomér vislabak maizi ést tas izcepSanas diena.

Riki

Meérkarote

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

- Neizmantojiet mérkaroti sausu sastavdalu smelsanai. Lénam ieberiet sausas sastavdalas
mérkaroté (Zim. 39).
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- Sastavdalas ieberiet ar kaudzi un péc tam nolidziniet tas ar metala lapstinas galu vai naza plakano
galu. Nespiediet sastavdalas karoté, ka ari nekratiet karoti, lai nolidzinatu kaudzi (Zim. 40).

- Vieniga sastavdala, kas mérkaroté japiespiez, ir brinais cukurs. Piespiediet cukuru lidz tas aiznem
visu meérkaroti.

Merglaze

- Caurspidigo mérglazi ar iedalam varat izmantot jebkuram skidrumam. Novietojiet mérglazi uz
plakanas virsmas un nosakiet tilpumu, pieliecoties pie mérglazes iedalam. Ja
nepieciesams, pievienojiet vai nolejiet skidrumu (Zim. 41).

Suka

- Suku var izmantot, pieméram, vairaku formu maizes virsas samitrinasanai ar tdeni, vai sakultas
olas uzklasanai uz smalkmaizitem.

- Tapat to var izmantot, lai no cep$anas pannas vai miklas notiritu Gdens parpalikumu.

Garengrieznis
- Garengriezni var izmantot, lai sagrieztu miklu un izveidotu iedobes uz vairaku formu maizes
virsas.

Rikojieties uzmanigi ar garengriezni.Ta asmens |oti ass.

Kad garengrieznis netiek lietots, ielieciet to apvalka un novietojiet drosa vieta.

Klimju novérsana

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

Ar parastajam receptém saistitas problémas un iesp€jamie risinajumi

Udens vai  Sals Cukurs  Milti

piens vai medus
Maizes klaips Samaziniet Palieliniet Samaziniet ~ Samaziniet daudzumu  Parbaudiet
pacelas, bet péc  daudzumu daudzumu par daudzumu  par 1/8-/4 t&jkarotes, elektroapgadi
tam saplok par V4 téjkarotes par lietojiet svaigu un

1-2 édamka- 1-2 &dam-  pareizu raugu un

rotém, karotém, izmantojiet pareizo

lietojiet lietojiet iestatjumu

vésaku 3kidru- svaigakus

mu un pareizus

miltus

Maizes klaips Samaziniet Palieliniet Samaziniet Samaziniet  Samaziniet daudzumu
pacelas parak daudzumu daudzumu par  daudzumu daudzumu  par 1/8-/4 t&jkarotes,
augstu par 1/4 tgjkarotes  par par lietojiet pareizu raugu

1-2 édamka- Y5 téjkarotes  1-2 @&dam-  un izmantojiet pareizo

rotém, karotém iestatjumu

lietojiet

vésaku skidru-
mu



Udens vai

piens

Sals
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Maizes klaips
pacelas
nepietiekami

Maizes Klaips ir
mazs un smags

Garozas
brinums ir parak

gaiss

Maizes klaips nav
lidz galam
izcepies

Maizes Klaips ir

parak izcepies

Maizes maisijums
nav samaisijies

Pa atverém
izdalas dumi

Nepareizs
augstuma

uzstatjums

Palieliniet
daudzumu
par

1-2 édamka-

rotém

Samaziniet
daudzumu
par

1-2 édamka-
rotém

Samaziniet
daudzumu par
1/4 téjkarotes

Cukurs Milti
vai medus

Palieliniet Lietojiet
daudzumu svaigus un
par pareizus

V> téjkarotes  miltus

Lietojiet
Ssvaigus un
pareizus
miltus

Palieliniet
daudzumu
par

V2 t€jkarotes

Samaziniet
daudzumu
par

2 t€jkarotes

Samaziniet
daudzumu
par

V5 téjkarotes

Palieliniet daudzumu
par 1/8-Y4 téjkarotes,
lietojiet svaigu un
pareizu raugu un

izmantojiet pareizo

iestatijumu
Pievienojiet raugu; Parbaudiet
lietojiet svaigu un elektroapgadi

pareizu raugu un
izmantojiet pareizo

iestatijumu

Izvélieties
pareizos

iestatjumus

Parbaudiet
elektroapgadi,
izvélieties
pareizos

iestatijlumus

Izvélieties
pareizos

iestatjumus

Pareizi
novietojiet
maizes
cepsanas
pannu un
pareizi
uzlieciet mici-
sanas asmeni
uz pannas

varpstas

Notiriet sildisa-
nas elementu

Samaziniet daudzumu
par 1/8-%4 téjkarotes

Piezime: Ja mainat sastavdalu daudzumu, vispirms mainiet rauga daudzumu. Ja rezultats joprojam nav
apmierinoss, mainiet Skidruma un péc tam sauso sastavdalu daudzumu.
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Ar vairaku maizes formu veidotaja receptém saistitas problémas

Problema

Veidojot vairaku
maizes formu
veidotaja maizes
formu, miklas
forma atskiras no
aprakstitas un
attélotas formas.

Mikla viegli plist un
sadalas (pieméram,
jo ta ir kunkulaina)
un tai ir grati
izveidot vajadzigo
formu.

Mikla ir lipiga un tai
ir grati izveidot
formu

Miklas bumbas ir
griti sagriezt.

ledobes maizes
augspusé cepsanas
laika aizveras vali
neatveras.

lemesls

lespé&jams, kad sakat lidzinat
miklu, tai nebija izveidota
taisnstdra forma un ta bija
nevienmerigi bieza

Miklas maisfjumam ir
pievienots par maz Gdens.

Miklu veidojat parak ilgi

Miklas maisijumam ir
pievienots par daudz
ddens vai ari pievienotais
ddens bija parak silts.

Mikla ir lipiga, jo pievienojat
par daudz tdens.

Nazis nav pietiekami ass.

lespé&jams, griezat parak
[eni.

Mikla ir lipiga, jo pievienojat
par daudz tdens.

Veidojot miklas formu,
iedobes iegriezat
nepietiekami dzili.

ledobes miklas augSpusé ir
nepietiekami dzilas.

Atrisinajums
Rapigi saplaciniet miklu, izmantojot miklas rulli,
lai izveidotu vienmérigi biezu taisnstira formu.

Mikla tika pagatavota nepareizi. Parliecinieties,
vai ievérojat receptés ietvertos noradijumus.

Veélreiz samiciet miklu bumba un desmit
minUtes to neaiztieciet. Tad no jauna saciet
veidot formu.

Miciet miklu divos posmos ar piecu mindsu
starplaiku.

Uzlieciet uz rokam nedaudz miltus, tacu
NEPIEVIENOJIET miltus miklai vai nekaisiet tos
uz darba virsmas. Tad turpiniet micit miklu.
Uzlieciet uz rokam vél nedaudz miltus un
turpiniet micit, idz mikla vairs nav tik lipiga.

Uzlieciet uz rokam nedaudz miltus, tacu
NEPIEVIENOJIET miltus miklai vai nekaisiet tos
uz darba virsmas. Tad turpiniet micrt miklu.
Uzlieciet uz rokam vél nedaudz mittus un
turpiniet micit, lidz mikla vairs nav tik lipiga.

[zmantojiet komplekta ietverto garengriezni vai
loti asu robotu nazi.

Griezot miklu, piespiediet garengriezni vai nazi,
un grieziet atri.

Uzlieciet uz rokam nedaudz miltus, tacu
NEPIEVIENOJIET miltus miklai vai nekaisiet tos
uz darba virsmas. Tad turpiniet micrt miklu.
Uzlieciet uz rokam vél nedaudz miltus un
turpiniet mictt, lidz mikla vairs nav tik lipiga.

Rullgjot miklu, spiediet to spécigak.

legrieziet iedobes dzilak.



Problema lemesls

lesp&jams, maizi micijat
nepareizi.

Maizes klaipa malas
cepsanas laika
atveras.

ledobes miklas formas
augspusé nav pietiekami
dzilas.

Uz miklas uzklajat parak
daudz Gdens.

|zcepta maize pielip
pie cepsanas
paplates.

Maize parak pielip.

Maize neizcepas
zeltaini brina.

lesp&jams, pirms ceps$anas
aizmirsat miklu parklat ar
ddeni.

Maizes formas veidosanas
laika maizei pievienojat
parak daudz miltu.

Temperatira istaba ir

parak augsta (augstaka par

30° Q).
Izvelgjaties parak gaisu
apbrininasanas krasu.

Maize nepietiekami
uzrdga.

lespéjams, aizmirsat
pievienot miklas
maisjjumam raugu.

[zmantotajam raugam var
bt beidzies deriguma
termins.

lespéjams, pievienojat
parak maz ddeni.

Miklas formas veidosanas
laika ta tika parmérigi
saspiesta

Visbiezak uzdotie jautajumi
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Atrisinajums

Miciet miklu rdpigak, lidz ta stiepjas un neplist.

legrieziet iedobes dzilak.

Pirms cepsanas notiriet lieko Gdeni, izmantojot
suku.

Pirms miklas formu novietosanas uz cepsanas
paplates nedaudz iesméréjiet paplates ar ellu.

Pirms cepsanas parliecinieties, vai miklu pareizi
parklajat ar tdeni.

Pirms cepsanas parliecinieties, vai miklu pareizi
parklajat ar ddeni.

[zmantojiet aukstaku tdeni (no 10° C lidz
15° C) un/vai nedaudz mazak raugu.

Nakamreiz izvélieties tumsaku apbrininasanas
krasu.

Neaizmirstiet miklas maisijumam pievienot
raugu.

Pirms rauga pievieno$anas miklas maisijumam,
noteikti parbaudiet ta deriguma terminu.

Mikla tika pagatavota nepareizi. Parliecinieties,
vai ievérojat receptés ietvertos noradijumus.

Vélreiz samiciet miklu bumba un desmit
minUtes to neaiztieciet. Tad no jauna saciet
veidot formu.

Miciet miklu divos posmos ar piecu mindsu
starplaiku.

Jautajums Atbilde

Kade| dazkart maizes
klaipiem ir atskirigs
svars un forma?

Maize ir |oti jutiga pret vides faktoriem, pieméram, pret istabas
temperatdiry, laikapstakliem, mitrumu, augstumu, gaisa pldsmas svarstibam
un pret taimera izmantosanu. Tapat maizes forma var tikt ietekméta,

ja tiek lietotas sastavdalas, kas nav svaigas, vai ari, ja tas ir nepareizi

nomeéritas.



186 LATVIESU

Jautajums Atbilde

Ka maizes klaipa formu
ietekmé gadalaiks?

Kade| milti dazkart
pielip pie maizes
malam?

Kadé| dazkart mikla ir
loti lipiga un ar to ir
griti stradat?

Kadél dazkart maizes
klaipa augspuse izskatas
ieplaisajusi?

Vai iericé var pagatavot
maizi, izmantojot olas?

Vai maizes cepSanas
jerici var izmantot, lai
pagatavotu receptes
no citam
pavargramatam?

Kadé| maize dazkart
savadi smarzo?

Vai varu izmantot

majas maltus mittus?

Kadé| vairaku formu
maizes tiek izceptas
nepareizi?!

Kadeé| vairaku formu
maize tiek parcepta?

Kadeé| vairaku formu
maizes tiek
nevienmérigi izceptas?

Vasara dazkart maizes Klaipi saplok (un vidd izveidojas robs) vai ari tie
nepietiekami uzrligst. Ziema maize var neuzrlgt pareizi. So problému
iespéjams atrisinat, izmantojot tdeni, kura temperatira ir 20 °C/68 °F.

Sakotnéjas maisisanas laika nedaudz miltu dazkart var pielipt pie maizes
cepsanas pannas sieninam un tadéjadi piecepties pie maizes klaipa
malam.Tada gadijuma notiriet $o garozas dalu, izmantojot asu nazi.

Mikla dazkart var bat lipiga (piem., parak mitra), tas ir atkarigs no istabas
un Udens temperataras. Méginiet miklas pagatavosanai lietot vésaku
ddeni.

Dazreiz mikla uzrigst parak daudz, tadél cepsanas laika maize var
ieplaisat.

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

Ja. Tomér Saja brosura ietvertas receptes ir speciali paredzétas Sai iericei,
tadé| izmantojot citas receptes, rezultati var atskirties. Ja rodas problémas
ar citam receptém, l0dzy, skatiet sadalu “Klumju novérsana’.

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

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

lesp&jams, miklas forma tika izveidota parak liela. lzveidojiet mazaku
miklas formu. Miklai janosedz tikai puse cepsanas paplates virsmas. Ja
vélaties to vairak apbrininat, iestatiet 10. programmu

lespgjams, miklas forma tika izveidota parak maza. Uzlieciet uz cepsanas
paplates lielakas formas maizi. Miklai janosedz tikai puse ceps$anas
paplates virsmas. Ja Vélaties to apbrininat gaisaku, iestatiet gaisu
apbrininasanas krasu.

lesp&jams, miklas formas tika izveidotas nevienmérigas. Parliecinieties, vai
miklu sadalijat vienada lieluma gabalos.
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Standardowe przepisy na chleb i programy wypieku chleba
Zwykty biaty chleb (programy 1 i 2)

Program: Zwykty biaty 750 g
chleb

Woda (27°C) lub mleko 290 ml

Mleko w proszku 172 tyzki
Olej 12 tyzki
Sél 1 tyzeczka
Cukier 12 tyzki
Biata maka 500 g
Drozdze w proszku 1 tyzeczka

Chleb pszenny razowy (programy 3 i 4)
Program: Chleb pszenny 750 g

razowy

Woda (27°C) 320 ml
Olej 1 tyzka

Sal 12 tyzeczki
Midéd LUB cukier 2 tyzki

Maka pszenna razowa 500 g

Drozdze w proszku 1 tyzeczka

Bagietki (program 5)

Program: Bagietki 750 g
Woda (27°C) 290 ml
Olej 12 tyzki
Sl 12 tyzeczki
Biata maka 500 g
Drozdze w proszku 1 tyzeczka

Stodki chleb (program 6)

Program: Pieczywo 750 g
stodkie

Woda (27°C) lub mleko 270 ml

Mleko w proszku V2 tyzki
Olej 2 tyzki
Sal 1 tyzeczka

1000 g

350 ml

2 tyzki

2 tyzki

12 tyzeczki
2 tyzki

600 g

1 tyzeczka

1000 g

380 ml

2 tyzki

2 tyzeczki
2 tyzki
600 g

1 tyzeczka

1000 g

350 ml

2 tyzki

2 tyzeczki
600 g

1 tyzeczka

1000 g

330 ml
2 tyzki
3 tyzki
1 tyzeczka

1250 g

450 ml

3 tyzki

3 tyzki

12 tyzeczki
3 tyzki

750 g

1 tyzeczka

1250 g

480 ml

2 tyzki

2 tyzeczki
3 tyzki
750 g

1 tyzeczka

1250 g

450 ml

2 tyzki

3 tyzeczki
750 ¢

1 tyzeczka

1250 ¢

390 ml
3 tyzki
4 tyzki
1 tyzeczka
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Program: Pieczywo

stodkie

Cukier 4 tyzki 5 tyzek 6 tyzek
Biata maka 500 g 600 g 700 g
Drozdze w proszku 1 tyzeczka 1 tyzeczka 1 tyzeczka

Chleb bezglutenowy (program 7)

Program: Bezglutenowy 750 g 1000 g 1250 g
Woda (27°C) lub mleko - 330 ml 410 ml
Mleko w proszku - 2 tyzki 2 tyzki

Olej - 2 tyzki 3 tyzki

Sal - 12 tyzeczki 14 tyzeczki
Cukier - 2 tyzki 3 tyzki
Maka bezglutenowa - 560 g 700 g
Drozdze w proszku - 24 tyzeczki 34 tyzeczki

Super szybki chleb (program 8)

Program: Super szybki 750 g 1000 g 1250 g
chleb

Woda (27°C) lub mleko - 380 ml -
Mleko w proszku - 2 tyzki -

Olej - 2 tyzki -

Sél - 1 tyzeczka -
Cukier - 2 tyzki -

Biafa maka - 600 g -
Drozdze w proszku - 4 tyzeczki -

Ciasto/ciasto na pizze (program 9)

Program: Ciasto 750 g 1000 g 1000 g
Woda (27°C) lub mleko - 340 ml

Mleko w proszku - 2 tyzki

Olej - Va szklanki

Sl - 2 tyzeczki

Cukier - 2 tyzki

Biata maka - 600 g

Drozdze w proszku - 2 tyzeczki
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Dzem truskawkowy lub jezynowy (program 12)

Program: Dzem

Swieze lub mrozone (rozmrozone) owoce 2 szklanki

Cukier 1,5 szklanki

Tabela przeliczeniowa

tyzek/tyzeczek/szklanek ml

Va tyzeczki Tml
Vo tyzeczki 2 ml

1 tyzeczka 5ml

1 tyzka 15 ml
Va szklanki 50 ml
1/3 szklanki 75 ml
V2 szklanki 125 ml
2/3 szklanki 150 ml
3/4 szklanki 175 ml
1 szklanka 250 ml

Shaer)

Programy Formowanie wielu wypiekéw (Multi Bread Shaper) (13 i 14) umozliwiaja wypiekanie
chleba o réznych ksztattach. Od matych i duzych butek, do bagietek oraz dowolnych ksztattéw.
Programy te skfadaja sie z dwdch etapdw:

- Etap pierwszy: wyrabianie i wyrastanie ciasta

- Etap drugi: pieczenie

Wyrabianie i wyrastanie ciasta
Wyjmij forme do chleba z urzadzenia (patrz rozdziat ,,Zasady uzywania” w instrukgji obstugi).
Zamontuj ostrza do wyrabiania ciasta (patrz rozdziat ,,Zasady uzywania” w instrukcji obstugi).

Odmierz i umies¢ sktadniki w formie do chleba (patrz rozdziat ,,Zasady uzywania” w
instrukcji obstugi).

Umies¢ forme do chleba w wypiekaczu (patrz rozdziat ,,Zasady uzywania” w instrukgji
obstugi).

Podtacz wypiekacz do gniazdka elektrycznego.
A Nacisnij przycisk wyboru programu i wybierz program 13 lub 14.

Jesli chcesz, mozesz nacisna¢ przycisk wyboru koloru skérki raz lub kilkakrotnie, aby wybrac
odpowiedni kolor skorki.
W przypadku programéw 13 i 14 wstepnie wybranym kolorem skérki jest Sredni.

I} Nacisnij przycisk uruchamiania/zatrzymania/anulowania, aby rozpocza¢ cykl wyrabiania ciasta,
po ktorym nastapi cykl wyrastania ciasta.
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[Ell Po zakonczeniu pierwszego etapu programu urzadzenie przetaczy sie w tryb gotowosci.
D Urzadzenie emituje dZwigk informujacy o zakonczeniu wyrabiania i wyrastania ciasta.

Uwaga: Dwa cykle (wyrabianie i wyrastanie ciasta) sq wykonywane automatycznie i trwajq co najmniej 1
godz. i 21 minut, na przyktad 26 minut wyrabiania i 55 minut wyrastania ciasta.

Uwaga:To normalne, ze ciasto nie jest doktadnie wymieszane podczas wyrabiania.

Po zakonczeniu pierwszego etapu programu ciasto nalezy upiec w ciagu jednej godziny. Po
uplywie godziny urzadzenie zresetuje sie i program Formowanie wielu wypiekéw (Multi Bread
Shaper) zostanie wyfaczony.

Formowanie i wypiekanie

Uformuj chleb w wybrany sposéb i umies¢ go w formach do wypiekania (patrz sekcja
,,Przepisy z programem Formowanie wielu wypiekéw” ponize;j).

Przygotuj stelaz do pieczenia (patrz sekcja ,,Przygotowanie stelaza do wypiekania” ponizej).
Umiesc¢ stelaz do pieczenia z formami do wypiekania w wypiekaczu.
Uwaga:W celu uzycia stelaza do wypiekania nalezy wyjqc forme do chleba.

Zamknij pokrywe i nacisnij przycisk uruchamiania/zatrzymania/anulowania w celu rozpoczecia
cyklu wypiekania.

Przygotowanie stelaza do wypiekania

Wypiekacz jest wyposazony w stelaz do wypiekania przeznaczony do uzycia w przypadku przepisow
z programem Formowanie wielu wypiekéw (Multi Bread Shaper) (programy 13 i 14). Na stelazu
znajduja sie dwie formy do wypiekania. Przy uzyciu dwdch dtugich separatoréw i czterech krétkich
separatoréw mozna podzieli¢ formy w celu pieczenia bagietek, butek i chlebdw o dowolnym
ksztafcie.

Aby upiec dwie podtuzne bagietki lub inne rodzaje chleba, umies¢ dtugi separator w formie
do wypiekania. Wcisnij separator, aby go zamocowac.

Aby upiec krotkie bagietki lub inne rodzaje krotkiego chleba, umies¢ dwa krotkie separatory
w poprzek formy i wcisnij je na miejsce.

Aby piec butki, umies¢ najpierw dtugi separator; a nastepnie dopasuj otwory w krétkim
separatorze do otworéw w diugim separatorze.

W celu wypiekania chleba o dowolnym ksztatcie nie uzywaj zadnych separatorow.

Przepisy z programem Formowanie wielu wypiekow

W przypadku tych przepisdw nalezy uzy¢ stelaza do wypiekania, form do wypiekania, separatordw,
noza piekarskiego i pedzla.

Bagietki
Przepis na 4 bagietki o wadzie 100 g.
Kolor skérki nalezy ustawi¢ na Sredni.
Skfadniki:
- 170 ml wody
- 14yzeczka soli
- 280 g maki na chleb
- 1 tyzeczka suszonych drozdzy

Uwaga: Aby bagietka byta bardziej elastyczna, do sktadnikow nalezy doda¢ 1 fyzke oleju. Aby bagietki
nabraty wiecej koloru, do sktadnikéw nalezy dodac 2 fyzeczki cukru.
Formowanie bagietek:
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Posyp maka blat.

Wyjmij forme do chleba z urzadzenia i wyjmij z niej ciasto.
Uformuj ciasto w kule i podziel nozem na cztery czesci (rys. 1).
Uwaga: Upewnij sig, ze wszystkie czesci majq takq samq wage.

Wskazowka: Aby bagietki byly Izejsze i zawieraly wigcej powietrza, odiéz kule z ciasta na 5 minut przed
formowaniem.

Rozgnie¢ na ptasko wszystkie czesci ciasta na posypanym maka blacie przy uzyciu dfoni, lub
delikatnie watkujac je watkiem do ciasta (rys. 2).

Chwy¢ dtuzsza strone rozwatkowanego ciasta i zt6z ja do $rodka. Nastepnie chwy¢ druga
dtuzsza strone ciasta i zt6z ja do Srodka, zakiadajac na ztozong wczesniej pierwsza
strong (rys. 3).

A Palcami uformuj wgtebienie posrodku ztozonego ciasta, na catej jego dtugosci (rys. 4).

Zamknij wgtebienie, przeciagajac przednia potowe ciasta w gore i w poprzek wgtebienia, a
nastepnie umiesc¢ ja na drugiej potowie ciasta. Zagniec¢ szczelnie potaczenie (rys. 5).

IEl Umies¢ ciasto na blacie potaczeniem w dét i rozwatkuj je dtonmi do przodu i do tyhu.
Rozpocznij na srodku i przesuwaj dtonie na zewnatrz, watkujac ciasto, aby je rozciagna¢ do
odpowiedniej dtugosci. (rys. 6)

[l Nie naciskajac zbyt mocno, rozwatkuj ciasto dtoami, aby uzyska¢ odpowiedni ksztatt. Grubos¢
i szerokos¢ ciasta musza by¢ takie same.

Uwaga: Ciasto musi mie¢ takq samq dtugos¢ jak forma do wypiekania (okoto 18 cm).

Wskazéwka: Aby uzyskac bagietki o réznym smaku, na tym etapie mozna dodac sktadniki, takie jak
ziarno sezamowe lub mak.

Zatdz dhugie separatory w dwoch formach i umies¢ uformowane kawatki ciasta w
poszczegdlnych sekcjach (rys. 7).

Aby uzyska¢ optymalny rezultat, na gérnej czesci ciasta wykonaj ukosne naciecia o dtugosci
1 cm dofaczonym nozem piekarskim lub nozem o zabkowanym ostrzu (rys. 8).

Uwaga: Upewnij sie, ze naciecia nie sq gtebsze niz 1 cm, a odlegtos¢ miedzy nimi wynosi co najmniej
2 cm (rys. 9).

Uzywajac pedzla, zwilz gérna czes¢ ciasta woda (rys. 10).

Uwaga: Upewnij sie, ze na formie do wypiekania nie pozostata woda.

Umies¢ stelaz do pieczenia z formami do wypiekania w wypiekaczu.

Nacisnij przycisk uruchamiania/zatrzymania/anulowania, aby rozpocza¢ cykl wypiekania.
Po zakonczeniu wypiekania odfacz urzadzenie od gniazda.

Wyjmij stelaz do wypiekania z urzadzenia (rys. 11).

Zachowaj ostroznos¢, poniewaz stelaz do wypiekania i chleb s3 gorace.

Wyjmij bagietki z form i pozostaw do ostygnigcia na drucianej podstawce (rys. 12).

Bochen
Bochen jest to rodzaj podtuznego chleba z ptaskim spodem i kilkoma uko$nymi nacieciami na gérze.

Uzyj sktadnikow i wykonaj czynnosci 1-3 opisane w sekji ,,Bagietki” powyzej.
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Rozwatkuj wszystkie cztery kawatki ciasta przy uzyciu watka do prostokatnych kawatkow o
dtugosci 18 cm i grubosci okoto 1,5 cm, z zaokraglonymi rogami (rys. 13).

Chwy¢ dtuzsza czes¢ ciasta i zwin ja, formujac butke o szerokosci 5 cm. Zagnie¢ i wyrownaj
konce (rys. 14).

Umies¢ diugie separatory w formach do wypiekania, a nastgpnie umies¢ uformowane ciasto
w odpowiednich sekcjach.

Wykonaj ukosne naciecia w odstepach okoto 1,5 cm (zwykle okoto 6 nacie¢) dotaczonym
nozem piekarskim lub nozem o zabkowanym ostrzu (rys. 15).

A Uzywajac pedzla, zwilz gorng czeéé ciasta woda.

Uwaga: Upewnij sig, ze na formie do wypiekania nie pozostata woda.

Umies¢ stelaz do pieczenia z formami do wypiekania w wypiekaczu.

IEX Nacisnij przycisk uruchamiania/zatrzymania/anulowania, aby rozpocza¢ cykl wypiekania.
Bl Po zakonczeniu wypiekania odfacz urzadzenie od gniazda.

Wyjmij stelaz do wypiekania z urzadzenia.

Zachowaj ostroznos¢, poniewaz stelaz do wypiekania, formy do chleba i chleb s3 gorace.

Wyjmij chleby z form i pozostaw do ostygniecia na drucianej podstawce.

Francuski chleb epi
Epi to francuski chleb wykonany z ciasta na bagietki i uformowany w ksztafcie ktosa (,,epi” po
francusku oznacza kfos).

Uzyj sktadnikow jak w przepisie na bagietki powyzej i uformuj bagietki w sposéb opisany w
punktach od 1 do 9.

Umies¢ diugie separatory w formach do wypiekania, a nastepnie umies¢ uformowane ciasto
w odpowiednich sekcjach.

Przy uzyciu nozyczek natnij goérna czesc ciasta w odstepach od 2 do 2,5 cm na catej dtugosci
w celu utworzenia zaktadek na gérnej czesci ciasta (rys. 16).

Uwaga: Cigcia muszq miec dfugosc okoto dwdch trzecich wysokosci ciasta.

Przektadaj kolejno zaktadki z ciasta na lewo i prawo (rys. 17).

Uzywajac pedzla, zwilz gorng czes¢ ciasta woda.

Uwaga: Upewnij sie, ze na formie do wypiekania nie pozostata woda.

A Umies¢ stelaz do pieczenia z formami do wypiekania w wypiekaczu.

Nacisnij przycisk uruchamiania/zatrzymania/anulowania, aby rozpocza¢ cykl wypiekania.
Bl Po zakonczeniu wypiekania odfacz urzadzenie od gniazda.

Bl Wyjmij stelaz do wypiekania z urzadzenia.

Zachowaj ostroznos¢, poniewaz stelaz do wypiekania, formy do chleba i chleb s3 gorace.

Wyijmij chleby epi z form i pozostaw do ostygniecia na drucianej podstawce.
Wskazéwka: Zaktadki upieczonych bochenkéw chleba epi mozna tatwo oderwac i podawac pojedynczo.

Chleb pleciony
Jest to przepis na jeden z najpopularniejszych rodzajéw chleba plecionego czyli chleb potrdjnie
pleciony.
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Sktadniki:

- Y4 szklanki mleka

- /2 duzego jajka

- 111/6 szklanki maki

- 1 tyzka cukru

- Vatyzeczki soli

- 1/8 szklanki masta

- Y tyzeczki suszonych drozdzy
Aby uformowac chleb pleciony:

Posyp maka blat.

Wyjmij forme do chleba z urzadzenia i wyjmij z niej ciasto.
Uformuj ciasto w kule i podziel nozem na szes¢ czesci (rys. 18).
Uwaga: Upewnij sig, ze wszystkie czesci majq takq samq wage.

Umies¢ trzy kawatki ciasta na posypanym maka blacie i uformuj dtonmi podtuzne kawatki.
Rozpocznij na srodku i przesuwaj dtonie do bokéw w celu rozciagniecia ciasta do
odpowiedniej dtugosci (rys. 19).

Uwaga: Upewnij sie, ze kawatki ciasta majq réwnq srednice. Podtuzne kawatki nalezy formowac¢ tak dhugo,
dopdki nie osiqgnq dhugosci réwnej formie do wypiekania (okoto 18 cm).

Umies¢ trzy watki z ciasta obok siebie na formie do wypiekania (rys. 20).

A Rozpocznij zaplatanie watkéw na $rodku. Podnies prawy kawatek i utéz go na srodkowym.
Nastepnie podnies lewy kawatek i umies¢ go na prawym, a potem srodkowy na lewym.
Kontynuuj, az zapleciesz kawatki do konca. Nastepnie zaple¢ kawatki ciasta od $rodka do
drugiego konca (rys. 21).

Zwilz konce, sklej je razem i zawin pod spod (rys. 22).

Bl Uzywajac pedzla, zwilz gbrna cze$é ciasta woda.

Uwaga: Upewnij sie, ze na formie do wypiekania nie pozostata woda.

[El Wykonaj czynnosci od 4 do 8 dla pozostatych trzech kawatkow.

Umiesc¢ stelaz do pieczenia z formami do wypiekania w wypiekaczu.

Nacisnij przycisk uruchamiania/zatrzymania/anulowania, aby rozpocza¢ cykl wypiekania.
Po zakonczeniu wypiekania odtacz urzadzenie od gniazda.

Wyjmij stelaz do wypiekania z urzadzenia.

Zachowaj ostroznos¢, poniewaz stelaz do wypiekania i chleb sa gorace.

Wyjmij plecione chleby z form i pozostaw do ostygnigcia na drucianej podstawce.

Butki
Przepis na 12 butek.
Sktadniki:
- 170 ml wody
- 1tyzeczka soli
- 280 g maki na chleb
- 1 4yzeczka suszonych drozdzy
Aby uformowac butki:

Posyp maka blat.
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Wyjmij forme do chleba z urzadzenia i wyjmij z niej ciasto.

Uformuj ciasto w kule i podziel nozem na 12 czesci (rys. 23).

Uwaga: Upewnij sig, ze wszystkie czesci majq takq samq wage.

Uformuj z kazdego kawatka butke i umies¢ ja w formie do wypiekania (rys. 24).

Natnij butke posrodku nozem piekarskim, aby utworzy¢ gteboka szczeling dzielaca butke w
potowie (rys. 25).

A Natnij butke ponownie prostopadle do pierwszego nacigcia, aby podzieli¢ ciasto na
cwiartki (rys. 26).

Uzywajac pedzla, zwilz gorng czesé ciasta woda.

Uwaga: Upewnij sie, ze na formie do wypiekania nie pozostata woda.

Bl Umies¢ stelaz do pieczenia z formami do wypiekania w wypiekaczu.

B Nacisnij przycisk uruchamiania/zatrzymania/anulowania, aby rozpoczaé cykl wypiekania.
Po zakonczeniu wypiekania odtacz urzadzenie od gniazda.

Wyjmij stelaz do wypiekania z urzadzenia.

Zachowaj ostroznos¢, poniewaz stelaz do wypiekania i butki sa gorace.

Wyijmij butki z form i pozostaw do ostygniecia na drucianej podstawce.

Butki cynamonowe
Sktadniki:
- Y4 szklanki mleka
- Y2 duzego jajka
- 11i1/6 szklanki maki do chleba
- 1iyzka cukru
-V tyzeczki soli
- 1/8 szklanki masta
- % tyzeczki suszonych drozdzy
Nadzienie:
- T tyzka cukru krysztatu
- Vatyzeczki cynamonu
- 1/8 szklanki rodzynek
- Przed dodaniem sktadnikéw do ciasta nalezy je doktadnie wymieszac.
Polewa:
- V4 duzego jajka, roztrzepanego
- 2tyzeczki wody
Aby uformowac buteczki cynamonowe:

Posyp maka blat.

Wyjmij formeg do chleba z urzadzenia i wyjmij z niej ciasto.
Uformuj z ciasta kule i przetnij ja na dwie réowne czesci (rys. 27).
Rozwatkuj potowki, formujac prostokatne ksztatty (rys. 28).
Umies¢ réwne ilosci nadzienia w %4 kazdej czesci (rys. 29).

A Zawin ciasto i dokfadnie uszczelnij potaczenie (rys. 30).

Uwaga: Doktadnie uszczelnij potqczenie i oba korice, aby uniknq¢ rozwiniecia sie butki po jej
przecieciu (rys. 31).
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Przetnij ciasto na dwie réwne czesci (rys. 32).

Bl Umies¢ kawatki ciasta na formie do wypiekania przecieta strona skierowana w gore.
Bl Uzywajac pedzla, natéz polewe z jajka na gorna czeéé ciasta (rys. 33).

Umies¢ stelaz do pieczenia z formami do wypiekania w wypiekaczu.

Nacisnij przycisk uruchamiania/zatrzymania/anulowania, aby rozpocza¢ cykl wypiekania.
Po zakonczeniu wypiekania odtacz urzadzenie od gniazda.

Wyjmij stelaz do wypiekania z urzadzenia.

Zachowaj ostroznos¢, poniewaz stelaz do wypiekania i butki s3 gorace.

Wyijmij butki z form i pozostaw do ostygniecia na drucianej podstawce.

Miekkie precle
Przepis na 32 precle.
Sktadniki:
-1 szklanka piwa
- 21 Y szklanki maki
- 24yzki cukru
- 1 tyzeczka soli
- 1 tyzka masta
- 1 4yzeczka suszonych drozdzy
Aby uformowac precle:

Posyp maka blat.

Wyjmij forme do chleba z urzadzenia i wyjmij z niej ciasto.

Uformuj ciasto w kulg i podziel nozem na cztery réwne czesci.

Przetnij kazda czes$¢ na 8 rownych kawatkow.

Uformuj z wszystkich kawatkéw watki o diugosci okoto 50 cm i grubosci okoto 1 cm (rys. 34).
A Unies konce kazdego kawatka i zbliz je do siebie, aby sie skrzyzowaty. (rys. 35)

Nastepnie zawin jeden koniec wokét drugiego i umies¢ skrecone konce po drugiej stronie
kota, aby uformowac precel (rys. 36).

Bl Utz precle odwrotnie, skreconymi kohcami do dotu, w ok. 2 cm odstepach w formie do
wypiekania. (rys.37)

[Ell Pedzlem natéz roztrzepane jajko i posyp delikatnie precle gruboziarnista sola, makiem lub
ziarnami sezamu (rys. 38).

Wskazéwka:W wypiekaczu mozna piec jednoczesnie é precli.Aby kontynuowac pieczenie konieczne
moze by¢ uzycie programu Wypiek. Cykl wypiekania trwa okoto 10—12 minut.

Umiesc¢ stelaz do pieczenia z formami do wypiekania w wypiekaczu.

Nacisnij przycisk uruchamiania/zatrzymania/anulowania, aby rozpocza¢ cykl wypiekania.
Po zakonczeniu wypiekania odtacz urzadzenie od gniazda.

Wyjmij stelaz do wypiekania z urzadzenia.

Zachowaj ostroznos¢, poniewaz stelaz do wypiekania i precle s3 gorace.

Wyjmij precle z form i pozostaw do ostygniecia na drucianej podstawce.

Wskazowka: Jesli chcesz uzyskaé migkkie precle, podawdj je na ciepto z musztardq.
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Wskazoéwka:Aby uzyskac kruche precle, po upieczeniu umies¢ je w wystudzonej kuchence na
nienatfuszczonej formie. Pozostaw je na 3 godziny lub na noc, a stanq sie suche i chrupiqce.

Programy Formowanie wielu wypiekéw

Formowanie wielu (program 13) Formowanie wielu (program 14)
wypiekow stodkich wypiekow

Skadniki llos¢ Sktadniki llos¢

Woda 150 ml Woda 100 ml

Olej - Olej 1 tyzka

Sal 1 tyzeczka Sl V2 tyzeczki
Cukier - Cukier 2 tyzki

Mleko w proszku - Mleko w proszku 1 tyzka

Biafa maka 300 g Biafa maka 200 g
Drozdze w proszku 12 tyzeczki Drozdze w proszku 1 tyzeczka

Czas i temperatura wypiekania

Czas i temperatura wypiekania

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

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

Maksymalny czas opdznienia, jaki mozna ustawi¢ dla wszystkich rodzajéw chleba oprécz super
szybkiego chleba oraz chleba bezglutenowego to 15 godzin.

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

Opcjonalnie: dodawanie dodatkowych sktadnikéw podczas etapu wyrabiania
ciasta

Program Dodawanie dodatkowych skiadnikéw (po

wyemitowaniu przez urzadzenie sygnatu
dzwigkowego)

Zwykty biaty Po 26 min
Zwylkty biaty szybki Po 15 min
Razowy Po 51 min
Szybki razowy Po 10 min
Stodki Po 20 min
Bezglutenowy Po 14 min
Ciasto Po 16 min

Czas trwania i temperatura dla fazy pieczenia

Model Skorka Temp. Waga (@ Czas przygotowania
pieczenia pieczenia

Zwykty biaty Jasna 110°C 750 g 50 min 3 godz. 30 min
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Skorka Temp. Czas Czas przygotowania
pieczenia pieczenia
1000 g 55 min 3 godz. 35 min
1250 ¢ 60 min 3 godz. 40 min
Srednia 120°C 750 g 50 min 3 godz. 30 min
1000 ¢ 55 min 3 godz. 35 min
1250 ¢ 60 min 3 godz. 40 min
Ciemna 130°C 750 ¢ 55 min 3 godz. 35 min
1000 g 60 min 3 godz. 40 min
1250 g 65 min 3 godz. 45 min
Zwykly biaty Jasna 110°C 750 g 50 min 2 godz. 40 min
szybki
1000 g 55 min 2 godz. 45 min
1250 g 60 min 2 godz. 50 min
Srednia 120°C 750 g 50 min 2 godz. 40 min
1000 g 55 min 2 godz. 45 min
1250 g 60 min 2 godz. 50 min
Ciemna 130°C 750 g 55 min 2 godz. 45 min
1000 g 60 min 2 godz. 50 min
1250 g 65 min 2 godz. 55 min
Razowy Jasna 115°C 750 g 45 min 3 godz. 55 min
1000 g 50 min 4 godz.
1250 ¢ 55 min 4 godz. 5 min
Srednia 125°C 750 g 50 min 4 godz.
1000 ¢ 55 min 4 godz. 5 min
1250 g 60 min 4 godz. 10 min
Ciemna 135°C 750 ¢ 60 min 4 godz. 10 min
1000 g 65 min 4 godz. 15 min
1250 ¢ 70 min 4 godz. 20 min
Szybki razowy Jasna 115°C 750 g 45 min 2 godz. 40 min
1000 ¢ 50 min 2 godz. 45 min
1250 ¢ 55 min 2 godz. 50 min
Srednia 125°C 750 ¢ 50 min 2 godz. 45 min
1000 ¢ 55 min 2 godz. 50 min

1250 ¢ 60 min 2 godz. 55 min



Model

Francuski

Stodki

Bezglutenowy
Super szybki
Ciasto

Tylko pieczenie

Ciasto na
makaron

Dzem

Formowanie
wielu wypiekdw

Skoérka

Ciemna

Jasna

Srednia

Ciemna

Jasna

Srednia

Ciemna

Srednia
Srednia
nie dot.
nie dot.

nie dot.

nie dot.

Jasna

Srednia

Ciemna

Temp.
pieczenia

135°C

115°C

125°C

135°C

110°C

115°C

125°C

110°C
135°C
nie dot.
120°C

nie dot.

115°C
120°C

130°C
140°C

Waga

750 g
1000 g
1250 g
750 ¢
1000 g
1250 g
750 g
1000 g
1250 g
750 ¢
1000 g
1250 g
750 g
1000 g
1250 g
750 ¢g
1000 g
1250 g
750 g
1000 g
1250 g
1000 g
1000 g

nie dot.
nie dot.

nie dot.

nie dot.

750 g

750 g
/50 g

Czas
pieczenia

60 min
65 min
70 min
50 min
55 min
60 min
55 min
60 min
65 min
60 min
65 min
70 min
52 min
54 min
56 min
54 min
57 min
60 min
58 min
61 min
64 min
95 min
50 min
0 min

10 min

0 min

70 min
40 min

40 min
40 min
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Czas przygotowania

2 godz. 55 min
3 godz.

3 godz. 5 min
5 godz. 45 min
5 godz. 50 min
5 godz. 55 min
5 godz. 50 min
5 godz. 55 min
6 godz.

5 godz. 55 min
6 godz.

6 godz. 5 min
3 godz. 17 min
3 godz. 19 min
3 godz. 21 min
3 godz. 19 min
3 godz. 22 min
3 godz 25 min
3 godz. 23 min
3 godz. 26 min
3 godz. 29 min
2 godz. 54 min
1 godz. 25 min
1 godz. 30 min
nie dot.

14 min

1 godz. 25 min
2 godz. 15 min

2 godz. 15 min
2 godz. 15 min
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Model Skorka Temp. Waga Czas Czas przygotowania
pieczenia pieczenia
Formowanie Jasna 110°C 750 g 30 min 2 godz. 5 min
wielu stodkich
wypiekdw
Srednia 120°C 750 g 30 min 2 godz. 5 min
Ciemna 130°C 750 g 30 min 2 godz. 5 min

Sktadniki i narzedzia

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

Sktadniki

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

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

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

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

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

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

Sol
Sl pozwala kontrolowaé aktywnos$¢ drozdzy oraz wzbogaca smak. Nigdy nie zapominaj dodac soli
do ciasta. lloé¢ soli dodawanej do ciasta jest niewielka, sdl jest jednak niezbedna. Bez soli chleb
mogtby zbyt mocno wyrosnaé lub opasc.

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

Ptyny
Plyny facza make i pozwalaja uzyskad sprezyste ciasto. Mleko pozwala uzyskaé delikatng konsystencje,
a woda bardziej chrupiaca skérke. Odttuszczone mleko w proszku i maslanka w proszku zwigkszaja
warto$¢ odzywcza, jednoczesnie umozliwiajac uzyskanie gladkiej konsystengji ciasta. Nie ma potrzeby
dodawania wody do odttuszczonego mleka w proszku lub maslanki w proszku. Dodajac te sktadniki
w proszku, mozesz zwiekszy¢ liczbe przepisdw przygotowywanych z uzyciem funkeji minutnika. Nie
korzystaj z funkcji minutnika w przypadku przepiséw, ktére wymagaja dodania $wiezego mleka.
Maslanka w proszku bedzie lepiej faczy¢ make, jesli dodasz ja po dodaniu maki.
Jesli chcesz zastapi¢ wode i mleko w proszku mlekiem, wlej tyle mleka, ile miato zosta¢ uzytej wody.
Mozna doda¢ mleko homogenizowane 2% lub 1% albo odttuszczone. Soki owocowe i warzywne
bez dodatku cukru mozna wykorzysta¢ w iloéciach podanych w przepisach. Zapoznaj sie z
informacjami zawartymi na etykietach tych sokdw, aby mie¢ pewnos¢, ze nie zawierajg soli, cukru ani
stodzikdw.

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

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

Drozdze
Drozdze, malenkie jednokomdrkowe organizmy Zzywe, Zywia sig weglowodanami zawartymi w mace
i cukrze w celu wytworzenia dwutlenku wegla, ktéry powoduje, ze chleb rosnie. Drozdze
wymieszane z woda i cukrem budza sie do Zycia podczas procesu wyrabiania ciasta i wypemiaja
ciasto malenkimi pecherzykami powietrza, ktére powoduja, ze ciasto rosnie.Wstepne etapy
pieczenia powoduja, ze ciasto rosnie wyzej do czasu, az drozdze stracg swojg aktywnosc.
Wystawianie na dziafanie powietrza, ciepta i wilgoci zmniejsza aktywno$¢ drozdzy. Zawsze
wykorzystuj drozdze przed uptywem daty waznosci. Po otwarciu drozdzy mozna je przechowywac
w loddéwce w oryginalnym opakowaniu; nalezy zuzy¢ je w ciagu 68 tygodni. Dostepne sa 3 typy
drozdzy — aktywne suszone drozdze, drozdze instant i drozdze piekarnicze. Drozdze piekarnicze
charakteryzuja sie szczegdlnie duza aktywnoscia przy zwiekszonym poziomie kwasu askorbinowego
(witaminy C). Zostaty one opracowane specjalnie z mysla o ich wykorzystaniu w piekarniach. Aby
zastapic¢ aktywne suszone drozdze lub drozdze instant drozdzami piekarniczymi, zwigksz ilo$¢
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drozdzy wymieniona w przepisie o Y4 fyzeczki. Aby uzyskac najlepsze wyniki, uzyj rodzaju drozdzy
okreslonego w przepisie. Ciepto zabija drozdze. Podczas przygotowywania nadzienia wazne jest, aby
pozwoli¢ sktadnikom, takim jak stopione masto, wystygna¢ przed ich uzyciem. Trzymaj drozdze z dala
od ptyndw, ttuszczy i soli, poniewaz zmniejszaja one aktywnos$¢ drozdzy. Nie zwigkszaj ilosci drozdzy
podanej w przepisie.

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

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

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

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

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

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

Akcesoria

Miarka do kawy

- Dofaczonej miarki mozna uzywac do odmierzania drozdzy, cukru, soli, mleka w proszku i
przypraw.

- Nie uzywaj miarki do odmierzania czubatych miarek suchych sktadnikdw. Dodawaj ptaskie miarki
suchych sktadnikdw (rys. 39).

- Wsyp sktadnik do miarki, a nastepnie odsyp poziomym ruchem nadmiar skiadnika, uzywajac
metalowej topatki lub noza. Nie wciskaj sktadnika do miarki i nie potrzasaj miarka, aby wyréwnac
poziom skfadnika (rys. 40).

- Jedynym skiadnikiem, ktéry nalezy wciska¢ do miarki, jest brazowy cukier:Wciskaj cukier; az
nabierze ksztattu miarki.

Kubek z miarka

- Przezroczysty kubek ze skalg umozliwia odmierzanie wszystkich ptynnych sktadnikdw. Umies¢
kubek z miarka na ptaskiej powierzchni i odczytaj oznaczenie ze skali znajdujacej si¢ na poziomie
oczu. Jedli to konieczne, dodaj lub wylej troche ptynnego sktadnika (rys. 41).
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Pedzel

- Pedzla mozna uzywac na przyktad w celu zwilzenia gérnej czesci chleba woda lub natozenia
roztrzepanego jajka na butki.

- Mozna nim réwniez usuwac nadmiar wody z formy do wypiekania lub z ciasta.
N6z piekarski

- Noza piekarskiego mozna uzywac do krojenia ciasta i nacinania gérnej czesci uformowanego
chleba.

Zachowaj ostroznos¢ podczas postugiwania sig¢ nozem piekarskim. Jego ostrze jest bardzo ostre.

Po uzyciu noza zabezpiecz jego ostrze nakladka i przechowuj go w bezpiecznym miejscu.

Rozwiazywanie problemow

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

Problemy zwiazane ze standardowymi przepisami i mozliwe rozwiazania

Woda lub  Sél Cukier Maka Drozdze Inne
mleko lub miod
Boche-  Zmniejsz  Zwigksz iloé¢ Zwieksz Zmniejsz ilos¢ Sprawdz
nek iloé¢ 01— sktadnika o ilod¢ sktadnika o 1/8— zasilanie
rodnie,a 2 tyzki, Va tyzeczki skfadnika o 4 tyzeczki, uzyj
potem  uzyj 1-2 tyzki, Swiezych drozdzy,
opada  zimniegj- uzyj uzyj wiasciwego typu
szego Swiezszej drozdzy przy
ptynu maki, uzyj zastosowaniu

whasciwego  wiasciwego
typu maki ustawienia

Chleb Zmniejsz  Zwieksz ilos¢  Zmniejsz  Zmniejsz Zmniejsz ilos¢
zbyt ilos¢ o skiadnika o ilos¢ ilodc¢ sktadnika o 1/8—V4 ty-
mocno  1-24yzki, 1/4tyzeczki  skfadnika  sktadnika o Zeczki, uzyj whasciwe-
rosnie uzyj o 1-2 tyzki go typu drozdzy przy
zimniej- 2 tyzeczki zastosowaniu
szego wihasciwego
ptynu ustawienia
Boche-  Zwieksz ~ Zmniejsz Zwigksz Uzyj Zwieksz ilos¢
nek nie ilos¢ ilos¢ ilos¢ Swiezszej sktadnika o 1/8—
roénie  skfadnika  skfadnika o skfadnika  maki, uzy; Va tyzeczki, uzyj
wystar- o 1— 14 tyzeczki o wihadciwego  Swiezych drozdzy,
czajaco 2 tyzki V2 tyzeczki - typu maki uzyj wiasciwego typu
wysoko drozdzy przy

zastosowaniu
wihasciwego
ustawienia
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Boche-
nek jest
maty i
ciezki

Skdrka
jest zbyt
jasna

Chleb
jest
niedo-
pieczo-
ny

Chleb
jest
przypie-
czony

Ciasto
na chleb
jest
niewy-
miesza-
ne

Z otwo-
réw
wydo-
bywa

sie dym

Woda lub  Sél
mleko

Cukier
lub miod

Zwieksz
ilos¢
sktadnika
o

Va tyzeczki

Zmniejsz
ilos¢
sktadnika
o

Va tyzeczki

Maka

Uzyj
Swiezszej
maki, uzyj
wihasciwego
typu maki

Drozdze

Dodaj drozdze, uzyj
Swiezych drozdzy,
uzyj wiasciwego typu
drozdzy przy
zastosowaniu
wihasciwego
ustawienia

Inne

Sprawdz
zasilanie

Wybierz
wiasci-
we
ustawie-
nia

Sprawdz
zasilanie,
wybierz
wihasci-
we
ustawie-
nia

Wybierz
wihasci-
we
ustawie-
nia
Umies¢
prawi-
dtowo
forme
do
chleba,
dopchnij
wiasci-
wie
ostrze
do
wyrabia-
nia
ciasta na
watek
formy
do
chleba

Wyczysé
element
grzejny
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Woda lub Sol Cukier Maka Drozdze Inne
mleko lub miod

Regula-  Zmniejsz Zmniejsz Zmniejsz ilos¢

cja ilos¢ ilos¢ sktadnika o 1/8-V4 ty-

duzej sktadnika sktadnika zeczki

wysoko- o o

Sci 12 tyzki Va tyzeczki

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

Problemy zwiazanie z przepisami do wykonania w programie Formowanie wielu

wypiekow
Problem Przyczyna Rozwiazanie
Podczas Ciasto, ktére wykorzystano, Dobrze rozwatkuyj ciasto i utwdrz prostokatny

formowania chleba
W programie
Formowanie wielu
wypiekdw ciasto ma
inny ksztatt niz
opisany i
przedstawiony na
ilustracjach.

nie miato prostokatnego
ksztattu i miato
nieréwnomierna grubosé.

Ciasto fatwo sie Dodano za mato wody.
rwie i rozpada (np.z

powodu grudek)

oraz trudno sie

formuje.

Ciasto byto zbyt dtugo
formowane.

Dodano zbyt duzo wody
lub dodana woda byfa zbyt
ciepfa.

Ciasto jest klejace |
trudne do
formowania.

Kule z ciasta trudno
sie przecinaja.

Ciasto jest klejace,
poniewaz dodano za duzo
wody.

NOz nie jest wystarczajaco
ostry.

By¢ moze przecinasz ciasto
zbyt wolno.

ksztatt o réwnej grubosci.

Ciasto zostato nieodpowiednio
przygotowane. Postepuj doktadnie wedtug
przepisu.

Ugnie¢ ciasto w kule i pozostaw na 10 minut.
Nastepnie ponownie rozpocznij formowanie
ciasta.

Wyrabiaj ciasto w dwdch etapach, z
5-minutowa przerwa.

Posyp maka rece, ale NIE posypuj ciasta ani
blatu. Nastgpnie kontynuuj wyrabianie ciasta.
Ponownie posyp rece maka i wyrabiaj ciasto,
az stanie sie mniej klejace.

Posyp maka rece, ale NIE posypuj ciasta ani
blatu. Nastepnie kontynuuj wyrabianie ciasta.
Ponownie posyp rece maka i wyrabigj ciasto,
az stanie sie mniej klejace.

Uzyj dostarczonego noza piekarskiego lub
bardzo ostrego noza zabkowanego.
Wykonaj szybkie ciecie nozem piekarskim
przez ciasto.
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Problem

Nacigcia w gérnej
czesci chleba
zamykaja sie i nie
otwieraja podczas
pieczenia.

Chleb peka po
bokach podczas

wypiekania.

Upieczone chleby
przywieraja do
formy.

Chleb nie jest
ztocistobrazowy.

Chleb nie wyrdst
wystarczajaco.

Przyczyna

Ciasto jest klejace,

poniewaz dodano za duzo

wody.

Podczas formowania ciasto
nie zostato wystarczajaco

rozciggniete.

Nacigcia na gdrnej czesci
ciasta byly zbyt ptytkie.

Prawdopodobnie ciasto nie

zostato wiasciwie
wyrobione.

Nacigcia na gdrnej czesci
ciasta byty zbyt ptytkie.

Ciasto zostato zbyt mocno

zwilzone woda.

Chleb zbyt mocno
przywiera.

By¢ moze zapomniano
zwilzy¢ ciasto woda przed

wypiekaniem.

Podczas formowania ciasta
natozono na nie zbyt duzo

maki.

Temperatura w

pomieszczeniu jest wysoka

(powyzej 30°C).

Wybrano zbyt jasny kolor

skorki.

By¢ moze zapomniano

doda¢ drozdzy.

Uzyte drozdze mogty by¢

przeterminowane.

By¢ moze dodano zbyt

mato wody.

Podczas formowania ciasto

zostato zbyt mocno
zgniecione.

Rozwiazanie

Posyp maka rece, ale NIE posypuj ciasta ani
blatu. Nastepnie kontynuuj wyrabianie ciasta.
Ponownie posyp rece maka i wyrabiaj ciasto,
az stanie sie mniej klejace.

Mocniej rozciagnij ciasto podczas wyrabiania.

Wykonaj gtebsze naciecia.

Wyrabiaj ciasto bardziej doktadnie, az bedzie
rozciagato sie bez rozrywania.

Wykonaj gtebsze naciecia.

Przed pieczeniem usun nadmiar wody przy
uzyciu pedzla.

Posmaruj lekko olejem formy do wypiekania
przed utozeniem w nich uformowanego
ciasta.

Upewnij sie, ze przed pieczeniem ciasto
zostanie prawidtowo zwilzone woda.

Upewnij sie, ze przed pieczeniem ciasto
zostanie prawidtowo zwilzone woda.

Uzyj chtodniejszej wody (od 10°C do 15°C)
i/lub nieco mniej drozdzy.

Nastepnym razem wybierz ciemniejszy kolor
skorki.

Nie zapominaj o dodaniu drozdzy.

Przed dodaniem drozdzy upewnij sig, ze s3
nie uptynat termin ich przydatnosci do uzycia.

Ciasto zostato nieodpowiednio
przygotowane. Postepuj doktadnie wedtug
przepisu.

Ugnie¢ ciasto w kulg i pozostaw na 10 minut.
Nastepnie ponownie rozpocznij formowanie
ciasta.
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Przyczyna

Rozwiazanie

Wyrabiaj ciasto w dwdch etapach, z
5-minutowa przerwa.

Czesto zadawane pytania

Pytanie

Dlaczego bochenki
czasami réznig sie
wysokoscig i ksztattem?

W jaki sposdb bochenki
moga rézni¢ si¢ miedzy
sobg ksztattem w
zaleznosci od pory roku?

Dlaczego maka czasami
przylepia sie do bokdéw
bochenka?

Dlaczego ciasto jest
czasami bardzo kleiste i
trudne do wyrobienia?

Dlaczego gdrna czgé¢
bochenka wyglada
czasami na rozdartg?

Czy moge przygotowywac
W urzadzeniu chleb z

dodatkiem jajek?

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

Dlaczego czasami chleb
wydziela dziwny zapach?

Czy moge uzywad maki
zmielonej w warunkach
domowych?

Odpowiedz

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

Latem bochenki moga czasami opada¢ (w $rodku powstaje
wetebienie) lub zbytnio rosnaé. Zima chleb moze nie wyrasta¢
wiasciwie. Ten problem mozna rozwiazad, uzywajac wody o
temperaturze 20°C.

Podczas wstepnych stadiow mieszania niewielkie ilosci maki moga
czasem przylepia¢ sie do bokdéw formy do chleba i przypiekaja sie do
bokdw bochenka. W takim przypadku mozna zdrapa¢ te czg$¢ skorki
ostrym nozem.

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

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

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

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

Zbyt duza ilo$¢ aktywnych suszonych drozdzy lub nieSwiezych
sktadnikdw (szczegdlnie maki i wody) moze spowodowac, ze chleb
bedzie wydziela¢ dziwny zapach. Aby cieszyc¢ sie najlepszymi
wynikami, zawsze starannie odmierzaj sktadniki i uzywaj Swiezych
sktadnikdw.

W zaleznosci od tego, jak grubo mielona jest maka, rezultaty
wypiekania chleba moga nie by¢ zadowalajace. Zalecamy mieszanie
maki mielonej w warunkach domowych ze zwykia maka w celu
uzyskania najlepszych wynikéw.
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Pytanie Odpowiedz

Dlaczego chleby sa Ciasto byto prawdopodobnie zbyt duze. Zmniejsz rozmiar ciasta.

nieodpowiednio Ciasto powinno zajmowac tylko potowe powierzchni formy do

wypieczone! wypiekania. Jesli wymagane jest mocniejsze przypieczenie, nalezy uzy¢
programu 10.

Dlaczego chleb jest za Ciasto byto prawdopodobnie za mate. Umies¢ wigkszy kawatek ciasta

mocno przypieczony? w formie do wypiekania. Ciasto powinno zajmowac potowe

powierzchni formy do wypiekania. Jesli wymagane jest stabsze
przypieczenie, zmien kolor skérki na jasniejszy.

Dlaczego efekt wypiekania By¢ moze ciasto zostato nierdwno podzielone. Upewnij sig, ze ciasto
kilku chlebdw jest zostato podzielone na réwne czesci.
nieréwnomierny?



ROMANA 209

Programe si retete standard pentru paine

Paine alba simpla (programele 1 si 2)

program: alba simpla 750 g 1000 g 1250 g

Apa (27°C/80°F) sau 290 ml 350 ml 450 ml

lapte

Lapte praf 1 %2 linguri 2 linguri 3 linguri

Ulei 1 Y linguri 2 linguri 3 linguri
Sare 1 linguritd 1 V2 lingurite 1 %2 lingurite
Zahdr 1 % linguri 2 linguri 3 linguri
Faind alba 500 g 600g 750 g
Drojdie uscata 1 linguritd 1 lingurita 1 lingurita

Paine din grau integral (programele 3 si 4)

program: grau integral 750 g 1000 g 1250 g
Apd (27°C/80°F) 320 ml 380 ml 480 ml
Ulei 1 lingura 2 linguri 2 linguri
Sare 1 V2 lingurite 2 lingurite 2 lingurite
Miere SAU zahar 2 linguri 2 linguri 3 linguri
Faind integrala de grau 500 g 600g 750 g
Drojdie uscatd 1 lingurita 1 lingurita 1 lingurita

Paine frantuzeasca (programul 5)

program: frantuzeasca 750 g 1000 g 1250 g
Apa (27°C/80°F) 290 ml 350 ml 450 ml
Ulei 1 %2 linguri 2 linguri 2 linguri
Sare 1 V2 lingurite 2 lingurite 3 lingurite
Faind alba 500 g 600g 750 g
Drojdie uscata 1 lingurita 1 lingurita 1 lingurita

Paine dulce (programul 6)

program: dulce 750 g 1000 g 1250 g
Apa (27°C/80°F) sau 270 ml 330 ml 390 ml
lapte

Lapte praf 1 % linguri 2 linguri 3 linguri
Ulei 2 linguri 3 linguri 4 linguri

Sare 1 linguritd 1 linguritd 1 linguritd
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program: dulce 750 g 1000 g 1250 g
Zahdr 4 linguri 5 linguri 6 linguri
Faind alba 500 ¢ 600g 700 g
Drojdie uscatd 1 linguritd 1 linguritd 1 linguritd

Piine fara gluten (programul 7)

program: fara gluten 750 g 1000 g 1250 g

Apa (27°C/80°F) sau - 330 ml 410 ml

lapte

Lapte praf - 2 linguri 2 linguri

Ulei - 2 linguri 3 linguri
Sare - 1 %2 lingurite 1 % lingurite
Zahdr - 2 linguri 3 linguri
Faind fard gluten - 560 g 700 g
Drojdie uscatd - 2 V4 lingurite 3V4 lingurite

Piine super rapida (programul 8)

program: super-rapida 750 g 1000 g 1250 g
Apd (27°C/80°F) sau - 380 ml -

lapte

Lapte praf - 2 linguri -

Ulei - 2 linguri -

Sare - 1 linguritd -
Zahdr - 2 linguri -

Faind alba - 600g -
Drojdie uscatd - 4 lingurite -

Aluat/aluat pentru pizza (programul 9)

program: aluat 750 g 1000 g 1000 g
Apd (27°C/80°F) sau - 340 ml

lapte

Lapte praf - 2 linguri

Ulei - V4 ceasca

Sare - 2 lingurite

Zahar - 2 linguri

Faind alba - 600g

Drojdie uscata - 2 lingurite
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Gem de capsuni sau de mure (programul 12)

Program: gem

Fructe proaspete sau congelate (dezghetate) 2 cesti

Zahar 1,5 cesti

Tabel de conversie

linguritd/lingura/ceasca ml

Y4 linguritd Tml
2 lingurita 2 ml

1 linguritd 5ml

1 lingurd 15 ml
Va ceasca 50 ml
1/3 ceasca 75 ml
Va2 ceasca 125 ml
2/3 ceasca 150 ml
3/4 ceasca 175 ml
1 ceascd 250 ml

Programe si retete Multi Bread Shaper

Programele Multi Bread Shaper (13 si 14) va permit sa vd configurati propria varietate de forme de
paine. De la painici mici si mari pand la baghete si forme libere. Aceste programe au doud etape:

- Prima etapa: framantarea si cresterea aluatului

- A doua etapa: coacerea

Framantarea si cresterea aluatului

Scoateti tava pentru paine din aparat (consultati capitolul “Utilizarea aparatului” din manualul
de utilizare).

Asamblati lamele de framantare (consultati capitolul “Utilizarea aparatului” din manualul de
utilizare).

Masurati si puneti ingredientele in tava pentru paine (consultati capitolul “Utilizarea
aparatului” din manualul de utilizare).

Puneti tava pentru paine inapoi in aparatul de paine (consultati capitolul “Utilizarea
aparatului” din manualul de utilizare).

Conectati aparatul de paine.
A Apisati selectorul de programe si selectati programul 13 sau 14.

Daca doriti, apasati selectorul pentru culoarea crustei o data sau de mai multe ori, pentru a
selecta culoarea corespunzatoare a crustei.
Pentru programele 13 si 14, culoarea presetata a crustei este medie.

Bl Apisati butonul de pornire/oprire/anulare pentru a porni ciclul de frimantare a aluatului,
care este urmat de ciclul de crestere.
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Bl Atunci cand se termina prima etapa a programului, aparatul intrd in standby.
D Aparatul emite semnale sonore pentru a va comunica faptul ci friméintarea si cresterea
aluatului s-au incheiat.

Notd: Cele doud cicluri (frdmdntarea si cresterea aluatului) au loc automat si dureazd 1 ord si 21 de
minute, adicd 26 de minute de frdmdntare urmate de 55 de minute de crestere.

Notd: Este normal ca aluatul sd nu fie amestecat uniform in timpul frdmantdrii.

Atunci cand se termina prima etapa a programului, aluatul trebuie copt timp de o ora. Dupa o
ora, aparatul se reseteaza si programul Multi Bread Shaper se pierde.

Modelarea si coacerea

Dati painii dvs. forma dorita si puneti-o in tavile pentru coacere (consultati sectiunea “Retete
Multi Bread Shaper” de mai jos).

Configurati grilajul pentru coacere (consultati sectiunea “Configurarea grilajului pentru
coacere” de mai jos).

Puneti grilajul pentru coacere cu tavile pentru coacere in aparatul de paine.
Notd:Trebuie sd scoateti tava pentru pdine inainte de a putea utiliza grilajul pentru coacere.

Inchideti capacul si apasati butonul de pornire/oprire/anulare pentru a incepe ciclul de
coacere.

Configurarea grilajului pentru coacere

Aparatul de paine este prevdzut cu un grilaj pentru coacere special destinat retetelor Multi Bread
Shaper (programele 13 si 14). Grilajul pentru coacere este prevédzut cu doud tavi pentru coacere.
Cu cele doua separatoare lungi si cele patru separatoare scurte puteti Tmparti tavile pentru coacere
pentru a coace baghete, chifle, painici sau paine fard o anumitd forma.

Pentru a coace doua baghete sau alte paini lungi, pozitionati separatorul lung in tava pentru
coacere.Apasati separatorul pentru a- fixa.

Pentru a coace baghete sau alte paini scurte, pozitionati doua separatoare scurte transversal
in tava pentru coacere si impingeti-le la locul lor.

Pentru a coace chifle sau péinici, mai intdi pozitionati separatorul lung si apoi potriviti fantele
din separatoarele scurte cu fantele din separatorul lung.

Pentru a coace paine fara o anumitd forma, nu utilizati niciun separator.

Retete Multi Bread Shaper

Pentru aceste retete aveti nevoie de grilajul pentru coacere, tavile pentru coacere, separatoare
pentru tdvile pentru coacere, dispozitivul de taiere si perie.

Baghete
Aceasta retetd produce 4 baghete de 100 g fiecare.
Setarea necesard pentru culoarea crustei este medie.
Ingrediente:
- 170 ml de apa
- 1lingurita de sare
- 280 g de fdind pentru paine
- 1 lingurita de drojdie uscatd
Notd: Pentru ca baghetele dvs. s fie mai elastice, addugati o lingurd de ulei la ingrediente. Dacd doriti ca

cele 4 baghete sd fie mai colorate, addugati 2 lingurite de zahdr la ingrediente.
Pentru a modela baghetele:
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Presarati putina faina pe suprafata de lucru.

Scoateti tava pentru pdine din aparat si scoateti aluatul din tava pentru paine.
Faceti o bila din aluat si impartiti bila in patru gramajoare cu un cutit (fig. 1).
Notd:Asigurati-vd cd grdmdjoarele au aceeasi greutate.

Sugestie: Pentru a face baghetele mai usoare si mai aerate, ldsati bilele de aluat in repaus timp de 5
minute inainte de a le modela.

intindeti fiecare grimajoari de aluat pe suprafata presirati cu faina fie cu palmele, fie
rulandu-le usor cu un facalet (fig. 2).

Apucati partea lungd a foii de aluat si impachetati-o spre interior. Apoi apucati cealalta parte
lunga a foii si impachetati-o spre interior deasupra partii impachetate (fig. 3).

A Apisati cu degetele in centrul aluatului impachetat pe intreaga sa lungime pentru a crea o
cavitate lunga (fig. 4).

inchideti cavitatea tragand jumatatea frontala a aluatului in sus si transversal pe cavitate si
pozitionati-o deasupra celeilalte jumatati de aluat. Apoi etansati imbinarea (fig. 5).

B Puneti aluatul pe suprafata de lucru cu imbinarea in jos si rulati-l cu mainile fnainte si inapoi.
Incepeti din centru si miscati-va mainile spre exterior de-a lungul aluatului in timp ce 1l rulati
pentru a-l aduce la lungimea dorita. (fig. 6)

Bl Rulati aluatul cu mainile fari a-| presa prea mult pentru a obtine o forma regulati. Grosimea
si latimea aluatului trebuie sa ramana uniforme.

Notd:Aluatul trebuie sd aibd aceeasi lungime ca si tava pentru coacere (aprox. 18 cm).

Sugestie: Pentru a varia aroma baghetelor, puteti adduga ingrediente precum susan sau seminte de mac
in timpul acestei etape.

Asamblati separatoarele lungi in cele doua tavi pentru coacere si puneti formele de aluat in
fiecare sectiune a tavilor pentru coacere (fig. 7).

Pentru rezultate optime, faceti crestaturi diagonale de 1 cm lungime la partea superioara a
aluatului modelat cu dispozitivul de taiere furnizat sau cu un cutit cu lama zimtata (fig. 8).

Notd:Asigurati-vd cd toate crestdturile au maxim 1 cm addncime si 2 cm distantd intre ele (fig. 9).
Utilizati peria pentru a umezi partea superioara a formelor de aluat cu apa (fig. 10).
Notd:Asigurati-vd cd nu rdmdne apd in tava pentru coacere.

Puneti grilajul pentru coacere cu tavile pentru coacere in aparatul de péine.

Apasati butonul de pornire/oprire/anulare pentru a incepe ciclul de coacere.

Scoateti aparatul din priza la sfarsitul ciclului de coacere.

Ridicati grilajul pentru coacere din aparat (fig. 11).

Fiti atenti, grilajul pentru coacere, tavile pentru coacere si painile sunt fierbinti.

Luati baghetele din tavile pentru coacere si lasati-le sa se raceasca pe un grilaj de racire din
sarma (fig. 12).

Bloomer
Bloomer se referd la o forma de paine care este cilindricd, dar plana la partea inferioard, cu cateva
crestaturi diagonale la partea superioara.

Utilizati ingredientele si urmati etapele de la 1 la 3 de la “Baghete” de mai sus.
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Intindeti fiecare dintre cele patru graimijoare de aluat cu un ficilet in foi dreptunghiulare de
18 cm lungime si aprox. 1,5 cm grosime cu colturi rotunijite (fig. 13).

Apucati partea lunga a fiecarei foi de aluat si rulati-o intr-un rulou de 5 cm latime. Uniti
capetele si neteziti-le (fig. 14).

Pozitionati separatoarele lungi in tivile pentru coacere si puneti formele de aluat in fiecare
sectiune.

Faceti crestituri diagonale pe partea superioar la distanti de aprox. 1,5 cm (de obicei cam 6
crestaturi pe forma de aluat) cu dispozitivul de tdiere furnizat sau cu un cutit cu lama
zimtata (fig. 15).

A Utilizati peria pentru a umezi partea superioari a formelor de aluat cu api.
Notd:Asigurati-vd cd nu rdmdne apd in tava pentru coacere.

Puneti grilajul pentru coacere cu tavile pentru coacere in aparatul de paine.
Bl Apisati butonul de pornire/oprire/anulare pentru a incepe ciclul de coacere.
[Ell Scoateti aparatul din prizi la sfarsitul ciclului de coacere.

Ridicati grilajul pentru coacere din aparat.

Fiti atenti, grilajul pentru coacere, tavile pentru coacere si painile sunt fierbinti.

Luati bloomerele din tavile pentru coacere si lasati-le sa se raceasca pe un grilaj de racire din
sarma.
Paine Epi French

Painea Epi French este o pdine frantuzeascd produsa din aluat de baghete si avand forma unui spic
de porumb (“epi” reprezinta cuvantul care desemneaza spicul de porumb in limba franceza).

Utilizati ingredientele de la “Baghete” de mai sus si modelati baghetele urmand pasii de la 1 la

Pozitionati separatoarele lungi in tivile pentru coacere si puneti formele de aluat in fiecare
sectiune.

Utilizati o foarfecd pentru a taia partea superioard a formei de aluat la intervale de 2 pana la
2,5 cm pe intreaga lungime pentru a crea crestaturi la partea superioara a formei de
aluat (fig. 16).

Notd: Lungimea tdieturilor trebuie sd fie aproximativ doud treimi din indltimea formei de aluat.
Puneti crestaturile de aluat spre dreapta si spre stanga pe rand (fig. 17).

Utilizati peria pentru a umezi partea superioara a formelor de aluat cu apa.
Notd:Asigurati-vd cd nu rdmdne apd in tava pentru coacere.

A Puneti grilajul pentru coacere cu tivile pentru coacere in aparatul de paine.

Apasati butonul de pornire/oprire/anulare pentru a incepe ciclul de coacere.

Bl Scoateti aparatul din priza la sfarsitul ciclului de coacere.

Bl Ridicati grilajul pentru coacere din aparat.

Fiti atenti, grilajul pentru coacere, tavile pentru coacere si painile sunt fierbinti.

Luati painile epi French din tavile pentru coacere si lasati-le sa se raceasca pe un grilaj de
racire din sarma.

Sugestie: Crestdturile pdinilor epi French pot fi rupte cu usurintd pentru servirea individuald.
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Piine impletita
Aceasta este o retetd pentru unul dintre cele mai obisnuite tipuri de paine impletitd, adica painea
impletita in trei.
Ingrediente:
- V4 ceascd de lapte
- /2 0umare
- 11/6 cesti de faina
- 1 lingura de zahar
- V4 linguritd de sare
- 1/8 ceascd de unt
- % linguritd de drojdie uscatd
Pentru a modela painea impletita:

Presarati putina faina pe suprafata de lucru.

Scoateti tava pentru pdine din aparat si scoateti aluatul din tava pentru paine.
Faceti o bila din aluat si impartiti bila in sase gramajoare cu un cutit (fig. 18).
Notd:Asigurati-vd cd grdmdjoarele au aceeasi greutate.

Asezati trei grimdjoare pe suprafata de lucru presarata cu faina si rulati cu mainile fiecare
bucati inainte si inapoi. Incepeti din centru si miscati-va mainile spre exterior de-a lungul
aluatului in timp ce 1l rulati pentru a-l aduce la lungimea dorita (fig. 19).

Notd:Asigurati-vd cd fasia de aluat are un diametru constant. Fésiile de aluat trebuie rulate pdnd cdnd
au aceeasi lungime ca si tava pentru coacere (aprox. 18 cm).

Pozitionati cele trei fasii de aluat una langa cealalta pe tava pentru coacere (fig. 20).

[ 6 | incepet;i sa impletiti fasiile de aluat din centru. Ridicati fasia din dreapta si treceti-o peste fasia
centrala. Apoi treceti fasia din stdnga peste fasia din dreapta, fasia centrald peste fasia din
stanga. Continuati impletirea pana cand ajungeti la capatul fasiilor. Apoi impletiti din centru
catre celalalt capat (fig. 21).

Umeziti capetele, lipiti-le si introduceti-le dedesubt (fig. 22).

Bl Utilizati peria pentru a umezi partea superioari a formelor de aluat cu apa.
Notd:Asigurati-vd cd nu ramdne apd in tava pentru coacere.

Ell Urmati etapele de la 4 la 8 pentru celelalte trei fasii.

Puneti grilajul pentru coacere cu tavile pentru coacere in aparatul de péine.
Apisati butonul de pornire/oprire/anulare pentru a incepe ciclul de coacere.
Scoateti aparatul din priza la sfarsitul ciclului de coacere.

Ridicati grilajul pentru coacere din aparat.

Fiti atenti, grilajul pentru coacere, tavile pentru coacere si painile sunt fierbinti.

Luati painile impletite din tavile pentru coacere si ldsati-le sa se raceasca pe un grilaj de ricire
din sarma.
Chifle

Din aceasta reteta ies 12 chifle.

Ingrediente:

- 170 ml de apd

- 1 linguritd de sare

- 280 g de faind pentru paine
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- 1 lingurita de drojdie uscatd
Pentru a modela chiflele:

Presarati putina faina pe suprafata de lucru.

Scoateti tava pentru paine din aparat si scoateti aluatul din tava pentru paine.
Faceti o bild din aluat si impartiti bila in 12 gramajoare cu un cutit (fig. 23).
Nota:Asigurati-vd cd grdmdjoarele au aceeasi greutate.

Dati fiecarei gramajoare forma de chifld si puneti aluatul modelat pe tava pentru
coacere (fig. 24).

Crestati aluatul in centru cu dispozitivul de taiere pentru a crea o crestatura care imparte
aluatul in doud jumatati (fig. 25).

A Crestati aluatul din nou perpendicular pe prima crestituri pentru a imparti aluatul in
sferturi (fig. 26).

Utilizati o perie pentru a umezi partea superioara a formelor de aluat cu apa.
Notd:Asigurati-vd cd nu rdmdne apd in tava pentru coacere.

Bl Puneti grilajul pentru coacere cu tivile pentru coacere in aparatul de paine.
[l Apisati butonul de pornire/oprire/anulare pentru a incepe ciclul de coacere.
Scoateti aparatul din priza la sfarsitul ciclului de coacere.

Ridicati grilajul pentru coacere din aparat.

Fiti atenti, grilajul pentru coacere, tavile pentru coacere si chiflele sunt fierbinti.

Luati chiflele din tavile pentru coacere si lasati-le sa se raceasca pe un grilaj de racire din
sarma.
Painici cu scortisoara
Ingrediente:
- V4 ceascd de lapte
- Y2 oumare
- 11/6 cesti de faind pentru péine
- 1lingurd de zahar
- Y linguritd de sare
- 1/8 ceascd de unt
- 7% linguritd de drojdie uscata
Umplutura:
- 1 lingurd de zahdr tos
- Y linguritd de scortisoara
- 1/8 ceasca de stafide
- Amestecati bine ingredientele de umplere Tnainte de a le adauga in aluat.
Glazura:
- /2 ou mare, batut
- 2lingurite de apd
Pentru a modela painicile cu scortisoara:

Presirati putini fiina pe suprafata de lucru.
Scoateti tava pentru paine din aparat si scoateti aluatul din tava pentru paine.
Rulati aluatul cu mainile intr-o bild si tiiati bila in doud jumititi egale (fig. 27).

Rulati bilele de jumatati de aluat, dandu-le forme dreptunghiulare (fig. 28).
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Puneti o cantitate egala de umplutura pe % din fiecare forma (fig. 29).
A Rulati formele de aluat si lipiti ferm capatul (fig. 30).

Notd: Etansati corespunzdtor imbinarea de la partea superioard si ambele capete pentru a evita
imprdstierea continutului chiflei atunci cdnd incepeti sd o feliati (fig. 31).

Feliati aluatul rulat in doud parti egale (fig. 32).

B Puneti bucitile de aluat rulat pe tava de coacere cu partea feliata in sus.

Bl Aplicati glazura de ou pe partea superioari a aluatului cu peria (fig. 33).
Puneti grilajul pentru coacere cu tavile pentru coacere in aparatul de paine.
Apasati butonul de pornire/oprire/anulare pentru a incepe ciclul de coacere.
Scoateti aparatul din priza la sfarsitul ciclului de coacere.

Ridicati grilajul pentru coacere din aparat.

Fiti atenti, grilajul pentru coacere, tavile pentru coacere si painicile sunt fierbinti.

Luati péinicile din tavile pentru coacere si ldsati-le sa se raceasca pe un grilaj de racire din
sarma.
Covrigi moi

Din aceastd retetd rezulta 32 de covrigi.

Ingrediente:

- 1 ceascd de bere

- 2% cesti de faind universala

- 2linguri de zahar

- 1 linguritd de sare

- 1 lingura de unt

- 1 lingurita de drojdie uscatd

Pentru a modela covrigii:

Presarati putina faina pe suprafata de lucru.

Scoateti tava pentru pdine din aparat si scoateti aluatul din tava pentru paine.

Faceti o bila din aluat si impartiti bila in patru gramajoare de dimensiuni egale cu un cutit.
Taiati fiecare gramdjoara in 8 gramijoare de dimensiuni egale.

Rulati fiecare gramajoara in fasii de aprox. 50 cm lungime si 1 cm grosime (fig. 34).

A Apucati capetele fiecirei fasii si trageti-le una spre alta pana cand se incruciseazi una cu
alta. (fig. 35)

Apoi rasuciti un capat in jurul celuilalt si puneti capetele rasucite transversal de cealalta parte
a cercului pentru a modela covrigul (fig. 36).

Bl Pozitionati covrigii invers, cu capetele rasucite dedesubt, la 2 cm distant3 intre ei pe tava
pentru coacere. (fig.37)

Bl Aplicati ou bitut cu peria si presirati usor sare grunjoasa, seminte de mac sau seminte de
susan (fig. 38).

Sugestie:Aparatul de pdine poate coace numai 6 covrigi in acelasi timp. Este posibil sd fie necesar sd
utilizati Programul de coacere pentru a continua coacerea. Fiecare ciclu de coacere dureazd aprox. 10-12
minute.

Puneti grilajul pentru coacere cu tavile pentru coacere in aparatul de paine.
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Apasati butonul de pornire/oprire/anulare pentru a incepe ciclul de coacere.

Scoateti aparatul din priza la sfarsitul ciclului de coacere.

Ridicati grilajul pentru coacere din aparat.

Fiti atenti, grilajul pentru coacere, tavile pentru coacere si covrigii sunt fierbingi.

Luati covrigii din tavile pentru coacere si lasati-i sa se raceasca pe un grilaj de racire din
sarma.

Sugestie: Dacd doriti covrigi moi si usor de mestecat, serviti-i calzi cu mustar.

Sugestie: Pentru covrigi uscati si crocanti, puneti covrigii copti intr-un cuptor rece pe o tavd pentru coacere
neunsd. Ldsati-i sd stea timp de 3 ore sau peste noapte pentru a deveni uscati si crocanti.

Programe Multi Bread Shaper

Multi Bread Shaper (programul 13) Multi Bread Shaper (programul 14)
dulce

Ingrediente Cantitati Ingrediente Cantitati

Apd 150 ml Apa 100 ml

Ulei - Ulei 1 lingurd

Sare 1 linguritd Sare /2 lingurita

Zahar - Zahar 2 linguri

Lapte praf - Lapte praf 1 lingura

Fdind alba 300g Faina alba 200 ¢

Drojdie uscata 1 % lingurite Drojdie uscata 1 linguritd

Durate si temperaturi de coacere

Durate si temperaturi de coacere

Temperatura standard de pdstrare la cald pentru tipurile de paine si programul Numai coacere din
tabelurile de mai jos este de 60°C.

Temperatura de pastrare la cald pentru gem este de 20°C.

Decalajul de timp maxim care poate fi setat pentru toate tipurile de paine, cu exceptia celei super-
rapide si fard gluten, este de 15 ore.

Decalajul de timp maxim pentru programul Numai coacere este de 1 ord si 30 de minute.

Optional: adaugare de ingrediente suplimentare in faza de aluat

Program Adaugarea de ingrediente suplimentare (cand

aparatul emite un semnal sonor)

Alba simpla Dupd 26 de min.
Alba simpla rapida Dupa 15 min.
Grau integral Dupd 51 de min.
Grau integral rapid Dupa 10 min.
Dulce Dupad 20 min.

Fard gluten Dupd 14 min.
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Program Adaugarea de ingrediente suplimentare (cand
aparatul emite un semnal sonor)

Aluat Dupa 16 min.

Durate si temperaturi in etapa de coacere

Tip Coaja Temp. de Greutate Durata de Timp de
coacere coacere procesare
Albd simpla Deschisa 110°C 750 g 50 min. 3 oresi 30 de
min.
1000 g 55 min. 3oresi 35de
min.
1250 g 60 min. 3 ore si40 de
min.
Medie 120°C 750 ¢ 50 min. 3 oresi 30 de
min.
1000 g 55 min. 3 ore si 35 de
min.
1250 g 60 min. 3 ore 5i 40 de
min.
Tnchisa 130°C 750 g 55 min. 3 ore si 35 de
min.
1000 ¢ 60 min. 3 ore si 40 de
min.
1250 g 65 min. 3 h 45 min.
Alba simpla Deschisa 110°C 750 g 50 min. 2 h 40 min.
rapida
1000 g 55 min. 2 h 45 min.
1250 g 60 min. 2 h 50 min.
Medie 120°C 750 g 50 min. 2 h 40 min.
1000 g 55 min. 2 h 45 min.
1250 g 60 min. 2 h 50 min.
Tnchisa 130°C 750 g 55 min. 2 h 45 min.
1000 g 60 min. 2 h 50 min.
1250 g 65 min. 2 h 55 min.
Grau integral  Deschisa 115°C 750 g 45 min. 3 h 55 min.
1000 g 50 min. 4 ore
1250 g 55 min. 4h 5 min.
Medie 125°C 750 g 50 min. 4 ore

1000 g 55 min. 4h 5 min.
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Tip Coaja Temp. de Greutate Durata de Timp de
coacere coacere procesare
1250 g 60 min. 4h 10 min.
Inchisa 135°C 750 g 60 min. 4 h 10 min.
1000 g 65 min. 4h 15 min.
1250 ¢ 70 min. 4 ore si 20 de
min.
Grau integral  Deschisa 115°C 750 g 45 min. 2 h 40 min.
rapid
1000 g 50 min. 2 h 45 min.
1250 ¢ 55 min. 2 h 50 min.
Medie 125°C 750 g 50 min. 2 h 45 min.
1000 g 55 min. 2 h 50 min.
1250 g 60 min. 2 h 55 min.
Tnchisa 135°C 750 g 60 min. 2 h 55 min.
1000 g 65 min. 3 ore
1250 ¢ 70 min. 3 oresi 5 min.
Franceza Deschisa 115°C 750 g 50 min. 5h 45 min.
1000 g 55 min. 5h 50 min.
1250 g 60 min. 5h 55 min.
Medie 125°C 750 g 55 min. 5h 50 min.
1000 g 60 min. 5h 55 min.
1250 g 65 min. 6 ore
Tnchisa 135°C 750 g 60 min. 5h 55 min.
1000 g 65 min. 6 ore
1250 g 70 min. 6 h 5 min.
Dulce Deschisa 110°C 750 ¢ 52 de min. 3 oresi 17 min.
1000 g 54 min. 3 h 19 min.
1250 ¢ 56 de min. 3oresi 21 de
min.
Medie 115°C 750 g 54 min. 3 h 19 min.
1000 g 57 min. 3 h 22 min.
1250 g 60 min. 3 h 25 min.
Tnchisa 125°C 750 ¢ 58 min. 3 h 23 min.
1000 g 61 min. 3 h 26 min.

1250 g 64 min. 3h 29 min.
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Tip Coaja Temp. de Greutate Durata de Timp de
coacere coacere procesare
Fara gluten Medie 110°C 1000 g 95 min. 2 h 54 min.
Super-rapidd Medie 135°C 1000 g 50 min. 1 ord si 25 de
min.
Aluat N/A N/A N/A 0 min. 1 h 30 min.
Numai N/A 120°C N/A 10 min. N/A
coacere
Aluat pentru N/A N/A N/A 0 min. 14 min.
paste
Gem N/A 115°C N/A 70 min. 1 orasi 25 de
min
Multi Bread Deschisa 120°C 750 g 40 de min. 2 ore si 15 min.
Shaper
Medie 130°C 750 g 40 de min. 2 ore si 15 min.
Tnchisa 140°C 750 ¢ 40 de min. 2 ore si 15 min.
Multi Bread Deschisd 110°C 750 g 30 min. 2 ore si 5 min.
Shaper dulce
Medie 120°C 750 g 30 min. 2 ore si 5 min.
Tnchisa 130°C 750 g 30 min. 2 ore si 5 min.

Ingrediente si instrumente

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

Ingrediente

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

Faina integrala de grau
Fdina integrald este un tip de fdind macinatd mare, obtinuta din bobul de grau intreg. Coaja, germen
si endospermad. Coaja si germenul conferd culoarea maronie si gustul de nuca, crescand totodata
numdrul de fibre. Coacerea cu fdind integrald produce o pdine mai scunda si mai densa.

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

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

Faina fara gluten
Glutenul este prezent in numeroase cereale, precum grau, secard, orz, ovaz etc. Painea fara gluten
urmeaza sd fie preparata exclusiv din fdina fard gluten sau din amestecuri pentru paine fara gluten.

Faina de gris
Grisul, o faind macinatd mare, de culoare galben-crem, macinatd din grau arnaut dur, are un continut
ridicat de proteine. Acesta se utilizeaza la prepararea pastelor proaspete. Aluatul de paste din gris
este mai usor de framantat si isi mentine forma mai bine pe durata coacerii decat aluatul preparat
cu faind universald. Puteti inlocui o parte a fdinii universale sau integrale din grau cu gris.

Grasimi
Grasimile fragezesc, dau un plus de savoare si sporesc perioada de valabilitate a painii, prin retinerea
umezelii. Grasimea pentru aluat, margarina, untul sau uleiul pot fi schimbate intre ele Tn retete. Painile
coapte cu aceste grasimi vor varia usor: Evitati margarina moale cu numar redus de calorii, ntrucat
continutul mai mare de apa poate afecta semnificativ dimensiunea si textura painii.

Sare
Sarea controleazd actiunea drojdiei si conferd savoare. Nu omiteti niciodatd sarea din compozitia
aluatului. Cantitdtile utilizate sunt mici, dar necesare. Fard sare, painea poate sa creasca excesiv sau sd
se dezumfle.

indulcitori
Indulcitorii reprezinti hrana pentru drojdie si conferd, de asemenea, dulceata painii si culoare crustei.
Daca nu se indica altfel in retetd, folositi zahdr alb granulat. Mierea, zahdrul brun si melasa
confera painii o savoare si o culoare unice. Substituirea unui ingredient cu altul poate afecta
rezultatul final.
Pot fi utilizati substituenti pe bazd de aspartam (nu pe bazd de zaharind) pentru zahdrul granulat.
Tnlocutti cu cantitati egale cu cea a zaharului din reteta.

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

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

Branza
Nu presati branza in lingurita de dozare atunci cand o mdsurati. Branzeturile degresate pot afecta
ndltimea si forma painii. Nu utilizati functia de cronometru pentru retetele care necesitd branza.
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Drojdie
Drojdia, un micut organism viu, unicelular, se hrdneste cu carbohidratii din faind si din zahdr pentru a
produce dioxidul de carbon care face péinea sa creascd. Atunci cand este amestecata cu apd si zahar,
drojdia se activeazd in timpul procesului de fraimantare si umple aluatul cu micile bule de aer care
genereaza cresterea acestuia. Coacerea initiald cauzeaza cresterea mai mare a aluatului, pana la
inactivarea drojdiei. Expunerea la aer; caldura si umiditate diminueazd activitatea drojdiei. Folositi
intotdeauna drojdia Tnainte de data de expirare. Dupd deschiderea ambalajului, drojdia se pdstreazd
la frigider, In recipientul original si se utilizeazd in termen de 6-8 saptamani. Sunt disponibile 3 tipuri
de drojdie: uscatd activa, instant si de panificatie. Drojdia de panificatie este o tulpina de drojdie
deosebit de activa, cu niveluri sporite de acid ascorbic (vitamina C). Aceasta a fost dezvoltatd special
pentru utilizare n cuptoarele de paine. Pentru a inlocui drojdia de panificatie cu drojdie uscatd activa
sau cu drojdie instant, cresteti cantitatea specificatd in reteta cu ¥4 linguritd. Pentru rezultate optime,
folositi tipul de drojdie specificat in retetd. Cdldura omoard drojdia. Atunci cand preparati umpluturi,
este important sa lasati ingredientele precum untul topit sd se rdceascd nainte de a le utiliza. Feriti
drojdia de lichide, grasimi si sare, intrucdt acestea 7i incetinesc activitatea. Nu mariti cantitatea de
drojdie specificata n reteta.

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

Testarea activitatii drojdiei
Dizolvati 1 linguritd de zahar in /2 ceascd de apa cdldutd, intr-un pahar gradat. Presarati 2 lingurite de
drojdie la suprafatd. Amestecati usor. Lasati amestecul sa se odihneasca timp de 10 minute.
Amestecul trebuie s fie spumos si sa miroasa puternic a drojdie. In caz contrar, cumparati alta
drojdie.

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

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

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

Depozitarea
Pastrati faina Intr-un recipient etans, la loc racoros si uscat. Daca este expusa la cdldurd sau umezeala,
faina 7si pierde tdria si capacitatea de crestere. Fdina absoarbe rapid aromele, deci pastrati-o la loc
ferit de ceapa sau usturoi. Pastrati painea, bine etansata intr-o pungd de plastic sau alt recipient etans,
timp de 1-2 zile, la temperatura camerei. Péinile frantuzesti trebuie pastrate intr-o punga de hartie
sau expuse la aer, pentru a-si mentine coaja crocanta. Se consumd ideal in aceeasi zi in care au fost
coapte.

Instrumente

Lingurita de dozare

- Puteti folosi lingurita de dozare furnizatd pentru mdsurarea drojdiei, zahdrului, sarii, laptelui praf si
condimentelor.

- Nu folositi linguritele de dozare pentru a scoate ingredientele uscate din recipientele lor: Preluati
usor ingredientele uscate n lingurita de dozare (fig. 39).
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- Umpleti lingurita cu varf si luati-i varful cu muchia unei spatule de metal sau muchia dreaptd a
unui cutit. Nu presati ingredientele In lingurita si nici nu o agitati pentru a-i lua varful (fig. 40).

- Singurul ingredient care trebuie presat in lingurita de dozare este zaharul brun. Apdsati pe acesta
pand cand preia forma lingurii de masurare.

Pahar gradat
- Folositi un pahar gradat transparent pentru toate lichidele. Asezati paharul gradat pe o suprafata
pland si cititi gradatiile la nivelul ochilor. Daca este cazul, adaugati sau eliminati lichid (fig. 41).

Perie

- Peria poate fi utilizatd de exemplu pentru a umezi partea superioard a painilor cu forme
multiple cu apd sau pentru a aplica ou bdtut pe partea superioard a painicilor.

- Poate fi utilizatd de asemenea pentru a indepdrta apa in exces de pe tava pentru coacere sau
de pe aluat.

Dispozitiv de taiere
- Dispozitivul de taiere poate fi utilizat pentru a tdia aluatul si pentru a cresta partea superioard
a aluatului modelat al painilor cu forme multiple.

Fiti atenti atunci cand manevrati dispozitivul de tdiere. Lama sa este foarte ascutita.

Puneti protectia inapoi pe dispozitivul de taiere dupa utilizare si depozitati-l intr-un loc sigur.

Depanare

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

Probleme cu retetele standard si solutii posibile

Zahar sau Faina Drojdie
miere
Painea Reduceti Cresteti Cresteti cu  Reduceti cu Verificati sursa
creste,apoi  cu 1-2 cu V4 1-2 lingurd,  1/8-%4 de alimentare
se dezumfld  linguri, lingurita folositi fdind  linguritd,
folositi mai folositi drojdie
un lichid proaspatd,  proaspatd,
mai rece folositi tipul ~ folositi tipul
corect de de drojdie
faind corect la
setarea
corecta
Painea Reduceti Cresteti Reduceti cu  Reduceti cu  Reduceti cu
creste prea  cu1-2 cu 1/4 Y2 lingurita  1-2 linguri ~ 1/8-%4
mult linguri, lingurita linguritd,
folositi folositi tipul
un lichid de drojdie
mai rece corect la
setarea

corecta
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Drojdie

Painea nu
creste
suficient

Painea este
scunda si
grea

Coaja este
prea
deschisa

Painea este
necoaptd

Painea este
coapta
excesiv

Amestecul
de paine nu
este
omogenizat

lese fum din
orificii

Ajustare
pentru
atitudine
nalta

Zahar sau

miere
Cresteti  Reduceti  Cresteti cu
cu1-2 cu1/4 V2 lingurita
linguri lingurita

Cresteti cu

2 lingurita

Reduceti cu

V2 lingurita
Reduceti Reduceti cu
cu1-2 2 lingurita
linguri

Folositi
faind mai
proaspata,
folositi tipul
corect de
faind

Folositi
faind mai
proaspata,
folositi tipul
corect de
faind

Cresteti cu
1/8-Va
lingurita,
folositi drojdie
proaspatd,
folositi tipul
de drojdie
corect la
setarea
corecta

Adaugati
drojdie, folositi
drojdie
proaspata,
folositi tipul
de drojdie
corect la
setarea
corecta

Reduceti cu
1/8-Va
lingurita

Verificati sursa
de alimentare

Selectati
setdrile
corecte

Verificati
alimentarea cu
energie,
selectati
setarile
corecte

Selectati
setarile
corecte

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

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

Probleme cu retetele Multi Bread Shaper

Problema Cauza Solutie

Atunci cand Aluatul cu care ati inceput Tntindeti corespunzator aluatul cu un facalet
modelati painile nu avea o forma pentru a crea o formd dreptunghiulara cu o
Multi Bread Shaper;  dreptunghiulard si nici o grosime constantd.

aluatul are o formd  grosime uniforma

diferitd fata de cea

descrisa si indicata.

Aluatul se rupe usor Nu ati adaugat suficientd Aluatul nu a fost preparat corespunzator.
si se departe (de ex. apd amestecului. Asigurati-va cd urmati retetele.
deoarece este plin

de cocoloase) si

este greu de

modelat.

Alti prelucrat prea mult Faceti din nou o bila din aluat si lasati-I sa se
aluatul odihneasca timp de 10 minute. Apoi Tncepeti
sa modelati aluatul de la inceput.

Frdmantati aluatul in doud etape, cu o pauzd
de 5 minute intre ele.

Aluatul este lipicios  Ati adaugat prea multd apa  Luati niste faind pe maini, dar NU puneti
si dificil de modelat ~ amestecului sau apa pe care faind pe aluat sau pe suprafata de lucru. Apoi
ati adaugat-o era prea calda. continuati sa framantati aluatul. Mai puneti
niste faind pe maini si continuati pand cand
aluatul este mai putin lipicios.

Bilele de aluat sunt  Aluatul este lipicios Luati niste faind pe maini, dar NU puneti
greu de tdiat. deoarece ati addugat prea  fdind pe aluat sau pe suprafata de lucru. Apoi
multa apa. continuati sd framantati aluatul. Mai puneti

niste faind pe maini si continuati pana cand
aluatul este mai putin lipicios.

Cutitul nu este suficient de  Utilizati dispozitivul de taiere furnizat sau un

ascutit. cutit cu lama zimtata foarte ascutit.

Poate ca ati ezitat in timp Asigurati-va cd impingeti rapid prin aluat

ce ati taiat. dispozitivul de tdiere sau cutitul.
Crestaturile de la Aluatul este lipicios Luati niste fdind pe maini, dar NU puneti
partea superioard a  deoarece ati addugat prea  faind pe aluat sau pe suprafata de lucru. Apoi
painii au tendinta de  multd apa. continuati sa framantati aluatul. Mai puneti
a se inchide sau nu niste faind pe maini si continuati pand cand
se deschid In timpul aluatul este mai putin lipicios.

coacerii.

Nu ati intins suficient aluatul Trageti mai tare de aluat atunci cand
in timp ce l-ati modelat. impachetati.



Problema

Partile laterale ale
painii au pleznit in
timpul coacerii.

Painile coapte se
lipesc de tava pentru
coacere.

Painile nu au
culoarea maro auriu.

Painea nu a crescut
suficient.

Cauza

Crestaturile de la partea
superioard a aluatului nu au
fost suficient de adanci.

Probabil nu ati framantat
aluatul corespunzator.

Crestaturile de la partea
superioard a formei
aluatului nu au fost suficient
de adanci.

Ati pus prea multd apa pe
aluat cu peria.

Painile se lipesc prea mult.

Poate ca ati uitat sa puneti
apa cu peria pe aluat Tnainte
de coacere.

Ati pus prea multd fdind pe
paini atunci cand le-ati
modelat.

Temperatura in camera
este ridicatd (peste 30°C).

Ati selectat o culoarea de
crustd prea deschisa.

Poate ca ati uitat sa
adaugati drojdie
amestecului.

Se poate ca drojdia pe care

ati utilizat-o sa fi fost
expiratd.

Poate ca nu ati addugat
suficientd apa.

Aluatul a fost strivit prea
mult Tn timpul modelarii
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Solutie

Faceti crestaturile mai adanci.

Framantati aluatul riguros pand cand se
intinde fard sa se rupa.

Faceti crestaturile mai adanci.

Indepartati apa in exces cu peria nainte de
coacere.

Ungeti usor cu ulei tavile pentru copt inainte
de a pune formele de aluat in ele.

Asigurati-va ca puneti corespunzator apa cu
peria pe aluat fnainte de coacere.

Asigurati-vd cd puneti corespunzdtor apd cu
peria pe aluat fnainte de coacere.

Utilizati apa mai rece (10°C - 15°C) si/sau
putin mai putind drojdie.

Alegeti o culoare de crustd mai inchisd data
viitoare.

Nu uitati sa addugati drojdie In amestec.

Nu uitati sa verificati data de expirare a
drojdiei Tnainte de a o adauga Tn amestec.

Aluatul nu a fost preparat corespunzator.
Asigurati-va cd urmati retetele.

Faceti din nou o bila din aluat si lasati-I sd se
odihneascd timp de 10 minute. Apoi Incepeti
sa modelati aluatul de la inceput.

Framantati aluatul In douad etape, cu o pauzd
de 5 minute ntre ele.
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Intrebiri frecvente

Intrebare

Raspuns

De ce variaza uneori
Tnaltimea si forma
painilor?

Cum variazd painile ca
forma in functie de
sezon?

De ce faina se lipeste
ocazional de latura
painii?

De ce este aluatul
uneori foarte lipicios si
dificil de manipulat?

De ce

partea superioard a
painii are uneori un
aspect crapat?

Pot sd prepar paine
utilizand oud in aparat?

Pot utiliza acest aparat
de paine pentru a
prepara retete din alte
carti de bucate?

De ce are painea
uneori un miros
ciudat?

Pot folosi faina
macinata in casa?

De ce nu se coc
corespunzator painile
cu forme multiple?

De ce se coace
suplimentar painea cu
forme multiple?

Painea este foarte sensibild la factorii de mediu, precum temperatura
camerei, starea vremii, umiditatea, altitudinea, fluctuatiile de circulatie a
aerului si utilizarea cronometrului. Forma painii poate fi afectata si
daca folositi ingrediente care nu sunt proaspete sau nu au fost dozate
corect.

Pe durata verii, este posibil ca painile sa se dezumfle uneori (si sa capete
o adancitura In centru) sau sd creasca prea mult. larna, este posibil ca
painea sd nu creascd in mod corespunzator. Puteti rezolva acest aspect
utilizand apad la temperatura de 68°F/20°C.

Pe durata procesului de amestecare initial, este posibil ca mici cantitati de
faind sd se lipeasca uneori pe marginile tavii pentru paine si sa se coaca
pe laturile painii. In astfel de situatii, razuiti aceastd parte de pe coaja cu
un cutit ascutit.

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

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

Da, reduceti cantitatea de apd si inlocuiti-o cu oud. Introduceti mai intai
oudle Tn paharul gradat, apoi adaugati apa pana la nivelul specificat in
reteta. Nu folositi functia de cronometru atunci cand utilizati oud, intrucat
acestea se pot strica.

Da. Cu toate acestea, retetele din aceastd brosurd au fost create special
pentru acest aparat, iar rezultatele pot varia atunci cand folositi alte
retete. Dacd intampinati probleme cu alte retete, consultati capitolul
,Probleme si solutii posibile”.

Excesul de drojdie uscata activd sau de ingrediente care nu sunt
proaspete (in special fdind si apd) poate conferi un miros ciudat painii.
Pentru rezultate optime, dozati intotdeauna cu grija ingredientele si
folositi ingrediente proaspete.

In functie de cat de mare este mdcinata faina, este posibil ca rezultatele
de coacere sd nu fie satisfacatoare.Va recomandam sa amestecati faina
madcinatd n casd cu fdind obisnuitd pentru rezultate optime.

Forma aluatului a fost probabil prea mare. Reduceti dimensiunea formei
aluatului. Aluatul trebuie sa acopere numai jumdtate din suprafata tavii
pentru coacere. Dacd se doreste rumenirea suplimentard, utilizati
programul 10

Forma aluatului a fost probabil prea mica. Puneti o formd de aluat mai
mare pe tava pentru coacere. Aluatul trebuie sa acopere jumatate din
suprafata tavii pentru coacere. Daca se doreste mai putind rumenire,

modificati culoarea crustei la deschisa.
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Intrebare Raspuns

De ce este neuniform  Dimensiunea formelor de aluat poate fi neuniforma. Asigurati-va ca
rezultatul coacerii Tmpdrtiti aluatul in grdmdjoare de dimensiuni egale.

painii cu forme

multiple?



CTaHAapTHbIE NPOrpaMMbl M peLenTbl BbiNeYyKkn xAeba

XAeb6 nepBoro copta (nporpammbi 1 u 2)

nporpamma: nepsbiit copt 750 r 1000 r 1250 r
Boaa (27°C) nan monoko 290 ma 350 ma 450 MA
Cyxoe MoAoko 14 A 2 CT.A 3cTA
PacT. Mmacro 1% cToA 2 CT. A 3CT.A
Conb Tun 1 A 12 4.
Caxap 12 cTA 2 CT.A 3cTA
MyKa nepsoro copTa 500 r 600 r 750 r
Cyxue APOHOKM TuA TuA TuA

XAeb u3 ueAbHO3epHOBOM MyKM (Nporpammbl 3 u 4)

nporpamma: 750 r 1000 r 1250 r
LLeAbHO3epHOBOM

Boaa (27°C) 320 M 380 mA 480 mA
PacT. Macro 1ct A 2 CT. A 2 CT. A
Conb ZCN 2 YA 2 4.
Mea VAN caxap 2 CT. A 2 CT. A 3CT. A
LleAbHo3epHoBas Myka 500 r 600 r 750 r
Cyxve APOXOKM Tun Tun Tun

®paHuy3ckui xAeb (nporpamma 5)

nporpamma: 750 r 1000 r 1250 r
bpaHLLy3cKui

Boaa (27°C) 290 ma 350 ma 450 MA
PacT. macro 14 cT.A 2 CT. A 2 CT. A
Conb 12 A 24N 3 U
MyKa nepeoro copTa 500 r 600 r 750 r
Cyxne APOHOKM TuA TUA TuA

CAapkui xaeb (nporpamma 6)

MpOrpamMMa: CAAAKMI 750 r 1000 r 1250 r
Boaa (27°C) nan 270 mMA 330 mA 390 mA
MOAOKO

Cyxoe MoAOKO 1 ct.A 2 CT. A 3cTA
PacT. macro 2 CT.A 3cTA 4 cT.A

Conb 1 4. A 1 4. A 1y A
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nporpamma: CAaAKum 750 r 1000 r 1250 r
Caxap 4 CcT. A 5cra 6 CT. A
Myka nepsoro copTa 500 r 600 r 700 r
Cyxue ApOXOKM TuA TuA TUA

XAeb 6e3 KAenKoBuHbI (Nporpamma 7)

nporpamma: 6e3 750 r 1000 r 1250 r
KAEMKOBMHbI

Boaa (27°C) nant MoAOKO - 330 ma 410 mMA
Cyxoe MoAoKo - 2 CT. A 2 CT. A
PacT. macro - 2 CT.A 3cTA
Conb - 12 4w.A 12 4.
Caxap - 2 CT. A 3cCTA
Myka 6e3 KAeMKOBMHbI - 560 700 r
Cyxue ApOXOKM - 2Va 4. A 3Va YA

dkcnpecc-Bbineyvka xAaeba (nporpamma 8)

nporpamma: aKcnpecc- 750 r 1000 r 1250 r
BbIMeYKa

Boaa (27°C) nan Moroko - 380 M -
Cyxoe MoAOKO - 2 CT. A -

PacT. macro - 2CT.A -
Conb - Tun -
Caxap - 2CT.A -
Myka nepBoro copta - 600 r -
Cyxue APOXOKM - 4 4.A -

Tecto/TecTo AAA NUULbI (Nporpamma 9)

nporpamma: Tecto 750 r 1000 r 1000 r
Boaa (27°C) nan - 340 mA

MOAOKO

Cyxoe MOAOKO - 2 CT. A

PacT. Mmacro - V4 Yalkn

Conb - 2 U.A

Caxap - 2 CT. A

Myka nepsoro copTta - 600 r

Cyxuie APOXOKM - 2 YA
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KAy6HuuHOE MAM YepHUUYHOE BapeHbe (nporpamma 12)

Mporpamma: BapeHbe

Caexwie 1AM 3aMOpOXKeHHbIe (MOCAe Pa3MOPO3KH) 2 YaluKu
GpyKTHI
Caxap 1,5 vaukm

TabAnua COOTHOLWIEHUM

4. AJcT. AJualuka MA

Va YA T MA
Z WS 2 MA
TU.A 5 MA

1 cT A 15 mMA
V4 valikm 50 mMA
1/3 valukm 75 MA
V2 valikm 125 mMA
2/3 valukm 150 mA
3/4 vawkm 175 MA
1 Yawka 250 mMA

npOrpaMMbl (I)OpMOBaHMﬂ BbIMNE€YKM U peLenTbl

[Nporpammbl dopmoBaHms Bbineykn (13 1 14) NO3BOAAIOT MPKAABATL BbiNEYKe pasHOOOpasHble
$OPMbI: OT MaAEHBKMX 1 BOABLLIMX ByAroUeK A0 6areToB 1 dpaHTasuHbIX GOPM. DTU NPOrpamMMbl
BKAIOYAIOT B Ce0s1 ABa CAEAYIOLMX 3Tara.

- [lepBbilt 3Tam: 3amelUMBaHKE 1 MOABEM TeCTa.

- Bropoit sTan: Boinekanve.

3amelumBaHMe U NOABEM TecTa

BbiHbTe 13 ycTpoicTBa pOpMy AAS BbineukM (cM. raaBy «McnoabsoBaHue npubopar
PYKOBOACTB2 MOAb30BATEAS).

CobepuTe HOXM AAS 3ameLLmBaHus (cM. raaBy «Mcrnoab3oBaHme npubopay pyKOBOACTBA
MOAb30OBaTEAS).

BsBecbTe MHrpeAMEHTBbI M MoMecTUTe UX B GOPMY AAS BbiNeyKM (CM. rAaBy «bcrioAb3oBaHue
npnbopa» pyKOBOACTBA MOAb3OBaTEAS).

[MomecTuTe popmMy AAs Bbineukn obpaTHO B Xaeborneub (cM. rAaBy «McnoaAb3oBaHue
npubopa» pyKOBOACTBA MOAb3OBaTEAS).

MoaKAloUMTE XAeBoMeEYb K 3AEKTPOCETH.
A HaxxmuTe KHonKy BbIGOpa MeHIO M BbiGepuTe nporpammy 13 nan 14.

[pu HeO6XOAMMOCTU MOXKHO HaXKaTb KHOMKY BblGOpa LiBeTa KOPOUKU OAUH UAU HECKOABKO
pa3 v BbIOpaTb )XeAaeMblii LIBET KOPOUKM.
B nporpammax 13 1 14 no yMOAYaHMIO 3aAaH CPEAHMI LIBET KOPOUKM.
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m Haxmute KHOMKY ((CTaPT))/((CTOﬂ))/((OTMeHa)) AAA 3aMyCKa LIUKAA 3aMeLlInBaHUA TeCTa,
MoCAe KoToporo 6)’AeT BbIMOAHEH LUMKA NOAbEMA TECTa.

[Ell Mo 3asepwenum nepeoro 3tana NporpamMmbl YCTPOICTBO MEPEAET B PEKUM OXMAAHUS.
D Kak ToAbKO npoLiecc 3aMelumnBaHus U MOAbEMA TeCTa 3aBEPLUMTCS, YCTPOMCTBO U3BECTUT 06
3TOM MPU MOMOLLM 3BYKOBOFO CUIHaAQ.

lMpumeyanue. Oba uMKAG (3aMeLUMBAHKE M NOGbEM MECMA) ABASIOMCS ABMOMAMUYECKMMU U GASIMCS
B obuesi caoxkHocmm 1 yac u 21 muHymy: 26 MuHym yxognm Ha 3amelumBanme mecma u 55 — Ha
nogbem.

[pumeyanme. Ecan Bo BpeMs 3amelLnBaHUSA, MHTPEGUEHMbI nepEMELIMBAIOMCSA HEPABHOMEPHO, MO
HOPMAABbHO.

Mo okoH4aHMK NepBOro 3Tana NporpaMmbl TECTO CAEAYeT Bbineyb B TedeHMe Yaca. [lo
MpOLLECTBMM Haca MPOMCXOAMT aBTOMATUHECKUI cHpOC MporpamMMmbl, U MporpaMma ¢opMoBaHuUs
BbIMEYKM OTKAIOYaeTCA.

MpuaaHue TecTy popMbl U BbiNeKaHne

[NpuaaiTe Bbineyke keraemyio popmy M MOMECTUTE ee Ha NPOTUBHU (CM. pasaeA «PeuenTbl
BbIMEYKM» HUXKE).

YcTaHOBUTE paMy AAS BbIMeYKM (CM. paspeA «YCTaHOBKa pamMbl AAS BbIMEYUKMY HUXKE).
MomecTuTe pamy AAS BbINEYKM U MPOTUBHU B XAebomeYb.
[Mpumeyanue. Caegyem mssaedb popMy gAsi BbINEYKM GO HAYAAQ MCNOAL30BAHUS PAMbl GAS BbINEYKM.

3aKkpoiTe KpbILWKY U HaXKMUTe Ha KHomnKy «CTapT»/«CTon»/«OTMeHay AAs 3amycKa LIMKAA
BbIMEKaHUS.

YcTaHoBKa PaMbl AAA BbiMeYKH

Xreborneyb NOCTaBASETCA C PAMO AAS BbINIEUKM, KOTOPAs NMpeAHasHadeHa CreUmanbHoO AAs
NPUroTOBAEHMA Bbineukn (Mporpammbl 13 1 14). K pame aAs BbINeUKM nNpriAaraeTcs ABa MPOTUBHS.
KpoMme Toro, B KOMIAEKT BXOAAT ABa AAVHHBIX PA3AEAUTEAS U YETBIPE KOPOTKUX PA3AEAUTEAS, MNP
MOMOLLM KOTOPbIX MOXHO PA3AEAATH MPOTHBHU AAS MPUrOTOBAEHMS BareToB, pOraAvkoBs, ByAouek
1 BbINEYKN GaHTasmmHOM GOpMbI.

AAH BbIMNeKaHNA ABYX AAUHHbIX 6areToB MAM APYTUX ABYX AAUHHbIX (')OPM xAeba nomecTuTe
AAUHHbBIN Pa3sAEAUTEAb Ha MPOTUBEHD. Haxmute Ha Pa3AEAUTEAD, 4YTObbI 3aKpennTb ero.

AAs BbiNeKaHUst KOPOTKMUX BAreToB UAM APYrMX HeBOAbLLKMX GOPM XAeba MoMecTUTE ABa
KOPOTKMX PasAEAUTEASl BAOAb MPOTUBHEN M HAAABUTE Ha HUX, YTOObI YCTAHOBUTb Ha MECTO.

AAH BbIME€KaHNA POraAMkos UAU 6)’AOLIeK CHA4aAa yCTaHOBUTE Ha NPOTUBEHDbL AAVHHbBIN
PasAEAUTEAD, A 3aTEM COBMECTUTE Ma3bl KOPOTKUX pa3AeAMTeAeﬁ C NazaMn AAUHHOIO
Pa3AEAUTEAA.

AAs npuaaHus xaeby daHTasuitHoM popMbl Ha Ball BKYC YOepuTe BCce pasAEAUTEAM.

PewenTbl Bbineuku

rA'/\Fl MPUrOTOBAEHWSA BbINEYKKM MO 3TUM peLenTamMm Bam r|o1'pe6yr0'rc9 pamMa AAA BbIMEYKK, MPOTUBHMN,
PasAEAUTEAN ANA I'IPOTI/IBHEI;I, HOX AAA Hape€3aHMA Ha AOMTUWKK U LLIETO4YKa.

BareTbl
DTOT peuenT paccimTaH Ha npuroToaeHue 4 bareto Becom no 100 1 KaXKAbIN.
YpoBeHb NPOXKapnBaH1s KOPOUKU — CPEAHMIA.
VHrpeaneHTbl
- 170 MA BoABI
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- Ty A com
- 280 r xrebonekapHOM MyKM
-1 U A CyxmX APOXOKeN

[pumedarme. Ymobbi 6aremsi 6biAn 6oAee ynpyrumu, gobasbme K uHrpegneHmam 1 cm. A.
pacmumeabHoro macaa. Ecan Bbi xomume npugame 6aremam 6oaee spkuii ommeHoK, gobasbme K
uHrbegueHmam 2 4. A. caxapa.

®opmoBaHue bareTos

MockinbTe pabouyto MOBEPXHOCTb MyKOM.

M3BAeknTe U3 ycTponcTBa GOPMY AAS BbIMEYUKM U BbiHbTE M3 GOPMbI AAS BbIMEYKM TECTO.
CkaTaiTe 13 TecTa LIap U pasA€AUTE 3TOT AP Ha YeTbipe YacTu Mpu nomolum Hoxa (Puc. 1).
[pumeqarme. [pocaegnme, ymobbi Bce KycodKu 6bIAM OGUHAKOBLIMU NO BECY.

Cosem. Ymobbl 6aremsi 6biAn 6oAee AerKUMM U BO3GYLLHBIMM, gaKMe MM NOGomMu B meyeHue
5 mMuHym go Hayaaa Bbinekanus.

CrAlOLMTE KaXKABIM KyCOYEK TECTa Ha MPUCHINMAHHON MyKoM paboueit MoBepXHOCTH,
MPUXMMas AAAOHBIO MAM CAETKa pacKaTaB Mnpu nomolum ckaaku (Puc. 2).

BosbmuTeCh 32 AAMHHYIO CTOPOHY OAHOTO M3 MOAYYMBLUMXCS MAACTOB TECTA U 3aBEpHUTE ee
BO BHYTPEHHIOIO CTOPOHY. 3aTeM BO3bMUTECH 32 APYTYIO AAUHHYIO CTOPOHY MAAcTa U
3aBEpPHUTE ee BO BHYTPEHHIOIO CTOPOHY MOBEPX y»Ke corHyToro Kpas Tecta (Puc. 3).

A HasaeuTe naabLLaMKM Ha CepeAMHY COTHYTOFO MAACTa TecTa MO BCelt ero AAMHE, CO3AAB TaKMM
ob6pazoMm yraybaenue (Puc. 4).

3aKpoiTe yraybAeHuWe, HaTAHYB MEPEAHIOI0 MOAOBUHY TECTA MOBEPX U MOMEPEK YrAyOAeHMUS
M MOMECTUB €€ NMoBepX APYroi NMOAOBMHbI TecTa. 3aTeM 3aKkpenuTe Kpai cTbika (Puc. 5).

Bl MomecTuTte TecTo Ha pabouyio MOBEPXHOCTL LIBOM BHU3 UM MOKaTalTe €ro pyKaMu U3
CTOPOHbI B CTOPOHY. HaumHas ¢ LieHTpa, MocTeneHHO nepemeLLaiTe pyKU K BHELLHUM
CTOPOHAM PyAETMKA MO BCEN €ro AAMHE AASl TOFO, YTOGbI BbITSIHYTb 6areT A0 XKeAaeMoM
AAMHBL. (Puc. 6)

n Pactarusas TeCcTo, He HaAABAMBAMTE Ha HEro CAUMLLKOM CUAbHO, MHa4Ye OHO notepsaer ¢OPM)’.
ToAwmHa n LLIMPUHA Te€CTa AOAXHbI OCTaBaTbCA paBHOMEPHbIMU.

[Mpumeyanue. AAHa pyAemuka goAskHa coomeBemcmsoBamb gAuHe npomusHs (0koAo 18 cm).

Cosem. Ha s3mom s3mane moxxHo gobasumb K 6aremam pasAuyHble MHrpegueHmMbl, Makue KaxK KyHxym
M Mak, Ymobbl pazHoob6pasume mx BKyC.

PasmecTuTe AAMHHbIE PasAEAMTEAM HA ABYX MPOTUBHAX U MOAOXKMTE CHPOPMUPOBAHHbIE
6areTbl B COOTBETCTBYIOLLME OTAEAEHUS npoTuBHeit (Puc. 7).

AAs AOCTUXKEHMSA OMTUMAABHOTO Pe3yAbTaTa Ha BEPXHEN CTOPOHe GareToB CAeAaiiTe
NMPOAOAbHbIE AMArOHaAbHblE HaAPE3bl AAMHOI 1 CM, BOCMOAB30OBaBLUMCHL MPUAAraemMbim
HOXXOM AASl Hape3aHMsl Ha AOMTUKM UAU OBbIYHBIM HOXOM C 3a3y6peHHbIM Ae3BueM (Puc. 8).

[Mpumeyanme. Mpocaegnme, 4mobbl Hagpesbl bbiAn He rAy6xe 1 cM, a paccmosiHne Mexxgy HUMM BbiAo
He meHee 2 cm (Puc. 9).

Mpu nomMoLwy LeToUKK cOpbI3HUTE NoBepXHOCTb 6areTos Boaoi (Puc. 10).
[Mpumeyanme. Y 6egumecn, Ymo Boga He NONAAA HA CAM NPOMUBEHD.
MomecTuTe paMy AAS BbIMEYKM U MPOTUBHU B XAebomeub.

Haxmute kHonKy «Ctapm»/«CTony/«OTMeHa» AAs 3aMycKa LIMKAQ BbIMEKaHUS.
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Mo OKOHYaHMM BbINEKaHUs OTKAIOUMTE YCTPOMCTBO OT SAKTPOCETH.
BbiTalwmTe pamy AAS Bbineuku us xaeboneumn (Puc. 11).

ByAbTe OCTOPOXKHbI: paMa AAA BbINE€4YKK, MPOTUBHU U BbiMNe4YKa o4eHb ropﬂqwe!

CHuMHTe BareTbl C MPOTUBHEN U AAMTE UM OXAIAUTBCS Ha PELLETKE AAS
oxAakaeHus (Puc. 12).

BatoH «lopoackoi»
DTOT 6ATOH UMEET LIMAUHAPUUECKYIO GOPMY, MAOCKOE AHO U HECKOABKO AMArOHaAbHbIX Pa3pes3os
Ha NMOBEPXHOCTY.

Mcnoab3yiiTe TOT e HAGOp MHIPEAMEHTOB, YTO U AASl MPUTOTOBAEHUS 6areToB; U CAeAyNTe
waram 1-3, Kak npu npurotoBAeHun baretos. Cm. peuenT «BareTbi» Bbilwe.

PackaTaiTe KaxAbIM U3 YeTbIpex KyCOYKOB TeCTa MpU MOMOLLM CKAAKM TaK, YTo6bI
MOAYYUAUCH MPSIMOYTOAbHbIE MAACTbl AAMHOM 18 €M U TOALLMHOM NpuMepHO 1,5 cM. YrAbI
MAACTOB AOAXKHBI BbITb 3aKpyrAeHHbIMM (Puc. 13).

BosbMuTECh 32 AAMHHYIO CTOPOHY OAHOTO M3 MAACTOB M 3aBEPHUTE MAACT B PYAET TOALLMHOM
5 cm. CnipsiubTe M pasrAaabTe LWOB. TakKe CAGAYET MOCTYMUTb U C OCTaAbHBIMM
naactamu (Puc. 14).

NomecTnTe AAUHHbIE pasAeAnTeAn Ha NPOTUBHU U Pa3AOXKUTE 6aToHbI MO CeKLLUAM.

Mpu nomoLLM NpuaaraeMoro HoXa AASl Hape3KM Ha AOMTMKM MAM MPU MOMOLLM OBbIMHOTO
HOXa C 3a3y6PeHHbBIM A€3BMEM CAGAANTE HA MOBEPXHOCTU GaTOHOB AMAroHaAbHble HaAPE3bl
Ha paccTosHMM NpuMepHo 1,5 cmM Apyr oT Apyra (OKOAO 6 HaAPE30B Ha KaXXAOM
6atoHe) (Puc. 15).

A LWeToukoit c6pbisHMTE NOBEPXHOCTL 6aTOHOB BOAOM.

[Mpumeyanue. Ybegumecn, ¥mo Boga He NONAAA HA CAM NPOMMUBEHD.

MomecTuTe pamy AAS BbINEYKM U MPOTUBHU B XAeboreyb.

Bl Haxmure kHonKy «CtapT»/«CTon»/«OTMeHa» AAS 3aMycKa LMKAA BbiMeKaHus.
[Ell Mo okoHYaHMM BbiNeKaHUs OTKAIOUYMTE YCTPOMCTBO OT SAEKTPOCETU.
BbiTalmTe paMy AAs Bbineyku U3 xaeboneun.

B)’AbTe OCTOPOXKHbI: paMa AAA BbINE€4YKN, MPOTUBHU U BbiMNe4YKa O4eHb FOPFNMe!

CHumuTe rOpoACKHue 6aToHbI € npomaHeﬁ M AANTE UM OXAQAMUTHCS Ha peLleTKe AAA
OXAQXKAEHUA.

®paHLy3CcKue poraAMku
DpaHLy3cKne poraAnku — 3TO POraAvki B Gopme KyKypy3HbIX MOUaTKOB (BO $ppaHLIy3CKOM A3blke
3TN POraAVKK Ha3bIBAIOTCS «epi», YTO BYKBaAbHO O3HAYaET «MOYATOK KYKypy3bh»), AAA
MPUrOTOBAGHWSA KOTOPbIX UCMOAB3YETCA TO XKe TeCTO, YTO U AAA bareTos.

MCI‘IOAbB)’HTe UHIPEAUEHTDI, yKa3aHHbI€ Bbillle B peuenTte ((BaFeTbI)), M BbIMOAHUTE warn 1-9
TOro Xe peuenTa.

Momectute AANHHbIE PAa3AEAUTEAU HA MPOTUBHU U PA3AOIKUTE POraAUKU MO CEKLUAM.

C noMoLLpbo HOXKHUL, CAEAANTE HAAPE3bl Ha MOBEPXHOCTU POraAMKOB MO BCEM AAMHE TaKUM
o6pa3oMm, YToObl cpe3aHHas YacTb TeCTa CBUCAAA HEGOABLLMMU AOCKYTKaMu. PaccTosHue
MeXAY HaAPE3aMU AOAXKHO COCTaBASITb okoao 2-2,5 cm (Puc. 16).

lMpumedanue. AAvHa Hagpe3os — npumepHoO gse mpemu BbICOMbI POraAUKOB.
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PacnoaoxuTe obpasoBaBLUMecs AOCKYTKM TeCTa Mo AeBble U MpaBble CTOPOHbI OT MecT
Haapesos (Puc. 17).

LLleToukoM cOpbI3HUTE NOBEPXHOCTb GaTOHOB BOAOM.

[Mpumeyanme. Y 6egumecn, ymo Boga He NoNaAd HAa cam NPOMMUBEHb.

A MomecTuTe paMy AAS BbINEUKM M NPOTMBHU B XAe6omeub.

Haxmute kHonky «Ctapt»/«Cron»/«OTMeHa» AAS 3aMycKa LIMKAA BbIMEKaHUS.
IEl Mo okoHuaHMM BbiNeKaHUA OTKAIOUMTE YCTPOUCTBO OT SAEKTPOCETY.

[Ell Borrawmte pamy aas Bbineukm us xae6oneum.

E)’AbTe OCTOPOXXHbI: paMa AAA BbINe€4YKK, NPOTUBHU U BbiMeyKa o4eHb FOPR'-IMe!

CHuMUTE PpaHLLy3CcKMe POraAMKM C MPOTUBHEN U AaiTe UM OXAAAMTBCS Ha PeLleTKE AAS
OXAQXKAEHUS.

Cosem. (DpaHuyscme pOI’GAMKM MO>XHO €Cmb, NOCMENEHHO OmpblBaﬂ O0m HUX «AOCKYMKH) — OHHU
AErKo omgeAstomcs.

Kocuuka
DTO peLienT OAHOrO 13 CaMblxX PacrpOCTPaHEHHbIX BUAOB XAeDa-KOCUUKM — KOCKUKa M3 Tpex
YacTen.
VIHrpeAneHTbI
- Y4 vallKun MOAOKa
- Y5 boAblUOro ANLa
- 11/6 yawku Myku
- 1cT.Acaxapa
- V4 4.Acom
- 1/8 yalwKuM cAMBOYHOrO MacAa
- YA YA CyxXnX APOXOKEN
DopMoBaHMe KOCKYKM

MocbinbTe pabouyio MOBEPXHOCTb MYKOWA.
M3BAekUTE U3 ycTporcTBa GOPMY AASl BbINMEUKM U BbIHbTE U3 GOPMbI AAS BbIMEYKM TECTO.

CkaTaifTe U3 TecTa LIap U pasAeAWTe STOT LUAp Ha LIECTb YacTel Npu NMOMOLLLU
Hoxa (Puc. 18).

[pumeyanme. [Npocaegnme, 4mobbi Bce Kyco4ku BbIAM 0gUHAKOBBIMU NO BECY.

MomecTuTe TpM Kycouka Tecta Ha pabouyto MOBEPXHOCTb, MPUCHIMAHHYIO MyKOK, U PyKamu
cKaTanTe U3 KaXKAOrO Kycouka «KoabacKy». HaunHas ¢ LeHTpa, nocTeneHHo nepemeluanTe
PYKM K BHELLUHMM CTOPOHaM «KOABACKMY Mo BCel ee AAMHE AAS TOTO, YTOObI BbITAHYTb TECTO
AO >KeAaemol AAMHBbI (Puc. 19).

[Mpumeyanme. [Npocaegnme, 4mobbi y Bcex mpex yacmen 6biA 0guHakosbiii guamemp. Kpome moro,
KYCOYKM Hy>KHO pACKambIBamp go mex nop, NOKA OHM He goCmMrHym gAuHbl npomusHs (okoao 18 cm).

MoAoXKUTE MOAyUMBLLIMECS TPU MOAOCKM TECTA HAa NPOTMBEHb PAOM APYr ¢ Apyrom (Puc. 20).

A HauuHaitte naecTu KocuuKky ¢ LeHTpa. [pUNOAHMMUTE NpaBylo MOAOCKY M MepeKuHbTE ee
Uepes cpeAHIol0. 3aTeM NMepeKMHbTE AEBYIO MOAOCKY Yepes MpaBylo, a CPEAHIOI — Yepes
AeByto. [TpoAOAXKaNTE MAGCTM KOCUUKY MOKa He AOMAETe AO KoHLa. [MocAe 3Toro 3akoHuMTe
Kocuuky ¢ apyroro kpas (Puc.21).

CMoumnTE KOHLbI KOCUYKM BOAOW, COBAMHWUTE MOAOCKU MEXAY COBOM 1 CKpoitTe
webl (Puc. 22).
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B LLleToukoit c6pbiaHMTE NOBEPXHOCTb GaTOHOB BOAOIA.

[Mpumeyanue. Ybegumecn, ymo Boga He NONAGAA HA CAM NPOMMBEHb.

El Ars dopmmpoBaHma cAAyIOLLMX TPEX MOAOCOK BbINOAHMUTE Laru 4-8.
MomecTute pamy AAs BbIMEYKM U MPOTUBHM B XAeboreyb.

Haxmute kHonky «Ctapm»/«CTon»/«OTMeHa» AAs 3amycKa LIMKAA BbIMEKaHUS.
Mo oKoHYaHMM BbINEKAHUSI OTKAIOUMTE YCTPOMCTBO OT SAEKTPOCETH.
BbiTalwmTe paMy AAs Bbineyku U3 xaeboneun.

BYAbTe OCTOPO>XKHbI: paMa AAA BbINMeYKU, MPOTUBHU U BbilNE€YKa OYE€Hb FOPFI‘-IME!

CHMMUTE KOCUYKM C MPOTUBHEN U AANTE UM OXAAAMTLCS HA PELUETKE AASl OXALKAEHUA.

PyAeTukn
AaHHbIM peLenT paccunTaH Ha MPUroToBAEHKE 12 PyAETUKOB.
VHrpeaneHTsl
- 170 MA BOABI
- 1 4.A com
- 280 r xrebonekapHo MyKu
- T U A Cyxrx APOXOKEN
DopMoBaHKEe PyAETHKOB

MocbinbTe pabouyio MOBEpXHOCTb MYKOIA.
M3BAekUTE U3 ycTpoMCTBa GOPMY AAS BbIMEYUKU U BbIHbTE U3 GOPMbI AAS BbIMEYKM TECTO.

CkaraiTe U3 TecTa LIap U PasAEAWTE 3TOT LUAP Ha ABEHAALLATL YacTel MpU MOMOLLM
Hoxa (Puc. 23).

[Mpumeyanue. Mpocregnme, 4mobbl Bce Kycouku ObIAM 0gMHAKOBLIMM NO BECY.
CkKaTaiTe U3 KaXKAOro KyCOYKa PYAeTUK U NMOMECTUTE PYAETUKM Ha npoTueeHb (Puc. 24).

HaapexbTe KaXKAbli PyAETUK B LLeHTpe MpY NMOMOLLM HOXKa AASl HAPe3KM AOMTUKAMMU, YTOObI
co3AaTb rAyboKyio 60po3Ay, KOTopasi pasAeAUT TecTo Ha noAoBuHKM (Puc. 25).

A Caenaiite elue oAWH Haapes, NEpNeHAUKYASPHBIN MEpBOMy — Kycouek ByAeT MOAeAeH Ha
YeTblpe yacTu (Puc. 26).

LLleToukoM cOpbI3HUTE NOBEPXHOCTb PYAETUKOB BOAOM.

[Mpumevanue. Ybegumecn, ¥mo Boga He NONAAA HA CAM NPOMMUBEHD.

Bl MomecTute pamy aAs BbIMEUKM U NPOTUBHM B XAeGOMEYb.

El Haxmure kHonKy «CtapT»/«Cron»/«OTMeHay» AAS 3aMycKa LIMKAA BbiMeKaHus.
Mo oKoHYaHMM BbIMEKAHUSI OTKAIOUMTE YCTPOMCTBO OT IAEKTPOCETH.
BbiTawure pamy AAs Bbineyku U3 xaeborneuu.

EyAbTe OCTOPOXKHbI: paMa AAA BbINE€4YKK, MPOTUBHU U BbiMNe4YKa O4eHb FOPFNMG!

CHumute PYAETUKMU C npomsHeﬁ U AAUTE UM OXAAAUTHLCS Ha PELLUETKE AAA OXAAXKAEHUA.

ByAouku ¢ Kopuuen
VIHrpeaneHTsl
- V4 YallKu MOAOKa
- /2 BOAbLIOrO ANua
-1 1/6 yalwkum xrebomnekapHOM MyKu
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- 1cT.Acaxapa

- Vi 4.A COAM

- 1/8 vallKn CAMBOYHOIO MacAa
- Y4 YA CYXUX APOXOKEN
Haunka

-1 CT. A caxapa-necka

- Y52 4. A KopuUpl

- 1/8 vawku mnsoma

- [epea TeM Kak A0BaBUTbL CbiMydme HAMOAHUTEAN K TECTY, UX CAGAYET XOPOLIO CMELLATb.
['Aa3ypb

- /2 BOAbLWIOro B30UTOrO SAnua
- 2 U.A BOAbI

®DopmoBaHye byaouek ¢ KopuLen

MocbinbTe pabouyio MOBEPXHOCTb MYKOM.
M3BAeKkUTE U3 yCTpOICTBa GOPMY AAS BbIMEYUKM U BbIHbTE U3 GOPMbI AAS BbIMEYKM TECTO.
Pykamu ckaTaiiTe TecTo B Liap W paspexbTe 3TOT LIap Ha ABe paBHble MoAoBUHbI (Puc. 27).

PackaTtaiiTe o6e NOAOBMHKM LLapa, YTOBbI MOAYYMAOCH ABE MAACTUHBI MPSAIMOYFOABHOM
¢dopmbi (Puc. 28).

AobaBbTe K KaXKAOW NAACTUHE OAMHAKOBOE KOAMYECTBO HAMOAHUTEAEN — 3aMOAHUB
KaXKAyto vacTb Tecta Ha ¥4 (Puc. 29).

A Ckartaitte U3 TecTa pyAeTbl M KpenKko 3anevataiite kpas (Puc. 30).

[Mpumeyanme. Xopoliuo ckpennme BepxHuii 10B ¢ 060MX KOHLIOB, Y¥mobbl pyAembl He pasBepHyAUCb npu
Hapeske Ha Kyco4yku (Puc.31).

PasperkbTe KaxKAbIN pyAeT Ha ABe opMHakoBble YacTu (Puc. 32).

Bl ChroxuTe noAyumBsluMecs KyCOUKM Ha MPOTUBEHb CPE3OM BBEpX.

[l C nomoLupio weToukm HaHecuTe Ha NOBEpXHOCTb ByAouek suyHylo raasypb (Puc. 33).
MomecTuTe paMy AAS BbIMEYKM M MPOTUBHU B XAebomeub.

Haxmute kHonKy «Ctapm»/«CTony/«OTMeHa» AAs 3aMycKa LIMKAQ BbIMEKaHUS.

Mo oKoHYaHWM BbIMEKAHWS OTKAIOUMUTE YCTPOMCTBO OT SAEKTPOCETMU.

BbiTalmTe paMy AAs BbiNeyKu U3 xaeborneun.

E)’AbTe OCTOPOXKHbI: paMa AASA BbINMeYKU, MPOTUBHU U BbiNE€YKa O4Y€Hb FOPSNME!

CHUMMTE BYAOUKM C MPOTUBHEN U AAMTE UM OXAAAMTBLCS Ha PELLETKE AAS OXABXKAEHUSI.

Msarkue KpeHaeAn
AaHHbIM pelenT paccumTaH Ha MPUrOTOBAEHWE 32 KpEHAEAEN.
VIHrpeAneHTsI
-1 vawka nvea
- 22 YalWKn MyKu OBLLErO Ha3HaueHwMi
- 2 CT. A caxapa
- 1T 4.Acom
- 1 cT. A cAMBOYHOTO Macaa
- T U A Cyxmx APOXOKEN
DopMoBaHiie KpeHAeAel

MocbinbTe pabouylo NOBEPXHOCTL MYKOIA.
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M3BAeKMTE U3 ycTpocTBa GOPMY AASL BbIMEYKMU U BbIHbTE M3 GOPMbI AASl BbIMEYKM TECTO.

CkaTaifTe 13 TecTa Lap M pasAeAUTE S3TOT LUAp Ha YeTblpe YacTU OAMHAKOBOrO pasmepa Mpu
MOMOLLM HOXa.

Pa3pe)KbTe KaXKAYIO 4aCTb Ha 8 OAMNHAKOBbIX KyCO4KOB.

CkaTaiiTe 13 Ka)KAOTO KyCOUKa MOAOCKY AAMHOM MpUMepHO 50 CM U TOALLMHOM OKOAO
1 cm (Puc. 34).

A C kaxA0# NOAOCKOI MOBTOPUTE MO OYEPEAM CACAYIOLLME AGHCTBUS. BO3bMUTE KOHLbI
MOAOCKM U MOATSHUTE UX APYT K APYTY, PX 3TOM MOAOCKM MEPECEKYTCS MEXAY
coboit. (Puc.35)

3aTeM 3aKpyTUTE OAMH KOHEL, MOAOCKM BOKPYT APYTOro U MOAOXMUTE 3aKpyHYeHHble KOHLLbI
Ha ApYrylo cTOpoHy obpa3soBasLuerocs Kpyra, Gopmupys KpeHaeAb (Puc. 36).

Bl MonoskuTe KpeHAeAM Ha MPOTUBEHb BEPXHEN CTOPOHOM BHW3 TaK, YTOGbI NepeKpeLLeHHbIe
KOHLIbl OKa3aAMUCh Ha npoTueHe. KpeHAEAU AOAXKHBI BbITb PacroAOXKEHbI Ha PacCTOSHUK 2 CM
Apyr oT apyra. (Puc.37)

Bl Mpy nomoLum WweTouku cMaskbTe MOBEPXHOCTb KPEHAAH AMLLOM, CAErKa MockifbTe X
COAbIO KPYMHOIO MOMOAQ, MaKOM MAM KyH>yToMm (Puc. 38).

Cosem. XAeb6oneyb MoKem BMeCMMmb MOAbKO 6 KpeHgeAer 3a oguH pas. Ymobbi goneyb
ocmasLumecs, Bam Moxxem nompe6osambcsi nporpbamma Bbineyku. Kax<gbiii LIMKA BbINEKAHNS gAMMCS
okono 10-12 muHym.

MomecTuTe pamy AAS BbINEYKMU U MPOTUBHM B XAebomeYb.

Haxmute kHonky «Ctapt»/«CTron»/«OTMeHa» AAs 3amycKa LIMKAQ BbIMEKaHUS.

Mo oKoH4YaHMM BbINEKaHWUsS OTKAIOYUTE YCTPOMCTBO OT IAEKTPOCETU.

BbiTalwmTe paMy AAs Bbineyku U3 xaeboneun.

ByAbTe OCTOpPOXHbI: paMa AASl BbIMEYKM, MPOTUBHM U BbiNeYKa o4eHb ropsyne!

CHUMUTE KPEHAEAM C MPOTUBHEN U AAUTE UM OXAAAUTLCS HA PELLETKE AAS OXALKAEHMS.
Cosem. Ecan Bam Hpassmcs Msrkue pacceinyamoie KbeHgeAU, nogaBaiime Ux MenAbIMM C ropymLien.

Cosem. Ecan Bbl Alobme xpycmsiLme u msepgbie KpeHgeAU, noMecmume romosbie KPeHgeAu B
OXAQXXGEHHYI0 gyX0BKy Ha npomuseHb 6e3 Xupa u gaime MM 0MCMOAMbCA B meyeHue 3 4acos AU B
meyeHue HouM.

Mporpammbl popmMoBaHHUA BbINEYKH

®opmoBaHue Bbineykn (nporpamma 13)

®DopMoBaHue cAapkon  (mporpamma 14)

BbIMEYKM
VIHrpeAneHTbI Koanyectso VHrpeAneHTbI Koanyectso
Boaa 150 mA Boaa 100 mA
PacT. Macro - PacT. Macro Tcra
Conb Ty Conb ZIS N
Caxap - Caxap 2CT.A
Cyxoe MOAOKO - Cyxoe MoAoko 1Tcra
Myka nepsoro copTa 300 r Myka nepBoro copTta 200 1



240 PYCCKUM

®opmoBaHue Bbinevkn (mporpamma 13) ®opmoBaHue cAapKkon  (mporpamma 14)

BbIME€YKHn

Cyxue ApoxoKu FZICN Cyxue ApoxoKku Tun

Bpemsa u Temnepartypa BbineKaHusA

Bpemsa u Temnepatypa BbineKaHusA

CTaHAapTHas TemnepaTypa B peXuMe NoAOrpeBa AASl PasAnUHbIX TUMOB XAe6a 1 MPOrpaMMmbl
«TOABKO BbiMeKaHWe» B NPUBEAEHHbIX HKe TabanLax cocTasaseT 60°C.

CTaHaapTHas TemnepaTypa B peXkrMMe MoAOTPeBa AASt BapeHbs cocTaBasieT 20°C.

MaKcMManbHOE BpeMs 3aAEPXKKHM, KOTOPOE MOXHO YCTaHOBWTb AASt BCEX MPOrPamM BbiMeykn XAeba,
KPOME MPOrpamMm 3KCMPECC-BbINeYKN 1 XAeba Be3 KAEMKOBUHBI, cocTapasieT 15 vacos.
MaKCcMaAbHOE BPEMS 33AEPHKM AAA MPOrPamMMbl KT OABKO BbineKaHmey cocTasaseT 1 vac

30 MUHYT.

AoOnNoAHUTEAbHO: A0GaBA€HME AOMOAHUTEAbHBIX UHIPEAMEHTOB BO BpeMs
MPUroTOBAEHUA TecTa

Mporpamma AobaBAeHnE AOMOAHUTEAbHbBIX UHIPEAUEHTOB

(nocae curHaaa)

[Nepsbit copT [Mocae 26 MUH.
DKCrnpecc-BbineyKka beaoro xaeba [Mocae 15 MuH.
LleAnbHo3epHoBOM MNocae 51 MuH.
LleAbHO3€epHOBOW, YCKOP. Mocae 10 MuH.
Chrapkmi Mocae 20 MuH.
bes kaelikoBuHbI [Nocae 14 MuH.
Tecto [Mocae 16 MUH.

3HaueHus BpeMeHU U TeMnepaTypbl AAA 3Tana BbiNneKaHUuA

Kopouka Temn. Bpems Bpems
BbIMEKaHUs BbiMekaHnss  obpaboTku
[Nepsbit copT CaeThas 110°C 750 r 50 MuH. 3 4. 30 MuH.
1000 r 55 MUH. 34,35 MUH.
1250 r 60 MUH. 34,40 MUH.
CpeaHss 120°C 750 r 50 MuH. 3 4. 30 MUH.
1000 r 55 MUH. 34,35 MUWH.
1250 r 60 MUH. 3 4.40 MUH.
TemHas 130°C 750 55 MUH. 34.35 MUWH.
1000 r 60 MUH. 3 4.40 MUH.
1250 r 65 MUH. 34.45 MUH.
OKkcrpecc-Bbineyka  CeeTaas 110°C 7501 50 MUH. 2 4.40 MUH.

beAoro xaeba



LleAbHo3epHoBOM

LleAbHo3epHoBOW,
yCKOop.

DpaHuy3ckmit

Kopouka

CpeaHsis

TemHas

CeeThas

CpeaHsis

TemHasn

CeeThad

CpeaHsis

TemHas

CeeThas

CpeaHsis

Temn.

BbINME€KaHUA

120°C

130°C

115°C

125°C

135°C

115°C

125°C

135°C

115°C

125°C

Bec

1000 r
1250 r
750
1000 r
1250 r
750 r
1000 r
1250 r
750r
1000 r
1250 r
750 r
1000 r
1250 r
750r
1000 r
1250 r
750 r

1000 r
1250 r
750

1000 r
1250 r
750 r

1000 r
1250 r
750

1000 r
1250 r
750 r

1000 r
1250 r

Bpems
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Bpems

BbiMeKaHWss  obpaboTku

55 MuH.
60 MUH.
50 MuH.
55 MUH.
60 MUH.
55 MUH.
60 MUH.
65 MUH.
45 MUH.
50 MUH.
55 MuH.
50 MUH.
55 MuH.
60 MUH.
60 MUH.
65 MUH.
70 MUH.
45 MuH.

50 MuH.
55 MUH.
50 MuH.
55 MUH.
60 MUH.
60 MUH.
65 MUH.
70 MuH.
50 MuH.
55 MuH.
60 MUH.
55 MuH.
60 MUH.

65 MUH.

2 4.45 MUH.
2 4.50 MUH.
2 4.40 MUH.
2 4. 45 MUH.
2 4.50 MUH.
2 4. 45 MUH.
2 4.50 MuH.
2 4.55 MUH.
3 4. 55 MuH.
4 Yaca

4 4.5 MUH.
4 Yaca

4 4.5 MUH.
4 4. 10 MuH.
49,10 MUH.
4 4. 15 MUH.
44,20 MuH.
2 4.40 MUH.

2 4.45 MUH.
2 4. 50 MUH.
2 4.45 MUH.
2 4. 50 MUH.
2 4.55 MUH.
2 4.55 MUH.
3 vaca

3 4.5 MUH.
54.45 MuH.
5 4.50 MUH.
54.55 MuH.
54.50 MUH.
54.55 MuH.
6 u.
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Kopouka Temn. Bpems Bpems
BbiMeKaHUs BbiMekaHns  obpaboTku
TemHan 135°C 750 r 60 MUH. 54.55 MuH.
1000 r 65 MUH. 6 u.
1250 r 70 MUH. 6 4.5 MUH.
Chapkni CaeTnan 110°C 750 r 52 MuH. 3 u.17 MuH.
1000 r 54 MuH. 3419 MuH.
1250 r 56 MUH. 3 .27 MUH.
CpeaHsis 115°C 750 r 54 MuH. 34,19 MUH.
1000 r 57 MuH. 34,22 MUH.
1250 r 60 MUH. 34,25 MUH.
TemHan 125°C 750 r 58 MuH. 34,23 MUH.
1000 r 61 MUH. 34,26 MUH.
1250 r 64 MUH. 3 4.29 MUH.
bes kaenkoBuHbI CpeaHsis 110°C 1000 r 95 MUH. 2 4. 54 mun.
Skcnpecc-soineyka  CpeaHsia 135°C 1000 r 50 MuH. 1 4.25 MuH.
Tecto n/a (He n/a (He n/a (He 0 MuH. 1 4. 30 MuH.
MPUMEHMMO)  TMPKUMEHMMO)  MPUMEHMMO)
ToAbKo BbinekaHne  n/a (He 120°C n/a (He 10 MUH. n/a (He
MPUMEHKMO) MPUMEHMMO) MPUMEHMMO)
Tecto ana nactol/ n/a (He n/a (He n/a (He 0 MUH. 14 MUH.
MaKapOoH MPUMEHMMO)  MPWUMEHVMO)  MPUMEHMMO)
BapeHbe n/a (He 115°C n/a (He 70 MuH. 1 4.25 MuH.
NMPUMEHNMO) MPYMEHNMO)
DopmoBaHie CaeTnan 120°C 750 40 MUH. 2 4.15 MuH.
BbINEYKM
CpeaHsis 130°C 750 r 40 MUH. 2 4.15 MuH.
TemHasn 140°C 750 40 MUH. 24.15 MUH.
®opmoBaHue CgeThan 110°C 750 r 30 MuWH. 2 4.5 MUH.
CAGAKOW BbIMEYKM
CpeaHsis 120°C 750 r 30 MUH. 2 4.5 MuH.
TemHas 130°C 750 r 30 MWH. 2 4.5 MUH.

UHrpeAMeHTbI M MHCTPYMEHTbI

B 5ToM raaBe ommcaHbl MHIPeAMEHTbI 1 MHCTPYMEHTbI, UCMIOAb3YEMbIe AAS BbINEUKM xaeba. Kaxapin
MHIPEAVEHT MMEET CBOE NMpeAHasHaueHme. [ ToMHUTe, UTO HEODXOAMMO MCMOAB30BaTb TOALKO
BbICOKOKAYeCTBEHHbIE MHIPEAMEHTbI 1 AODABASTH MX MMEHHO B TEX KOAUYECTBAX, KOTOPbIE YKasaHb
B petenTax. OAHU UHIPEAMEHTDI ABASIOTCS B3aMMO3aMEHAEMbIMM, B TO BPEMS KaK HerpaBlAbHOE
MCMOAB30BaHWE APYTMX MHIPEANEHTOB MOXET UCMIOPTUTL XAED.
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UnrpeamneHTnbl

Myka nepBoro copTa
MyKa NMepBOro copTa COAEPXKUT AOCTATOUHO beAka (KAEMKOBUHBI), YUTOObI MPUAATL XAEDY HYMHbI
0ObEM 1 TEKCTYPY. VIMEHHO KAEMKOBMHA OBECMEUMBAET TaKylO CTPYKTYPY TecTa, bAaroAaps
KOTOPOW My3bIpbKN BO3AYXa GAOKMPYIOTCS W YAEPHUBAIOTCS BHYTPU, UTO MO3BOASET TECTY
MOAHWMMATbLCS. BOABLIMHCTBO BUAOB MyKM MPOXOASAT OTOEAVBaHME, DTO HE BAMSET Ha WX
XAebomneKapHble Ka4ecTBa 1 CPOK XpaHeHws.

LLeAbHO3epHOBaA MyKa
LleAbHO3epHOBas MyKa NPeACTaBAAET COOOM MyKy KPYMHOrO MOMOA], KOTOpas MOAYYaeTCs MyTem
nepemaAbIBaH1sA LIEAbHOTO MLIEHUYHOO 3EPHa, BKAIOYAsh OBOAOUKY, 3aPOABILL 1 SHAOCTIEPM.
ObonoUKa 1 3aPOABILL MPUAAIOT MyKe KOPUYHEBBI OTTEHOK U BKYC, HANMOMMHAIOLLMIA BKYC Opexa, a
TaKXKe MOBbILIAIOT BOAOKHUCTOCTb. XA€0 13 LEABHO3EPHOBOW MYKM MMEET MEHBILLYIO BbICOTY U
6oAee BBICOKYIO MAOTHOCT.

P>kaHasa myka
P>kaHast MyKa BblpabaTblBaeTCs MyTeM TOHKOrO NMOMOAA PXKaHOro 3epHa. TOABKO MiLeHUYHas 1
pXKaHas MyKa COAEPKUT BEAKM KAEMKOBWHBIL KAEMKOBKHA, MPUCYTCTBYIOWAS B PXKaHOW MyKe, He
OYeHb 3AACTUYHA, MO3TOMY PXKaHYIO MyKy HEOOXOAMMO CMELIMBATD C MWEHUYHOM.

3Aaku, 3epHa U ceMeHa
3AaKM, 3epHa 1 CeMeHa MPUAAIOT XAeby 0CcobYIO TEKCTYPY, Pa3AMUHbIE BKYCOBbIE OTTEHKM U
BHeWHMM BrA. OHM NOBBILWAIOT coaepyKaHme BoAokHa. CMeck 13 3,5, 7 nan 12 3naKoB MOXKHO
3aMEHNTD B PELIENTE Ha ADYIO MHOTO3EPHOBYIO CMECH, HelleAylieHas NiueHnLa NPEACTABAAET
COBOM LieAbHOE 3epHO, KOTOPOE PACLLENASETCS Ha YaCTUYKIM PA3AVYHOTO pa3mepa, OT OYeHb
MEAKUX AO KPYMHbIX. ByAryp — 3TO ouulieHHOe OT OTpybelt NweHnYHOe 3epHO, KOTOpoe
MPOXOAMT 0BPabOoTKY MapOM, @ 3aTEM BbICYLUMBAETCA U MepemManbiBaeTcs. HaTypaabHbie oTpyou, Kak
MLEHMYHbIE, TaK U OBCAHbIE, YKOPaUMBAIOT BOAOKHA KAEMKOBUHBI. [103TOMY He cAeayeT A0GaBAATb
6oAbLLIEE KOAMYECTBO OTPYDEN, YEM YKa3aHO B peLienTe.

Myka 6e3 KAeMKOBHHbI
KAeMKoBMHa COAEPXKMTCS BO MHOTMMX 3€PHOBBIX KYAbTYPax, TakmxX KaK MLUEHNLA, POXKb, SUMEHb, OBEC
1 T.N. Xaeb 6e3 coaeprKaHns KAGMKOBKHBI AGAAETCS MCKAIOUMTEABHO M3 MKW B3 COAEPKaHMA
KAEMKOBWHDBI AV MYUHBIX CMECeN 63 KAEMKOBUHDI.

ManHasa kpyna
MaHHas Kpyrna — 3TO MyKa rpyboro momoAa KeATO-KPeMOBOTO LIBETa, MOAyYaeMas nyTem
nepemManbiBaHus MWeHMLbl TBEPAbIX COPTOB, boraTa 6eAkom. MaHHas Kpyna MCMoAb3yeTCs AAS
MPUrOTOBAEHMS KCBEXKEMY MacTbl (MakapoH). TecTo AAS MaKapOH M3 MaHHOM Kpyribl Aerde
B30MBAETCA U Ayullie COXpaHseT $OPMY BO BPEMS MPUrOTOBAEHMS, YEM TECTO AAS MaKapOH M3 MyKM
oblLero HasHaveHus. HacTb MyKr OBLLEro HasHaAYeHWs MAM LIeAbHO3EPHOBOM MyKM MOXHO 3aMeHUTb
MaHHOW Kpyrnow.

Xupbi
HKupbl AenaioT XAeb BoAee HEXHBIM, MPUARIOT BKYC M YBEAUUMBAIOT CPOK XPaHeHWs 3a cyeT
YAEPKAHUA KUAKOCTU. [ekapckui xup (KLWOPTEHWMHM), MAprapyH, CAMBOYHOE MAKM PACTUTEABHOE
MaCAO ABASIOTCA B3aMMO3aMEHAEMBIMU MHIPEAVIEHTaMM B peLienTax. XAe0, BbineyeHHbI ¢
AOBABAEHMEM TaKMX XKUPOB, BYAET HECKOABKO OTAMYATBLCS. He MCMOoAB3YINTE HU3KOKAAOPUIHBIN
MSFKMI MaprapyH, Tak Kak MOBbILEHHOE COAEPXKAHWE BOABI MOXXET OTPULIATEABHO MOBAVSTL Ha
pasMep 1 TEKCTYPY xAeba.

Coab
CoAb peryAupyeT AENCTBUE APOXOKEN 1 NPUAAET XAeby BKyC. COAb BCErAa AONKHA
npucyTcTBOBaTh B TecTe. CoAb AOBABASIETCS B MaAbIX KOAMYECTBAX, HO OHa HeobxoakMa. bes coan
XAED MOXET MOAHATBECA CAULLKOM BBICOKO WMAM OMacTb.
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Caxap
Caxap HeObXOAMM MPY UCMOAL30BAHMM APOXOKEN, AA MOACAALLEHVA XA€ba U AAA MPUAAHWA LBETA
Kopouke. EcAv B peLienTe He yKasaHO MHOe, CAeAYET MCMIOAL30BATL OeAbIV FPaHYAUPOBaHHbIV caxap
(caxapHbli necok). Mea, KOPUUYHEBbIN Caxap W MaToKa NPUAAIOT xAeDY CrneLmdUIecKnin BKYC 1 LBET.
3aMeHa OAHOTO U3 3THX UHIPEAMEHTOB Ha APYrO MOXET MOBAUSATD Ha KOHEUHbIA PE3YAbTAT.
TakKke MOXHO MCMOAB30BATb MPaHYAMPOBAHHbIE 3aMEHWNTEAM Caxapa Ha OCHOBE acrapTama (He
caxapuHa). A0OaBAAINTE TO e KOANYECTBO 3aMEHWUTEAS, KOTOPOE YKa3aHO AAS Caxapa.

XXunaKue UHrpeAUEeHTbI
HKuakne MHrpeANEHTbI CMELUMBAIOTCA C MYKOM AAA MPUAGHUA TECTY SAACTUYHOCTU. MOAOKO AenaeT
TeKCTYpy Boaee HeXHOM, a bAaroaapsi BOAE Kopouka cTaHoBUTCA XpycTallen. Cyxoe
006€e3)KMPEHHOE MOAOKO M CyXas MaxTa MOBbILAIOT MULLEBYIO LIEHHOCTb M CMAMYaIOT TEKCTYPY.
BoccTaHaBAVBaTL CyxOe MOAOKO MAM CyXYIO MaxTy He HY>KHO. DTW MHIPEAVEHTbI MO3BOASIET
YBEAUUNTb KOAWYECTBO PELIENTOB, AASI KOTOPBIX MOXKHO MCMOAB30BaTh TalMep 3aaepX k. He
MCMOAB3YITE TalMep 3aAEPXKKN AAS PELIENTOB, KOTOPbIE BKAIOHAIOT cBexee MoAoKo. Cyxas naxta
NepeMeLLVBAETCA AYULLE, ECAM AODABASTH €€ MOCAE MYKM.
Ecav BMecTO MoAOKa A0DaBAAETCA BOAA U CyxOe ODEIKMPEHHOE MOAOKO, CAEAYET UCMOAL30BaTb
AHAAOTMYHOE KOAMYECTBO BOAbI [[OMOreHK3MpoBaHHOE MOAOKO (29, 1% nAn obexmpeHHoe)
MOXHO WCMOAL30BaTb B peLienTax, rae TpebyeTcs MOAOKO. HEMOACAALLIEHHBIN COK 13 GPYKTOB MAM
OBOLLEN CAEAYET MCMOAB30BATb TOABKO B TOM KOAMYECTBE, KOTOPOE YKasaHo B peenTe. [IpouTuTe
MHPOPMALIMIO Ha YMaKOBKe C COKOM 1 YOeAUTECh, YTO B COKE HE COAEPXKUTCA COAW, Caxapa 1AM
NMOACAACTUTEACH.

Anua
Al NpraaioT XAeby LBET, MUTAaTEABHOCTb W BKYC. /ICMOAB3YHMTE TOABKO BOAbLLME SiLia 1
AODABAANTE UX CPasy MOCAE M3BACUEHMS 13 XOAOAWABHMKA. He 1CnoAb3YIiTe TaliMep AAA PeLIenToB,
KOTOPbIE BKAIOYRIOT AL

Cbip
He BAaBAVBaiTE CbIp B MEPHYIO AOXKKY MPW M3MEPEHMM €ro KoAMYecTBa. Chipbl C HU3KUM
COAEPYKAHMEM XKMPa MOTYT MOBAMSATL Ha BBICOTY M GOPMY XAeba. He 1CnoAb3yiTe Tanmep AAS
PELIENTOB, KOTOPbIE BKAIOYAIOT CbIp.

Apoxoku
APOXHOKN — 3TO OAHOKAETOUHBIN XKMBOM OPraHK3M, KOTOPbIN MOTPEDASET YTAEBOADI,
CoAepXKaLLMecs B MyKe U caxape, 1 BblpabaTblBaeT YrAEKMCABIN a3, bAaroaapsa Yemy TecTo
noaHvMaeTcs. [py cMelIMBaHMK C BOAOM M CaxapoM B MPOLIECCE 3aMeLLMBAHUA TECTa B APOXOKaX
HaYMHAETCA peakUMA, NPy 3TOM TECTO HAMNOAHAETCA MEAKMMU My3bIpbKaM N HAYMHAET
NOAHMMATBCA. B HauaAe BbiNeKaHWst TECTO MOAHKMMAETCS eLLie BhILUE, MOKa APOXOKM HE MOTEPAIOT
CBOIO aKTVBHOCTb. Bo3aelcTBrE BO3AYXA, TEMAA M BARXKHOCTb CHUXAIOT aKTUBHOCTb ApOMoKei. He
NCMOAB3YMTE APOXOKM MOCAE CTEYUEHMSA CPOKa FOAHOCTH. [TOCAE BCKPBITUA YMAKOBKM APOXOKM
CAEAYET XPaHWTb B XOAOAMABHUKE B OPUMMHAALHOW YMaKOBKE W1 MCMOAB30BATL WX B TeueHue 6-8
Heaenb. CyllecTByeT 3 Tuna APOXOKEN: aKTUBHbIE CyXKe APOXOKM, ObICTPOPACTBOPKMBIE APOMXOKM 1
APOHOKM AT XAeB0MeUn. APOXOKM AT XAeDOoMeun NPEeACTaBAAIOT COOOM OCOBEHHO aKTUBHbIN BUA,
APOMXOKEN C MOBbILLEHHBIM COAEPMAHNEM aCKOPOUHOBOM KNMCAOTHI (BUTammH C). DTa Apoxokesas
KyAbTypa OblAa BblBEACHA CMELMAAbHO aad xaebonedelt. AAf 3aMeHbl aKTHBHBIX CyXMX MAU
BbICTPOPACTBOPUMBIX APOXOKEN Ha APOHOIKU AAA XAeDOoMeUM HEOOXOAMMO YBEAUUMTb YKa3aHHOE B
peLienTe KOAMYECTBO Ha /4 YalHOM AOKKU. AASI MOAYHEHMS ONTUMAABHBIX PE3YABTATOB
MCMOAB3YIMTE APOXOKM TOrO TWUMA, KOTOPbIN YKa3aH B peLienTe. TemnAo yonBaeT APOXOKEBYIO
KyAbTYPY. BO Bpems npuroToBAEHWS HAaNMOAHUTEAEN Takue WHIPEAMEHTDI, KaK TOMAEHOE MacAO,
nepea A0OaBAEHMEM AOAKHBI OCTbITb. XPaHUTE APOXOKU BAAAU OT KUAKOCTEN, XKMPOB W COAUY, TaK
KaK 3TV NMPOAYKTbI MOTYT CHM3WTb aKTMBHOCTb APOXOKEN. He npeBbilaiTe KOAMYECTBO APOXKEN,
yKa3aHHoe B pelienTe.
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Kopmu.a M YECHOK MpEenATCTBYIOT MNMpoOLLeCCy NOAbEMA TeCTa. Ecan MCMOAbL3YIOTCA 3TU
UHIPEAUNEHTDI, MOMELLATb UX CACAYET MO YyrAam ¢OprI AAA BbINME€YKU TaKUM o6pa30M, YTO6bI OHU
He COMPUKACAAUCL C APOXKXKaMMU.

MpoBepKa akTUBHOCTU APOXKIKEMN
PacTBopuTe 1 yaliHylo AOXKKY Caxapa B /2 YallKu TEMAOM BOABI B MEPHOM CTaKaHe. [ loBepx
MOMECTUTE 2 YalHbIX AOXKKM Apoxoken. OcTopoxHo nepemelaite. OcTasbTe cMech Ha 10 MUHYT.
CMecb AOAKHA BbITb MEHHOM M UMETb CMABHBIA XapakTEPHbI 3amax Apoxkei. EcAM 3To He Tak,
KynuTe ApYrve APOXMKU.

CMecb AAA BbINeuku xAeba
CMen AAS BBINEUKM XAEHA MOXHO KyMUTb BO MHOMMX MarasuHax. 1akmMe CMECH Y)KE COAEPAT
MYKY, COAb, Caxap M APOXOKM B HEOOXOAVMMOW NPOMOPLIMM, MO3TOMY UX O4eHb YAOBHO
MCMOAB30BaTh. B MarasmHax npeacTaBAeHbl pasHOOOpasHble CMECU C pasAMYHbIMK BKycamu. B
GOABLUMHCTBE CAYYAEB HYXKHO MPOCTO HAAUTL BOAbI MAW MOAOKA 1 AOBABKTL MAcAO (CAMBOYHOE WA
PacTUTEABHOE) B GOPMY AAS BbIMEUKM COMAACHO MHCTPYKLIMSM Ha YMaKkoBKe, a 3aTeM A0DaBUTb caMy
cMech.

UsmepeHue KoAMYECTBA MHIPEANEHTOB
KauecTBO BbiNneYeHHOro xAeba 3aBUCHT OT TOrO, HACKOABKO TOUHO BbIAO COBAIOAEHO YKa3aHHOE
KOAMYECTBO MHIPEAMEHTOB. [103TOMY OUYeHb BaXKHO MPaBUABHOE M3MEPSTb KOAUUECTBO
MHrpeaneHToB. Aaxe T 1AM 2 CTOAOBBIX AOXKKM KaKOro-AWGO MpoAyKTa (AULLHME MAM
HEAOCTAIOLLME) MOTYT MPUBECTU K TOMY, UTO MOAYHYEHHbIN PE3YALTAT BYAET CUABHO OTAMYATBLCSA OT
XKEAAEMOTO. HWKOrAR HE OTMEPSINTE MHIPEAVEHTbI HaA GOPMOI AAS BBINIEYUKM, TaK KaK B Hee
MOXET MOMacTb AULLIHEE KOAUYECTBO MPOAYKTOB.

Cosem. Ecan mpebyemcs gobasume, Hanpumep, 280 MA Bogbl, cHavyaaa gobasbme 1 yawwky (250 ma)
BOghbl, UCNOAb3ySi MEPHBIN CMAKAH, a 3ameM gobaBbme 2 cmoA0BbIX A0XKKHM (30 MA) Bogbl C NOMOLLbIO
MEPHOM AOXKKH.

XpaHeHue
MyKy CAEAYET XPaHWTb B FEPMETUYHOM KOHTEMHEPE B MPOXAGAHOM M CyxXOM MecTe. M13-3a
BO3AEMCTBMSA TEMAQ MAM BAATW MyKa TEPAET CBOW KAaYeCTBa, M TECTO MOXKET He MOAHATHLCA. MyKa
GbICTPO BMUTHIBAET 3aMaxu, MO3TOMY HE CACAYET XPaHWUTb €€ PAAOM C AYKOM MAU YECHOKOM. XAeh
CAEAYET XpaHWTb OT 1 AO 2 AHEW B MAOTHO 3aKPbITOM MOAVMITUAEHOBOM MaKeTe Mpyu KOMHATHOM
TemnepaType. DpaHLy3CKuMi XAeb CACAYET XPaHWUTb B OYMXKHOW YraKoBKe WAV Be3 yNaKkoBKM,
UTOGbI €r0 KOPOYKa OCTABAAACh XPYCTALLEN. TaKoM XAeD Ayullie CbeCTb B TOT e AEHb, KOrAA OH
OblIA McneyeH.

UnctpymeHTbI

MepHas AorkKa

- MepHas AOXKa MCMOAB3YETCA AASt UBMEPEHMS TaKUX MHIPEANEHTOB, KaK APOXOKM, Caxap, COAb,
CyXO€e MOAOKO U CreLmm.

- He ncnonb3ynTe MepHble AOXKKN AN AODABAEHMS CyXNX MHIPeAMEHTOB. BMecTo 3Toro caeayeT
OCTOPOXKHO MOMECTUTb CyXme MHIPEAMEHTBI B MEPHYIO AOXKKY (Puic. 39).

- BosbMUTE MHrPEAMEHT AOXKKOM, BEIPOBHAMTE €ro MO KPasiM AOXKKM METAAAMUECKOM AOMAaTKOM
WA OCTPOW CTOPOHOW HOXa. He BAABAMBATE MHIPEAMEHTBI B AOXKKY U HE TPSACUTE ee, 4TobbI
yAaATb ArlHee koandecTso (Puc. 40).

- EAMHCTBEHHBIM MHIPEAMEHT, KOTOPbIN HYXKHO BAABAVBATb B MEPHYIO AOMKY — 3TO KOPUYHEBbIN
caxap. HaaaBuTe Ha caxap, Moka OH MAOTHO HE 3aNOAHUT MEPHYIO AOXKKY.

MepHbii cTakaH

- AAA BCEX KUMAKMX MHTPEAMEHTOB UCMOAB3YINTE NPO3PaYHbIi MePHbI CTakaH. [ocTasbTe
MEPHbIV CTaKaH Ha MAOCKYIO 1 POBHYIO MOBEPXHOCTb W MOCMOTPUTE Ha ACACHUA Ha YPOBHE
raa3. [pu HeobxoAMMOCTU A0BaBbTE MAM YAaAUTE HekoTopoe KoamdecTso (Puc. 41).
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LlleTouka

- LLleTouka MOXET MOHAAOBOWTLCH AAA CMAUMBAHMWS MOBEPXHOCTY BbINEYKM BOAOW MAM AASI TOTO,
YTOObI CMa3aTb OYAOUKM ANLIOM.

- BV Takke MOXKHO BOCMOAB30BATBLCS AASl YAAAEHMSI U3AULLKOB BOABI C MPOTUBHS MAM TeCTa.

Ho>k AAn Hape3aHuA Ha AOMTUKH
- Hox AAA Hape3aHWA Ha AOMTUKM MOMHO MCMOAB30BATb AAR PE3KM TEeCTa, a TakKe AAA TOro,
YTOBbI CABAATD HaAPE3bl HA MOBEPXHOCTW Pa3HOOOPa3HOWM GOPMOBOI BbIMEYKM.

ByAbTe BHMMaTeAbHbI NMpK paboTe C HOXXOM AASl Hape3aHWsl HA AOMTUKU — Y HEro o4eHb ocTpoe
A€3BMeE.

[MocAe ucnoAbzoBaHuMs HaAEBaMTE HA HOX AAA Hape3aHUA AOMTUKaMU HYEXOA. XpaHMTe HOX B
6e3onacHoM mecTe.

Mouck mn ycTpaHeHue HeMCI‘IPaBHOCTeﬁ

AaHHas raasa nocssiieHa Hanboaee ObLLMM BOMPOCaM MO MUCMOAb30BaHMIO nprbopa. Ecan
CaMOCTOSITEABHO CMPaBMTHCA C BO3HUKILIMMM MPOBAEMAaMI HE YARETCs, 0BpaTUTECh B LIEHTP
MOAAEPXKKM NOTpebUTEAel B BalLEN CTpaHe.

Mpo6AeMbl Npu NpUroToBA€HUM XA€6a MO CTAaHAAPTHLIM peLenTam u
BO3MOXKHble NMYTH UX pelueHusn

Boaa Coab  Caxap Myka Apoxiku Apyrue

UAU UAU MPOAYKTbI

MOAOKO MeA
Xneb MeHblie  Boab- Bonblwe Ha  MeHble Ha 1/8-Y4 4. [posepbTe
noAHWMaeTcs,  Ha 1-2 we Ha 1-2ctn A, UICMOAB3YHTE n1TaHue
a 3aTem CT.A, Va A MCMOAB3YM-  CBEXKUE APOXOKM npubopa
onaaaeT MCMOAb- Te bonee NOAXOASALLErO THMA,

3yiTe CBEXYIO BbIOEpUTE MpaBKAL-

6onee MYKY HYIO HAaCTPOMKY

XONOA- MPaBUAbHO-

Hble ro Tina

MUAKOC-

™
Xneb MeHblwe  Boab-  MeHb-  MeHblwe Ha  MeHblue Ha 1/8-/4 u.
noaHuMaeTcs  Ha 1-2 weHa weHa 1-2cTA A, UCMIOAB3YMTE
CAVILLIKOM CT.A, 144 Yy APOXOKN MOAXOAS-
BbICOKO MCMOAB- A Liero TUna u

3ynTe MPaBMAbHYIO

bonee HaCTPOWIKY

XOAOA-

Hble

HKUAKO-

cTu
Xneb Bonbwe  Merb-  Boab-  Mcrnoabsyin-  Bonblue Ha 1/8-Y4 u.
noaHMmaeTca  Ha 1-2 e Ha weHa Te boree A, UICMOAB3YITE
HEAOCTATOYHO  CT. A 144, Vau.A  cBexyo CBEXME APOHOKM

A MYyKY MOAXOAALLEro TvMna

MPaBMABHO- W MPaBUAbHYIO
ro Tvna HaCTpOVIKY



Boaa CoAb
MAU

MOAOKO
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APpoxKu

Apyrue
MPOAYKTbI

XAeb HU3KMIA 1
TSHKEABIN

Kopouka
CAMLLKOM
cBeTAas

Xneb
HeAoMmeYeH

Xreb
nepeneveH

Cmech He
nepeMelnBa-
eTcs

/13 BEHT.
OTBEPCTUIA
MAET AbIM

[pu 6onblwon  MeHblue
BbICOTE Haa Y. Ha 1-2
M. CT. A

bonb-
e Ha
2

MeHb-
e Ha
2

MeHb-
e Ha
ZXWS

Mcnoab3yin-
Te bonee
CBEXYIO
7Sy
MPaBUABHO-
ro Tvna

AobaBbTe APOXKM,
MNCMOAB3YMTE CBEXME
APOMOKM MOAXOAA-
Lero Tmna u
NPaBUALHYIO
HaCTPOVIKY

Memblue Ha 1/8-V4 u.
A

[NpoBepbTe
n1TaHue
nprbopa

BoibepuTe
MpaBlAbHbIE
HaCTpOWIKK

[NposepbTe
nuTaHue,
BblbepUTE
MPaBUABLHbIE
HaCTPOWKM

BoibepuTe
MpaBlAbHbIE
HaCTpOWIKK

Cheayet
MPaBUABHO
YCTaHOBUTb
dopmy Ans
BbIMEYKM 1
HOX AAS
3aMeluvBa-
HVA Ha BaA

Quunctute
Harpesa-
TEAbHbIN
SAEMEHT

[Mpumeyanue. [Npyn n3MeHeHUN KOAMYECMBA KAKUX-AMBO MHTDEGUEHMOB NPesKge BCEro cAegyem
M3MEHMMb KOAMYECMBO gpoxKKeH. Ecan pesyabmam no-npesxkHeMy bygem HeygoBAEMBOPUMEAbHDIM,
CHAYaAa He0BX0gMMO CKOPPEKMUPOBAMb KOAUNECMBO KMJKMX MHIDEGUEHMOB, d 3AMeM — CyXMX.
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npOGAeMbI npu NpUMroToBA€HUU BbiNeYKU Nno peuentam

Mpob6aema MpuunHa
Bo Bpems 3amelleHHoe TecTo He
bopmoBaHms NPUHAAO GOpMY

BbIMEYKM TECTO
HE NpUHUMaeT
bopmy, Kak
onmcaHo
NoKa3aHo Ha
VAAIOCTPaLIMK.

NPAMOYrOAbHMKA U He
6bIAO OAHOPOAHBIM MO
CBOEWN KOHCUCTEHLMM

TecTo Aerko
pBeTCs U
pacraAaeTcs Ha
yacTu (Hampumep,
NOTOMY YTO
cbusaeTcA
KOMKaMmu), emy
TPYAHO MpUAATH
bopmy.

B TecTe HeaocTaTOuUHO
BOABI.

TecTo 3aMeLLmnBarOCh
CAVILLKOM AOATO

TecTo CAULIKOM [pu 3ameLwmBaHKM B TECTO

AMMKOE, HEe 6b\/\0 AO6aB/\eHO CAVLUKOM
FIO/\yHaETCH MHOIO BOAbI, MA BOAQ
NprAATbL eEMY ObiAa CAMLLKOM TEMAOM.
dopmy

TecTo cAmiIKOM
TPYAHO pe3aTb.

TecTo AvMKOE, MOTOMY YTO
MpW €ro 3aMeLLMBaHIM
ObIAO MCMOAB30BAHO
CAVILLKOM MHOTO BOAbI.

Hox HeaocTaTouHO
OCTpbIN.

BO3MOXKHO, Bbl pexeTe
HEAOCTATOYHO BbICTPO.

Cnocobbl peLueHus

YTo6bI MPKAATH TECTY GOPMY MPAMOYrOAbHMKA
pa3paBHKBaNTE TECTO TLATEABHO, MCMOAL3YSA
AN STOTO CKAAKY.

TecTo NpUroToBAEHO HenpaBUABHO.
CBepbTech C MHCTPYKUMAMM peLenTa.

CHoBa cobepuTe BCe TeCcTo U chopMupymTe
V3 HEro Wap, a 3aTeM OCTaBbTE €ro Ha

10 MWHYT. 3aTeM HayHKMTE GOPMOBATH BbIMEYKY
C Havana.

3amelunBaiiTe TECTO B ABa MpUEMa C
5-MWUHYTHbIM NEPEPLIBOM.

HaTtpuTe pykn mykon, Ho HE aobasasariTe myky
B TECTO 1 Ha pabouyio NOBEpXHOCTL, 3aTeM
NpoAOMAKaNTe 3amelnBaTh TecTo. CHoBa
HaTPUTE PYKM MYKOW U MPOAOAXKANTE TaK A0
Tex rop, Moka TecTo He NepecTaHeT bbiTb
AVTKKM.

HaTpuTe pykn Mykoin, Ho HE aobasasiiTe Myky
B TECTO M Ha paboyylo MOBEPXHOCTb. 3aTeM
MPOAOAKaNTE 3amellnBaTh TecTo. CHoBa
HaTPUTE PYKM MYKOW M MPOAOAXANTE TaK AO
TEeX rop, Moka TECTO He NEPECTaHET bbiTb
AVTKKM.

VICNOAB3YITE HOX AASl HAPE3KU Ha AOMTUKM,
NOCTABAAEMBIN B KOMIMAEKTE, AU APYTON
OYEeHb OCTPbIN HOX C 3a3YBPEHHbIM AE3BUEM.

[MocTapaiiTech paspesaTb TECTO HOXOM AAS
HapEe3KN Ha AOMTUKM UAU OBbIYHBIM HOXOM
boicTpee.



Mpobaema MpuunHa

Haapesb, TecTo AvMKOe, MOTOMY YTO
CAEAaHHble Ha MpyW ero 3ameLumBaHum
MOBEPXHOCTY 6bIAO MCMOAB3OBAHO
BbINEYKM, CAVILLKOM MHOTO BOAbI.

3aTArMBAIOTCA MAM
He OTKPbIBAIOTCA
BO Bpems
BbiNeKaHms.

[Npn dopmoBaHmM TecTo
ObIAO PacTAHYTO
HEAOCTATOUYHO CHABHO.

Haapesbl Ha noBepxHOCTH
BbINEUKM HE AOCTATOYHO
rAy6oKme.

Bo Bpems
BbIMEKaHUs Ha
xAebe NosBUALCH

Bepo;rrHo, Bbl MAOXO
nepemMelllann TecTo.

TPELUMHBI.
Haapesbl Ha noBepxHOCTH
BbIMNEUKN HEe AOCTATOYHO
rAybokue.

Bbineuka Bbl yBA@KHMAM

MPUAVIMAET K MOBEPXHOCTb TecTa

MPOTMBHIO. CAVILLIKOM CMABHO.

Bbineuka npuAvnaeT
CAVILLIKOM CMABHO.

Ha Bbineuyke He
obpasyeTcs
30A0TUCTasA
KOpouKa.

BeposTHo, Bbl 3abbiAN
YBAQKHUTb MOBEPXHOCTb
BBINEYKM BOAOH Mepea,
BbiMeKaHWeM.

[Npn dopmoBaHMM BbINEYKM
Ha ee NOBEPXHOCTM
OCTaAOCh CAMLLIKOM MHOMO
MYKM.

Bbicokasi KomHaTHasn

TemnepaTypa (sbiwe 30°C).

Bl BbIOpaAV CAMILLIKOM
CBETAbIV LIBET KOPOYKM B
YCTaHOBKax xAeboneum.

Bo3Mo»KHO, Bbl 3a6bIAM
AO0ABUTL K MHTPEANEHTaM
APOHOKM.

3aeAnsa He
AOCTaTOYHO
XOpOLWOo
MOAOLLAN.
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Cnocobbl pelueHus

HatpuTe pyku mykown, Ho HE aobasasaiiTe Myky
B TECTO W Ha Pabouyio MOBEpPXHOCTb. 3aTem
NPoOAOAXKaITE 3amMelunBaTh TecTo. CHoBa
HaTpUTE PYKM MYKOW M MPOAOAXKANTE TaK A0
Tex Mop, MNoKa TeCTo He nepecTaHeT ObiTb
ATIKAM,

CknaablBas TECTO, HATATMBANTE €ro CUAbHEE.

Aenarite boaee raybokme Haapesbl.

HepeMeLLII/IBaI;ITe TECTO TWATEAbHO AO TEX
Mop, NMoKa OHO HE CTAHET 3AACTUYHBIM —
TECTO HE AONKHO AErKO paspblBaTbCA...

Aenanite bonee raybokme Haapesbl.

I_IepeA TEM, KaK BbINEKaTb M3AEAUA, YAAAUTE C
HUX AULLHIOIO BOAY MPU MOMOLLN LLETOYKN.

,A'O TOrO KaK BbIKAQAbIBATb M3AEAMA M3 TECTa
Ha MNMPOTKMBEHb, CAETKa CMaXXbT€ MNMOBEPXHOCTb
NPOTUBHA PaCTUTEAbHBIM MACAOM.

[Nepea TeM, Kak OTMpaBUTb M3AEAUA B
xneboreyb, ydeAnTeCh, YTO Bbl XOPOLLO
YBAQKHUAN X MOBEPXHOCTb MPU MOMOLLM
LLIETOYKM.

MepeA TeM, Kak OTMPaBUTL U3AEAUS B
xAeborevb, YOEANTECh, YTO Bbl XOPOLLIO
YBADKHWAN X MOBEPXHOCTb MPY MOMOLLM
LETOUKM.

Vcnoas3yiiTe xoroaHyto Boay (10°C-15°C) w/
VAU MEHbLLIEE KOAMYECTBO APOXOKEN.

B creayiowmii pas BolbupaiiTe boaee TEMHbIN
LBET KOPOYKM.

B creayiolmii pas mpocaeamTe 3a TeM, YTObbI
He 3abbITb AODABUTD APOMXOKM.
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[Npobaema

APOXOKU, CMOAB30OBaHHbIE
MPpW MPUrOTOBACHWMN
BbINEYKM, BbILLAV M3 CPOKa

MNpuunHa

Cnocobbl pelueHus

[Nepea TeM Kak A0DaBASTb APOXKM K CMECH
MHIPEAMEHTOB YOEANTECH, YTO OHW HE BBILUAM
13 CPOKa FOAHOCTMW.

rOAHOCTU.

BosmorkHo, B TECTE
HEAOCTATOYHO BOADI.

Bo Bpems dopmoBsaHms
TeCTo BbIAO OKaTO
CAMLIKOM CUMABHO.

TecTo NpUroToBAEHO HEMPABUABHO.
CaepbTech € MHCTPYKUMAMK peLienTa.

CHoBa cobepuTe BCe TeCTO U cHOpMUpYHTE
13 Hero Lap, a 3aTeM OCTaBbTe ero Ha

10 MUHYT. 3aTeM HauHKTEe $OPMOBATDL BbINEUKY
C HavaAa.

3amelumBaiTe TECTO B ABa MpuemMa C
5-MUHYTHbBIM NEPEPBIBOM.

Yacto 3apaBaeMbie BOMNPOCbLI U OTBETbl HA HUX

Bonpoc

[Nouemy byxaHkm
MHOrAQ OTAVMHAIOTCS
no dopme 1 BoicoTe!

Kak popma xaeba
3aBUCUT OT BPEMEHU
roaa’

[Noyemy cboKy Ha
xnebe oKasanacb
MyKa?

Orteert

Ha xreb crAbHOE BAVSIHME OKasbliBAIOT PasAVYHbIE YCAOBKS
OKPY’KaIOLLIEN CPEAbI, Tak1e KaK TemrepaTypa B MOMELLEHMM, MOrOAa,
BA@KHOCTb, BBICOTA HaA YPOBHEM MOPS, CKBO3HSIK 1 MCMOAb30OBaHWE
Talmepa 3aaepxku. Dopma xaeba TakKe 3aBUCKT OT CBEXECTU
VHPEAMEHTOB 1 OT TOTO, HACKOABKO TOUYHO BBIAO M3MEPEHO KX
KOAWMYECTBO.

/A\eTOM XAeb MHOrAR MOXET OMacTb (a B LIEHTPe MOXET 0bpa3oBaThbcs
YTAYOAEHWE) MAM MOAHSTBCSH CAULLKOM BbICOKO. 3UMOWM TECTO MOXKET HE
MOAHSTBECS AO HEOOXOAVMOW BbICOTbI. DTY MPOOAEMY MOXKHO PELLMT,
MCMoAb3ys BoAy TemnepaTypbl 20°C.

B Hauane npouecca nepemMeLimBaHma HEDOABLLIOE KOAMYECTBO MYKMN
MOXXET OCTaTbCA Ha CTEHKaX ¢OprI AAA BbIMNEYKU, MOCAE HYEro MyKa
MOKET MonacTb Ha xAeb. Ecan 3To MPOM3OLWAO, MPOCTO cocr<pe6vrre
4aCTb KOPO4YKM OCTPbIM HOXOM.

|_|0qu>/ TECTO MHOrAa TecTo MOXET CTaTb CAULLIKOM AMMKMM (I'IOBbILLIeHHOG CcoAEprKaHne

BbIBAET OUEHb AUMKMM
W CAOXKHBIM B
obpaboTre?

[Nouemy BepxyluKa
OyxaHKu bbiBaeT
HEepOBHOW 1 C
TpewmHamm?

MOoXHO A MeYb xAeb
B XAeboreum ¢
AOBABAEHMEM GMLI!

UAKOCTM) 13-33 TEMMNEPATYPbI B MOMELLEHUN 1 TEMMEPATYPbI BOAbI.
AN MPUrOTOBAEHWA TECTA CTapaTeCh MCMOAB30BATH OXABKAEHHYIO
BOAY.

l/lHoraa TeCTo MOAHMMAETCS CAMLLIKOM BbICOKO, B PE3YAbTaTE Yero Ha
MOBEPXHOCTMN FOTOBOrO XAeba MOSABASIOTCA TPELLUMHBI.

Aa, AN 3TOrO HY>KHO COKPATUTb KOAUYECTBO BOAbI M 3aMEHUTL ee
Antamm. CHauana MoOMecTHTeE AlLia B MEPHbIN CTakaH, 3aTeM AobaBbTe
BOAY AO YPOBHS, YKa3aHHOro B peLienTe. He 1cnoAb3yiTe Tanmep
33aAEPHKKM, ECAU B XAED AOBABAEHBI ANILIA, TaK Kak AlLia MoryT
MCMOPTUTHCA.
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MOXHO AU Aa. OAHAKO CAGAYET MMETL B BIAY, UTO PELIENTbl B 3TOM OyKAeTe OblAm
MCMOAB30BaTb paspaboTaHbl CNeurarbHo AA AaHHOTO npubopa. [pu Mcnoab3oBaHMK

xAeboneyb AAS MPOYMX PELIENTOB PE3YALTATEI MOMYT OTAMYATBLCA. ECAM Y BaC BO3HMKAM

MPUrOTOBAEHMA MO NPOBAEMbBI MPY UCMOAB30BAHM APYTUX PELIENTOB, CM. MHOPMALIMIO B

peuenTam 13 Apyrmx raase «[lonck 1 ycTpaHenne HeV]CI'IpaBHOCTel;D).
MOBAPEHHbIX KHM!

[Nouemy xreb nHoraa  CrAbHBIM 3amax MOXKET MOSIBUTLCS B PE3YABTATE UCMOAB3OBAHMIS

MMEEeT OYeHb CUABHBIM  HECBEXMX MHIPEANEHTOB (OCOBEHHO BOABI MAV MYKM) MAU CAULLKOM

3anax’! AKTUBHBIX APOXOKEN. Bceraa TOUHO OTMepANTE MHIPEAMEHTDI U
NCMOAB3YMTE TOABKO CBEXME MPOAYKTBI.

MoxKHO AW Ecant ncnoab3yeTcst Myka oueHb rpyboro moMoAa, pesyAsTaTbl MOTyT
MCMOAB30BATb MYKY, 0OKa3aTbCs HEYAOBAETBOPUTEAbHBIMU. AAS AOCTVXKEHNUS OMTUMAABHBIX
MOAYHEHHYIO B PE3YAbTaTOB Mbl PEKOMEHAYEM CMELUMBATDL MYKY AOMALUHErO MOMOAA C

AOMALLHMX YCAOBMSX!  OOBIYHOM MYKOM.

[Nouemy Bbineyka He Bo3MoXKHO, M3AEAMA 13 TecTa ObiAM CAULLKOM BoAbLLMMKM. CokpaTHTe

AOCTATOYHO XOPOLO  PA3MEP BbIMEKAEMbIX M3AEAMIA. Bbineuka AOAXKHA MOKPbLIBATH TOABKO

nponeKkAack? MOAOBMHY MOBEPXHOCTU MPOTUBHA. ECAV Bbl XOTHTE, YTOObI BbINeyKa
NOAPYMSAHMAACK, BbIGMpaiiTe nporpammy 10.

[Noyemy Bbineyka BO3MOXKHO, BbiNeKaeMble M3AGAVA OKa3aAUCh CAMLLIKOM MaAbl MO
MPOMEKAACh CAULLKOM  pasmepy. YBeAndbTe pasmep nsaeAmi. Beineuka AomkHa
CUABHO! MOKPbLIBATH NOAOBKHY MOBEPXHOCTH NPOTUBHSA. EcAn Bam KaxkeTcs, uTo

KOPO4Ka CAMLLKOM 3aXKapucTtan, Bbl6epl/ITe boAee CBETAbIV LIBET KOPOUKM
B YCTaHOBKax xaeboneun.

[Noyemy Bbinekaemble  Pasmep BbinekaeMbix M3AEAMI MOXKET pasandaTbea. CTapaiiTech
M3AGAVA MOAYUMAMCL  Pa3AGAATbL TECTO Ha OAMHAKOBbIE MO PpasMepy YacTu.
pasHbIMK NO pasmepy?
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Standardné recepty a programy na pripravu chleba

Obyc¢ajny biely chlieb (programy 1 a 2)
program: Obycajny biely 750 g

Voda (27 °C/80 °F) alebo 290 ml 350 ml
mlieko

Sugené mlieko 1% PL 2 PL
Olej 1% PL 2 PL
Sol 1CL 1% CL
Cukor 1% PL 2 PL
Biela muka 500 g 600 g
Su$ené drozdie 1CL 1CL

Celozrnny chlieb (programy 3 a 4)

program: Celozrnny 750 g 1000 g
Voda (27 °C/80 °F) 320 ml 380 ml
Olej 1 PL (polievkova lyzica) 2 PL
Sol 1% CL 2CL
Med ALEBO cukor 2 PL 2 PL
Celozrnna muka 500 g 600 g
Sugené drozdie 1 CL 1CL

Francuzsky chlieb (program 5)

program: Francizsky 750 g 1000 g
Voda (27 °C/80 °F) 290 ml 350 ml
Olej 1% PL 2 PL
Sol 1% CL 2CL
Biela muka 500 g 600 g
Susené drozdie 1CL 1CL

Sladky chlieb (program 6)

program: Sladky 750 g 1000 g
Voda (27 °C/80 °F) 270 ml 330 ml
alebo mlieko

Susené mlieko 1% PL 2 PL
Olej 2 PL 3 PL

Sol 1CL 1CL

450 ml

3PL
3PL
1% CL
3PL
750 g
1CL

1250 g

480 ml
2 PL
2CL
3PL
750 g
1CL

1250 g
450 m
2 PL
3CL
750 g
1CL

1250 g
390 ml

3PL
4PpL
1CL
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program: Sladky 750 g 1000 g 1250 g
Cukor 4 PL 5PL 6 PL
Biela muka 500 g 600 g 700 g
Susené drozdie 1CL 1CL 1CL

Bezlepkovy chlieb (program 7)

program: Bezlepkovy 750 g 1000 g 1250 g
Voda (27 °C/80 °F) - 330 ml 410 ml
alebo mlieko

Susené mlieko - 2 PL 2 PL
Olej - 2 PL 3PL
Sol - 1% CL 1% CL
Cukor - 2 PL 3PL
Bezlepkova muka - 560 g 700 g
Susené drozdie - 2 CL 3% CL

Super rychly chlieb (program 8)

program: Super rychly 750 g 1000 g 1250 g
Voda (27 °C/80 °F) - 380 ml -
alebo mlieko

Susené mlieko - 2 PL -

Olej - 2 PL -

Sol - 1CL -
Cukor - 2 PL -

Biela muka - 600 g -
Sugené drozdie - 4CL -

Cesto/Cesto na pizzu (program 9)

program: Cesto 750 g 1000 g 1000 g
Voda (27 °C/80 °F) - 340 ml

alebo mlieko

Susené mlieko - 2 PL

Olej - Va Sélky

Sol - 2CL

Cukor - 2 PL

Biela muka - 600 g

Sudené drozdie - 2 CL



254 SLOVENSKY

Jahodovy alebo cernicovy dzem (program 12)

Program: Dzem

Cerstvé alebo mrazené ovocie (rozmrazené) 2 Salky

Cukor 1,5 Sdlky

Tabulka mier a vah

CL (Cajova lyzicka)/PL (polievkova lyzica)/$alka ml

i CL 1 ml
Y% CL 2 ml
1CL 5ml

1 PL (polievkova lyzica) 15 ml
Va Salky 50 ml
1/3 Salky 75 ml
V2 Salky 125 ml
2/3 Salky 150 ml
3/4 Salky 175 ml
1 Sdlka 250 ml

Programy a recepty pre multi tvarovac chleba

Programy multi tvarovaca chleba (13 a 14) Vdm umozriuju vytvarat chlieb rozli¢nych tvarov. Tieto
programy maju dve fazy:

- Prvé féza: miesenie a kysnutie cesta

- Druhd féza: pecenie

Miesenie a kysnutie cesta

Zo zariadenia vyberte nadobu na pecenie (pozrite si kapitolu ,,Pouzitie zariadenia“ v navode
na pouzivanie).

Nasad'te lopatky na miesenie (pozrite si kapitolu ,,PouZzitie zariadenia“ v navode na
pouzivanie).

Odmerajte mnozstva prisad a vlozte ich do nadoby na pecenie (pozrite si kapitolu ,,Pouzitie
zariadenia“ v navode na pouzivanie).

Nadobu na pecenie vlozte spat’ do domacej pekarne (pozrite si kapitolu ,,Pouzitie zariadenia“
v navode na pouzivanie).

Domacu pekaren pripojte k sietovej zasuvke.
A Stlacte tladidlo volby programu a vyberte program 13 alebo 14.

Ak chcete, stlacanim tlacidla nastavenia opecenia kérky mozete zvolit’ Zelanu farbu korky.
Pre programy 13 a 14 je predvolené stredné opecenie korky.

Bl Stlacenim tlaidla Start/stop/zrusit’ spustite cyklus miesenia cesta, po ktorom nasleduje cyklus
kysnutia.

Bl Ked sa skonci prva faza programu, zariadenie prejde do pohotovostného rezimu.
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D Zariadenie Vas pipanim upozorni na dokoncenie miesenia a kysnutia cesta.

Pozndmka: Uvedené dva cykly (miesenie a kysnutie cesta) prebiehaju automaticky a trvaju 1 hodinu a
21 mindt, t,j. 26 minut miesenia, po ktorom nasleduje 55 kysnutia.

Poznamka: Pocas miesenia je normdlne, Ze cesto nie je rovnomerne rozloZené.

Ked’ sa dokonéi prva faza programu, cesto sa musi do hodiny upiect. Po hodine sa zariadenie
zresetuje a program multi tvarovaca chleba sa strati.

Tvarovanie a pecenie

Chlieb vytvarujte podla Vasich predstav a vlozte ho do plechov na pecenie (pozrite si Cast’
,,Recepty pre multi tvarovac chleba* nizsie).

RozlozZte rost na plechy na pecenie (pozrite si Cast’ ,,RozloZenie rostu na plechy na pecenie*
nizsie).

Rost na plechy na pecenie vlozte spolu s plechmi na pecenie do domacej pekarne.

Pozndmka: Pred pouZitim roStu na plechy na pecenie musite vybrat’ nddobu na pecenie.

Zatvorte veko a stlaéenim tlacidla stop/Start/zrusit’ spustite cyklus pecenia.

Rozlozenie rostu na plechy na pecenie

Domdca pekdreri sa doddva s rostom na plechy na pecenie, ktory je Specidlne urceny pre recepty
multi tvarovaca chleba (programy 13 a 14). Rost na plechy na pecenie sa doddva s dvomi plechmi na
pecenie. Pomocou dvoch dlhych oddelovacov a Styroch krdtkych oddelovacov mdzete plechy na
pecenie rozdelit, ¢o vdm umozni piect’ bagety, rohliky, Zemle alebo volne tvarovany chlieb.

Ak chcete piect’ dve dIhé bagety alebo iné chleby, na plech na pecenie umiestnite dlhy
oddelovaé. Oddelovac upevnite zatlaéenim nadol.

Ak chcete piect’ kratke bagety alebo iné kratke chleby, napriec plechom na pecenie
umiestnite dva kratke oddelovace a zatlaéte ich na svoje miesto.

Ak chcete piect’ rohliky alebo Zemle, najskor umiestnite dlhy oddelovac a potom otvory v
kratkych oddelovacoch zasunte do otvorov na dlhom oddelovadi.

Ak chcete piect’ volne tvarovany chlieb, oddelovace nepouzivajte.

Recepty pre multi tvarovac chleba

Na tieto recepty budete potrebovat rost na plechy na pecenie, plechy na pecenie, oddelovace pre
plechy na pecenie, krdjac a kefku.

Bagety
Tento recept umoZiiuje pripravit 4 bagety, z ktorych kazda md hmotnost 100 g.
Pozadované nastavenie farby korky je medium (stredna).
Zlozenie:
- 170 ml vody
- 1 CLsoli
- 280 g muky na chlieb
- 1 CL drozdia

Pozndmka:Ak chcete, aby boli bagety na povrchu lesklé, k prisaddm pridajte 1 PL oleja. Ak chcete dodat’
4 bagetam viac farby, pridajte k prisaddm 2 CL cukru.
Tvarovanie bagiet:

Pracovny podklad popraste mikou.

Zo zariadenia vyberte nadobu na pecenie a vyberte z nej cesto.
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Cesto zrolujte do gule a gulu rozdelte nozom na styri hrudky (Obr. 1).

Pozndmka: Zaistite, aby mali vSetky hrudky rovnaki hmotnost'.

Tip Ak chcete, aby boli bagety 'ahsie a nadychanejsie, nechajte guldcky cesta 5 minut stat’ a az ndsledne
ich tvarujte.

Kazdd hrudku cesta splostite na pomicenom pracovnom podklade dlafiou ruky alebo
jemnym valkanim val¢ekom na cesto (Obr. 2).

Uchopte dlhy okraj platu cesta a prehnite ho dovnutra. Potom uchopte druhy dlhy okraj
platu a zahnite ho do vnutra na vrch prehnutej strany (Obr. 3).

A Zatlatte prsty do stredu prehnutého cesta po celej dizke, aby sa vytvorila diha
priehlbina (Obr. 4).

Priehlbinu uzatvorte tahanim za predni polovicu cesta nahor a napriec priehlbinou a
umiestnite ju na vrch druhej polovice cesta. Potom lem uzatvorte (Obr. 5).

Bl Cesto poloite na pracovny podklad s lemom smerom nadol a rukami ho valkajte dopredu a
dozadu. Zacnite od stredu a ruky posuvajte ku okrajom po dlzke cesta za sucasného valkania,
aby ste ho vytvarovali do pozadovanej dizky. (Obr. 6)

[Ell Pri valkani cesta nafi nadmerne netlacte, aby ste dosiahli pravidelny tvar. Hribka a 3irka cesta
musia byt’ rovnomerné.

Pozndmka: Cesto musi mat’ rovnakt dizku ako plech na pecenie (pribl. 18 cm).
Tip Ak chcete vytvorit’ rézne prichute bagiet, v tejto fGze méZete pridat’ prisady ako je sezam alebo mak.

Na dva plechy na pecenie nasad'te dlhé oddelovace a vytvarované cesto polozte do
jednotlivych priecinkov na plechoch na peéenie (Obr. 7).

V zaujme dosahovania optimalnych vysledkov na vrchu vytvarovaného cesta vytvorte
priloZzenym krajacom alebo zibkovanym nozom 1 cm dlhé zarezy (Obr. 8).

Poznamka: Uistite sa, Ze vyrezy nie su hlboké viac ako 1 cm a Ze nie st viac ako 2 cm od seba (Obr. 9).
Pomocou kefky navlhéite vodou vrchnt cast’ vytvarovaného cesta (Obr. 10).

Pozndmka: Uistite sa, Ze v plechu na pecenie nezostala voda.

Rost na plechy na pecenie vlozte spolu s plechmi na pecenie do domacej pekarne.

Stlacenim tlacidla stop/Start/zrusit’ spustite cyklus pecenia.

Po skonéeni cyklu pecenia odpojte zariadenie.

Rost na plechy na pecenie zdvihnite a vyberte zo zariadenia (Obr. 11).

Davajte si pozor, pretoze rost na plechy na pecenie, plechy na pecenie a oddelovace su horuce.

Vyberte bagety z plechov na pecenie a nechajte ich vychladnut’ na drotenej
podlozke (Obr. 12).

Bloomer
Slovicko Bloomer oznacuje chlieb ovalneho tvaru, ktory je na spodnej strane plochy a ma na vrchnej
strane niekolko vertikdlnych pruhov.

[l Pouzite prisady a postupujte podla krokov 1 az 3 v nizsie uvedenej Easti ,,Bagety*.

Vyvalkajte kazdd zo Styroch hrudiek cesta pomocou val€eka na 18 cm dlhé a pribl. 1,5 cm
Siroké obdlznikové platy s oblymi rohmi (Obr. 13).
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Uchopte dlhy okraj platu cesta a zrolujte ho na 5 cm hruby rohlik. Konce zahnite a
vyhladte (Obr. 14).

Na dva plechy na pecenie nasad'te dlhé oddelovace a vytvarované cesto polozte do
jednotlivych priecinkov.

Na vrch vyrezte pomocou pribaleného krajaca alebo zibkovaného noza diagonalne zarezy
vzdialené pribl. 1,5 cm od seba (zvycajne sa na jedno vytvarované cesto zmesti 6
zarezov) (Obr. 15).

A Pomocou kefky navlhéite vodou vrchn( ast’ vytvarovaného cesta.

Poznamka: Uistite sa, Ze v plechu na pecenie nezostala voda.

Rost na plechy na pecenie vlozte spolu s plechmi na pecenie do domacej pekarne.
A Stlacenim tladidla stop/Start/zrusit’ spustite cyklus pecenia.

B2l Po skonceni cyklu pecenia odpojte zariadenie.

Rost na plechy na pecenie zdvihnite a vyberte zo zariadenia.

Davajte si pozor, pretoze rost na plechy na pecenie, plechy na pecenie a chleby s horuce.

Vyberte chleby bloomer z plechov na pecenie a nechajte ich vychladnit’ na drotenej
podlozke.

Francuazsky chlieb Epi
Chlieb Epi je franclzsky chlieb pripravovany z bagetového cesta v tvare kukuri¢ného klasu (,,epi* je
francizsky termin pre kukuri¢ny klas).

Pouzite prisady z vysSie uvedenej Casti ,,Bagety* a bagety vytvarujte podla krokov 1 az 9.

Na dva plechy na pecenie nasadte dlhé oddelovace a vytvarované cesto polozte do
P y na p Y P
jednotlivych priecinkov.

Pomocou noznic narezte vrchnu ¢ast’ vytvarovaného cesta v 2 az 2,5 cm intervaloch po celej
dlizke, aby sa na vrchu vytvarovaného cesta vytvorili zahyby (Obr. 16).

Poznamka: Dizka zérezov musi predstavovat’ priblizne dve tretiny vysky vytvarovaného cesta.
Zahyby z cesta ukladajte striedavo doprava a dolava (Obr. 17).

Pomocou kefky navlhéite vodou vrchnl East’ vytvarovaného cesta.

Pozndmeka: Uistite sa, Ze v plechu na pecenie nezostala voda.

A Rost na plechy na pecenie viozte spolu s plechmi na pecenie do domécej pekérne.
Stlacenim tlacidla stop/Start/zrusit’ spustite cyklus pecenia.

B Po skonéeni cyklu pecenia odpojte zariadenie.

Bl Rost na plechy na pecenie zdvihnite a vyberte zo zariadenia.

Davajte si pozor, pretoze rost na plechy na pecenie, plechy na pecenie a chleby su horuce.

Vyberte franctzske chleby epi z plechov na pecenie a nechajte ich vychladnit’ na drétenej
podlozke.

Tip Zahyby upecenych franciizskych chlebov epi je moZné ahko odlomit’ a poddvat’ samostatne.

Zapleteny chlieb
Toto je recept na jeden z najbeznejsich typov zapleteného chleba, . chlieb zapleteny z troch
pramienkov.
Zlozenie:
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- V4 Sdlky mlieka

- % velkého vajca

- 11/6 hrn¢eka muky

- 1 PL cukru

- % CLsoll

- 1/8 Sélky masla

- % CL drozdia

Tvarovanie zapleteného chleba:

Pracovny podklad popraste mukou.

Zo zariadenia vyberte nadobu na pecenie a vyberte z nej cesto.

Cesto zrolujte do gule a gulu rozdelte nozom na Sest” hrudiek (Obr. 18).
Poznamka: Zaistite, aby mali vSetky hrudky rovnaki hmotnost.

Tri hrudky poloZte na pracovny pomuiceny podklad a rukami ho valkajte dopredu a dozadu.
Zacnite od stredu a ruky posuvajte ku okrajom po dlzke cesta za siicasného valkania, aby ste
ho vytvarovali do pozadovanej dlzky (Obr. 19).

Poznémka: Zaistite, aby pramienky cesta mali rovnaky priemer. Pramienky cesta sa musia vafkat’ dovtedy,
kym nebudi mat’ rovnaku dlzku ako plech na pecenie (pribl. 18 cm).

Tri pramienky cesta polozte vedla seba na kazdy plech na pecenie (Obr. 20).

A Pramienky cesta zacnite zapletat’ od stredu. Zdvihnite pravy pramienok a prelozte ho cez
stredny pramienok. Potom prelozte favy pramienok cez stredny pramienok a stredny
pramienok cez l'avy pramienok.V zapletani pokracujte, kym nedosiahnete koniec pramienkov.
Potom zapletajte od stredu smerom k druhému koncu (Obr. 21).

Navlhcite konce, zatlacte ich dohromady a zasunte ich na spodok (Obr. 22).

Bl Pomocou kefky navlhéite vodou vrchnl éast’ vytvarovaného cesta.

Pozndmka: Uistite sa, Ze v plechu na pecenie nezostala voda.

Bl U zvysnych troch pramienkov postupuijte podla krokov 4 a7 8.

Rost na plechy na pecenie vlozte spolu s plechmi na pecenie do domacej pekarne.
Stlacenim tlacidla stop/Start/zrusit’ spustite cyklus pecenia.

Po skonéeni cyklu pecenia odpojte zariadenie.

Rost na plechy na pecenie zdvihnite a vyberte zo zariadenia.

Davajte si pozor, pretoze rost na plechy na pecenie, plechy na pecenie a oddelovace su horuce.

Vyberte zapletané chleby z plechov na pecenie a nechajte ich vychladnit’ na dréotenej
podlozke.

Rohliky
Na zdklade tohto receptu pripravite 12 rohlikov.
Zlozenie:
- 170 ml vody
- 1 CLsoli
- 280 g muky na chlieb
- 1 CL drozdia
Tvarovanie rohlikov:

Pracovny podklad popraste mukou.
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Zo zariadenia vyberte nadobu na pecenie a vyberte z nej cesto.

Cesto zrolujte do gule a gulu rozdelte nozom na 12 hrudiek (Obr. 23).

Poznamka: Zaistite, aby mali vSetky hrudky rovnaku hmotnost.

Kazdu hrudku vytvarujte na rohlik a vytvarované cesto polozte na plech na pecenie (Obr. 24).

Krajacom narezte cesto v strede, aby ste vytvorili hlbokl ryhu, ktora cesto rozdeli na dve
polovice (Obr. 25).

A Cesto potom narezte znovu kolmo na prvi ryhu, &im cesto rozdelite na $tvrtiny (Obr. 26).
Pomocou kefky navlhéite vodou vrchnt cast’ vytvarovaného cesta.

Pozndmeka: Uistite sa, Ze v plechu na pecenie nezostala voda.

Bl Rost na plechy na pecenie viozte spolu s plechmi na pecenie do domécej pekérne.

[l Stlacenim tladidla stop/Start/zrusit’ spustite cyklus pecenia.

Po skonceni cyklu pecenia odpojte zariadenie.

Rost na plechy na pecenie zdvihnite a vyberte zo zariadenia.

Davajte si pozor, pretoze rost na plechy na pecenie, plechy na pecenie a rohliky su hortce.

Vyberte rohliky z plechov na pecenie a nechajte ich vychladnit’ na drotenej podlozke.

Skoricové zemle
Zlozenie:
- V4 Sdlky mlieka
- /2 velkého vajca
- 11/6 3dlky muky na chlieb
-1 PL cukru
- % ClLsol
- 1/8 sélky masla
- % CL drozdia
Pinka:
-1 PL krystdlového cukru
- ¥ CL ¥korice
- 1/8 sdlky hrozienok
- Prisady do pInky pred pridanim do cesta zmiesajte.
Poleva:
- /2 velkého vyslahaného vajca
- 2 CL vody
Tvarovanie Skoricovych Zeml:

Pracovny podklad popraste mukou.

Zo zariadenia vyberte nadobu na pecenie a vyberte z nej cesto.

Cesto rukami zrolujte do gule a gulu rozrezte na rovnaké polovice (Obr. 27).
Polovice gule z cesta vyvalkajte do obdiznikového tvaru (Obr. 28).

Na %4 kazdého tvaru vylejte rovnaké mnozstvo plnky (Obr. 29).

A Vytvarované cesto zrolujte a koniec pevne uzatvorte (Obr. 30).

Poznamka:Vrchny lem a oba konce dékladne uzatvorte, aby sa rohlik pri krdjani nezacal
rozbalovat’ (Obr. 31).

Zrolované cesto rozkrojte na dve rovnaké casti (Obr. 32).
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B Polovice zrolovaného cesta polozte na plech na pecenie rozkrojenou stranou smerom nahor.
Bl Na vrch cesta kefkou naneste vajcovi polevu (Obr. 33).

Rost na plechy na pecenie vlozte spolu s plechmi na pecenie do domacej pekarne.

Stlacenim tlacidla stop/Start/zrusit’ spustite cyklus pecenia.

Po skonéeni cyklu pecenia odpojte zariadenie.

Rost na plechy na pecenie zdvihnite a vyberte zo zariadenia.

Davajte si pozor, pretoze rost na plechy na pecenie, plechy na pecenie a Zemle su horuce.

Vyberte zemle z plechov na pecenie a nechajte ich vychladnlt' na drétenej podlozke.

Mikké pracliky
Na zdklade tohto receptu pripravite 32 praclikov.
ZloZenie:
-1 Sdlka piva
- 2/ Salky univerzdinej muky
- 2 PL cukru
- 1 CLsoli
-1 PLmasla
- 1 CLdrozdia
Tvarovanie praclikov:

Pracovny podklad popraste mukou.

Zo zariadenia vyberte nadobu na pecenie a vyberte z nej cesto.

Cesto zrolujte do gule a gulu rozdelte nozom na Styri rovnako velké hrudky.
Kazdd hrudku rozrezte na 8 rovnako velkych hrudiek.

Kazdu hrudku rozvalkajte na pribl. 50 cm dlhy a 1 ¢cm Siroky pramienok (Obr. 34).
A Zdvihnite konce a t'ahajte ich k sebe, kym sa neprekrizia. (Obr. 35)

Potom tocte jeden koniec okolo druhého a zatocené konce polozte napriec¢ druhou stranou
kruhu, aby ste vytvorili praclik (Obr. 36).

Bl Pracliky polozte na plech na pecenie otoéené naopak so zatocenymi koncami smerom nadol
v rozstupoch 2 cm od seba. (Obr. 37)

Al Kefkou naneste vy3lahané vajce a pracliky zlahka popréaste hrubou solou, makom alebo
sezamovymi semienkami (Obr. 38).

Tip V domdcej pekarni je mozné piect’ len é praclikov sticasne. Ak chcete pokracovat’ v peceni, méZe byt’
potrebné pouZit’ program na pecenie. Kazdy cyklus pecenia trva pribl. 10-12 minut.

Rost na plechy na pecenie vlozte spolu s plechmi na pecenie do domacej pekarne.
Stlacenim tlacidla stop/Start/zrusit’ spustite cyklus pecenia.

Po skonéeni cyklu pecenia odpojte zariadenie.

Rost na plechy na pecenie zdvihnite a vyberte zo zariadenia.

Davajte si pozor, pretoze rost na plechy na pecenie, plechy na pecenie a pracliky su horuce.

Vyberte pracliky z plechov na pecenie a nechajte ich vychladnit’ na drotenej podlozke.

Tip Ak chcete dosiahnut), aby pracliky boli médkké a jemné, poddvajte ich teplé s horcicou.
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Tip Ak chcete mat’ pracliky krehké, suché a chrumkavé, upecené pracliky polozte do chladnej riry na
nevymasteny plech na pecenie.Ak chcete, aby boli suché a chrumkavé, nechgjte ich tam stat’ 3 hodiny
alebo cez noc.

Programy pre multi tvarovac chleba

Multi tvarovac (program 13) Multi tvarovac chleba  (program 14)

chleba sladky

Prisady MnoZstva Prisady Mnozstva

Voda 150 ml Voda 100 ml

Olej - Olej 1 PL (polievkova lyzica)
Sol 1CL Sol v CL

Cukor - Cukor 2 PL

Susené mlieko - Susené mlieko 1 PL (polievkova lyzica)
Biela muka 300¢g Biela muka 200 g

Susené drozdie 1% CL Susené drozdie 1CL

éasy a teploty pecenia

Casy a teploty peéenia

Standardnd teplota v rezime udrziavania teploty pre rozne typy chleba a program Bake Only (Len
pecenie) uvedené v tabulkdch, ako aj samostatné pecenie, je 60 °C.

Standardnd teplota v rezime udrziavania teploty pre dzemy je 20 °C.

Maximadlny posun casu pecenia, ktory mozno nastavit' pre vietky typy chleba okrem Super rychleho
a Bezlepkového, je 15 hodin.

Maximalny posun Casu pre program Bake Only (Len pecenie) je 1 hodina a 30 mindt.

Volitelhé: pridavanie doplnkovych surovin vo faze pripravy cesta

Program Pridavanie doplnkovych surovin (po pipnuti
zariadenia)

Obycajny biely Po 26 min.

Obycajny biely rychly Po 15 min.

Celozrnny Po 51 min.

Rychly celozrnny Po 10 min.

Sladky Po 20 min.

Bezlepkovy Po 14 min.

Cesto Po 16 min.

Casy a teploty vo faze peéenia

Typ Korka Teplota Hmotnost’ Cas pecenia  Cas
pri peceni spracovania
Obycajny biely  Svetld 110 °C 750 ¢ 50 min. 3 hod 30 min.

1000 g 55 min. 3 hod 35 min.
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Teplota Hmotnost’ Cas pedenia  Cas
pri peceni spracovania
1250 g 60 min. 3 hod 40 min.
Strednd 120 °C 750 ¢ 50 min. 3 hod 30 min.
1000 g 55 min. 3 hod 35 min.
1250 g 60 min. 3 hod 40 min.
Tmava 130 °C 750 g 55 min. 3 hod 35 min.
1000 g 60 min. 3 hod 40 min.
1250 g 65 min. 3 hod 45 min.
Obycajny biely  Svetld 110 °C 750 g 50 min. 2 hod 40 min.
rychly
1000 ¢g 55 min. 2 hod 45 min.
1250 g 60 min. 2 hod 50 min.
Strednd 120 °C 750 g 50 min. 2 hod 40 min.
1000 g 55 min. 2 hod 45 min.
1250 g 60 min. 2 hod 50 min.
Tmavd 130 °C 750 g 55 min. 2 hod 45 min.
1000 g 60 min. 2 hod 50 min.
1250 g 65 min. 2 hod 55 min.
Celozrnny Svetld 115 °C 750 g 45 min. 3 hod 55 min.
1000 g 50 min. 4h
1250 g 55 min. 4 hod 5 min.
Strednd 125 °C 750 g 50 min. 4h
1000 g 55 min. 4 hod 5 min.
1250 g 60 min. 4 hod 10 min.
Tmavd 135 °C 750 g 60 min. 4 hod 10 min.
1000 g 65 min. 4 hod 15 min.
1250 g 70 min. 4 hod 20 min.
Rychly Svetld 115 °C 750 ¢g 45 min. 2 hod 40 min.
celozrnny
1000 ¢ 50 min. 2 hod 45 min.
1250 g 55 min. 2 hod 50 min.
Stredna 125 °C 750 ¢ 50 min. 2 hod 45 min.
1000 g 55 min. 2 hod 50 min.
1250 ¢ 60 min. 2 hod 55 min.

Tmava 135 °C 750 g 60 min. 2 hod 55 min.
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Teplota Hmotnost’ Cas pegenia  Cas
pri peceni spracovania
1000 g 65 min. 3 hod
1250 ¢ 70 min. 3 hod 5 min.
Francuzsky Svetld 115 °C 750 g 50 min. 5 hod 45 min.
1000 g 55 min. 5 hod 50 min.
1250 g 60 min. 5 hod 55 min.
Strednd 125 °C 750 g 55 min. 5 hod 50 min.
1000 g 60 min. 5 hod 55 min.
1250 ¢ 65 min. 6 hod
Tmavd 135 °C 750 g 60 min. 5 hod 55 min.
1000 g 65 min. 6 hod
1250 g 70 min. 6 hod 5 min.
Sladky Svetld 110 °C 750 g 52 min. 3 hod 17 min.
1000 g 54 min. 3 hod 19 min.
1250 g 56 min. 3 hod 21 min.
Stredna 115 °C 750 g 54 min. 3 hod 19 min.
1000 g 57 min. 3 hod 22 min.
1250 ¢ 60 min. 3 hod 25 min.
Tmava 125 °C 750 g 58 min. 3 hod 23 min.
1000 ¢ 61 min. 3 hod 26 min.
1250 g 64 min. 3 hod 29 min.
Bezlepkovy Strednd 110 °C 1000 ¢ 95 min. 2 hod 54 min.
Super rychly Strednd 135 °C 1000 g 50 min. 1 hod 25 min.
Cesto nie je k nie je k nie je k 0 min. 1 hod 30 min.
dispozcii dispozcii dispozicii
Len pecenie nie je k 120 °C nie je k 10 min. nie je k
dispozicii dispozicii dispozicii
Cesto na nie je k nie je k nie je k 0 min. 14 min.
cestoviny dispozcii dispozcii dispozicii
Dzem nie je k 115 °C nie je k 70 min. 1 hod 25 min.
dispozicii dispozicii
Multi tvarova¢  Svetld 120 °C 750 g 40 min. 2 hod 15 min.
chleba
Strednd 130 °C 750 g 40 min. 2 hod 15 min.

Tmava 140 °C 750 g 40 min. 2 hod 15 min.
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Koérka Teplota Hmotnost’ Cas pecenia  Cas
pri peceni spracovania
Multi tvarovac ~ Svetld 110 °C 750 g 30 min. 2 hod 5 min.
chleba sladky
Stredna 120 °C 750 g 30 min. 2 hod 5 min.
Tmava 130 °C 750 g 30 min. 2 hod 5 min.

Suroviny a nastroje

V tejto kapitole sa docitate o surovindch a ndradi, s ktorymi sa mozete stretndt’ pri pecenf chleba.
Kazdd surovina ma svoj jedinecny Ucel. Je preto dblezité nakupovat' kvalitné suroviny a pouzivat' ich v
mnozstvach podla daného receptu. Kym niektoré suroviny mozno zamenit, ndhrada inych méze
spbsobit’ nekvalitné vysledky pri peceni chleba.

Prisady

Biela muka
Biela muka obsahuje dostatok bielkoviny (lepku) na vytvorenie velkého objemu a Struktiry chleba.
Préve lepok vytvdra sStruktiru bunkovych stien, zachytdva a udrziava bublinky vzduchu a umozriuje
chlebu nakysnut'. Vacsina muk je bielend. To viak neovplyvriuje vysledok pecenia ani skladovatelnost.

Celozrnna muaka
Celozrnd muka je druh nahrubo mletej muky. Na jej vyrobu sa pouziva celé pSeni¢né zrno —
endosperm (jadro), kli¢ek aj obal (otruba). Obal a klicek sposobuji hnedé sfarbenie a orieskovi
prichut’ a zvy3uju tiez obsah vidkniny. Pri pouZiti celozrnnej muiky bude bochnik mensf a hustejsi.
Razna muka
RaZnd muka sa ziskava jemnym mletim razného zrna. Iba pSeni¢né a razné muky obsahujd proteiny,
ktoré vytvaraju lepok. Lepok v raznej muke nie je velmi elasticky, preto sa raznd muka musf pouzivat
v kombindcii s pSenicnou.

Cereilie, zrna a semena
Ceredlie, zrnd a semend umozriuju dosiahnut’ réznu Struktdru, chut' a vzhlad chleba. Zvysujd obsah
vidkniny. Troj, pat, sedem alebo dvandst-druhové ceredlne zmesi podla receptu mozno nahradit
[ubovolnou inou ceredlnou zmesou. Sekand psenica predstavuje celozrnné jadro, ktoré je rozsekané
na Ciastocky réznej velkosti — od hrubych az po jemné. Bulgur (pSeni¢nd ldmanka) je pseni¢né zro s
odstrdnenym obalom, ktoré je naparené, ususené a rozdrvené. Prirodné otruby, pSenicné aj ovsené,
narudujd vidkna lepku. NepouZivajte preto viac otrib, nez predpisuje recept.

Bezlepkova muka
Lepok sa nachddza v mnohych obilnindch, ako je napr: pSenica, raz, jamer, ovos atd. Bezlepkovy
chlieb sa ma pripravovat vylu¢ne z bezlepkovej muky alebo zmesi na bezlepkovy chlieb.

PSeni¢na krupickova muka (semolina)
Pgenicna krupickova muka, tzv. semolina, je krémovo ZItd nahrubo mletd mika z tvrdej pSenice s
vysokym obsahom proteinov. Pouziva sa na vyrobu cerstvych cestovin. Cesto na cestoviny zo
semoliny sa jednoduchsie miesi a lepsie dr¥f tvar pocas pecenia, ne? cesto z univerzalnej maky. Cast
univerzalnej alebo celozrnnej miky mdzete nahradit’ prave mukou semolina.

Tuky
Vdaka tomu, Ze zadrziavaju vihkost, tuky chlieb zjemriujd, ochucuju a pred|Zujd jeho trvanlivost.
Stuzeny tuk, margarin, maslo a olej mozno v receptoch navzdjom zamierat. Bochniky upecené s
pouzitim jednotlivych tukov sa budd mierne I8it. Nepouzivajte nizkokalorické makké margariny,
ktorych vysoky obsah vody mdze vyrazne ovplyvnit' velkost a Struktdru bochnika.
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Sol
Sol reguluje Ucinok drozdia a ochucuje. Sol nikdy pri priprave cesta nevynechdvajte. Pouzité
mnoZzstvo soli je sice malé, ale potrebné. Bez soli by chlieb mohol prekysnut’ alebo sa prepadnut.

Cukry
Cukor poskytuje ,,potravu’ pre drozdie, sladkd chut bochnika, ale aj farbu kérky. Pokial recept
neuvadza inak, pouzivajte biely krystalovy cukor. Med, hnedy cukor a melasa doddvaju chlebu
Specifickd chut' a farbu. Ich vzdjomnd ndhrada méze ovplyvnit konecny vysledok.
Mozno pouzit' aj umelé sladidld na bdze aspartamu (nie v8ak sacharinu). Pri ndhrade pouzite
mnoZzstvo zodpovedajlce cukru podla daného receptu.

Tekutiny
Tekutiny sa zmiesaju s mukou a vytvoria elastické cesto. Pouzitim mlieka ziskate jemnejSiu Struktdru,
pouzitim vody chrumkavejsiu kérku. Odstredené susené mlieko a suseny cmar zvySuju nutri¢nd
hodnotu a stcasne zjemriujd Struktdru. Susené mlieko ani cmar nie je potrebné rozrdbat. Pouzitie
tychto prdskovych surovin zvySuje mnoZstvo receptoy, pri ktorych mézete pouzit casovac. Pri
receptoch, ktoré si vyZaduju Cerstvé mlieko, Casovac nepouzivajte. Suseny cmar sa lepsie premiesa, ak
ho pridéte az po muke.
Ak vodu a odstredené susené mlieko nahrddzate cerstvym mliekom, pouzite mnozstvo
zodpovedajlice mnozstvu vody.V receptoch, ktoré si vyzaduji mlieko, mozno pouzit
homogenizované, 2 9%, 1 % alebo odtucnené mlieko. Nesladené ovocné a zeleninové $tavy treba
pouzivat' v mnozstvdch podla daného receptu. Presvedcte sa na obale tychto Stiav, ¢i naozaj
neobsahuju sol, cukor alebo umelé sladidla.

Vajicka
Vajicka dodavaju farbu, plnost’ a chut.Vzdy pouzivajte velké vajicka, Cerstvé, z chladnicky. Pri
receptoch, ktoré si vyzaduju Cerstvé vajicka, nepouzivajte casovac.

Syr
Pri ddvkovani syr nevtlacajte do odmerky. Nizkotucné syry mézu ovplyvnit' vysku a tvar bochnika. Pri
receptoch, ktoré si vyzaduju syr, nepouzivajte casovac.

Drozdie
Drozdie — kvasinky — si mikroskopické jednobunkové Zivé organizmy, ktoré sa Zivia uhlohydrdtmi z
muky a cukru a produkuju plynny oxid uhlicity, vdaka ¢omu moze cesto nakysnut. Po zmiesani s
vodou a cukrom v procese miesenia sa drozdie aktivuje a vypIni cesto malickymi bublinkami, ktoré
sposobuiju jeho nakysnutie. Na zaciatku pecenia cesto dalej kysne, az kym neddjde k deaktivacii
drozdia. Aktivitu drozdia znizuje pésobenie vzduchu, tepla a vihkosti. Nikdy nepouzivajte drozdie po
uplynutf jeho trvanlivosti. Po otvoren( drozdie skladujte v chladni¢ke, v jeho pévodnom obale a
spotrebujte ho do 6 — 8 tyzdriov. Existuju 3 druhy drozdia — aktivne suché, instantné a pekdrenské.
Pekdrenské drozdie je mimoriadne aktivny druh drozdia so zvySenym obsahom kyseliny askorbovej
(vitamin C). Bolo vyvinuté Specidlne pre pouzitie v pekdmiach. Pri nahrddzani pekarenského drozdia
aktivnym suchym drozdim alebo instantnym drozdim zvyste mnozstvo uvedené v recepte o /4
Cajovej lyzicky. Najlepsie vysledky dosiahnete pouzitim drozdia, ktoré predpisuje dany recept. Teplo
droZdie ni¢f. Pri priprave surovin je dbleZité, aby ste suroviny, ako napr. roztopené maslo, nechali pred
pouzitim vychladnut. Drozdie udrzujte bokom od tekutin, tukov a soli, pretoze tie spomaluju jeho
aktivitu. Nepouzivajte viac drozdia, nez je uvedené v danom recepte.

Skorica a cesnak podporuju kysnutie cesta. Ak pouZivate tieto suroviny, pridajte ich do rohu
nadoby na pecenie, aby neprisli do kontaktu s drozdim.

Testovanie aktivity drozdia
Rozpustite 1 CL cukru v ¥ 4lky viaznej vody v odmernej nadobe. Po povrchu rozsypte 2 CL
drozdia. Jemne premiesajte. Zmes nechajte nerusene stat' asi 10 mindt. Zmes musi byt spenend, so
silnou arémou po drozdf. Ak to tak nie je, kipte nové drozdie.
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Zmes na pripravu chleba
V mnohych obchodoch st k dispozicii zmesi na pripravu chleba. Tieto zmesi uz obsahuji muku, sol,
cukor a drozdie v sprdvnom mnozstve, takze ich pouZitie je jednoduché. Existujud v réznych
prichutiach a druhoch.Vécsinou sta¢f do nddoby na pecenie pridat vodu alebo mlieko a maslo alebo
olej, podla toho, ¢o je uvedené v ndvode na obale zmesi, a napokon prisypat’ samotnu zmes.

Davkovanie surovin
Kvalita bochnika zdvisi od spravneho mnozstva kazdej suroviny. Presnost’ davkovania surovin je preto
velmi dblezitd. Aj 1 alebo 2 nepresne odmerané polievkové lyzice (&i uz prilis velké, alebo prilis malé)
mozu spodsobit’ velky rozdiel v kone¢nom vysledku. Suroviny nikdy nemerajte nad nadobou na
pecenie, nakolko by do nej mohli spadnut’ prebytky surovin.

Tip Ak mate pridat’ napr. 280 ml vody, pridajte 1 Sdlku (250 ml) vody pomocou odmernej nddoby, a
potom pridajte 2 PL (30 ml) vody pomocou odmerky.

Pomocky na uskladnenie
Muku skladujte vo vzduchotesnej nddobe na chladnom a suchom mieste. Ak je muka vystavend teplu
alebo vihkosti, straca svoju pevnost' a schopnost’ nakysnut. Muka rychlo absorbuje pachy, preto ju
neskladuje v blizkosti cibule ani cesnaku. Chlieb skladujte v utesnenom plastovom vrecku alebo ingj
vzduchotesnej nddobe, pri izbovej teplote, 1 az 2 dni. Franctizsky chlieb skladujte v papierovom
vrecku alebo volne na vzduchu, aby kérka zostala chrumkavd. Tento chlieb je najlepsie konzumovat' v
ten den, kedy bol upeceny.

Naradie

Odmerka

- Odmerky, ktord najdete v prislusenstve domdcej pekdrne, mozete pouZzivat na davkovanie
drozdia, cukru, soli, suseného mlieka a korenin.

- Odmerkou nikdy nenaberajte suché suroviny. Na ddvkovanie suchych surovin do odmerky
pouzivajte lyzicu (Obr. 39).

- Odmerku naplrite kopcovito a zarovnajte ju hranou kovovej stierky alebo rovnou hranou noza.
Suroviny v odmerke nestldcajte, ani ich nezarovndvajte utriasanim (Obr: 40).

- Jedinou surovinou, ktord mozno v odmerke stldcat, je hnedy cukor.Tla¢te na cukor dovtedy, kym
nenadobudne tvar odmerky.

Odmerna nadoba

- Na dévkovanie tekutin pouZzivajte kalibrovanu priehladnt odmernt nddobu. Odmernud nddobu
poloZzte na rovny povrch a od¢itajte objem na stupnici. Podla potreby pridajte alebo odlejte
trocha tekutiny (Obr. 41).

Kefa

- Kefku mozno pouzit napriklad na navihéenie vrchnej Casti tvarovaného chleba vodou alebo
nanesenie rozslahaného vajca na vrchnu stranu zemli.

- Taktiez ju mozno pouzit na odstranenie prebytoc¢nej vody z plechu na pecenie alebo cesta.
Krajac

- Krdja¢ mozno pouzit' na krdjanie cesta alebo tvorbu zdrezov na vrchu vytvarovaného cesta na
chlieb rozli¢nych tvarov.

Pri manipulacii s dodanym krajacom bud'te opatrni.Jeho cepel je velmi ostra.

Po pouziti na krajac vrat'te ochranné puzdro a kraja¢ odlozZte na bezpecné miesto.
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Riesenie problémov

Této kapitola obsahuje zhrnutie najbeznejsich problémov, ktoré sa mdzu vyskytndt pri pouzivanf
zariadenia. Ak neviete problém vyriesit pomocou nizsie uvedenych informdcif, obrdtte sa na
Stredisko starostlivosti o zakaznikov vo Vasej krajine.

Problémy so Standardnymi receptami a mozné rieSenia

Voda

alebo
mlieko

Sol

Cukor
alebo
med

Drozdie

Bochnik
nakysne, no
potom sa
prepadne

Bochnik
nakysne prilis

vysoky

Bochnik
nenakysne
dostatocne

Bochnik je
maly a husty

Koérka je prilis
svetld

Chlieb je
nedopeceny

Chlieb je
prili§ upeceny

Uberte
1-2
PL,
pouzite
chlad-
nejsiu
tekutinu

Uberte
1-2
PL,
pouzite
chlad-
nejsiu
tekutinu
Pridajte
1-2
PL

Pridajte
v CL

Pridajte
1/4 CL

Ubervte
1/4 CL

Uberte
Yo CL

Pridajte

v CL

Pridajte

vy CL

Ubgrte
Va CL

Pridajte 1
-2 PL,
pouzite
Cerstvejsiu
muku,
pouzite
spravny
druh muky

Uberte 1
-2 PL

Pouzite
Cerstvejsiu
muku,
pouZzite
spravny
druh muky

Pouzite
Cerstvejsiu
muku,
pouzite
spravny
druh muky

Uberte 1/8 — %4 CL,
pouZzite Cerstvé
drozdie, pouzite
spravny druh
drozdia pri
spradvnom nastaven(

Uberte 1/8 — %4 CL,
pouzite spravny
druh droZzdia pri
spravnom nastavenf

Pridajte 1/8 — ¥4 CL,

pouzite Cerstvé
drozdie, pouzite
spravny druh
drozdia pri
spravnom nastaven(

Pridajte drozdie,
pouzite Cerstvé
droZzdie, pouzite
spravny druh
droZzdia pri
spravnom nastaven(

Skontrolujte
napdjanie

Skontrolujte
napadjanie

Zvolte
spravne
nastavenia

Skontrolujte
napdjanie,
zvolte spravne
nastavenia

Zvolte
spravne
nastavenia
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Voda Sol Cukor Mduka Drozdie
alebo alebo
mlieko med
Surovinovd Nadobu na
zZmes nie je pecenie vlozte
dobre do zariadenia
premiesand spravne,
lopatku na
miesenie
nasadte
spravne na
hriadel v
nadobe na
pecenie
Z vetracich Vycistite
otvorov ohrevné
vystupuje teleso
dym
Uprava pre Uberte Uberte Uberte 1/8 — %4 CL
pouzitie vo 1-2 % CL
velkej PL
nadmorskej
vyske

Poznamka: Ked’ upravujete mnoZstva surovin, najprv skiste zmenit’ mnoZstvo droZdia. Ak vysledok nie je
uspokojivy, skuste upravit’ mnoZstvo tekutin a az potom mnoZstvo suchych surovin.

Problémy s receptami pre multi tvarovac chleba

Problém Pricina Riesenie

Ked tvarujete Cesto, s ktorym ste zacinali, Cesto sprdvne vyvalkajte pomocou valCeka,
chleby pre multi nemalo obdiznikovy tvara  aby ste vytvorili obdlznikovy tvar s

tvarovac chleba, nemalo rovnomernu rovnomernou hrubkou.

cesto md odlisny hrdbku

tvar od popisaného
a zobrazeného

tvaru.

Cesto sa lahko trhd Do zmesi ste nepridali Cesto nebolo spravne pripravené. Postupujte

a rozpadd sa (napr.  dostatok vody. presne podla receptov.

pretoze je

hrudkovité) a tazko

sa tvaruje.
Cesto ste vypracovali na Cesto vyvalkajte do gule a nechajte ho stat’
nadmernu dlzku 10 minut. Potom ho zaénite tvarovat od

zaciatku.

Cesto mieste v dvoch fdzach, pricom medzi
fdzami urobte 5-mindtovd prestavku.



Problém Pricina

Cesto sa lepfa
tazko sa tvaruje

Do zmesi ste pridali prilis
vela vody alebo ste pridali
prilis tepld vodu.

Guldeky s cestom
sa tazko rezd.

Cesto sa lepf, pretoze ste
pridali privela vody.

NOZ nie je dost ostry.

Mozno ste pri krdjanf
zavahali.

Zarezy na vrchu
chleba sa zvyknu
zatvdrat' alebo sa
pocas pecenia
neotvoria.

Cesto sa lepf, pretoze ste
pridali privela vody.

Pocas tvarovania ste cesto
dostatoc¢ne nenatiahli.

Zdrezy na vrchu cesta
neboli dost’ hiboké.

Bocné okraje cesta
pri peceni praskaju
a otvéraju sa.

Pravdepodobne ste cesto
nespravne vymiesili.

Z3rezy na vytvarovanom
ceste neboli dost’ hiboké.

Upecené chleby sa
lepia na plech na
pecenie.

Na cesto ste natreli prilis
vela vody.

Chleby sa prilis lepia.

Chleby nie su
Zlatisto hnedé.

Mozno ste pred pecenim
zabudli cesto potriet
vodou.

Pri tvarovani chlebov ste na

ne naniesli privela muky.

|zbovd teplota je prilis
vysokd (viac ako 30 °C).

Zvolili ste prilis svetld farbu

korky.

Mozno ste zabudli do
zmesi pridat’ drozdie.

Chlieb dostatocne
nenakysol.
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Riesenie
Na ruky si dajte muku, ale NIE na cesto ani na
pracovnu plochu. Potom pokracujte v miesenf

cesta. Na ruky si dajte dalsiu muiku a
pokracujte, kym sa cesto nebude menej lepit.

Na ruky si dajte muku, ale NIE na cesto ani na
pracovnu plochu. Potom pokracujte v mieseni
cesta. Na ruky si dajte dalSiu muiku a

pokracujte, kym sa cesto nebude menej lepit.

Pouzite pribaleny krdjac alebo velmi ostry
zUbkovany néz.

Krdjac alebo ndz pretlacte cez cesto ¢o
najrychlejsie.

Na ruky si dajte muky, ale NIE na cesto ani na
pracovnu plochu. Potom pokracujte v miesenf
cesta. Na ruky si dajte dalSiu muiku a

pokracujte, kym sa cesto nebude menej lepit.

Pri balenf tahajte cesto silnejsie.
Zvacite hibku zdrezov.

Cesto vymieste dokladnejsie, kym sa nebude
tahat bez trhania.

Zvitsite hibku zarezov.

Pred pecenim odstrdrite prebytocnd vodu
pomocou kefky.

Pred uloZenim vytvarovaného cesta plechy na
pecenie zlahka namastite olejom.

Pred pecenim nezabudnite cesto dostatocne
potriet vodou.

Pred peenim nezabudnite cesto dostatocne
potriet vodou.

Pouzite studensiu vodu (10 °C az 15 °C) a/
alebo menej drozdia.

Nabudtce vyberte tmavsiu farbu korky.

Do zmesi nezabudnite pridat’ drozdie.
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Problém

Pricina
Pouzité drozdie bolo

mozno po ddtume
odporucanej spotreby.

Mozno ste nepridali
dostatok vody.

Pri tvarovani bolo cesto
privelmi stlacené.

Riesenie
Pred pridanim droZdia k zmesi nezabldajte
skontrolovat’ ddtum odporidcanej spotreby.

Cesto nebolo spravne pripravené. Postupujte
presne podla receptov.

Cesto vyvalkajte do gule a nechajte ho stat
10 minut. Potom ho zaénite tvarovat’ od
zaciatku.

Cesto mieste v dvoch fazach, pricom medzi
fazami urobte 5-mindtovu prestavku.

Casto kladené otazky

Otazka

Preco sa niekedy
bochniky I8ia v
hmotnosti a tvare?

Ako sa mbze IiSit’ tvar

bochnika v zavislosti od

ro¢ného obdobia?

Preco sa obcas po
strandch chleba nalepf
muka?

Preco je cesto obcas

velmi lepkavé a tazko sa

s nim pracuje?

Preco je hornd strana
bochnika obcas
popraskana?

MbZem v zariadenf
pripravovat chlieb s
pouzitim vajicok?

MoéZem pouZivat tito
domdcu pekarer na

pripravu receptov podla
inych kuchdrskych knih?

Pre¢o ma chlieb obcas

nezvycajnd vonu?

Odpoved

Chlieb je velmi citlivy na mnoho vplyvov, napr. teplota miestnosti,
pocasie, vihkost, nadmorska vyska, kolisanie v prddenf vzduchu,
pouzitie ¢asovaca. Tvar bochnika méZe byt ovplyvneny aj pouzitim
surovin, ktoré nie st Cerstvé alebo neboli sprdvne naddvkované.

V lete sa obcas moze bochnik ,,prepadnut
priehlbina) alebo nakysnut prilis vysoky.V zime bochnik zasa nemusf

(v strede sa vytvorf

nakysnut’ dostatocne. Tento problém mozete vyriesit pouzitim vody s

teplotou 20 °C/68 °F.

Pocas miesania sa oblas mdze malé mnozstvo muky nalepit na steny
nadoby na pecenie a potom sa tato muka pripecie po strandch
bochnika. Pripecend muiku oskrabte z kérky ostrym nozom.

Cesto obcas moze byt lepkavé (. velmi mokré), v zavislosti od

teploty danej miestnosti a teploty vody. Skuste pri priprave cesta
pouzit chladnejsiu vodu.

Obcas mbéze cesto prilis nakysnut, v désledku ¢oho sa tvoria trhliny na
povrchu upeceného bochnika.

Ano. Znizte mnoZstvo vody a nahradte ju vajickami. Do odmerne]
nddoby najprv dajte vajicka, potom dolejte vodu na mnozstvo podla
daného receptu. Ak pouzivate vajicka, nepouzivajte ¢asovac, lebo
vajicka by sa mohli pokazit.

Ano. Recepty v tejto broZdre viak boli zostavené $pecidine pre toto
zariadenie a pouzitim inych receptov nemusite dosiahnut’ ocakavané

vysledky.V pripade problémov s inymi receptami postupujte podla
kapitoly Riesenie problémov.

Nezvycajnd voriu chleba moze spbsobit’ pouzitie prilis velkého

mnozstva aktivneho suchého drozdia alebo surovin, ktoré nie su
cerstvé (hlavne muky a vody). Najlepsie vysledky dosiahnete vzdy pri
pouziti cerstvych a presne nadavkovanych surovin.
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Otazka Odpoved

Mozem pouzivat: muku V zavislosti od toho, ako jemne je muka zomletd, nemusf byt vysledok
mletd doma? pecenia uspokojivy. Najlepsi vysledok dosiahnete, ak doma mletu
muku zmiesate s beznou mukou.

Preco sa chleby Vytvarované cesto bolo pravdepodobne prilis velké. Zmensite velkost
rozli¢nych tvarov vytvarovaného cesta. Cesto by malo pokryvat' len polovicu plechu na
neupecu spravne! pecenie. Ak pozadujete dalsie zapecenie, pouzite program 10

Preco sa chlieb rozli¢cnych  Velkost' cesta bola pravdepodobne prilis mald. Na plech na pecenie

tvarov upecie nadmerne?  umiestnite vacsie vytvarované cesto. Cesto by malo pokryvat polovicu
povrchu plechu na pecenie. Ak pozadujete menej intenzivne
zapecenie, zmerite farbu kérky na nastavenie light (svetld).

Preco je vysledok Velkost' vytvarovaného cesta méze byt nerovnomernd. Uistite sa, ze
pecenia chleba rozlicnych cesto rozdelujete na hrudky rovnakej velkosti.
tvarov nerovnomerny?



Standardni recepti in programi za kruh

Osnovni beli kruh (programa 1 in 2)

program: Osnovni beli 750 g 1000 g 1250 g

Voda (27 °C) alimleko 290 ml 350 ml 450 ml

Mleko v prahu 1% Zlice 2 Zici 3 Zlice

Olje 1 Zlice 2 Zlici 3 Zlice

Sol 1 &ajna Zlicka 1/ cajne Zlicke 1/ cajne Zlicke
Sladkor 12 Zlice 2 Zici 3 Zlice

Bela moka 500 g 600 g 750 g

Kvas v prahu 1 cajna Zlicka 1 cajna Zlicka 1 cajna Zlicka

Polnozrnat kruh (programa 3 in 4)

program: Polnozrnati 750 g 1000 g 1250 g
Voda (27 °C) 320 ml 380 ml 480 ml

Olje 1 Zlica 2 Zlici 2 Zlici

Sol 172 Cajne Zlicke 2 cajni Zlicki 2 &ajni Zlicki
Med ALl sladkor 2 Zlici 2 Zlici 3 Zlice
Polnozrnata moka 500 ¢ 600 g 750 ¢

Kvas v prahu 1 cajna Zlicka 1 ajna Zlicka 1 &ajna zlicka

Francoski kruh (program 5)

program: Francoski 750 g 1000 g 1250 g

Voda (27 °C) 290 ml 350 ml 450 ml

Olje 1% Zlice 2 Zlici 2 Zlici

Sol 1% &ajne Zlicke 2 &ajni Zlicki 3 &ajne Zlicke
Bela moka 500 g 600 g 750 g

Kvas v prahu 1 &ajna Zlicka 1 &ajna Zlicka 1 &ajna Zlicka

Sladek kruh (program 6)

program: Sladki 750 g 1000 g 1250 g
Voda (27 °C) ali mleko 270 ml 330 ml 390 ml
Mleko v prahu 1 Zlice 2 Zici 3 Zlice

Olje 2 Zlici 3 Zlice 4 Zlice

Sol 1 cajna Zlicka 1 cajna Zlicka 1 cajna Zlicka
Sladkor 4 Zlice 5 Zlic 6 Zlic

Bela moka 500 g 600 g 700 g
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program: Sladki 750 g 1000 g 1250 g
Kvas v prahu 1 ¢ajna Zlicka 1 &ajna Zlicka 1 &ajna Zlicka

Kruh brez glutena (program 7)

program: Brez glutena 750 g 1000 g 1250 g

Voda (27 °C) ali mleko - 330 ml 410 ml

Mleko v prahu - 2 Zlici 2 Zlici

Olje - 2 Zlici 3 Zlice

Sol - 1/ cajne Zlicke 1/ cajne Zlicke
Sladkor - 2 Zici 3 Zlice

Moka brez glutena - 560 g 700 g

Kvas v prahu - 2V4 Cajne Zlicke 3Va cajne Zlicke

Super hiter kruh (program 8)

program: Super hitri

Voda (27 °C) ali mleko - 380 ml -
Mleko v prahu - 2 Zlici -
Olje - 2 Zlici -
Sol - 1 cajna Zlicka -
Sladkor - 2 Zlici -
Bela moka - 600 g -
Kvas v prahu - 4 cajne Zlicke -

Testo/testo za pico (program 9)

program:Testo 750 g 1000 g 1000 g
Voda (27 °C) ali mleko - 340 ml

Mleko v prahu - 2 Zlici

Olje - V4 posodice

Sol - 2 &ajni Zlicki

Sladkor - 2 Zlici

Bela moka - 600 g

Kvas v prahu - 2 cajni Zlicki

Jagodna ali robidova marmelada (program 12)

program: Marmelada

SveZe ali zamrznjeno (odtajano) sadje 2 posodici
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program: Marmelada

Sladkor 1,5 posodice

Preglednica s pretvorbami

zZlica/cajna zlicka/posodica ml

Va Cajne Zlicke 1T ml
V5 Cajne Zlicke 2 ml

1 cajna Zlicka 5ml

1 Zlica 15 ml
V4 posodice 50 ml
1/3 posodice 75 ml
V2 posodice 125 ml
2/3 posodice 150 ml
3/4 posodice 175 ml
1 posodica 250 ml

Programi in recepti za kruh razli¢nih oblik

Programa za kruh razli¢nih oblik (13 in 14) vam omogocata peko razlicnih oblik kruha po svoji izbiri.
Od malih in velikih Zemljic do francoskih $truck in poljubnih oblik. Programi potekajo v dveh
stopnjah:

- Prva stopnja: gnetenje in vzhajanje testa

- Druga stopnja: peka

Gnetenje in vzhajanje testa

Snemite posodo za kruh z aparata (oglejte si poglavje “Uporaba aparata” v uporabniskem
priro¢niku).

Namestite lopatici za gnetenje (oglejte si poglavje “Uporaba aparata” v uporabniskem
priro¢niku).

Odmerite sestavine in jih dajte v posodo za kruh (oglejte si poglavje “Uporaba aparata” v
uporabniskem prirocniku).

Posodo za kruh znova vstavite v aparat za peko kruha (oglejte si poglavje “Uporaba aparata”
v uporabniskem prirocniku).

Vkljucite aparat za peko kruha.
A Pritisnite izbirnik za programe in izberite program 13 ali 14.

Ce zelite, lahko enkrat ali ve&krat pritisnete tudi izbirnik barve skorje, da izberete zeleno
barvo skorje.
Pri programih 13 in 14 je prednastavljena barva skorje srednja.

B Pritisnite gumb za zacetek/konec/preklic, da sprozite cikel gnetenja testa, ki mu sledi cikel
vzhajanja.

EJl Ko je prva stopnja programa zakljucena, aparat preide v stanje pripravljenosti.
D Aparat vas na zakljucek gnetenja in vzhajanja testa opozori s piskom.
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Opomba: Cikla (gnetenje in vzhajanje testa) potekata samodejno in trajata 1 uro in 21 minut; 26 minut
gnetenja in 55 minut vzhajanja.

Opomba:Testo med gnetenjem morda ne bo enakomerno premesano.To je obicajno.

Po zakljucku prve stopnje programa mora biti testo peceno v roku ene ure. Po eni uri se aparat
ponastavi in program za kruh razli¢nih oblik je izgubljen.

Oblikovanje in peka

Po Zelji oblikujte testo in ga zloZite na pladnje za peko (oglejte si odsek “Recepti za kruh
razlicnih oblik” spodaj).

Namestite nosilec za peko (oglejte si odsek “Namestitev nosilca za peko” spodaj).
Nosilec s pladnjema za peko postavite v aparat za peko kruha.

Opomba: Pred uporabo nosilca za peko morate odstraniti posodo za kruh.

Za zacetek cikla peke zaprite pokrov in pritisnite gumb za zacetek/zaustavitev/preklic.

Namestitev nosilca za peko

Aparatu za peko kruha je priloZzen poseben nosilec za peko, namenjen receptom za kruh razli¢nih
oblik (programa 13 in 14). Nosilec za peko je opremljen z dvema pladnjema, ki ju lahko z dvema
dolgima in Stirimi kratkimi pregradami razdelite na vec delov za peko francoskih struck, zemljic,
zavitkov ali kruha poljubnih oblik.

Ce Zelite spedi dve dolgi francoski truci, na pladenj namestite dolgo pregrado. Pritisnite jo
navzdol, da se zaskoci.

Ce zelite pedi kratke francoske $truéke ali drugaéne kratke oblike kruha, prek ladnja za peko
P 3 prek p P
postavite dve kratki pregradi in jih potisnite, da se zaskoCita.

Za peko zavitkov ali Zemljic na pladenj najprej namestite dolgo pregrado in nato zareze v
kratkih pregradah vstavite v zareze v dolgi pregradi.

Za peko kruha poljubnih oblik pregrad ne potrebujete.

Recepti za kruh razli¢nih oblik

Za peko kruha po teh receptih boste potrebovali nosilec in pladnja za peko, pregrade za pladnja,
rezilo in copic.
Francoske Strucke
Po tem receptu pripravite 4 strucke po 100 g.
Ustrezna nastavitev za barvo skorje je srednje.
Sestavine:
- 170 ml vode
-1 Zlicka soli
- 280 g moke za kruh
-1 Zlicka suhega pivskega kvasa

Opomba: Ce Zelite pripraviti strucke z bolj prozno teksturo, vmesajte Se 1 Zlicko olja. Ce Zelite pripraviti 4
Strucke z izrazitejSo barvo, sestavinam dodajte Se 2 Zlicki sladkorja.
Oblikovanje francoskih struck:

Po delovni povrsni potresite nekaj moke.
Z naprave snemite posodo za kruh in iz nje vzemite testo.
Testo zgnetite v kepo in jo z nozem razdelite na stiri dele (SI. 1).

Opomba:Vsi deli morajo biti enako tezki.
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Nasvet: Da bodo francoske Strucke laZje in bolj rahle, kepe testa pred oblikovanjem pustite mirovati 5
minut.

Kepe testa z dlanjo zravnajte na pomokani povrsini ali jih previdno razvaljajte z
valjarjem (SI. 2).

Primite daljSo stran razvaljanega testa in jo zavijte navznoter. Nato primite Se za drugo daljSo
stran in jo zapognite prek zvite strani (SI. 3).

A Po celotni dolzini $truce po sredini s prsti oblikujte dolgo vdolbino (SI. 4).

Vdolbino zadelajte, tako da spredniji del testa povlecete navzgor in prek vdolbine ter ga
polozite na vrh druge polovice testa. Nato zgladite stik (SI. 5).

B Postavite testo na delovno povrsino, tako da bo stik obrnjen navzdol. Kruh zdaj z rokami
razvaljajte na Zeleno dolzino. Zacnite v sredini in se z rokami pomikajte navzven vzdolz
celotne Struce kruha. (SI. 6)

Bl Testo valjajte z rokami, vendar ne pritiskajte premoéno, da testo oblikovano enakomerno.
Debelina in Sirina testa morata biti enakomerni.

Opomba:Testo naj bo dolgo toliko kot pladenj za peko (priblizno 18 cm).

Nasvet: Na tej stopniji lahko v testo dodate Se druge sestavine, kot sta sezam ali makova semena, in tako
Strucam dodate drugacen okus.

Na pladnja za peko namestite dolgi pregradi in vsako oblikovano Struco poloZite v en
razdelek na pladnjih (SI. 7).

Za najbolje rezultate lahko na zgornji del oblikovanih 3truc s prilozenim rezilom ali
nazobcanim nozem zarezete 1 cm dolge posevne zareze (SI. 8).

Opomba: Zareze ne smejo biti globlje od 1 cm, razdalja med njimi pa naj bo najvec 2 cm (SI. 9).
S copicem navlazite zgorniji del testa z vodo (SI. 10).

Opomba: Pazite, da v pladnju za peko ne ostane nic vode.

Nosilec s pladnjema za peko postavite v aparat za peko kruha.

Pritisnite gumb za zacetek/konec/preklic, da zaénete s ciklom peke.

Po zaklju¢ku cikla peke izklopite aparat.

Dvignite nosilec za peko iz aparata (SI. 11).

Previdno, nosilec in pladnja za peko ter kruh so zelo vroci.

Francoske Struce s pladnjev zlozZite na mrezast podstavek in pustite, da se ohladijo (SI. 12).

Struca z zarezami
Struca z zarezami je podolgovate oblike s plosko spodnjo stranjo in ve¢ posevnimi zarezami po
vrhnji strani.

Uporabite sestavine za pripravo francoskih Struc in sledite prvim trem korakom zgoraj.

Vsakega izmed Stirih delov testa z valjarjem razvaljajte na 18 cm dolge in priblizno 1,5 cm
debele kose pravokotne oblike z zaobljenimi vogali (SI. 13).

Primite daljSi konec vsakega dela testa in ga zavijte navzgor v 5 cm debele zvitke. Zadelajte
konce in jih zgladite (SI. 14).

Pladnja za peko razdelite z dolgimi pregradami in v vsak razdelek postavite eno od Struc.
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S prilozenim rezilom ali nazobcanim nozem v zgornje dele Struc na priblizno 1,5 cm zarezite
posSevne zareze (obicajno priblizno 6 zarez na struco) (SI. 15).

A s copicem navlazite zgorniji del testa z vodo.

Opomba: Pazite, da v pladnju za peko ne ostane nic vode.

Nosilec s pladnjema za peko postavite v aparat za peko kruha.

[EAl Pritisnite gumb za zacetek/konec/preklic, da zacnete s ciklom pelke.
A Po zaklju¢ku cikla peke izklopite aparat.

Dvignite nosilec za peko iz aparata.

Previdno, nosilec in pladnja za peko ter kruh so zelo vrodi.

Struce z zarezami s pladnjev zloZite na mreZast podstavek in pustite, da se ohladijo.

Francoski storz (epi)
Francoski storz je francoski kruh, izdelan iz testa za francoske Struce in oblikovan v obliki koruznega
storza (epi je francoska beseda za koruzni storz).

Uporabite sestavine za pripravo francoskih Struc zgoraj in sledite korakom od 1 do 9.
Pladnja za peko razdelite z dolgimi pregradami in v vsak razdelek postavite eno od Struc.
Zgorniji del Struc po celotni dolzini narezite v Zepke v odsekih od 2 do 2,5 cm (SI. 16).
Opomba: Zepki naj bodo globoki priblizno dve tretjini visine truce.

Zepke izmeniéno obraéajte v levo in v desno (SI.17).

S Copi¢em navlazite zgorniji del testa z vodo.

Opomba: Pazite, da v pladnju za peko ne ostane nic vode.

A Nosilec s pladnjema za peko postavite v aparat za peko kruha.

Pritisnite gumb za zacetek/konec/preklic, da zaénete s ciklom peke.

B Po zakljuéku cikla peke izklopite aparat.

Bl Dvignite nosilec za peko iz aparata.

Previdno, nosilec in pladnja za peko ter kruh so zelo vrodi.

Francoske storze s pladnjev zloZite na mrezast podstavek in pustite, da se ohladijo.
Nasvet: Zepke specenih francoskih storZev brez tezav odlomite v posamezne porcije.

Pletenke
Po spodnjem receptu lahko oblikujete eno najbolj razsirjenih oblik pletenk, kito.
Sestavine:
- V4 posodice mleka
- /2 velikega jajca
- 11/6 posodice moke
- 1 Zica sladkorja
- V4 Zlicke soli
- 1/8 posodice masla
- % Zlicke suhega pivskega kvasa
Oblikovanje pletenke:

Po delovni povrsni potresite nekaj moke.

Z naprave snemite posodo za kruh in iz nje vzemite testo.
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Testo zvaljajte v kepo in jo z noZem razdelite na Sest delov (SI. 18).
Opomba:Vsi deli morajo biti enako tezki.

Tri dele polozite na pomokano delovno povrsino in jih z gibi naprej in nazaj razvaljajte z
rokami. Zacnite v sredini in se z rokami pomikajte navzven vzdolz celotne Struce kruha, tako
da ga razvaljate na zeleno dolzino (SI. 19).

Opomba: Pazite, da bodo vsi razvaljani deli enako debeli.Valjajte jih, dokler ne bodo dolgi toliko kot
pladenj (priblizno 18 c¢m).

Tri razvaljane zvitke testa polozite na pladenj za peko enega ob drugem (SI. 20).

A Zvitke zacnite spletati v sredini. Dvignite desni zvitek in ga polozite ¢ez zvitek v sredini. Nato
levi zvitek poloZite ez zvitek na desni, zvitek v sredini Cez levi zvitek. Testo spletajte, dokler
ne pridete do konca zvitkov. Nato od sredine navzven spletite testo Se v drugi smeri (SI. 21).

Navlazite konce, jih zgnetite skupaj in zavihajte pod pletenko (SI. 22).
E S copicem navlazite zgornji del testa z vodo.

Opomba: Pazite, da v pladnju za peko ne ostane nic vode.

[Ell Sledite korakom od 4 do 8 in oblikujte $e preostale tri zvitke.
Nosilec s pladnjema za peko postavite v aparat za peko kruha.
Pritisnite gumb za zacetek/konec/preklic, da zacnete s ciklom peke.
Po zakljucku cikla peke izklopite aparat.

Dvignite nosilec za peko iz aparata.

Previdno, nosilec in pladnja za peko ter kruh so zelo vrodi.

Pletenke s pladnjev zloZite na mrezast podstavek in pustite, da se ohladijo.

Zvitki
Po tem receptu lahko pripravite 12 zvitkov.
Sestavine:
- 170 ml vode
-1 Zlicka soli
- 280 g moke za kruh
-1 Zlicka suhega pivskega kvasa
Oblikovanje zvitkov:

Po delovni povrsni potresite nekaj moke.

Z naprave snemite posodo za kruh in iz nje vzemite testo.

Testo zvaljajte v kepo in jo z nozem razdelite na 12 delov (SI. 23).

Opomba:Vsi deli morajo biti enako teZki.

Vsak del oblikujte v zvitek in oblikovano testo zlozite na pladenj za peko (SI. 24).

Testo po sredini zarezite z rezilom in ustvarite globoko zarezo, ki ga deli na polovici (SI. 25).
A V testo pravokotno na prvo naredite 3e eno zarezo, da ga razdelite na Eetrtine (SI. 26).

S Copicem navlazite zgorniji del testa z vodo.

Opomba: Pazite, da v pladnju za peko ne ostane nic vode.

Bl Nosilec s pladnjema za peko postavite v aparat za peko kruha.
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[Ell Pritisnite gumb za zaletek/konec/preklic, da zaénete s ciklom peke.
Po zaklju¢ku cikla peke izklopite aparat.
Dvignite nosilec za peko iz aparata.

Previdno, nosilec in pladnja za peko ter zvitki so zelo vrodi.

Zvitke s pladnjev zloZite na mrezast podstavek in pustite, da se ohladijo.

Cimetove zemljice
Sestavine:
- V4 posodice mleka
- V5 velikega jajca
- 11/6 posodice moke za kruh
-1 Zca sladkorja
- Vi Zicke soli
- 1/8 posodice masla
- % Zlicke suhega pivskega kvasa
Nadev:
-1 Zlica kristalnega sladkorja
- V5 Zlicke cimeta
- 1/8 posodice rozin
- Preden sestavine za nadev dodate v testo, jih dobro premesajte.
Glazura:
- V2 velikega razzvrkljanega jajca
- 2 Zlicki vode
Oblikovanje cimetovih zemljic:
Po delovni povr3ni potresite nekaj moke.
Z naprave snemite posodo za kruh in iz nje vzemite testo.
Testo z rokami razvaljajte v kepo in jo prereZite na dve enaki polovici (SI. 27).
Polovici testa razvaljajte v pravokotnika (SI. 28).
Po ¥4 vsakega pravokotnika razmazite enako koli¢ino nadeva (SI. 29).
A Pravokotnika zvijte in konca trdno zadelajte (Sl. 30).
Opomba: Zgornji stik in oba konca zvitka dobro zadelajte, da se zvitek med rezanjem ne bi odvil (SI. 31).
Zvitek testa prerezite na dve polovici (SI. 32).

Bl Dele razvaljanega testa zlozite na pladenj za peko, pri éemer naj bo prerezana stran obrnjena
navzgor.

Bl Zgorniji del testa s Copi¢em premazite z jajéno glazuro (SI. 33).
Nosilec s pladnjema za peko postavite v aparat za peko kruha.
Pritisnite gumb za zacetek/konec/preklic, da zacnete s ciklom peke.
Po zakljucku cikla peke izklopite aparat.

Dvignite nosilec za peko iz aparata.

Previdno, nosilec in pladnja za peko ter Zemljice so zelo vroci.

Zenmljice s pladnjev zloZite na mrezast podstavek in pustite, da se ohladijo.

Mehke preste
Po tem receptu lahko pripravite 32 prest.
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Sestavine:

- 1 posodica piva

- 2)5 posodice vecnamenske moke
- 2 Zlica sladkorja

- 1 Zlicka soli

-1 Zlica masla

-1 Zicka suhega pivskega kvasa
Oblikovanje prest:

Po delovni povrsni potresite nekaj moke.

Z naprave snemite posodo za kruh in iz nje vzemite testo.

Testo zvaljajte v kepo in jo z nozem razdelite na Stiri enako velike dele.

Vsak del razrezite na 8 enako velikih kosov.

Vsakega razvaljajte v priblizno 50 cm dolge in 1 cm debele zvitke (SI. 34).

A Primite konca posameznega zvitka in ju povlecite skupaj tako, da ju prekrizate. (Sl.35)

Nato en konec ovijte okoli drugega in ovita konca povlecite na nasprotno stran kroga, da
oblikujete presto (SI. 36).

Bl Preste zlozite na pladen;j tako, da bodo obrnjene navzdol, zviti konci pa naj bodo na spodnji
strani. Med posameznimi prestami naj bo 2 cm razmaka. (SI.37)

[l Preste s opi¢em premazite z razzvrkljanim jajcem in jih potresite z grobo soljo ali s
makovimi ali sezamovimi semeni (SI. 38).

Nasvet:V aparatu za peko kruha lahko naenkrat pripravite samo é prest. Morda boste morali za
nadaljevanje peke uporabiti program za peko.Vsak cikel peke traja od 10 do 12 minut.

Nosilec s pladnjema za peko postavite v aparat za peko kruha.
Pritisnite gumb za zacetek/konec/preklic, da zaénete s ciklom peke.
Po zaklju¢ku cikla peke izklopite aparat.

Dvignite nosilec za peko iz aparata.

Previdno, nosilec in pladnja za peko ter preste so zelo vroci.

Preste s pladnjev zloZite na mreZast podstavek in pustite, da se ohladijo.
Nasvet: Ce Zelite mehke in rahle preste, jih postrezite $e tople z gorcico.

Nasvet: Za hrustljave, suhe preste jih po peki postavite v hladno pecico na nenamascen pladenj za peko.
Pustite jih 3 ure ali cez no¢, da se posusijo in postanejo hrustljave.

Programi za kruh razli¢nih oblik

Razli¢ne oblike (program 13) Razlicne oblike — sladki  (program 14)
Sestavine Koli¢ine Sestavine Koli¢ine

Voda 150 ml Voda 100 ml

Olje - Olje 1 Zlica

Sol 1 cajna Zlicka Sol V2 Cajne Zlicke
Sladkor - Sladkor 2 Zici

Mileko v prahu - Mileko v prahu 1 Zlica



SLOVENSCINA 281

Razli¢ne oblike (program 13) Razli¢ne oblike —sladki  (program 14)
Bela moka 300 g Bela moka 200 g
Kvas v prahu 1/ cajne Zlicke Kvas v prahu 1 &ajna Zlicka

Cas in temperatura peke

Cas in temperatura peke

Obicajna temperatura pri ohranjanju toplote za vrste kruha in program samo peko v spodnjih
tabelah je 60 °C.

Temperatura pri ohranjanju toplote za marmelado je 20 °C.

NajdaljSa zakasnitey, ki jo je mogoce nastaviti za vse vrste kruha, razen za super hiter in kruh brez
glutena, je 15 ur

Najdaljsi ¢as zakasnitve programa samo za peko je 1 ura in 30 minut.

Izbirno: dodajanje dodatnih sestavin med pripravo testa

Program Dodajanje sestavin (ko aparat piska)
Osnovni beli Po 26 minutah
Osnovni beli — hitra priprava Po 15 minutah
Polnozrnati Po 51 minutah
Hitri polnozrnati Po 10 minutah
Sladki Po 20 minutah
Brez glutena Po 14 minutah
Testo Po 16 minutah

Casi in temperature pri peki

Vrsta Skorja Temp. peke Teza Cas peke Cas obdelave
Osnovni beli Lucka 110 °C 750 ¢ 50 min 3 ure 30 min
1000 g 55 min 3 ure 35 min
1250 g 60 min 3 ure 40 min
Srednja 120 °C 750 g 50 min 3 ure 30 min
1000 g 55 min 3 ure 35 min
1250 ¢ 60 min 3 ure 40 min
Temna 130 °C 750 g 55 min 3 ure 35 min
1000 g 60 min 3 ure 40 min
1250 g 65 min 3 h 45 min
Osnovni beli Lucka 110 °C 750 g 50 min 2 h 40 min

— hitra priprava
1000 g 55 min 2 h 45 min
1250 g 60 min 2 h 50 min
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Vrsta

Polnozrnati

Hitri
polnozrnati

Francoscina

Skorja

Srednja

Temna

Lucka

Srednja

Temna

Lucka

Srednja

Temna

Lucka

Srednja

Temna

Temp. peke
120 °C

130 °C

115 °C

125 °C

135 °C

115 °C

125 °C

135 °C

115 °C

125 °C

135 °C

Teza
750 g
1000 g
1250 g
750 g
1000 g
1250 g
750 g
1000 g
1250 g
750 g
1000 g
1250 g
750 g
1000 ¢
1250 g
750 g

1000 ¢
1250 g
750 g

1000 g
1250 ¢
750 g

1000 ¢
1250 ¢
750 g

1000 g
1250 ¢
750 g

1000 ¢
1250 ¢
750 ¢

1000 g
1250 ¢

Cas peke
50 min
55 min
60 min
55 min
60 min
65 min
45 min
50 min
55 min
50 min
55 min
60 min
60 min
65 min
70 min
45 min

50 min
55 min
50 min
55 min
60 min
60 min
65 min
70 min
50 min
55 min
60 min
55 min
60 min
65 min
60 min
65 min
70 min

Cas obdelave

2 h 40 min
2 h 45 min
2 h 50 min
2 h 45 min
2 h 50 min
2 h 55 min
3h 55 min
4 ure

4h 5 min
4 ure

4h 5 min
4 h 10 min
4h 10 min
4h 15 min
4 ure 20 min

2 h 40 min

2 h 45 min
2 h 50 min
2 h 45 min
2 h 50 min
2 h 55 min
2 h 55 min
3h

3 ure 5 min
5h 45 min
5 h 50 min
5h 55 min
5 h 50 min
5h 55 min
6h
5h 55 min
6h
6h5min
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Vrsta Skorja Temp. peke Teza Cas peke Cas obdelave
Sladki Lucka 110 °C 750 ¢ 52 min 3 ure 17 min
1000 g 54 min 3h 19 min
1250 ¢ 56 min 3 ure 21 min
Srednja 115 °C 750 g 54 min 3h 19 min
1000 g 57 min 3 h 22 min
1250 g 60 min 3h 25 min
Temna 125 °C 750 g 58 min 3h 23 min
1000 g 61 min 3h 26 min
1250 g 64 min 3 h 29 min
Brez glutena Srednja 110 °C 1000 g 95 min 2 h 54 min
Super hitri Srednja 135 °C 1000 g 50 min 1 ura 25 min
Testo / / / 0 min 1h 30 min
Samo peka / 120 °C / 10 min /
Testo za / / / 0 min 14 min
testenine
Marmelada / 115 °C / 70 min 1 ura 25 min
Razlicne oblike  Lucka 120 °C 750 ¢ 40 min 2 uri 15 min
Srednja 130 °C 750 g 40 min 2 uri 15 min
Temna 140 °C 750 ¢ 40 min 2 uri 15 min
Razlicne oblike  Lucka 110 °C 750 g 30 min 2 uri 5 min
— sladki
Srednja 120 °C 750 ¢ 30 min 2 uri 5 min
Temna 130 °C 750 g 30 min 2 uri 5 min

Sestavine in pripomocki

V tem poglavju so opisane Stevilne sestavine in pripomocki za pripravo kruha.Vsaka sestavina ima
svoj namen. Pomembno je, da kupite kakovostne sestavine in jih uporabljate v koli¢inah, kot so
navedene v receptih. Nekatere sestavine lahko nadomestite z drugimi, pri drugih pa bi bil kruh zaradi
tega slabsi.

Sestavine

Bela moka
Bela moka vsebuje veliko beljakovin (glutena), ki kruhu dajejo polnost in teksturo. Gluten oblikuje
strukturo celi¢ne stene, ujame in zadrzi zratne mehurcke ter omogoca vzhajanje kruha.Vecina mok
na trgu je beljenih, vendar to ne vpliva na peko ali obstojnost.

Polnozrnata moka
Polnozrnata moka je grobo mleta moka, izdelana in celega Zitnega zrna — otroboy, kalcka in
semenske ovojnice. Otrobi in kalcki tej moki dodajajo rjavo barvo in okus po lesnikih ter jo obogatijo
z vlakninami. Struce, specene iz polnozrnate moke, so manjie in gosteje.
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Rzena moka
RZena moka je izdelana iz fino mletih rzenih zrn. Samo moke, izdelane iz pSenice in rzi vsebujejo
glutenske beljakovine. Gluten v rzeni moki ni zelo prozen, zato jo je treba uporabljati v kombinaciji s
p3eni¢no moko.

iitarice, zZrna in semena
Zitarice, zrna in semena v kruh vnadajo raznolikost v teksturi, okusu in videzu. Z njimi povecate
vsebnost vlaknin. Zitne meZanice treh, petin, sedmih ali dvanajstih zrn iz receptov lahko nadomestite
s katero koli Zitno mesanico. Zdrobljena psenica je izdelana iz celih p3eni¢nih zrm, zdrobljenih na
razli¢ne velikosti, od grobih do drobnih delcev. Bulgur ali pseni¢ni drobljenec je izdelan iz oludcenih in
poparjenih pseni¢nih zrn, ki so nato posusena in zmleta. Naravni otrobi, tako pSeni¢ni kot ovseni,
skrajsujejo glutenske verige. Kruhu zato ne dodajte vec otrobov, kot je navedeno v receptu.

Moka brez glutena
Gluten je sestavni del Stevilnih Zitaric, kot so pSenica, rz, jemen, oves itd. Kruh brez glutena mora biti
pripravijen izklju¢no iz moke brez glutena oziroma mesanic za kruh brez glutena.

Zdrob durum
Zdrob durum, bledorumen zdrob iz pSenice durum, vsebuje veliko beljakovin. Uporablja se za
izdelavo testenin.Testo za testenine iz zdroba durum je lazje gnesti, med peko pa bolje ohranja
obliko kot testo, izdelano iz ve¢namenske moke. Z zdrobom durum lahko nadomestite del
vecnamenske ali polnozrnate moke.

Mascobe
Kruh je zaradi mascob bolj rahel, okusen in obstojen, saj zadrzi vec vlage. Mast, margarino, maslo ali
olje lahko med seboj zamenjate. Struce, pripravijene z razliénimi mas¢obami, se med seboj rahlo
razlikujejo. Izogibajte se nizkokalori¢ni mehki margarini, saj velika vsebnost vode mocno vpliva na
velikost in teksturo Struce.

Sol
Sol nadzira ucinek kvasa in dodaja okus.Testu vedno dodajte sol. Uporabljene koli¢ine so majhne,
vendar nujne. Brez soli lahko kruh prevec vzhaja ali se sesede.

Sladkor
Sladkorji so hranijo kvasovke, kruhu dodajo okus, obarvajo skorjico in jo naredijo hrustljavo. Ce v
receptu ni navedeno drugace, uporabljajte bel kristalni sladkor: Kruh, izdelan z medom, rjavim
sladkorjem ali melaso, ima posebno aromo in okus. Ce eno vrsto sladkorja nadomestite z drugo, je
koncni rezultat lahko drugacen.
Uporabite lahko tudi zrnata sladila na osnovi aspartama (ne pa na osnovi saharina). Uporabite enako
koli¢ino, kot je v receptu navedena za obicajen sladkor:

Tekodine
Tekocine in moka se zmesSajo v prozno testo. Z mlekom doseZete bolj rahlo sredico, z vodo pa bolj
hrustljavo skorjo. Kruh, pripravijen s posnetim mlekom ali sirotko v prahu, ima visjo hranilno vrednost
in je bolj rahel. Posnetega mleka ali sirotke v prahu pred uporabo ni treba zmesati z vodo. S tema
praskoma imate na voljo vec receptov za kruh, ki jih lahko uporabite s funkcijo ¢asovnika. Funkcije
¢asovnika ne uporabljajte za testo, pripravljeno s svezim mlekom. Sirotka v prahu je obicajno bolje
vmesana, ¢e jo dodate po moki.
Ce namesto vode in mleka v prahu uporabljate obi¢ajno mleko, ga dodajte toliko kot vode. Za
recepte, kjer je navedeno mleko, lahko uporabite homogenizirano, 2 %, 1 % ali posneto mleko.V
koli¢inah, kot so navedene v receptu, lahko dodate tudi nesladkane sadne ali zelenjavne sokove. Pred
uporabo preberite oznake na embalaZi in se prepricajte, da v sokovih ni dodanih soli, sladkorjev ali
sladil.

Jajca
Jajca dodajo barvo, polnost in okus. Uporabljajte velika sveza jajca iz hladilnika. Za pripravo testa s
svezimi jajci ne uporabite funkcije ¢asovnika.
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Sir
Sira pri odmerjanju ne potiskajte v merilno zlicko. Siri z manj mas¢obe lahko vplivajo na visino in
obliko $truce. Za pripravo testa s sirom ne uporabite funkcije ¢asovnika.

Kvas
Kvasovke so enoceli¢ni mikroorganizmi v kvasu, ki se hranijo z ogljikovodiki v moki in sladkorju ter jih
pretvarjajo v plinast ogljikov dioksid, zaradi katerega testo vzhaja. Ko kvas zmeSamo z vodo in
sladkorjem, za¢nejo kvasovke med gnetenjem oddajati drobne mehurcke, ki povzrocijo vzhajanje. Na
zaletku pecenja testo narasca, dokler kvasovke ne odmrejo. Kvas ucinkuje slabse, Ce je izpostavijen
zraku, vrocini ali vlaznosti.Vedno uporabite kvas pred iztekom roka uporabnosti. Odprt kvas shranite
v hladilniku v originalni embalazi in ga porabite v 68 tednih. Na voljo so 3 vrste kvasa — suhi pivski
kvas, instant in pekovski kvas. Pekovski kvas ima Se posebej izrazite ucinke vsebuje veliko askorbinske
kisline (vitamina C). lzdelan je bil posebej za peko kruha. Ce ga Zelite uporabiti namesto suhega
pivskega ali instant kvasa, kolicini, navedeni v receptu dodajte Se /4 cajne Zlicke. NajboljSe rezultate
dosezete, ¢e uporabite vrsto kvasa, navedeno v receptu. Kvasovke niso odporne na vrocino. Pri
pripravi nadevov se morajo sestavine, na primer toplieno maslo, pred uporabo ohladiti. Kvasa ne
zmesajte s tekocinami, mascobami ali soljo, ker zavirajo njegov ucinek. Ne uporabite vec kvasa, kot je
navedeno v receptu.

Cimet in esen zavirata vzhajanje. Ce ju uporabljate, ju dodajte ob rob posode za kruh, da ne
prideta v stik s kvasom.

Preizkus kvasa
V merilni posodici zmesajte 1 ¢ajno Zlicko sladkorja in /2 posodice mlacne vode. Po povr3ini
potresite 2 cajni Zlicki kvasa. Nezno premesajte. Mesanica naj 10 minut stoji. Nastati mora pena in
mocan vonj po kvasu.V nasprotnem primeru kupite nov kvas.

Mesanica za kruh
Mesanice za kruh so na voljo v Stevilnih trgovinah.Vanje so Ze vmesSane prave kolicine moke, soli,
sladkorja in kvasa, zato je uporaba preprosta. Na voljo so tudi razliéni okusi in razli¢ice. Najveckrat
morate v posodo za kruh dodati samo $e vodo ali mleko in maslo ali olje, kot je navedeno na
embalaZi meSanice, ter dodati mesanico za kruh.

Odmerjanje sestavin
Za pripravo popolne struce so klju¢ne ustrezne kolicine posameznih sestavin. Pravilno odmerjanje
sestavin je zato bistvenega pomena.Tudi zgolj 1 ali 2 napacno odmerjeni ¢ajni Zlicki (prevec ali
premalo) mocno spremenita koncni rezultat. Sestavin nikoli ne odmerjajte nad posodo za kruh, saj se
lahko vanjo potresejo odvecne kolicine.

Nasvet: Ce morate na primer dodati 280 ml vode, najprej z merilno posodico odmerite 1 posodico (250
ml) ter z merilno Zlicko dodajte 2 Se Zlici (30 ml).

Shranjevanje
Moko shranjujte v nepredusni posodi v temnem in suhem prostoru. Ce je izpostavljena vrocini ali
vlagi, izgubi trdnost in ne bo mogla vzhajati. Moka se hitro navzame okusoy, zato jo shranjujte lo¢eno
od cebule ali cesna. Kruh shranjujte v plasti¢ni vrecki ali drugi nepreduni posodi pri sobni
temperaturi 1 ali 2 dni. Struce francoskega kruha shranjujte v papirnati vrecki ali na zraku, da
ostanejo hrustljave. NajboljSe so na dan, ko so bile specene

Pripomocki

Merilna zlicka

- Prilozeno merilno Zlicko lahko uporabljate za odmerjanje kvasa, sladkorja, soli, mleka v prahu in
zacimb.

- Merilne Zlicke ne uporabljajte za zajemanje suhih sestavin, temvec jih z obicajno Zlico previdno
stresite v merilno Zlicko (SI. 39).
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- Zligko zvrhajte in nato zravnajte z robom kovinske lopatice ali z ravnim robom noZa. Sestavin ne
potiskajte v Zlicko in je ne stresajte, da bi jih zravnali (SI. 40).

-V merilno Zlicko lahko potiskate samo rjavi sladkor. Pritiskajte na sladkor, dokler ni enake oblike
kot merilna Zlicka.

Merilna posodica

- Za odmerjanje tekocin uporabite prozorno merilno posodico z oznakami. Postavite jo na ravno
povriino in oznake preverjajte v ravni odi. Ce je potrebno, dodajte ali odstranite nekoliko
tekocine (SI.41).
Seetka

- Copi¢ lahko uporabljate, ¢e Zelite na primer navlaziti zgornji del kruha razli¢nih oblik z vodo ali
Ce zelite Zemljice premazati z razzvrkljanim jajcem.

- Znjim lahko tudi odstranite odvecno vodo s pladnja za peko ali s testa.

Rezilo
- Zrezilom lahko reZete testo in ustvarjate zareze na zgornji del kruha razlicnih oblik.

PriloZeno rezilo je zelo ostro, zato z njim ravnajte previdno.

Rezilo po uporabi znova vstavite v tok in ga shranite na varnem mestu.

Odpravljanje tezav

To poglavje vsebuje povzetek najpogostejiih teZav, ki se lahko pojavijo pri uporabi aparata. Ce teZav s
temi nasveti ne morete odpraviti, se obrnite na center za pomoc¢ uporabnikom v vasi drzavi.

Tezave s standardnimi recepti in mozne resitve

Vodaali  Sol Sladkor Moka
mleko ali med
Strucavzhaja  1-2 cajni Y Zlice 1-2 Zici ve¢,  1/8—V4 Zlice manj, Preverite
in se nato Zlicki vec uporabite uporabite sveZ kvas, napajanje
posede manj, svezo moko,  uporabite pravo
uporabi- uporabite vrsto kvasa pri pravi
te pravo vrsto  nastavitvi
hladnej- moke
S0
tekocino
Struca preve¢  1-2 cajni 1/4 Vs Zlice 12 Zlici 1/8-Y4 Zlice manj,
vzhaja Zlicki Zlice manj manj uporabite pravo
manj, ved vrsto kvasa pri pravi
uporabi- nastavitvi
te
hladnej-
e}
tekocino
Struca 1-2Zlic /4 72 Zlice  Uporabite 1/8-V4 Zlice ve,
premalo vzhaja vec cajni vel svezo moko,  uporabite svez kvas,
Zlicki uporabite uporabite pravo
manj pravo vrsto  vrsto kvasa pri pravi

moke nastavitvi



Voda ali Sol
mleko

Struca je
majhna in
tezka

Skorja je V2 Zlice
presvetla vec

Struca je
surova

V2 Zlice
manj

Struca je
prevec
specena

Mesanica za
kruh ni
zmesana

Iz odprtin za

paro in zrak

prihaja dim

1-2 Zlici

manj

Vs Zlice
manj

Prilagoditev na
veliko
nadmorsko
visino

Sladkor
ali med

Moka

Uporabite
svezo moko,
uporabite
pravo vrsto
moke
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Kvas Ostalo

Preverite
napajanje

Dodajte kvas,
uporabi svezi kvas,
uporabite pravo
vrsto kvasa pri pravi
nastavitvi

Izberite
ustrezne
nastavitve

Preverite
napajanje,
izberite
ustrezne
nastavitve

Izberite
ustrezne
nastavitve

Pravilno
namestite
posodo za
kruh,
lopatico za
gnetenje
pravilno
potisnite
na gred v
posodi za
kruh
Ocistite
grelni
element

1/8-V4 Cajne Zlicke
manj

Opomba: Pri prilagajanju kolicine sestavin, najprej spremenite koli¢ino kvasa. Ce z rezultatom niste

zadovoljni, prilagodite kolicino tekocin in nato kolicino suhih sestavin.
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Tezave z recepti za kruh razli¢nih oblik

Tezava Vzrok Resitev

Pri oblikovanju Testo, s katerim ste zaceli, ni
kruha razli¢nih oblik  bilo pravokotne oblike in ni
je testo drugacne bilo enakomerno debelo.

Z valjarjem razvaljajte testo v pravokotno
obliko enakomerne debeline.

oblike kot je
opisano in
prikazano.

Testo se hitro strga
ali razpade (npr. ker
je prevec
grudicasto) in ga je
tezko oblikovati.

Testo je lepljivo in
ga je tezko
oblikovati

Kepe testa je tezko
rezati.

Zareze na
zgornjem delu
kruha se zapirajo ali
se med peko ne
razprejo.

Kruh med peko pri
straneh razpoka.

V zmes niste dodali dovol;

vode.

Testo ste predolgo
obdelovali

V mesanico ste dodali

prevec vode ali pa je bila

voda, ki ste jo dodali,
pretopla.

Testo je lepljivo, ker ste

dodali prevec vode.

Noz ni dovolj oster.

Morda ste pri rezanju
prevec nezni.

Testo je lepljivo, ker ste

dodali preve¢ vode.

Med oblikovanjem testa

niste dovolj raztegnili.

Zareze na zgornjem delu

testa niso bile dovolj
globoke.

Testa verjetno niste pravilno

zgnetli.

Testo ni bilo pravilno pripravljeno. Tocno
sledite receptom.

Testo znova zgnetite v kepo in pustite, da 10
minut pociva. Nato ga zacnite oblikovati od
zaletka.

Testo gnetite v dveh korakih in vmes
pocakajte 5 minut.

Na roke, in NE na testo ali delovno povrsino,
nanesite nekoliko moke. Nato nadaljujte z
gnetenjem testa. Na roke nanesite $e
nekoliko moke in nadaljujte, dokler testo ne
bo manj lepljivo.

Na roke, in NE na testo ali delovno povrsino,
nanesite nekoliko moke. Nato nadaljujte z
gnetenjem testa. Na roke nanesite Se
nekoliko moke in nadaljujte, dokler testo ne
bo manj lepljivo.

Uporabite priloZeno rezili ali zelo oster
nazobcan noz.

Z nozem ali rezilom s hitrimi in odlo¢nimi
gibi prerezite testo.

Na roke, in NE na testo ali delovno povrsino,
nanesite nekoliko moke. Nato nadaljujte z
gnetenjem testa. Na roke nanesite Se
nekoliko moke in nadaljujte, dokler testo ne
bo manj lepljivo.

Med zavijanjem testa ga mocneje povlecite.

Testo globlje zarezite.

Testo temeljiteje zgnetite tako, da ga lahko
razvlecete, ne da bi se strgalo.
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Tezava Vzrok Resitev
Zareze na zgornjem delu Testo globlje zareZite.
testa niso bile dovolj
globoke.
Specen kruh se Na testo ste s Copicem Pred peko s ¢opicem odstranite odvecno
priema pladnjaza  nanesli prevec vode. vodo.
peko.
Kruh se prevec prijema. Pladnje rahlo namastite z oljem, preden nanje
zloZite testo.
Kruh ni zlatorjave Morda ste ga pred peko Pred peko testo vedno ustrezno premazite z
barve. pozabili namazati z vodo. vodo.
Na testo ste med Pred peko testo vedno ustrezno premazite z
oblikovanjem nanesli preve¢  vodo.
moke.
Sobna temperatura je Uporabite hladno vodo (1015 °C) in/ali
previsoka (nad 30 °C). nekoliko manj kvasa.

Izbrali ste presvetlo barvo Naslednji¢ izberite temnejso barvo skorje.

skorje.
Kruh ni dovolj Morda ste pozabili dodati V mesanico vedno dodajte kvas.
vzhajal. kvas.

Morda ste uporabili kvas s Pred dodajanjem kvasa vedno preverite

pretecenim rokom njegov rok uporabnosti.

uporabnosti.

Morda niste dodali dovolj Testo ni bilo pravilno pripravljeno. To¢no

vode. sledite receptom.

Testo je bilo med Testo znova zgnetite v kepo in pustite, da 10

oblikovanjem prevec zbito  minut pociva. Nato ga zaénite oblikovati od
zaletka.

Testo gnetite v dveh korakih in vmes
pocakajte 5 minut.

Pogosta vprasanja

Vprasanje Odgovor

Zakaj se struce kruha  Kruh je zelo obcutljiv na zunanje dejavnike, kot so sobna temperatura,

med seboj vcasih vreme, vlaznost, nadmorska viSina in zra¢ni tokovi, ter uporabo
razlikujejo v visini in Casovnika. Oblika kruha je lahko drugacna zaradi uporabe sestavin, ki
obliki? niso sveze ali pravilno odmerjene.

Kako se oblika struc Poleti se struce vcasih lahko posedejo (in imajo v sredini vdolbino) ali
spreminja glede na letni  prevec vzhajajo. Pozimi kruh morda ne bo pravilno vzhajal. Temu se
cas? lahko izognete, e uporabite vodo s temperaturo 20 °C.

Zakaj je na skorji véasih  Med zacetnim mesanjem lahko manjse koli¢cine moke ostanejo na stenah
moka? posode za kruh in se zapecejo na skorjico kruha.V tem primeru lahko
tak del skorje ostrgate z ostrim nozem.
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Vprasanje

Zakaj je testo vcasih
lepljivo in ga je tezko
obdelovati?

Zakaj so na zgornji
strani kruha vcasih
razpoke?

Lahko v aparatu
pripravim testo z jajci?

Lahko s tem aparatom
kruha pripravim testo
po receptu iz drugih
kuharic?

Zakaj je kruh vcasih
¢udnega vonja?

Ali lahko uporabim
doma zmleto moko?

Zakaj kruh razlicnih
oblik ni ustrezno
specen?

Zakaj je kruh razli¢nih
oblik prevec specen?

Zakaj je specen kruh
razlicnih oblik tako
neenakomeren?

Odgovor

Testo je lahko véasih lepljivo (premokro) zaradi sobne temperature in
temperature vode. Poskusite pripraviti testo s hladno vodo.

Testo vcasih prevec vzhaja, zato lahko na povrsini pecenega kruha
nastanejo razpoke.

Da, uporabite manj vode in jo nadomestite z jajci.V merilno posodico
najprej dodajte jajca in nato Se vodo do koli¢ine, navedene v receptu. Za
pripravo testa z jajci ne uporabite funkcije ¢asovnika, saj se lahko
pokvarijo.

Da.Vendar so bili recepti v tem priro¢niku pripravijeni posebej za ta
aparat, zato so lahko rezultati z drugimi recepti drugacni. Ce imate
tezave z drugimi recepti, si oglejte poglavje Odpravljanje tezav.

Zaradi prevelike koli¢ine suhega pivskega kvasa ali sestavin, ki niso vec
sveze (Se zlasti moke in vode) ima kruh lahko nenavaden vonj. Za
najboljse rezultate vedno uporabljajte natanéno odmerjene in sveze
sestavine.

Rezultati peke so odvisni od tega, kako grobo je moka zmleta.
Priporocamo, da za najboljSe rezultate doma zmleto moko zmesate z
obicajno.

Verjetno ste oblikovali prevelike kose testa. Pripravite manjse oblike
testa. Testo naj prekriva samo polovico povrsine pladnja za peko. Ce
zelite, naj bo testo bolj zapeceno, uporabite program 10.

Verjetno ste oblikovali premajhne kose testa. Na pladenj za peko zloZite
vedje oblike testa. Testo naj prekriva polovico povrsine pladnja za peko.
Ce elite, naj bo testo manj zapeteno, uporabite svetlo nastavitev za
barvo skorje.

Morda je bilo neenakomerno ze oblikovano testo. Testo razdelite na
dele enakih velikosti.
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Standardni programi i recepti za hleb

Obicni beli hleb (programi 1 i 2)

program: Obicni beli 750 g 1000 g 1250 g
Voda (27°C/80°F) ili 290 ml 350 ml 450 ml
mleko

Mleko u prahu 12 kasika 2 kasike 3 kasike
Ulje 12 kasika 2 kasike 3 kasike

So 1 kasicica 1% kasicica 1% kasicica
Secer 1% kagika 2 kasike 3 kasike
Belo brasno 500 g 600 g 750 g

Suvi kvasac 1 kasicica 1 kasicica 1 kasicica

Hleb od integralnog brasna (programi 3 i 4)

program: Integralni 750 g 1000 g 1250 g
Voda (27°C/80°F) 320 ml 380 ml 480 ml
Uljie 1 kasika 2 kasike 2 kasike
So 1/ kasicica 2 kasicice 2 kasicice
Med ILI Secer 2 kasike 2 kasike 3 kasike
Integralno brasno 500 ¢g 600 g 750 g
Suvi kvasac 1 kasicica 1 kasicica 1 kasicica

Francuski hleb (program 5)

program: Francuski 750 g 1000 g 1250 g
Voda (27°C/80°F) 290 ml 350 ml 450 ml
Ulje 1/ kasika 2 kasike 2 kasike
So 1% kasicica 2 kasicice 3 kasicice
Belo brasno 500 ¢ 600 g 750 ¢
Suvi kvasac 1 kasicica 1 kasicica 1 kasicica

Slatki hleb (program 6)

program: Slatki 750 g 1000 g 1250 g
Voda (27°C/80°F) ili 270 ml 330 ml 390 ml
mleko

Mleko u prahu 12 kasika 2 kasike 3 kasike
Ulje 2 kasike 3 kasike 4 kasike

So 1 kasicica 1 kaSicica 1 kaSicica
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program: Slatki 750 g 1000 g 1250 g
Secer 4 kaike 5 kagike 6 kaika
Belo brasno 500 g 600 g 700 g
Suvi kvasac 1 kasicica 1 kasicica 1 kasicica

Hieb bez glutena (program 7)

program: Bez glutena 750 g 1000 g 1250 g
Voda (27°C/80°F) ili - 330 ml 410 ml
mleko

Mleko u prahu - 2 kasike 2 kasike
Ulje - 2 kasike 3 kasike

So - 1/ kasicica 1/ kasicica
Secer - 2 kagike 3 kagike
Brasno bez glutena - 560 g 700 g

Suvi kvasac - 24 kadicice 3V4 kaSicice

Hieb koji se veoma brzo priprema (program 8)

program:Veoma brzo 750 g 1000 g 1250 g
Voda (27°C/80°F) ili - 380 ml -
mleko

Mleko u prahu - 2 kasike -

Ulie - 2 kadike -

So - 1 kaSicica -
Secer - 2 kasike -

Belo brasno - 600 g -

Suvi kvasac - 4 kasicice -

Testo/testo za picu (program 9)

program:Testo 750 g 1000 g 1000 g
Voda (27°C/80°F) ili - 340 ml

mleko

Mleko u prahu - 2 kasike

Ulje - Va Solje

So - 2 kasicice

Secer - 2 kasike

Belo brasno - 600 g

Suvi kvasac - 2 kasicice
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Dzem od jagoda ili kupina (program 12)

program: Dzem

Sveze ili zamrznuto (odmrznuto) voce 2 3olje

Secer 1,5 %olja

Tabela za konverziju

kaSicica/kasika/Solja ml

Va kasicice Tml
V2 kasicice 2 ml

1 kaSicica 5ml

1 kasika 15 ml
V4 Solje 50 ml
1/3 Solje 75 ml
5 Solje 125 ml
2/3 Solje 150 ml
3/4 Solje 175 ml
1 Solja 250 ml

Programi Vise oblika hleba i recepti

Programi Vise oblika hleba (13 i 14) omogucavaju vam da pravite vekne razli¢itog oblika. Od velikih i
malih zemicki do bageta i proizvoljnih oblika. Ti programi podrazumevaju dve faze:

- Prva faza: mesenje testa i narastanje

- Druga faza: pecenje

Mesenje testa i narastanje

Izvadite posudu za hleb iz aparata (pogledajte poglavlje ,,Upotreba aparata“ u korisnickom
prirucniku).

Sklopite seciva za meSenje (pogledajte poglavlje ,,Upotreba aparata® u korisni¢kom
prirucniku).

Izmerite sastojke i stavite ih u posudu za hleb (pogledajte poglavlje ,,Upotreba aparata* u
korisni¢kom prirucniku).

Vratite posudu za hleb u aparat (pogledajte poglavlje ,,Upotreba aparata® u korisnickom
prirucniku).

Prikljucite aparat za pravljenje hleba na naponsku mrezu.
A Pritisnite selektor programa i izaberite program 13 ili 14.

Ako zelite, pritisnite selektor boje korice nekoliko puta da biste izabrali Zeljenu boju korice.
Unapred podesena boja korice za programe 13 i 14 je srednja.

Bl Pritisnite dugme za pocetak/zaustavljanje/otkazivanje da biste pokrenuli ciklus mesenja testa,
nakon kojeg sledi ciklus narastanja.

Ell Nakon zavrietka prve faze programa aparat ¢e preci u stanje mirovanja.
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D Aparat ce se oglasiti zvucnik signalom kako bi ukazao na to da je zavr§eno mesenje i
narastanje testa.

Napomena:Ta dva ciklusa (meSenje testa i narastanje) obavljaju se automatski i traju bar 1 sat i 21
minut, tj. 26 minuta mesenja praceno sa 55 minuta narastanja.

Napomena: Normalno je da testo tokom meSenja ne bude podjednako sjedinjeno.

Nakon zavrsetka prve faze programa testo je neophodno ispecu u roku od jednog sata. Nakon
jedan sat aparat ¢e se resetovati, a postavke programa Vise oblika hleba bice izgubljene.

Oblikovanje i pecenje

Oblikujte hleb po zelji i stavite ga u posude za pecenje (pogledajte donji odeljak ,,Recepti za
program Vise oblika hleba‘).

Montirajte resetku za pecenje (pogledajte donji odeljak ,,Montiranje resetke za pecenje®).
Stavite reSetku za pecenje sa posudama za pecenje u aparat za pravljenje hleba.
Napomena: Morate da uklonite posudu za hleb da biste koristili reSetku za pecenje.

Zatvorite poklopac i pritisnite dugme za pocetak/zaustavljanje/otkazivanje da biste zapoceli
ciklus pecenja.

Montiranje reSetke za pecenje

Aparat za pravljenje hleba isporucuje se sa resetkom za pecenje koja je posebno namenjena za
recepte za program Vise oblika hleba (programi 13 i 14). Resetka za pecenje isporucuje se sa dve
posude za pecenje. Pomocu dva dugacka i Cetiri kratka separatora mozete da podelite posude za
pecenje kako biste pekli bagete, kifle, zemicke ili hleb proizvoljnog oblika.

Ako Zelite da pecete dva dugacka bageta ili druge vrste hleba, u posudu za pecenje stavite dva
dugacka separatora. Pritisnite separator da biste ga fiksirali.

Ako zelite da pecete kratke bagete ili duge kratke vrste hleba, u posudu za pecenje
dijagonalno postavite dva kratka separatora i pritisnite da biste ih fiksirali.

Ako Zelite da pecete kifle ili zemicke, prvo postavite dugacki separator, a zatim proreze na
kratkim separatorima uklopite sa prorezima na dugackom separatoru.

Ako Zelite da napravite hleb proizvoljnog oblika, nemojte koristiti nijedan separator.

Recepti za program Vise oblika hleba

Za ove recepte potrebna vam je reSetka za pecenje, posude za pecenje, separatori, dodatak za
secenje i Cetka.

Bageti
Ovo je recept za 4 bageta po 100 g.
Zahtevana boja korice je srednja.
Sastojci:
- 170 ml vode
-1 kaSicica soli
- 280 g hlebnog brasna
-1 kasicica suvog kvasca

Napomena:Ako Zelite da bageti imaju elastichiju teksturu, sastojcima dodajte 1 kasiku ulja.Ako Zelite da
4 bageta imaju izraZeniju boju, sastojcima dodajte 2 kasicice Secera.
Da biste oblikovali bagete:

Pospite malo brasna po radnoj povrsini.
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Izvadite posudu za hleb iz aparata, a testo izvadite iz posude za hleb.
Oblikuijte testo u loptu i podelite je na etiri komada pomoéu noza (SI. 1).
Napomena: Uverite se da su svi komadi podjednake teZine.

Savet:Ako Zelite da bageti budu meksi i vazdusastiji, ostavite testo da stoji 5 minuta pre nego Sto ga
oblikujete.

Dlanom pritisnite svaki komad testa o radnu povrsinu posutu brasnom ili to obavite laganim
pokretima oklagijom (SI. 2).

Uhvatite dugacku stranu razvijenog testa i preklopite je ka unutra. Zatim uhvatite drugu
dugacku stranu i preklopite je preko prethodno preklopljene strane (SI. 3).

A Gurnite prste u sredinu presavijenog testa celom duzinom kako biste napravili dugacko
udubljenje (SI. 4).

Udubljenje zatvorite tako Sto cete prednju polovinu testa povudi nagore, preko udubljenja i
postaviti je preko druge polovine testa. Zatim zatvorite spoj (SI. 5).

B Stavite testo na radnu povrsinu tako da spoj bude okrenut nadole i valjajte ga napred-nazad
rukama. Pocnite od sredine i pomerajte ruke ka spolja duz testa, valjajuéi ga kako biste
postigli Zeljenu duzinu. (SI. 6)

B2 Valjajte testo rukama bez preteranog pritiskanja da biste dobili ujednacen oblik. Debljina i
Sirina testa moraju da ostanu ujednacene.

Napomena:Testo mora da bude iste duZine kao posuda za pecenje (priblizno 18 cm).

Savet:Ako Zelite da bageti budu razlicitih ukusa, tokom ove faze moZete da dodate sastojke, kao $to su
semenke susama ili maka.

Postavite dugacke separatore u posude za pecenje, a zatim oblikovane komade testa stavite u
odeljke (SI.7).

Da biste dobili optimalne rezultate, sa gornje strane oblikovanog testa napravite dijagonalne
zareze duzine 1 cm pomocu prilozenog dodatka za secenje ili noza sa nazubljenim
secivom (SI. 8).

Napomena: Uverite se da dubina zareza nije veca od 1 cm i da razmak izmedu njih nije veci od 2
cm (SI.9).

Pomocu cetke navlazite gornji deo svakog komada testa vodom (SI. 10).

Napomena: Uverite se da u posudi za pecenje nema vode.

Stavite reSetku za pecenje sa posudama za pecenje u aparat za pravljenje hleba.
Pritisnite dugme za pocetak/zaustavljanje/otkazivanje da biste zapoceli ciklus pecenja.
Nakon zavrsetka ciklusa pecenja iskljucite aparat iz struje.

Izvadite reSetku za pecenje iz aparata (SI. 11).

Budite pazljivi posto su resetka za pecenje, posude za pecenje i hlebovi vreli.

Izvadite bagete iz posuda za pecenje i ostavite ih da se ohlade na resetki (SI. 12).

Vekna sa zarezima na vrhu
Vekna sa zarezima na vrhu je cilindri¢nog oblika sa ravnim dnom i nekoliko dijagonalnih zareza na
vrhu.

Upotrebite sastojke i pratite korake 1 do 3 iz gornjeg odeljka ,,Bageti®.
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Razvijte svaki od Cetiri komada testa pomocu oklagije tako da dobijete pravougaone listove sa
zaobljenim ivicama duzine 18 cm i priblizne debljine 1,5 cm (SI. 13).

Uhvatite dugacku stranu svakog lista testa i umotajte je nagore u rolnu Sirine 5 cm. Uvucite
krajeve i poravnajte ih (SI. 14).

Postavite dugacke separatore u posude za pecenje, a zatim oblikovane komade testa stavite u
odeljke.

Napravite dijagonalne zareze na vrhu na pribliznoj razdaljini od 1,5 cm (obic¢no 6 zareza po
komadu testa) pomocu prilozenog dodatka za secenje ili noza sa nazubljenim secivom (SI. 15).

A Pomocu Eetke navlaZite gornji deo svakog komada testa vodom.

Napomena: Uverite se da u posudi za pecenje nema vode.

Stavite resetku za pecenje sa posudama za pecenje u aparat za pravljenje hleba.

B Pritisnite dugme za pocetak/zaustavljanje/otkazivanje da biste zapoceli ciklus pecenia.
Bl Nakon zavrsetka ciklusa pedenja iskljucite aparat iz struje.

Izvadite resetku za pecenje iz aparata.

Budite pazljivi posto su resetka za pecenje, posude za pecenje i hlebovi vreli.

Izvadite vekne iz posuda za pecenje i ostavite ih da se ohlade na resetki.

Francuski hleb ,,Epi‘
Francuski hleb ,Epi* je vrsta francuskog hleba koja se pravi od testa za bagete i ima oblik klipa
kukuruza (,epi" na francuskom znadi klip kukuruza).

Upotrebite sastojke iz gornjeg odeljka ,,Bageti*, a oblikujte ih tako Sto cete pratiti korake 1
do 9.

Postavite dugacke separatore u posude za pecenje, a zatim oblikovane komade testa stavite u
odeljke.

Pomoc¢u makaza sa gornje strane komada testa napravite zareze u razmacima od 2 do 2,5 cm
celom duzinom kako biste kreirali krilca (SI. 16).

Napomena: DuZina zareza mora da bude priblizno dve trecine visine komada testa.

Krilca naizmenic¢no preklapajte na desnu i na levu stranu (SI. 17).

Pomocu cetke navlazite gornji deo svakog komada testa vodom.

Napomena: Uverite se da u posudi za pecenje nema vode.

A Stavite resetku za pecenje sa posudama za pecenje u aparat za pravljenje hleba.
Pritisnite dugme za pocetak/zaustavljanje/otkazivanje da biste zapoceli ciklus pecenja.
IEl Nakon zavrsetka ciklusa pecenja iskljucite aparat iz struje.

El 1zvadite resetku za pecenje iz aparata.

Budite pazljivi posto su resetka za pecenje, posude za pecenije i hlebovi vreli.

Izvadite vekne francuskog hleba ,,Epi* iz posuda za pecenje i ostavite ih da se ohlade na
reSetki.

Savet: Krilca sa ispecenih vekni francuskog hleba ,,Epi“ moZete lako da odlomite i da posluZite odvojeno.

Pletenica
Ovo je recept za jedan od naj¢escih tipova pletenice, tj. pletenicu sa tri trake.
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Sastojci:

- Y 3olje mleka

- V2 velikog jajeta

- 11/6 30lja brasna

-1 kasika Secera

- Y4 kadicica soli

- 1/8 30lje putera

- % kaSicice suvog kvasca
Da biste oblikovali pletenicu:

Pospite malo brasna po radnoj povrsini.

Izvadite posudu za hleb iz aparata, a testo izvadite iz posude za hleb.
Oblikujte testo u loptu i podelite je na Sest komada pomocu noza (SI. 18).
Napomena: Uverite se da su svi komadi podjednake teZine.

Stavite tri komada na radnu povrsinu posutu brasnom i razvijte svaki od njih rukom. Pocnite
u sredini pa pomerajte ruke ka spolja duz testa, sve vreme ga valjajuci kako biste dobili
zZeljenu duzinu (SI. 19).

Napomena: Uverite se da trake od testa imaju ujednacen precnik. Trake od testa potrebno je razvijati dok
se ne budu imale istu duZinu kao posuda za pecenje (priblizno 18 cm).

Postavite tri trake od testa jednu pored druge u posudi za pecenje (SI. 20).

A Sa uplitanjem pocnite od sredine. Podignite levu traku i prebacite je preko srednje trake.
Zatim levu traku prebacite preko desne, a srednju traku preko leve. Nastavite sa uplitanjem
dok ne dodete do kraja traka. Zatim obavite uplitanje od sredine do drugog kraja (SI. 21).

Nakvasite krajeve, spojite ih i presavijte ih nadole (SI. 22).

Bl Pomocu éetke navlazite gornji deo svakog komada testa vodom.

Napomena: Uverite se da u posudi za pecenje nema vode.

Bl Za preostale tri trake pratite korake 4 do 8.

Stavite reSetku za pecenje sa posudama za pecenje u aparat za pravljenje hleba.
Pritisnite dugme za pocetak/zaustavljanje/otkazivanje da biste zapoceli ciklus pecenja.
Nakon zavrsetka ciklusa pecenja iskljucite aparat iz struje.

Izvadite resetku za pecenje iz aparata.

Budite pazljivi posto su resetka za pecenje, posude za pecenje i hlebovi vreli.

Izvadite pletenice iz posuda za pecenje i ostavite ih da se ohlade na resetki.

Kifle
Ovo je recept za 12 kifli.
Sastojci:
- 170 ml vode
-1 kasicica soli
- 280 g hlebnog brasna
-1 kasicica suvog kvasca
Da biste oblikovali kifle:

Pospite malo brasna po radnoj povrsini.

Izvadite posudu za hleb iz aparata, a testo izvadite iz posude za hleb.
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Oblikujte testo u loptu i podelite je na dvanaest komada pomocu noza (SI. 23).
Napomena: Uverite se da su svi komadi podjednake teZine.
Svaki komad oblikujte u kiflu, a zatim ga stavite u posudu za pecenje (SI. 24).

Zasecite testo po sredini pomoc¢u dodatka za secenje kako biste napravili dubok zarez koji
testo deli na polovine (SI. 25).

A Ponovo zasecite testo pod pravim uglom u odnosu na prvi zarez kako biste ga podelili na
Cetvrtine (SI. 26).

Pomocu cetke navlazite gornji deo svakog komada testa vodom.

Napomena: Uverite se da u posudi za pecenje nema vode.

Bl Stavite resetku za pecenje sa posudama za pecenje u aparat za pravljenje hleba.

[Ell Pritisnite dugme za pocetak/zaustavljanje/otkazivanje da biste zapoceli ciklus pecenija.
Nakon zavrsetka ciklusa pecenja iskljucite aparat iz struje.

Izvadite resetku za pecenje iz aparata.

Budite pazljivi posto su resetka za pecenje, posude za pecenije i kifle vreli.

Izvadite kifle iz posuda za pecenje i ostavite ih da se ohlade na resetki.

Zemicke sa cimetom
Sastojci:
- V4 Solje mleka
- /2 velikog jajeta
- 11/6 30lja hlebnog brasna
-1 kaSika 3ecera
- Y kaSicice soli
- 1/8 Solje putera
- % kasicice suvog kvasca

-1 kasika kristal Secera

- /2 kasicice cimeta

- 1/8 3olje suvog grozda

- Dobro izmesajte sastojke za nadev pre nego sto ih dodate u testo.
Glazura:

- /2 velikog jajeta, umuceno

- 2 kasicice vode

Da biste oblikovali zemicke sa cimetom:

Pospite malo brasna po radnoj povrsini.

Izvadite posudu za hleb iz aparata, a testo izvadite iz posude za hleb.

Rukama oblikujte testo u loptu, a zatim je presecite na dve jednake polovine (SI. 27).
Razvijte polovine tako da dobiju pravougaoni oblik (SI. 28).

Stavite jednaku koli¢inu nadeva na ¥ svakog komada (SI. 29).

A Umotajte komade testa i dobro spojite krajeve (SI. 30).

Napomena: Dobro zatvorite gornji spoj na oba kraja kako biste sprecili da se rolna odmota kada pocnete
da je secete (SI. 31).

Umotano testo isecite na dva jednaka komada (SI. 32).



SRPSKI 299

Bl Stavite komade umotanog testa u posudu za pedenje tako da iseéena strana bude okrenuta
nagore.

Bl Pomocu éetke nanesite glazuru od jaja na gornju stranu testa (SI. 33).

Stavite reSetku za pecenje sa posudama za pecenje u aparat za pravljenje hleba.
Pritisnite dugme za pocetak/zaustavljanje/otkazivanje da biste zapoceli ciklus pecenja.
Nakon zavrsetka ciklusa pecenja iskljucite aparat iz struje.

Izvadite resetku za pecenje iz aparata.

Budite pazljivi posto su resetka za pecenje, posude za pecenje i zemicke vreli.

Izvadite zemicke iz posuda za pecenje i ostavite ih da se ohlade na resetki.

Meke perece
Ovo je recept za 32 perece.
Sastojci:
- 1 3olja piva
- 2V2 Solje visenamenskog brasna
- 2 kasike Secera
-1 kasicica soli
- 1 kasika putera
- 1 kaSicica suvog kvasca
Da biste oblikovali perece:

Pospite malo brasna po radnoj povrsini.

Izvadite posudu za hleb iz aparata, a testo izvadite iz posude za hleb.

Oblikujte testo u loptu i podelite je na Cetiri komada jednake velic¢ine pomocu noza.

Svaki komad isecite na 8 komada jednake velicine.

Razvijte svaki komad u traku priblizne duzine 50 cm i debljine 1 cm (SI. 34).

A Uzmite oba kraja svake trake i povucite ih jedan ka drugom dok ne budu ukrsteni. (SI. 35)

Zatim uvrnite jedan kraj oko drugog, pa uvrnute krajeve postavite preko druge strane kruga
da biste oblikovali perecu (SI. 36).

Bl Perece stavite na u posudu za peéenje tako da gornjom stranom budu okrenute nadole i da
razdaljina izmedu njih bude 2 cm. (SI. 37)

Bl Cetkom nanesite umuéeno jaje i blago pospite perece krupnom solju i semenkama maka ili
susama (SI. 38).

Savet: U aparatu za pravljenje hleba moguce je istovremeno peci samo 6 pereca. Da biste nastavili sa
pecenjem moZda Cete morati da upotrebite program Pecenje. Svaki ciklus pecenje traje priblizno 10-12
minuta.

Stavite resetku za pedenje sa posudama za pecenje u aparat za pravljenje hleba.
Pritisnite dugme za pocetak/zaustavljanje/otkazivanje da biste zapoceli ciklus pecenja.
Nakon zavrsetka ciklusa pecenja iskljucite aparat iz struje.

Izvadite resetku za pecenje iz aparata.

Budite pazljivi posto su resetka za pecenje, posude za pecenje i perece vreli.

Izvadite perece iz posuda za pecenje i ostavite ih da se ohlade na resetki.
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Savet:Ako Zelite da perece budu meke i izdasne, posluZite tople sa senfom.

Savet:Ako Zelite da dobijete hrskave i suve perece,
Cete zatim staviti u ohladenu rernu. Ostavite ih da stoje 3 sata ili preko noci da bi postale suve i hrskave.

ProgramiVise oblika hleba

stavite ih u nepodmazanu posudu za pecenje koju

Vise oblika hleba (program 13)

Vise oblika slatkog

(program 14)

Sastojci Kolicine
Voda 150 ml
Uljie -

So 1 kaSicica
Secer -

Mleko u prahu -

Belo brasno 300 g

Suvi kvasac 1% kaSicica

Temperature i vremena pecenja

Temperature i vremena pecenja

hleba

Sastojci Koli¢ine
Voda 100 ml
Ulje 1 kasika
So V2 kasicice
Secer 2 kaike
Mleko u prahu 1 kasika
Belo brasno 200 ¢
Suvi kvasac 1 kaSicica

Standardna temperatura za odrZavanje toplote za tipove hleba i samo za program ,,.Samo pecenje”

u donjim tabelama je 60°C.

Temperatura za odrzavanje toplote za dzem je 20°C.
Maksimalno vreme odlaganja za sve tipove hleba osim ,,Veoma brzo" i ,,Bez glutena™ je 15 sati.
Maksimalno vreme odlaganja za program ,,Samo pecenje” je 1 sat i 30 minuta.

Opcionalno: dodavanje dodatnih sastojaka tokom faze za testo

Program

Obicni beli
Obicni beli - brzo
Integralni
Integralni, brzo
Slatki

Bez glutena

Testo

Trajanje i temperatura u fazi pecenja

Tip Korica Temp.
pecenja
Obicni beli Svetlo 110°C

Dodavanje dodatnih sastojaka (kada se aparat
oglasi zvucnim signalom)

Nakon 26 min.

Nakon 15 min.

Nakon 51 min.

Nakon 10 min.

Nakon 20 min.

Nakon 14 min.

Nakon 16 min.

Tezina Vreme Trajanje
pecenja procesa

750 ¢ 50 min. 3 sata 30 min.

1000 g 55 min. 3 sata 35 min.
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Korica Temp. Tezina Vreme Trajanje
pecenja pecenja procesa
1250 g 60 min. 3 sata 40 min.
Srednja 120°C 750 ¢ 50 min. 3 sata 30 min.
1000 g 55 min. 3 sata 35 min.
1250 g 60 min. 3 sata 40 min.
Tamna 130°C 750 g 55 min. 3 sata 35 min.
1000 g 60 min. 3 sata 40 min.
1250 g 65 min. 3 sata 45 min.
Obicni beli Svetlo 110°C 750 g 50 min. 2 sata 40 min.
- brzo
1000 g 55 min. 2 sata 45 min.
1250 g 60 min. 2 sata 50 min.
Srednja 120°C 750 g 50 min. 2 sata 40 min.
1000 g 55 min. 2 sata 45 min.
1250 g 60 min. 2 sata 50 min.
Tamna 130°C 750 ¢ 55 min. 2 sata 45 min.
1000 g 60 min. 2 sata 50 min.
1250 g 65 min. 2 sata 55 min.
Integralni Svetlo 115°C 750 g 45 min. 3 sata 55 min.
1000 g 50 min. 4 sata
1250 g 55 min. 4 sata 5 min.
Srednja 125°C 750 ¢ 50 min. 4 sata
1000 g 55 min. 4 sata 5 min.
1250 ¢ 60 min. 4 sata 10 min.
Tamna 135°C 750 g 60 min. 4 sata 10 min.
1000 g 65 min. 4 sata 15 min.
1250 g 70 min. 4 sata 20 min.
Integralni, brzo  Svetlo 115°C 750 ¢ 45 min. 2 sata 40 min.
1000 g 50 min. 2 sata 45 min.
1250 ¢ 55 min. 2 sata 50 min.
Srednja 125°C 750 g 50 min. 2 sata 45 min.
1000 g 55 min. 2 sata 50 min.
1250 g 60 min. 2 sata 55 min.

Tamna 135°C 750 ¢ 60 min. 2 sata 55 min.
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Korica

Vreme
pecenja

Trajanje

procesa

Francuski

Slatki

Bez glutena
Veoma brzo

Testo

Samo pecenje
Testo za
testeninu

Dzem

Vise oblika
hleba

Svetlo

Srednja

Tamna

Svetlo

Srednja

Tamna

Srednja
Srednja
Nije
dostupno
Nije
dostupno
Nije
dostupno
Nije
dostupno

Svetlo

Srednja

Tamna

Temp. Tezina
pecenja
1000 g
1250 g
115°C 750 g
1000 g
1250 g
125°C 750 g
1000 g
1250 g
135°C 750 ¢
1000 g
1250 ¢
110°C 750 g
1000 g
1250 g
115°C 750 ¢
1000 g
1250 g
125°C 750 g
1000 g
1250 g
110°C 1000 g
135°C 1000 g
Nije Nije
dostupno dostupno
120°C Nije
dostupno
Nije Nije
dostupno dostupno
115°C Nije
dostupno
120°C 750 g
130°C 750 ¢

140°C 750 g

65 min.
70 min.
50 min.
55 min.
60 min.
55 min.
60 min.
65 min.
60 min.
65 min.
70 min.
52 min.
54 min.
56 min.
54 min.
57 min.
60 min.
58 min.
61 min.
64 min.
95 min.
50 min.

0 min.

10 min.

0 min.

70 min.

40 min.

40 min.
40 min.

3 sata

3 sata 5 min.
5 sati 45 min.
5 sati 50 min.
5 sati 55 min.
5 sati 50 min.
5 sati 55 min.
6 sati

5 sati 55 min.
6 sati

6 sati 5 min.
3 sata 17 min.
3 sata 19 min.
3 sata 21 min.
3 sata 19 min.
3 sata 22 min.
3 sata 25 min.
3 sata 23 min.
3 sata 26 min.
3 sata 29 min.
2 sata 54 min.
1 sata 25 min.

1 sat 30 min.

Nije dostupno

14 min.

1 sat 25 min.

2 sata 15 min.

2 sata 15 min.

2 sata 15 min.
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Korica Temp. Tezina Vreme Trajanje
pecenja pecenja procesa
Vise oblika Svetlo 110°C 750 g 30 min. 2 sata 5 min.
slatkog hleba
Srednja 120°C 750 g 30 min. 2 sata 5 min.
Tamna 130°C 750 g 30 min. 2 sata 5 min.

Sastojci i alatke

Ovo poglavije sadrzi opise sastojaka i alatki koje se koriste za pecenje hleba. Svaki sastojak ima
posebnu namenu.Vazno je kupovati sastojke visokog kvaliteta i koristiti ih u koli¢inama navedenim u
receptima. lako je neke sastojke moguce zameniti drugim, neki ¢e u tom slucaju dovesti do toga da
dobijete hleb loseg kvaliteta.

Sastojci

Belo brasno
Belo brasno sadrzi dovoljno proteina (glutena) da bi hleb dobio odgovarajucu zapreminu i teksturu.
Gluten je taj koji formira Celijsku strukturu zida, zarobljava i zadrzava vazduh i omogucava hlebu da
naraste.Vecina vrsta brasna je izbeljena.To ne uti¢e na performanse pecenja niti na vek trajanja hleba.

Integralno brasno
Integralno brasno je grubo mlevena vrsta brasna koje se dobija od ¢itavog zna psenice - mekinje,
klice i endosperme. Mekinje i klice daju braon boju i kostunjav ukus, uz povecan broj viakana.
Pecenje sa integralnim brasnom za rezultat ima krace i zgusnutije vekne.

Razano brasno
RaZzano brasno dobija se finim mlevenjem zrna razi. Samo brasna koja se dobijaju od psenice i razi
sadrze proteine koji formiraju gluten. Gluten u razanom brasnu nije veoma elasti¢an, pa je zbog toga
razano brasno neophodno koristiti u kombinaciji sa pseni¢nim brasnom.

Zitarice, semenke i plodovi
Zitarice, semenke i plodovi obezbeduju raznovrsnu teksturu, ukus i izgled hleba. Njihovom
upotrebom se povecava sadr¥aj viakana. Zitarice tri, pet i dvanaest zrna moZete da zamenite bilo
kojim Zitaricama sa vise zrna. Drobljena psenica sastoji se od zrna p3enice koja su izdrobljena na
komade razlicite veli¢ine, od krupnih do sitnih. Bulgur predstavija zrna psenice iz kojih je odstranjeno
jezgro i koja su zatim obradena parom, osusena i samlevena. Prirodne mekinje, pSenic¢ne i od drugih
Zitarica, smanjuju kolicinu glutena. Stoga nemojte da koristite vise glutena nego $to je navedeno u
receptu.

Brasno bez glutena
Gluten je prisutan u mnogim Zitaricama, kao $to su psenica, raz, je¢am, ovas itd. Hleb bez glutena
pravi se iskljucivo od brasna koje ne sadrzi gluten ili meSavina za hleb koje ne sadrze gluten.

Griz
Griz, kremasto zuto grubo mleveno brasno koje se dobija od durum psenice sadrzi visok procenat
proteina. Koristi se pravijenje sveZe testenine.Testo za testeninu napravijeno od griza lakse se mesi i
bolje zadrzava oblik tokom pecenja nego testo za testeninu napravijeno od visenamenskog brasna.
Deo viSenamenskog ili integralnog brasna mozete da zamenite grizom.

Masti
Masti omeksavaju, doprinose ukusu i povecavaju vek trajanja hleba tako $to zadrzavaju vlagu. Mast,
margarin, puter ili ulje mogu da se koriste za recepte.Vekne za koje su koris¢ene ove vrste masti
malo e se razlikovati. Izbegavajte upotrebu mekog margarina manje kalorijske vrednosti posto visi
sadrzaj vode moze da ima veliki uticaj na velicinu i teksturu vekne.
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So
So kontrolise delovanje kvasca i doprinosi ukusu. Nikada nemojte da izostavite so iz testa. Koli¢ina
koja se koristi je mala, ali neophodna. Bez soli, hleb moze preterano da naraste ili da splasne.
Seceri
Seceri obezbeduju , hranu* za kvasac, slatko¢u vekne i boju korice. Koristite beli ecer u zrnu, osim
ako nije drugacije navedeno u receptu. Med, Zuti Secer i Se¢erni sirupi hlebu daju jedinstven ukus |
boju. Ako zamenite ove sastojke, mozda cete dobiti drugaciji konacni rezultat.
Moguce je koristiti i aspartamski Secer u zru (bez saharina). Za zamenu vaze iste koli¢ine za Secer
navedene u receptu.

Tecnosti
Tecnosti se mesaju sa brasnom i dobija se elasti¢no testo. Mleko daje neznu teksturu, a voda
hrskaviju koricu. Delimi¢no obrano mleko u prahu i pavlaka u prahu povecavaju hranljivu vrednost i
umeksavaju teksturu. Nema potrebe da delimi¢no obrano mleko u prahu i paviaku u prahu vracate
u tecno stanje. Koris¢enjem tih vrsta mleka u prahu povecava se broj recepata koje je moguce
koristiti sa funkcijom tajmera. Nemojte da koristite funkciju tajmera za recepte koji zahtevaju
upotrebu svezeg mleka. Pavlaka u prahu ce se bolje sjediniti ako je dodate nakon brasna.
Ako vodu i mleko u prahu zamenite mlekom, upotrebite istu kolicinu mleka u prahu kao i vode. Za
recepte koji zahtevaju upotrebu mleka moze da se koristi homogenizovano mleko, sa 2% mlec¢ne
masti, 1% mlecne masti i delimi¢no obrano. Moguce je koristiti nezasladene sokove od voca i povrca,
u koli¢inama koje su navedene u receptima. Procitajte oznaku na pakovanjima tih sokova kako biste
se uverili da ne sadrze dodatu so, Secer niti zasladivace.

Jaja
Jaja dodaju boju, punocu i ukus. Uvek koristite velika jaja direktno izvadena iz frizidera. Nemojte da
koristite funkciju tajmera za recepte koji zahtevaju upotrebu svezih jaja.

Sir
Nemojte da pritiskate sir na kasiki za merenje tokom merenja. Sirevi sa malim sadrZajem masti mogu
da uti¢u na narastanje i oblik vekne. Nemoijte da koristite funkciju tajmera za recepte koji zahtevaju
upotrebu sira

Kvasac
Kvasac, si¢usni jednocelijski Zivi organizam, se hrani uglienim hidratima iz brasna i Secera, pri ¢emu se
proizvodi uglien dioksid koji izaziva narastanje hleba. U kombinaciji sa vodom i Se¢erom, kvasac
postaje aktivan tokom procesa mesenja i testo puni si¢usnim mehuri¢ima koji izazivaju njegovo
narastanje. Na pocetku procesa pecenja testo jos vise narasta dok ne dode do prestanka delovanja
kvasca. IzZloZenost vazduhu, toploti i vlazi umanjuje aktivnost kvasca. Kvasac uvek upotrebite pre isteka
roka upotrebe. Nakon otvaranja kvasac drzite u frizideru u originalnom pakovanju i upotrebite ga u
roku od 6-8 sedmica. Dostupna su tri tipa kvasca - aktivni suvi, instant i pekarski. Pekarski kvasac je
posebno aktivna vrsta kvasca sa povecanim nivoom askorbinske kiseline (vitamin C). Napravijen je
posebno za upotrebu u pekarama. Ako Zelite da koristite aktivni suvi kvasac ili instant kvasac umesto
pekarskog, povecajte kolicinu navedenu u receptu za /4 kasicice. Da biste postigli najbolje rezultate,
upotrebite tip kvasca koji je naveden u receptu. Toplota ubija kvasac. Prilikom pripreme nadeva,
veoma je vazno da sastojke kao Sto je istopljeni puter ostavite da se ohlade pre nego sto ih
upotrebite. Drzite kvasac dalje od tecnosti, masti i soli posto ti sastojci usporavaju njegovo delovanje.
Nemojte da povecavate kolicinu kvasca navedenu u receptu.

Cimet i beli luk onemogucavaju narastanje.Ako koristite te sastojke, dodajte ih na ivicu posude za
hleb kako biste bili sigurni da nece doci u dodir sa kvascem.

Testiranje aktivnosti kvasca
Rastvorite 1 kasicicu Secera u /2 3olje mlake vode u Solji za merenje. Poprskajte 2 kaSicice kvasca po
povrsini. Lagano promesajte. Ostavite mesavinu da tako stoji 10 minuta. Mesavina bi trebalo da
zapeni i da odaje jak miris kvasca. Ako to nije slucaj, kupite novi kvasac.
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Mesavina za hleb
Mesavine za hleb dostupne su u mnogim prodavnicama. Mesavina za hleb ve¢ sadrzi brasno, so, Secer
i kvasac u odgovaraju¢em odnosu, pa je prakticna za upotrebu. Takode je dostupna u razlicitim
ukusima i vrstama. U vedini slucajeva potrebno je samo da u posudu za hleb dodate vodu ili mleko i
puter ili ulje u skladu sa uputstvima na pakovanju mesavine za hleb, a zatim da dodate i meSavinu.

Merenje sastojaka
Kvalitet vekne zavisi od odgovarajuce kolicine svakog sastojka. Stoga je neophodno da precizno
izmerite sastojke. Cak i ako dodate 1 ili 2 kagike sastojka manje ili vide, krajnji rezultat ¢e biti dosta
drugaciji. Nikada nemojte da merite sastojke iznad posude za hleb, posto moZe da dode do
prosipanja viska u posudu.

Savet:Ako je potrebno da dodate npr. 280 ml vode, dodajte 1 Solju (250 ml) vode pomocu Solje za
merenje, a zatim dodajte 2 kasike (30 ml) vode pomocu kasike za merenje.

éuvanje
Brasno drzite u vakumiranom pakovanju na hladnom i suvom mestu. Ako dode do izlaganja brasna
toploti i vlazi, ono ¢e izgubiti snagu i mogucnost narastanja. Brasno brzo upija ukuse, pa ga drzite
dalje od crnog i belog luka. Hleb drzite u dobro zatvorenoj plasti¢noj kesi ili u drugom vakumskom
pakovanju na sobnoj temperaturi 1 do 2 dana. Francuski hleb trebalo bi drzati u papirnoj kesi izlozen
vazduhu kako bi mu korica ostala hrskava. Takav hleb je najbolje pojesti istog dana kada je napravijen.

Alatke

Kasika za merenje

- KaSiku za merenje koja se isporucuje sa aparatom mozete da koristite za merenje kvasca, Secera,
soli, mleka u prahu i zacina.

- Nemojte da koristite kasiku za merenje za zahvatanje suvih sastojaka. Suve sastojke polako
kasikom stavljajte u kasiku za merenje (SI. 39).

- Napunite kasiku do vrha, a zatim poravnajte sadrzaj pomocu metalne lopatice ili ravne ivice noza.
Nemojte pritiskate sastojke u kasiku niti da tresete kasiku da biste poravnali nivo
sastojaka (SI. 40).

- Jedini sastojak koji je potrebno pritisnuti u kaSiku za merenje je Zuti Secer. Pritiskajte Secer dok ne
poprimi oblik kasike za merenje.

§olja Za merenje

- Zamerenje koli¢ine svih te¢nosti koristite proziru $olju za merenje sa podeocima. Solju za
merenje postavite na ravnu povrsinu i procitajte oznaku u nivou ociju. Ako je potrebno, dodajte
ili uklonite odredenu koli¢inu te¢nosti (SI. 41).

Cetka

- Cetku mo¥e da sluZi za navlaZivanje gornjeg dela hleba razli¢itih oblika vodom ili za nano3enje
umuéenog jajeta na gornju stranu vekni.

- Moze da sluzi i za uklanjanje viska vode iz posude za pecenje ili sa testa.

Dodatak za secenje
- Dodatak za se¢enje moZe da sluzi za seCenje testa i pravijenje zareza sa gornje strane
oblikovanog testa ili hleba razlicitih oblika.

Pazljivo rukujte dodatkom za secenje. Njegovo secivo je veoma ostro.

Nakon upotrebe dodatka za secenje vratite ga u futrolu i odlozite na bezbedno mesto.

Resavanje problema

Ovo poglavlje sumira naj¢esce probleme sa kojima se mozete sresti prilikom upotrebe
aparata. Ukoliko niste u moguénosti da resite odredeni problem pomocu sledecih informacija,
kontaktirajte Centar za brigu o potrosacima u vasoj zemlji.
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Problemi sa standardnim receptima i moguca resSenja

Voda ili So Secerili  Brasno Kvasac Ostalo
mleko med
Vekna Smanjite za Povecajte za /4 Povecajte za 1-2 Smanjite za Proverite
naraste pa 1-2 kasike, kasicice kasike, koristite 1/8-Y4 kasic¢ice,  napajanje
splasne koristite svezije brasno, koristite svez
hladniju koristite odgovaraju¢i  kvasac, koristite
tecnost tip brasna odgovarajucu
vrstu kvasca za
postavku
Vekna Smanijite za Povecajte za Smanjite za ~ Smanjite za 1-2 Smanjite za
prebrzo 1-2 kasike, 1/4 kasicice V5 kasic¢ice kasike 1/8-% kasicice,
narasta koristite koristite
hladniju odgovarajucu
tecnost vrstu kvasca za
postavku
Vekna ne Povecajte za Smanjite za 1/4  Povecajte Koristite sveZije Povedajte za
narasta 1-2 kasike kasicice za Vs brasno 1/8-Y4 kasicice,
dovoljno kasicice odgovarajuceg tipa koristite svez

kvasac, koristite
odgovarajucu

vrstu kvasca za

postavku
Vekna je Koristite svezije Dodajte Proverite
kratka i teska brasno kvasac, koristite  napajanje
odgovarajuceg tipa svez kvasac,
koristite
odgovarajucu
vrstu kvasca za
postavku
Korica je Povecajte |zaberite
presvetla za s odgovarajuce
kasicice postavke
Vekna nije Proverite
ispecena napajanje,
izaberite
odgovarajuce
postavke
Vekna je Smanjite za Izaberite
prepecena V5 kasicice odgovarajuce

postavke



Voda ili

mleko

Secer ili
med
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Brasno Kvasac Ostalo

Mesavina za
hleb nije
sjedinjena

Iz
ventilacionih
otvora izlazi
dim
Podesavanja
za veliku
nadmorsku

visinu

Smanjite za
1-2 kasike

Smanjite za
V4 kasicice

Pravilno
instalirajte
posudu za
hleb, a zatim
pravilno
gurnite secivo
za mesdenje na
osovinu u

posudi za hleb

Odistite grejni
element

Smanijite za
1/8-V4 kasicice

Napomena: Prilikom prilagodavanja koli¢ine sastojaka, prvo promenite koli¢inu kvasca.Ako rezultat i dalje
nije zadovoljavajudi, promenite kolicinu tecnosti, a zatim suvih sastojaka.

Problemi sa receptima za program Vise oblika hleba

Problem

Prilikom oblikovanja
vekni za program
Vise oblika hleba
testo ima drugadiji
oblik od onoga sto
je opisano i
prikazano.

Testo se lako cepa,
raspada se (npr,
zbog toga Sto sadrzi
grudvice) i tesko se
oblikuje.

Testo je lepljivo i
tesko se oblikuje

Uzrok

Testo sa kojim ste zapoceli
rad nije bilo pravougaonog
oblika i ravhomerne debljine

Niste dodali dovoljno vode
u mesavinu.

Predugo ste obradivali testo

Dodali ste previse vode u
mesavinu ili je voda koju ste
dodali bila previse topla.

Resenje

Dobro poravnajte testo pomocu oklagije da
biste dobili pravougaoni oblik ravnomerne
debljine.

Testo nije ispravno pripremljeno. Obavezno
se pridrzavajte recepta.

Ponovo umesite testo u loptu i ostavite ga
da stoji 10 minuta. Zatim pocnite da ga
oblikujete od pocetka.

Mesite testo u dve faze, sa pauzom od 5
minuta izmedu.

Nanesite malo braSna na ruke, ali NE na
testo niti na radnu povrSinu. Zatim nastavite
sa mesenjem testa. nanesite jo$ brasna na
ruke i nastavite dok testo ne bude manje
lepljivo.
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Problem Resenje

Lopte od testa se tesko
seku.

Zarezi sa gornje strane
vekni se zatvaraju ili se ne
otvaraju tokom pecenja.

Bocne strane hleba

pucaju tokom pecenja.

Hleb se nakon pecenja

lepi za posudu za pecenje.

Hleb nema zlatno braon
boju.

Hleb nije dovoljno
narastao.

Testo je lepljivo zato $to ste dodali
previe vode.

Noz nije dovoljno ostar.

Mozda ste oklevali prilikom secenja.

Testo je lepljivo zato $to ste dodali

previse vode.

Niste dovoljno rastegli testo
prilikom oblikovanja.

Zarezi na gornjoj povrsini testa nisu

bili dovoljno duboki.

Verovatno niste dobro umesili testo.

Zarezi na gornjoj povrsini komada
testa nisu bili dovoljno duboki.

Naneli ste previSe vode na testo.

Hleb se previse lepi.

Mozda ste zaboravili da premazete
testo vodom pre pecenja.

Na vekne ste prilikom oblikovanja

naneli previse brasna.

Sobna temperatura je visoka (visa
od 30°C).

Izabrali ste presvetlu boju korice.

Mozda ste zaboravili da dodate
kvasac u mesavinu.

Kvascu koji ste upotrebili mozda je

prosao rok.

MoZda niste dodali dovoljno vode.

Testo je previse izgnjeceno prilikom
oblikovanja

Nanesite malo brasna na ruke, ali NE na testo niti na
radnu povrdinu. Zatim nastavite sa mesenjem testa.
nanesite jos brasna na ruke i nastavite dok testo ne bude
manje lepljivo.

Koristite prilozeni dodatak za secenje ili veoma ostar noz

sa nazubljenim secivom.

Obavezno brzo gurnite dodatak za secenje ili noz kroz
testo.

Nanesite malo brasna na ruke, ali NE na testo niti na
radnu povrsinu. Zatim nastavite sa mesenjem testa.
nanesite jo$ brasna na ruke i nastavite dok testo ne bude
manje lepljivo.

Prilikom zamotavanja testa snaznije ga razviacite.

Napravite dublje zareze.

Temeljnije umesite testo tako da ne puca prilikom

razvlacenja.

Napravite dublje zareze.

Pre pecenja uklonite visak vode pomocu cetke.

Malo podmazite posude za pecenje uljem pre nego $to
stavite komade testa u njih.

Obavezno pre pecenja premazite testo vodom na

odgovarajuci nacin.

Obavezno pre pecenja premazite testo vodom na

odgovarajuci nacin.

Koristite hladnu vodu (10°C do 15°C) i/ili malo manje
kvasca.

Slededi put odaberite tamniju boju korice.

Ne zaboravite da dodate kvasac u mesavinu.

Obavezno proverite rok trajanja kvasca pre nego sto ga
dodate u mesavinu.

Testo nije ispravno pripremljeno. Obavezno se
pridrzavajte recepta.

Ponovo umesite testo u loptu i ostavite ga da stoji 10
minuta. Zatim pocnite da ga oblikujete od pocetka.

Mesite testo u dve faze, sa pauzom od 5 minuta izmedu.
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Najcesca pitanja
Pitanje Odgovor

Zasto se visina i oblik vekni
ponekad razlikuju?

Zasto se oblik vekni razlikuje u
zavisnosti od godisnjeg doba?

Zasto se brasno ponekad lepi
za hleb?

Zasto je testo ponekad
veoma lepljivo, $to otezava rad
sa njim?

Zasto gornja strana vekne
ponekad izgleda izbrazdano?

Da li za pravljenje hleba u
aparatu mogu da koristim jaja?

Da li ovaj aparat za pravijenje
hleba mogu da koristim za
pripremanje recepata iz drugih
kuvara?

Zasto hleb ponekad ima
¢udan miris?

Da li mogu da koristim
domace brasno?

Zasto vekne razlicitog oblika
nisu dobro ispecene?

Zasto su vekne razlicitog
oblika prepecene?

Zasto su vekne razlicitog
oblika neravnomerno
ispecene?

Hleb je veoma osetljiv na faktore okruzenja kao $to su sobna temperatura, vremenske
prilike, vlaznost, nadmorska visina, promene u protoku vazduha i koris¢enje tajmera. Oblik
hleba takode moZe da se promeni ako koristite sastojke koji nisu sveZi ili nisu dobro

Izmerenl.

Tokom leta ponekad moZe da se desi da vekna splasne (i da se u njenoj sredini formira
udubljenje) ili da previse naraste tokom zime.Tokom zime moZze da se desi da hleb ne
naraste pravilno.To moZzete da resite koris¢enjem vode koja je zagrejana na temperaturu
68°F/20°C.

Tokom pocetnog procesa mesanja, male koli¢ine brasna mogu da se zalepe za zidove posude
za hleb i da se tokom procesa pecenja zalepe za veknu. Ako dode do toga, ovaj deo korice
skinite pomocu ostrog noza.

Testo ponekad moze da bude lepljivo (). previSe vlazno) u zavisnosti od sobne temperature
i temperature vode. Pokusajte da za pravljenje testa koristite hladniju vodu.

Ponekad dolazi do preteranog narastanja testa, Sto moze da dovede do pucanja korice
ispecenog hleba.

Da, smanjite koli¢inu vode i zamenite je hlebom. Jaja prvo stavite u Solju za merenje, a zatim
dodajte vodu do nivoa navedenog u receptu. Nemojte da koristite funkciju tajmera ako
koristite jaja, posto ona mogu da se pokvare.

Da. Medutim, recepti u ovoj brosuri namenjeni su bas za ovaj aparat, pa rezultati mogu da se
razlikuju ako budete koristili druge recepte. Ako budete imali problema sa drugim receptima,
pogledajte poglavije ,Resavanje problema".

Cudan miris hleba moZe da izazove prevelika koli¢ina aktivnog suvog kvasca ili sastojaka koji
nisu svezi (posebno brasna i vode). Uvek pazljivo merite sastojke i koristite sveze sastojke da
biste dobili najbolje rezultate.

U zavisnosti od toga koliko grubo je brasno samleveno, rezultati mozda nece biti
zadovoljavajuci. Preporucuje se da domace brasno pomesate sa normalnim brasnom da biste
dobili najbolje rezultate.

Komad testa je verovatno bio preveliki. Smanjite veli¢inu komada testa. Testo bi trebalo da
prekriva samo pola povrsine posude za pecenje. Ako Zelite da zapecete hleb, upotrebite
program 10

Komad testa je verovatno bio premali. Stavite ve¢i komad testa u posudu za pecenje.Testo bi
trebalo da prekriva pola povriine posude za pecenje. Ako Zelite da hleb bude manje
zapecen, izaberite postavku za boju koricu Svetla.

Veli¢ina komada testa mozda je neravnomerna. Obavezno podelite testo na komade jednake
velicine.



Mporpamu Ta peuenTn AAA NPUroTyBaHHA TPAAMLLIMHOIO XAiGa

BiAui xAi6 (nporpamu 1 Ta 2)

nporpama: Basic White

(BiAni1 xAi6)

Boaa (27°C) abo Moroko 290 mMA 350 mA 450 mA

CyXe MOAOKO
OAIft
Cinb

Liykop

BopoliHo BULLOro raTyHKy

CyXi APDKAXI

1% CTOA. NOXKM
1% CTOA. AOXKM
1 variHa AOXKKa
1% CTOA. AOXKM
500 r

1 yarHa AOXKa

2 CTOA. AOXKKM

2 CTOA. AOMKKM

1% YanHOT AOXKKM

2 CTOA. AOMKKM
600 r

1 yaiiHa AOMKKa

3 CTOA. AOXKKM

3 CTOA. AOXKKM

1Y2 YaMHOT AOIKKM

3 CTOA. AOXKKM
750 r

1 YarHa AOXKa

XAi6 i3 WiAbHOro NuweHn4Horo 6opowHa (nporpamu 3 Ta 4)

nporpama: Whole Wheat 750 r 1000 r 1250 r
(LlinbHo3epHoBMM)

Boaa (27°C)
OAif

Cinb

Mea ABO Lykop

LlinbHe niweHnyHe GopolwHo

CYXi APDKAXI

320 MA

1 CTOA. AOXKKa

1% YanHOT AOXKKM

2 CTOA. AOXKKM
500 r

1 variHa AOXKKa

380 mA

2 CTOA. AOXKKM
2 YaltHi AOXKKM
2 CTOA. AOXKKM
600 r

1 varHa AOXKKa

480 MA

2 CTOA. AOXKKM
2 YanHi AOXKKM
3 CTOA. AOXKKM
750 r

1 variHa AoXKKa

®paHuy3bkui xAi6 (Nnporpama 5)

nporpama: French 750 r 1000 r 1250 r
(DpaHLLy3bKMit)

Boaa (27°C) 290 MA 350 ma 450 mMA

onif 172 CTOA. ANOXKKM 2 CTOA. AOXKKM 2 CTOA. AOXKKM
Cinb 12 YalMHOT AOXKKM 2 YalHi AOXKKM 3 YanHi AOXKKM
bopouHo suworo ratyHky 500 r 600 r 750 r

CYXi APDKAXI 1 YarHa AOXKa 1 YarHa AOXKa 1 YanHa AOXKKa

CoAoAKMUM XAi6 (nporpama 6)

nporpama: Sweet 750 r 1000 r 1250 r
(Conroakuin xAib)

Boaa (27°C) abo Moroko 270 MA 330 mA 390 M

Cyxe MOAOKO 1% CTOA. AOXKM 2 CTOA. AOXKKM 3 CTOA. AOXKKM

OAIf 2 CTOA. AOMKKM 3 CTOA. AOMKKM 4 CTOA. AOYKKM
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nporpama: Sweet 750 r 1000 r 1250 r
(Conroakuit xAi6)

Cinb 1 YarHa AOXKKa 1 YarHa AOXKKa 1 YarHa AOXKKa
LiyKop 4 CTOA. ANOXKKM 5 CTOA. AOXOK 6 CTOA. AOXKOK
BopoluHo BULLOTO raTyHKy 500 r 600 r 700 -

CyXi APDKAXI 1 YarHa AOXKKa 1 YarHa AOXKa 1 yarHa AOXKa

BesraloTeHoBuMM XAi6 (Nnporpama 7)

nporpama: Gluten Free 750 r 1000 r 1250 r
(BesratoTeHoBMI)

Boaa (27°C) abo MOAOKO - 330 maA 410 mMA

CyXe MOAOKO - 2 CTOA. NOXKKM 2 CTOA. NOXKKM
OAIst - 2 CTOA. AOXKKM 3 CTOA. AOXKKM
Cinb - 1/2 YaitHoT AokKM — 1%2 YaliHOT AOXKKM
LiyKop - 2 CTOA. AOXKKM 3 CTOA. AOXKKM
6e3raoTeHOBE GOPOLIHO - 560 700 r

CyXi APDKAXI - 24 YaiHOT AOYKKM 3V4 YaHOT AOXKKM

CynepiBuAKe BUMiKaHHA XAib6a (nporpama 8)

nporpama: Super Rapid 750 r 1000 r 1250 r
(CynepluBmako)

Boaa (27°C) abo MoAOKO - 380 mA -

CyXe MOAOKO - 2 CTOA. NOXKKM -

OAist - 2 CTOA. AOXKKM -

Cinb - 1 yarHa AoxKa -
LyKop - 2 CTOA. NOXKKM -
BopolwHO BULLOTO raTyHKy - 600 r -

CyXi APDKAXI - 4 YalHNX AOXKKM -

TicTo/TicTo AAA nium (nporpama 9)

nporpama: Dough (TicTo) 750 r 1000 r 1000 r
Boaa (27°C) abo MOAOKO - 340 ma

Cyxe MOAOKO - 2 CTOA. NOXKKM

OAift - V4 Yalkm

Cinb - 2 YalHi AOXKKM

LiyKop - 2 CTOA. AOXKKM

BopolwHo BULLOTO raTyHKy - 600 r
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nporpama: Dough (TicTo) 750 r

CyXi APDKAXI - 2 YalHi AOXKKM

MoAyHuuHe a60 YopHUUHEe NoBUAAO (nporpama 12)

lNporpama: Jam ([NoBuaAo)

CBIXi 26O 3aMOpOXKeHi (PO3MOPOXKEHI) GPYKTM 2 YallKm

Liykop 1,5 vatwkm

Tab6AuuA nepeTBOpEHDb

YalHa AOXKa/CTOA. AOXKKa/YallKa MA

V4 YaMHOT AOXKM 1 MA
V2 YaMHOI AOMKKM 2 MA

1 yarHa AOXKa 5 MA

1 CTOA. AOXKKa 15 MA
Va Yallkm 50 MA
1/3 vatuxm 75 MA
V2 Yalkm 125 MA
2/3 vatuKm 150 mA
3/4 yakum 175 MA
1 vawka 250 mA

Mporpamm Ta peuenTtu AAA NPUroTyBaHHA XAiIGMH pisHOT popmu

[porpamu AAA MPUroTYBaHHS KiAbKOX XAIBMH (13 Ta 14) A03BOASIOTbL CTBOPIOBATM PI3HOMAHITHI
dopMr XAiIba — BiA MAAMX | BEAMKIX BYAOHOK AO GPaHLIy3bKuX BAaTOHIB Ta XAIBUH AOBIABHOT GOPMM.
Lli nporpamu nepeabavaioTs ABa eTanu:

- [lepwmit eTan: 3amillyBaHHs | MAPOCTaHHSA TiCTa

- Apyrui eTan: BUniKaHHs

3amillyBaHHSA i NiApPOCTaHHA TicTa

BuiimiTb i3 npucTpoto popmy AAst XAiGa (AMB. po3aia ““3acTocyBaHHS NpUCTPOIO” y LibOMY
NocCiGHUKY KOpUCTYBaya).

BcTaHOBITE AOMaTKM AAS 3aMillyBaHHSA (AMB. PO3AiA “3acTocyBaHHS NPUCTpoIO” y LibOMY
NoCiGHUKY KOPUCTYBaya).

BiaMipsiiTe Ta MOKA2AITb MPOAYKTU Y GOPMY AASl XAiGa (AMB. po3AiA “3acTocyBaHHS
npucTpoto” y LiboMy MOCIBHWMKY KOpUCTYBaYa).

BcTaHOBITb popMy AAst XAiBa Hasap, y xAiboniuky (AMB. po3AiA “3acTocyBaHHs npucTpoto” y
LLbOMY MOCIOHUKY KOpUCTYyBaYa).

MMia’eAHaMTe XAIBOMIYKY AO €AEKTPOMEpEXKi.

A HatucHitb ceaexkTop nporpamu i BubepiTh nporpamy 13 abo 14.
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Akwo noTpibHo, 0AMH 260 KiAbKa pasiB HaTUCHITb CEAEKTOP KOAbOPY CKOPUHKMU, 06
BMOpPaTU BIAMOBIAHMI KOAIP CKOPUHKM.
Aps nporpam 13 Ta 14 nonepeAHbO BCTAHOBAEHO CEPEAHIN KOAIP MIAPYM SHEHHS CKOPUHKM.

Bl Hatuchite KHOMKy novaTKy/3ynuHeHHs/cKacyBaHHS, Wob po3noYaT 3aMillyBaHHS TicTa,
nicAs Yoro BoHo Byae miapocTaTtu.

[Ell Micas 3aBeplueHHs nepwioro eTany NporpaMm MPUCTPIl MEPEXOAUTL Y PEXMM OUiKyBaHHS.
D [MpucTpiit noaae 3BYKOBi CUrHaAM, MOBIAOMASIIOUM MPO 3aBEPLUEHHS 3aMillyBaHHS i
nNiAPOCTaHHA TicTa.

[pumimka: ABa UMKAM (3aMilLlyBaHHSA i NighocmaxHs micma) BUKOHYIOMbCsA aBMOMAMMYHO |
mpusaomp 1 rog. 21 xBuanHy (26 xBuAH micmo 3amiyemscs i 55 xBuAmnH nigbocmae).

[Mpumimka: Ticmo 3amilyembcs go HeogHOpigHoi KoHcucmeHLi. Lie HopmaabHo.

IMicAs 3aBepLUEHHS NepLUOro eTarny NporpaMu TiCTO CAiA BUMEKTU MPOTAroM roanHu. Yepes oaHy
roAMHY NMPUCTPIl cKMaae nporpamy i nporpamy “Multi Bread Shaper” (“Kiabka xAi6uH™) byae

BTpa4€eHo.

HapaHHa ¢popmu i BUnikaHHA

HaaaliTe xAiby noTpibHOI popmMM i MOCTaBTE MOro Ha AUCTU AASl BUMIKAHHS (AMB. PO3AIA
HUK4e “PeLLenTu AAA NpUroTyBaHHS XAIGUH pisHOT dopmu’”).

MpuroTyiTe pamMKy AASl BUMIKaHHS AO BUKOPUCTaHHS (AMB. PO3AIA HuKYe “IpuroTyBaHHs
PaMKM AASl BUMIKAHHS AO BUKOPUCTaHHA").

BcTaHOBITb paMKy AASl BUMIKaHHS 3 AUCTaMU AASl BUMIKaHHS Y XAIGOMiuKy.
[Mpumimka: MNepeg BMKOPUCMAHHAM PAMKM GAS BUNIKAHHS: nompibHO BUAHAMMU popMy gAs XAiba.

3aKkpuiiTe KPULLIKY i HATUCHITb KHOMKY 3yMUHEHHs/MoYaTKy/cKacyBaHHS, Wo6 posnoyaTu
BUIMiKaHHSA.

nPMI'OTYBa.HHSl PaMKu AAA BUMNiKaHHA AO BUKOPUCTAHHA

Xaiboniyka NOCTa4aeTbCsA 3 PaMKOIO AAA BUMIKAHHSA, CMeLiaAbHO PO3POBAEHOIO AAA BUMIKaHHA 3a
peLenTamm AAS MPUroTYBaHHS XAIOMH pisHoi dopmu (Mporpamu 13 Ta 14). Pamka aag BUMiKaHHS
Ma€ ABa AMCTU AAA BUMiKaHHA. 32 AOTIOMOrOIO ABOX AOBMMX Ta YOTMPbOX KOPOTKMX PO3AIAIOBAYIB
MOXHa MOAIAUTI AUCTU AAS BUMIKAHHS $PaHLLy3bKiX 6aTOHIB, ByAOUYOK abO XAIBUH AOBIABHOI GOPMM.

LLlo6 crektn aABa A0Bri GppaHLLy3bKi GATOHM UM iHLIMI XAIB, BCTAHOBITb AOBMUIt PO3AiAIOBaY
Ha AUCT AAS BUMIKAHHSA. [IPUTUCHITL po3aiAloBay AOHM3Y AAs diKcallii.

LLlo6 cnekTn KOopoTKi PppaHLLy3bKi 6aTOHM UM iHLIMIM HEBEAUKUI XAID, BCTAaHOBITb ABa KOPOTKi
PO3AIAIOBaYi Ha AUCT AAS BUMIKaHHA i 3adikcynTe ix.

o6 cnekTn 6yAoUKM, COYaTKy BCTAHOBITb AOBIUiA PO3AiAIOBaY, @ MOTIM BCTaBTe KOPOTKI
PO3AIAIOBaYi Y Masu Ha AOBrOMYy pPO3AiAlOBayi.

AAs BuMikaHHs XAiGa AOBIALHOT pOPMM po3AiAlOBaYi He NOTPIGHI.

Pewentu AAA NpUroTyBaHHA XAiGUH pi3HOT popmu

LLlo6 roTyBaTh 3a UMMM peLienTamu, NOTPIOHI pamKa AAS BUMIKaHHS, AMCTU AAST BUMIKAHHS,
PO3AIAIOBaY AN AUCTIB AASE BUMIKAHHS, Pi3aK Ta LWiTKa.

MDpaHLy3bKi 6aTOHM
3a UMM peLEenToM MOXHa NpuroTysaTu 4 ¢ppaHLly3bki 6aToHM Baroo no 100 r KoxeH.
[OTPIOHMIM KOAIP CKOPUMHKM — KOAIP CEPEAHBOTO MIAPYM'SIHEHHS.
IHrpeAieHTM:
- 170 mA BoAM
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-1 YaiiHa AOXKKa COA
- 280 r xnibHoro 6opotuHa
-1 YaliHa AOXKKa CYXMX APIKAXKIB

[Mpumimka: LLlo6 ¢ppanuysbki 6amonu byan nyxkiwmmu, gogaskime go iHrpegieHmis 1 CmoA. AOXKKM OAil.
LLlo6 4 ¢ppaHuy3bKi 6amoHm biAbLue BUPIZHIAMCA KOAbOPOM, gogasime go iHrpegieHmis 2 YavHi AOXKKM

uyKpy.
AAst HapaHHA dpaHLYy3bKUM BaToHaM Gpopmu:

MocunTe pobouy noBepxHio GOPOLLIHOM.

BuiimiTb i3 npucTpoto $opMy AAS XAiGa | BUKAAAITD i3 Hel TicTo.
3aMiciTb TiCTO B KyAbKY i HOXXEM PO3AIAITh il Ha YoTUpK rpyaku (Maa. 1).
[pumimka: [pygkn matomp 6ymu ogHakoBoi Baru.

lMopaga: LLlo6 ¢pparLysbki 6amoru byAn Aerummu i nyxkiummu, nepeg mum sik popmysamu rpygku,
nompibHo 3a4yekamu 5 XBUAWH.

Po3piBHsMTe KOXKHY FpyAKY TiCTa Ha MocunaHiin 6opoluHOM poboyili MoBepXHi AOAOHEID abo
obepexXHo posKaTaiTe ix kayaakoto (Maa. 2).

BisbMiTb 3a AOBIMiA Kpait AUCTa TiCTa i 3aropHiTb Moro aAocepeAnHu. MoTim Bi3bMiTb 3a iHLLKIMA
AOBIUI Kpal AUCTa TiCTa i 3aropHiTb MOro AOCEPEAMHU MOBEPX YXKe 3aropHyTOro
Kpato (Maa. 3).

A MpuTHCHITL NaAbLAMM CepeAMHyY 3rOpPHYTOTO AUCTA MO BCill MOrO AOBXMHI, 106 CTBOPUTH
AoBre 3araubaeHHs (Maa. 4).

3aKpuitTe 3arAMBAEHHS, MOTATHYBLUM OAHY MOAOBUHY TiCTa AOTOPM i MOKAABLUM T Ha
noAoBUHy TicTa. [MoTim 3apiBHANMTe ckAaaKy (Maa. 5).

Il Mokaaaith TicTo Ha po6ouy MOBEPXHIO CKAGAKOIO AOHM3Y Ta pO3KauyiiTe HOro pyKamm
Briepea i Hasaa. Poskauyioun, MOKAaAiTb pyKM Mo LeHTpy i NepemilaiiTe ix B 6oKM no Bcii
AOBXMHi, o6 po3TArHYTM TiCTO Ha NOTPIGHY AOBXMHY. (Maa. 6)

[Ell Poskauyioum TicTo, He HaTUCKaiiTe HAATO CMABHO, WOB HaAaTH MOMY MPaBUABHOT GOPMM.
ToBLMHA TiCTa Ma€ BiAMOBIAATU MOrO LUMPUHI.

[pumimka: Bamon mae 6ymu moi' camoi’ GoB>KMHM, L0 ¥ AUCM gAS BUNIKAHHSA (npuba. 18 cm).

Mopaga: Arst HAgaHHSA pPaHLy3bKMM 6BAMOHAM PiZHOro NPUCMAKY HA LibOMY emani NpUromyBaHHs
MO>KHA gogamu maki iHrpegieHmu, sk ce3am abo Max.

BcTaHOBITb Ha ABa AUCTU AAS BUMIKAHHSA AOBFi PO3AIAIOBaYi Ta MOKAAAITE cpOpMOBaHe TiCTO
B KOXHY YaCTUHY AUCTIB AAS BUMiKaHHsA (Maa. 7).

AAs 3a6e3neyeHHs HalKpalLyUx pe3yAbTaTiB 32 AOMOMOrOIO pi3aka 3 KOMMAEKTY abo
3ybyacToro Hoxa 3BepXxy Ha cpopMOBaHOMY TiCTi 3pobiTb AiaroHaAbHi pO3pi3u AOBXKMHOIO
1 cm (Maa. 8).

[Mpumimka: FAnbuHa pospisis He noBuHHA nepesuilyamu 1 cm, a Bigcmaub Mixk HUMu — 2 cm (Maa. 9).
3a AOMOMOTOIO LLITKK CKpOMiThb TicTo 3BepXy Boaoto (Maa. 10).

[Mpumimka: CAigkyiime, L0 HG AUCMAX gASt BUNIKAHHS HE 3AAMLLIAAOCS BOGH.

BcTaHOBITb paMKy AASl BUMIKaHHS 3 AUCTaMM AASl BUMIKaHHS Y XAIGOMiYKY.

3a AOMOMOTOIO KHOMKM 3yMMHEHHA/MoYaTKy/cKacyBaHHS PO3MOYHITb BUMiKaHHS.

MMicAst BUNiKaHHSA Bia’€AHANTE NPUCTPIl Bia Mepexi.
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BuiiMiTb pamKy AAs BUMiKaHHs i3 npucTpoio (Maa. 11).

ObeperkHO, paMKa AASl BUTIKAHHS, AUCTU AASl BUMIKAHHS Ta XAIG rapsdi.

BuKAaAITL 6areTn 3 AUCTIB AAS BUMIKAHHS i AAMTE TM OXOAOHYTU Ha APOTSIHIN MIACTaBLI AAS
oxoroaxeHHs (Maa. 12).

BaToH
BaToH — Le XAI6 HaniBUMAIHAPUYHOT GOPMM, HU3 IKOrO MAACKMIA, @ 3BEPXY KiAbKa AlarOHaAbHUX
po3pisis.

BisbMiTb NOTPiGHI MPOAYKTH i BUKOHaMTE KpOKM 1-3 MoaaHoro BulLe posaiAy “®paHLly3bKi
6aToHK".

3a AOMOMOTOIO Ka4aAKM po3KaTanTe BCi YOTUPU TPYAKM TiCTa Ha MPAMOKYTHI AUCTM i3
KPYrAMMM KyTamMu AoBXMHoto 18 cm i ToBwmHo Npuba. 1,5 cm (Maa. 13).

BisbMiTb 32 AOBIMIA Kpall KOXKHOIO AMCTA TiCTa i 3aKPYTiTb MOrO Y PYAETUK LUMPUHOIO 5 CM.
3adikcyiTe KiHUi Ta posraaabTe ix (Maa. 14).

BcTaHOBITb Ha AUCTU AAS BUMIKaHHS AOBFi PO3AIAIOBaYi Ta MOKAAAITh GOPMMU TiCTa B KOXKHY
YaCTMHY AUCTIB AAS BUMIKAHHS.

3a AOMOMOTOIO pi3aKa 3 KOMMAEKTY 260 3y64aToro Hoxa 3pobiTb 3BepXy AiaroHaAbHi
Mpopi3n Ha BiACTaHi MpMBA. 1,5 cm (3a3BMuait Ha oAHIM popMi TicTa pobAATL NpUBAU3HO
6 pospizis) (Maa. 15).

ﬂ 3a AOMOMOTrOIO LWLiTKU CKPOMiTh TICTO 3BEPXY BOAOIO.

[Mpumimka: CAigkysiime, 1O HA AUCMAX gAS BUNIKAHHS HE 3AAMLIAAOCS BOgH.

BcTaHOBITE paMKy AASl BUMIKaHHS 3 AUCTaMM AAS BUMIKAHHS Y XAIGOMiYKy.

Bl 3a Aonomoroto KHOMKM 3ynMHeHHS/MoYaTKy/CKaCyBaHHSA PO3MOYHITb BUMIKaHHS.
ﬂ [Micas BUNiKaHHSA BiA’€AHalTe NPUCTPIN Bia MepeXxi.

BuiMiTb paMKy AASt BUMIKaHHS i3 npUcTpolo.

Ob6eperkHO, paMKa AASl BUMIKaHHS, AUCTU AASl BUMIKAHHSA Ta XAIG rapsdi.

BuKAaAITL 6aTOHM 3 AUCTIB AASl BUMIKAHHS | AalTe IM OXOAOHYTU Ha APOTSAHIN MIACTABLI AAS
OXOAOAXKEHHS.

DpaHLy3bKUI XAI6 Yy PpopMi KoOroCKa
DpaHLLy3bKui X6 Y GOpMI KOAOCKa — Lie GPaHLIy3bKMIA XAID, AKMIA BUMIKAETLCA i3 TiCTa AAA
PpaHLIy3bKMX GATOHIB | CXOXMI Ha KOAOC 3AakoBUX (“'epi” dpaHLLy3bKOIO O3HaYaE ""'KOAOCOK
3AaKoBKX ).

BisbMiTb MPOAYKTH, BKasaHi y po3aiai BuLLe “DpaHLly3bki 6aToHK” i, BUKOHaBLUM Kpoku 1-9,
HaAanTe TicTy popmu dpaHLy3bKUX BaTOHIB.

BcTaHOBITb Ha AUCTM AASl BUMNIKAHHS AOBFi PO3AIAIOBaYi Ta MOKAAAITh GOPMM TiCTa B KOXKHY
YaCTUHY AUCTIB AAS BUMIKAHHSA.

32 AOMOMOroIO HOXKMLLb 3pO6iTh 3BEpXY PO3Pi3nt 3 BIACTYNOM 2-2,5 cM Mo BCil AOBXMHI
¢dopmu TicTa, o6 3BepXy popMu YTBOPUAUCS OKpeMi cKnBKK (Maa. 16).

[pumimka: FAnbura pospisis Mae cmaHoBumu npubAM3HO gsi mpemuHu Bucomm popmm micma.
PoscyHbTe yTBOpEHi po3pizaHHAM cKMOKM BnpaBo Ta BAiBO nouveproso (Maa. 17).
3a AOMOMOTrOIO LLiTKU CKPOMiTh TiICTO 3BEPXY BOAOIO.

[pumimka: CAigkyiime, 110 HG AUCMAX GASI BUNIKAHHSA He 3AAMLLIAAOCS BOGM.
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A BcraHoBiTh paMKy AAA BUMIKAHHS 3 AMCTAMU AAS BUTTIKAHHS Y XAIBOMIUKY.

3a AOMOMOTOIO KHOMKM 3yMMHEHHA/MoYaTKy/cKacyBaHHS PO3MOYHITh BUMiKaHHS.
ﬂ MicAs BUNiKaHHA BiA'€AHaTe NPUCTPIN BiA Mepexi.

[Ell Buiimitb pamKy AAS BURIKaHHS i3 NPUCTpOIO.

ObepexxHo, paMKa AASl BUMIKAHHS, AUCTU AASl BUMIKaHHS Ta XAI6 rapsui.

BukAaAiTe PppaHLLy3bKUit XAIG Y GOpPMi KOAOCKA 3 AUCTIB AASl BUMIKaHHSA | AalTe oMy
OXOAOHYTU Ha APOTSIHIM MIACTaBLL AASl OXOAOANKEHHSI.

[Mopaga: Ymsopeni po3pizaHHam ckubku Bxke cnedeHoro ¢paHLy3bKoro XAi6a y ¢popmi KOAOCKA MOXKHA
A€TKO BigAaMyBamu # nogasamu oKpemo.

XAi6-nAeTiHka
Lle pelienT 0AHOrO 3 HaMBIABLL TPAAMLIMHMX BUAIB MAETIHKM, @ Came MAETIHKM 3 TPbOX CMY*KOK
TicTa.
IHrpeAieHTw:
- V4 CKASIHKM MOAOKa
- Y4 BeAvKoro anus
- 11/6 ckaaHku 6opoluHa
-] CTOA. AOXKKa LyKpY
- Y4 YalHOT AOXKM COAI
- 1/8 ckAsIHKM Macaa
- Y4 YalHOT AOXKKM CyXMX APDKAXIB
AAs CTBOPEHHA GOPMU XAIBa-NMAETIHKM:

Mocunte pobouy noBepxHio GOpoLLIHOM.

BuitMiTb i3 npucTpoto Gpopmy AAst XAIGa | BUKAQAITD i3 Hel TicTo.
3aMiciTb TiCTO B KyAbKy i HOXXeM PO3AIAITb Ti Ha WicTb rpysok (Maa. 18).
[Mpumimka: Mpygkm matomb 6ymu ogHakosoi Baru.

[MoKAaAiTb TPU rpyAKM Ha MocunaHy 6opollHOM poboyy NOBEPXHIO Ta po3KadyiTe IX pyKamu
Briepea i Ha3aA. Poskauytoun, MOKAAAITb PyKM Mo LLeHTpY i nepemilaiTe iX B 6oKu rno BCii
AOBXMHI, LL06 PO3TATHYTU TiCTO Ha NOTPiIGHY AoBXMHY (Maa. 19).

[Mpumimka: Caigkysime 3a pisHoMipHicmio giamempa KoXKHoI cMy>KKu micma. CMy>KKu micma cAig
pOo3KayyBamm go goB>KMHM AUCMA gAS BUNIKAHHS (npubA. 18 cm).

Po3kAaAiTb MOpyY TpM CMy>KM TicTa Ha AUCT AAs BUMiKaHHS (Maa. 20).

A PosnounHaiiTe NAECTU CMy>KKM TiCTa BiA CEPeAMHM LieHTPY. BisbMiTb npaBy cMysxKy i
nepenAeTiTh 1i Ha cepeAHIO CMYXKKY. [1OTiM NepenAeTiTb AiBy CMy»Ky Ha NpaBy i cepeAHIO
CMYXKKY Ha AiBy. [AeTiTb cMy>KKM A0 KiHLSA. [TicAA LIbOro MOYHITL MAECTH i3 LEHTPY AO
iHworo KiHus (Maa. 21).

3MOoMiTh KiHLLi, CTUCHITb iX AOKYNY i 3arHiTb AoHM3Yy (Maa. 22).

Bl 32 Aonomoroto wWiTKK cKponiTh TicTo 3BepXy BOAOIO.

[Mpumimka: Caigkyiime, Lo HG AUCMAX gASl BUNIKAHHS He 3AAMULLIAAOCS BOGH.

[Ell BukoHaiite Kpoku 4-8 AAfl iHLIMX TPLOX CMYMOK.

BcTaHOBITb paMKy AASl BUMIKAHHS 3 AMCTaMU AASl BUMIKaHHS y XAiGOMiYKy.

3a AOMOMOTOIO KHOMKM 3yMMUHEHHsA/MoYaTKy/ckacyBaHHS PO3MOYHITh BUMiKaHHS.

MicAs BMNiKaHHA BiA'eAHaMTe NPUCTPIN Bia Mepexi.
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BuimiTb paMKy AAS BUMIKaHHS i3 npUcTpolo.

ObeperkHO, paMKa AASl BUMIKaHHS, AUCTU AASl BUMIKAHHS Ta XAIG rapsdi.

BMKAQAITL XAIG-NAETIHKY 3 AUCTIB AASl BUMIKAHHS | AAMTE MOMY OXOAOHYTU Ha APOTSHiN
MiACTaBLLI AAS OXOAOAKEHHS.

ByAouku
3a UMM peLEenToM MOXKHa NpuroTysaTit 12 GYAOUOK.
[HrpeaieHTM:
- 170 mA BoaM
-1 yarHa AOXKKa COAI
- 280 r xAibHoro 6opoluHa
-1 YaliHa AOXKa CyxmX APDKAXIB
AAst HapaHHs ByAoUKam Gopmu:

MocunTe pobouy noeepxHio GOpOLLUHOM.

BuimiTb i3 NpucTpoto popMy AASt XAiGa | BUKAAAITD i3 Hel TicTo.

3aMiciTb TiCTO B KyAbKY i HOXXeM PO3AIAITh il Ha 12 rpyaok (Maa. 23).

[pumimka: [pygkn matomb 6ymu ogHakoBoi Baru.

3pobiTh i3 rpyAOK KyAbKM i MOCTaBTe rOTOBi GOPMU Ha AUCT AAs BuMiKaHHs (Maa. 24).

Pisakom pospixkTe TiCTO AO CepeAVHU AASl YTBOPEHHS TAMGOKOro MpOpisy i pO3AiAeHHS TicTa
Ha NoAoBMHKM (Maa. 25).

A 3H08y pospixTe TiCTO NEpNeHAMKYASPHO AO MEpPLIOTO NPOpisy, Wob PO3AIAUTM TiCTO Ha
YyetBepTUHKK (Maa. 26).

3a AOMOMOTOIO LLITKM CKPOMiThb TICTO 3BEPXY BOAOIO.

[Mpumimka: CAigkyiime, 1O HG AUCMAX gASl BUNIKAHHS HE 3AAMLLIAAOCS BOgH.

Bl BcraHoBiTh paMKy AAS BUMiKaHHSA 3 AMCTAMMU AASl BUMIKaHHS y XAiGOMiuKY.

[Ell 32 Aonomoroto KHOMKM 3ynMHeHHs/NoYaTKy/CKaCyBaHHS PO3MOYHITb BUMIKAHHS.
[Micas BUNiKaHHSA BiA'€AHaNTe NPUCTPIN Bia MepeXxi.

BuiMMiTb paMKy AASl BUMIKaHHS i3 NpUCTpoto.

Ob6epeskHO, paMKa AAsl BUMIKAHHSA, AUCTU AASI BUMIKaHHSA Ta BYAOUKM rapsui.

BUKAQAITL OYAOUKM 3 AUCTIB AASL BUMIKAHHS i AQTe TM OXOAOHYTU Ha APOTSIHIN MIACTaBLL AAS
OXOAOAXKEHHS.

ByAouku 3 Kopuueio
IHrpeaieHTM:
- V4 CKAAIHKW MOAOKa
- Y5 BeAvKoro anud
- 11/6 ckasHKK XAiBHOTO BopoluHa
-1 CTOA. AOXKa LyKpY
- V4 4alHOl AOXKKM COAI
- 1/8 ckaAHKM MacAa
- Y4 YalHOT AOXKKM CyXMX APDKAXKIB
AopaTku:
-1 cTOA. AOXKKa LyKpy-TicKy
- Y5 YalHOT AOXKKM KOPULII
- 1/8 CKAAHKM POA3MHOK
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- [lepea TMM K AOARBATU IHTPEAIEHTU AO TICTa, X CAIA 3MiLLATY.
[Aa3yp:
V2 BEAVIKOTO anLs (36u1Ta)
- 2 YaliHi AOXKM BOAM
AAst HapaHHA dopMiK ByAOUKaM 3 KOpULIEIO:

MocunTe poboyy noeepxHio GOPOLLHOM.

BuiimiTb i3 npucTpoto $opmy AAS XAIBa | BUKAAAITD i3 Hel TicTo.

3aMiciTb TiCTO B KYAbKy i POBAIAITH ii Ha ABi piBHI YacTUHM (Maa. 27).
PoskauaiiTe NOAOBMHKM TicTa, W06 BOHM CTaAM NpsAMOKyTHoI popmu (Maa. 28).
PiBHoMipHO HamacTiTb ¥4 KoXHOI ByAoUKM HaunHKoto (Maa. 29).

A 3aropHiTs TicTo Ta Aobpe cTUcHITL Kpai (Maa. 30).

[Mpumimka: Aobpe cmucHimb BepxHio cKAagky ma ob1gsa Kpai, w06 3a nobirmu BUNAGAHHIO HAYUHKM
6yAo4kum nig yac HapizanHs (Maa. 31).

Po3spirkTe 3ropHyTe TicTo Ha ABi piBHi YacTuHM (Maa. 32).

ﬂ KAaAiTb HauMHeHi BYAOUKM Ha AUCT AASl BUMIKAHHS 3pi3OM AOrOpMU.

[El Ckopucraittech witkolo i 38epxy nomacTiTb TicTo raasyp’io 3 siius (Maa. 33).
BcTaHOBITb paMKy AASl BUMIKaHHS 3 AMCTaMM AASl BUMIKaHHS Yy XAiGOMiuKy.

3a AOMOMOTOIO KHOMKM 3yMNMHeHHA/MoYaTKy/ckacyBaHHS PO3MOYHITh BUMiKaHHS.
MicAs BUNiKaHHA BiA'eAHaMTe NPUCTPIi Bia Mepexi.

BUIMIiTb paMKy AAsl BUMiKaHHS i3 MpUCTPOIO.

Ob6epexxHO, paMKa AASl BUMIKAHHS, AUCTU AASl BUMIKaHHS Ta GYAOUKM rapsui.

BUKA2AITb BYAOUKM 3 AUCTIB AAA BUMIKAHHS | AaiTe IM OXOAOHYTU Ha APOTSIHIM MIACTABLL AAS
OXOAOAXKEHHS.

Myxki KpeHAeAi
3a UMM peLenToM MOXHa NMPUroTyBaTK 32 KpeHAEAS.
IHrpeAieHTH:
-1 ckasHKa nuBa
- 2)5 CKAAIHKM 3BMYaliHOrO HOpOLLHa
- 2 CTOA. AOXKKM LIyKpy
-1 yaiiHa AOXKa COAi
-1 cTOA. AOXKa MacAa
-1 yaiHa AOXKKa CyxnX APDKAXKIB
HaaaHHs opmm KpeHAeAAM:

MocunTe pobouy NOBEpXHIO GOPOLLHOM.

BuimiTb i3 NpucTpoto popMy AASt XAiBa i BUKAAAITD i3 Hel TicTo.

3aMiciTb TiCTO B KYAbKY i HOXXEM PO3AIAITb il Ha YOTUPU PiBHI FPYAKH.

PospixTe KoXHy rpyAKy Ha 8 piBHMX YacTUH.

Po3kauaiiTe KOXHY FpYAKY Ha CMY>KKY AOBXMHOIO NpubA. 50 cM i ToBlmMHO0O 1 cM (Maa. 34).
A Bizbmith 3a KiHLi CMy>KKM i 3aKAaAITH OAMH KiHeLs nosepx apyroro. (Maa. 35)

MoTiM 3aKpyTiTb OAMH KiHeLb 3a iHLUMI i MOKAAITb 3aMAeTeHi KiHLLi Ha iHLLY CTOPOHY KOAa,
yTBOptOtoUM KpeHAeAb (Maa. 36).
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ﬂ [MOKAQAITE KpEHAEAI Ha AUCT AASL BUMIKaHHS NepernAeTeHUMM KiHLAMM BHU3 Ha BIACTaHi 2 cM
OAMH Bia oaHoro. (Maa. 37)

Bl CxopucTaBLimch LWiTKOIO, MOMACTiTh KPEHAEAI 36UTUM ANLLEM | MOCUMTE HEBEAUKOIO
KIABKICTIO COAi rpy6oro rnomeay, Maky abo HaciHHs cesamy (Maa. 38).

[Mopaga: Lis xAiboniuka go3BoAsie cnekmu Ame 6 KpeHgeAiB 3a 0guH pas. As npogoBIKeHHs
BUNIKaHHs MosKe 3Hagobumucs nporpama “Bake” (“Bunikanus”). KosxxeH LMKA BUnikaHHs mpusae
npu6A. 10-12 xBUAMH.

BcTaHOBITb paMKy AASl BUMIKaHHS 3 AUCTaMU AASl BUMIKaHHS Y XAiGOMiuKy.

3a AOMOMOrOI0 KHOMKM 3yMMUHEHHs/MoYaTKy/CKacyBaHHS PO3MOYHITb BUMiKaHHS.
[Micas BUNikaHHSA BiA'€AHaNMTe NPUCTPIN Bia MepeXxi.

BuiMMiTb paMKy AASl BUMIKaHHS i3 NpUCTpoLo.

ObepexHo, paMKa AASl BUMIKAHHS, AMCTU AASl BUMIKaHHS Ta KPEHAEAI rapsui.

BUKAQAITL KpEHAEAI 3 AUCTIB AASI BUMIKAHHS | AaiiTe IM OXOAOHYTM Ha APOTSIHIN NiACTaBLL
AASl OXOAOAXKEHHS.

lMopaga: LLlo6 kpeHgeAi byan M’sskumm, nogasasime ix rapsdumu pasom 3 ripumuero.

[Mopaga: LLLo6 kpeHgeAi byAn xpycmKumMm ma Cyxumu, cmaBme romosi KDeHgeAi y XOAOgHy gyxoBKy abo
HA HE3MALLEHUI AUCM gASl BUNIKAHHSA. 3aAnwwime ix Ha 3 roguHM YM HA Hid, NiCASt 40ro BoHu 6ygymb
CyXMMU Ma Xpycmxumu.

Mporpamu AAA NPUroTyBaHHSA KiAbKOX XAIGMH

Multi Bread Shaper (nporpama 13) Multi Bread Shaper Sweet (nporpama 14)
(KiabKa XAIBUH) (Kiabka XAIGUH

(coroakumin))
[NpoAyKTM KiAbKicTb [NpoayKTH KiAbKicTb
BOAR 150 mA BOAR 100 mA
OAist - onif 1 CTOA. AOXKKa
Cinb 1 yaiiHa AoXKKa Cinb V4 YaMHOT AOXKKM
LiyKop - LlyKop 2 CTOA. AOXKKM
CyXe MOAOKO - CyXe MOAOKO 1 cToA. AOXKKa
BopoLuHo BuLLoro 300 r BopowHo suworo ratyHky 200 r
raTyHKy
CyXi APDKAXI 1/2 YalHOT AOXKM  Cyxi APDKAXKI 1 YarHa AoXKKa

Yac BunikaHHA | TemMnepartypa

Yac BunikaHHA | TeMnepartypa

CraHaapTHa TemnepaTtypa 36epexeHHs Ternaa A Tinis xaiba Ta nporpamu “‘Bake Only” (“Awwe
BUMIKaHHSA") Y MOAAHMX HUKYe TabAnLax cTaHosuTb 60 °C.

TemnepaTypa 30epexeHHs TernAa Aad NoBlaAa cTaHoBKTb 20°C.

MaKCUMaAbHUIA Yac 3aTPUMKM, KU MOXKHA BCTAHOBUTM AAS YCIX TUMIB XAIGa, OKPIM XAiIOa, KNI
roTyeTbcA 3a Aonomoroio nporpam ‘Super Rapid” (“Cynepuwsuako’™) Ta “Gluten Free”
(“besraioTeHoBm"), cTaHOBKTL 15 rOAMH.
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MaKcMManbHUI Yac 3aTpuMKK aas mporpamu “Bake Only” (“/Auwe srnikaHHs") cTaHoBWTb 1 roa.
30 XBWAWH.

AoaaTKoBO: AaBaHHSA NMPOAYKTIB Ha eTarni NPpUroTyBaHHA TicTa

Mporpama A.oAaBaHHA NPOAYKTIB (KOAM AyHa€ 3BYKOBMI
CUTHaA)

Basic White (Biani xai6) Yepes 26 xa.

Basic White Rapid (Bianr nprickopero) Yepes 15 xa.

Whole Wheat (LlianbHo3epHOBII) Yepes 51 xa.

Whole Wheat Rapid (LliAbHo3epHoBMi Yepes 10 xa.

MPUCKOPEHO)

Sweet (Conoaruit XAiD) Yepes 20 xs.

Gluten Free (BesraoTeHoBNM) Yepes 14 xe.

Dough (TicTo) Yepes 16 xa.

TpuBaAicTb Ta TeMnepaTypa Ha eTani BUMiKaHHA TicTa

Tun CkopuHka  Temn. Bara Tpusaaictb  TpuBaAicTb
BUMiKaHHSA BUMIKAHHA  MPUrOTYBaHHS
Basic White (Biann [MiacsiTka 110°C 7501 50 xa. 3 roa. 30 xa.
XAIB)
1000 r 55 xs. 3 roa. 35 xa.
1250 r 60 xa. 3 roa. 40 xs.
Cepeans 120°C 7501 50 xa. 3 roa. 30 xa.
1000 r 55 xa. 3 roa. 35 x8.
1250 r 60 xs. 3 roa. 40 xs.
TemHa 130°C 7501 55 xa. 3 roa. 35 xs.
1000 r 60 xs. 3 roa. 40 xs.
1250 r 65 xB. 3 roa. 45 xs.
Basic White Rapid [TiacsiTka 110°C 750 r 50 xa. 2 roa. 40 x.
(Binni npurckopeHo)
1000 r 55 xa. 2 roa. 45 xB.
1250 r 60 xB. 2 roa. 50 xa.
Cepeans 120°C 7501 50 xa. 2 roa. 40 xB.
1000 r 55 xa. 2 roa. 45 xa.
1250 r 60 xa. 2 roa. 50 xB.
TemHa 130°C 750 r 55 xa. 2 roa. 45 xa.
1000 r 60 xa. 2 roa. 50 xa.

1250 r 65 xB. 2 roa. 55 xa.
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Tun CkopuHka  Temn. Bara TpuBaaictb  TpuBaaicTb
BUMiKaHHSA BUMIKAHHA  MPUrOTYyBaHHS
Whole Wheat MiacsiTKa 115°C 750 r 45 xs. 3 roa. 55 xs.
(LLiAnbHO3epHoBMI)
1000 r 50 xa. 4 roa.
1250 r 55 xa. 4 roa, 5 xs.
Cepeatst 125°C 750 r 50 xs. 4 roa.
1000 r 55 xa. 4 roa, 5 xa.
1250 r 60 xB. 4 roa. 10 xs.
TemHa 135°C 750 r 60 xB. 4 roa, 10 xa.
1000 r 65 xB. 4 roa. 15 xs.
1250 r 70 xs. 4 roa, 20 xa.
Whole Wheat Rapid  [liacgiTka 115°C 750 r 45 x8. 2 roa. 40 xs.
(LlinbHO3epHOBMI
MPUCKOPEHO)
1000 r 50 xa. 2 roa. 45 xa.
1250 r 55 xa. 2 roa. 50 xs.
Cepeatst 125°C 750 r 50 xs. 2 roa. 45 xs.
1000 r 55 xa. 2 roa. 50 xs.
1250 r 60 xs. 2 roa. 55 xa.
TemHa 135°C 750 r 60 xB. 2 roa. 55 xs.
1000 r 65 X8. 3 roa.
1250 r 70 xe. 3 roa. 5 xB.
DpaHLly3bka [TiacBiTKa 115°C 750 50 xs. 5 roa. 45 xs.
1000 r 55 xa. 5 roa. 50 xs.
1250 r 60 xs. 5 roa. 55 xs.
Cepeatst 125°C 750 r 55 xa. 5 roa. 50 xs.
1000 r 60 xs. 5 roa. 55 xs.
1250 r 65 xB. 6 roA.
TemHa 135°C 750 60 xB. 5 roa. 55 xs.
1000 r 65 xB. 6 roA.
1250 r 70 xs. 6 roa. 5 xs.
Sweet (Conoakui [TiacBITKa 110°C 750 r 52 xa. 3 roa. 17 xe.
XAIB)
1000 r 54 xs. 3 roa. 19 xs.

1250 r 56 xa. 3 roa. 21 xs.
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Iz CkopuHka  Temn. Bara TpuBaaictb  TpuBaAicTb
BUMiKaHHA BUMIKaHHA  MPUroTYBaHHS
Cepeahst 115°C 750 r 54 xs. 3 roa. 19 xs.
1000 r 57 xs. 3 roA. 22 xB.
1250 r 60 xB. 3 roa. 25 xs.
TemHa 125°C 750 r 58 xa. 3 roa. 23 xB.
1000 r 61 xB. 3 roa. 26 xs.
1250 r 64 xB. 3 roa. 29 xs.
Gluten Free CepeaHst 110°C 1000 r 95 xa. 2 roa. 54 xs.
(BesraioTeHoBMIN)
Super Rapid CepeaHst 135°C 1000 r 50 xa. 1 roa. 25 xs.
(CynepLusmako)
Dough (TicTo) Hemae HeMmae Hemae 0 xs. 1 roa. 30 xa.
Bake Only (Avwe Hemae 120°C Hemae 10 xs. Hemae
BUMiIKaHHS)
Pasta Dough Hemae Hemae Hemae 0 xs. 14 xa.
(ITaniricbke TicTo)
Jam ([MoBuano) Hemae 115°C Hemae 70 xa. 1 roa. 25 xB.
Multi Bread Shaper [MiacBiTKa 120°C 7501 40 xs. 2 roa. 15 xs.
(Kinbka XAIBUH)
CepeaHs 130°C 750 r 40 xa. 2 roa. 15 xs.
TemHa 140°C 7501 40 xs. 2 roa. 15 xs.
Multi Bread Shaper [TiacBiTKa 110°C 750 r 30 xs. 2 roA. 5 xs.
Sweet (Kinbka
XAIOUH (COAOAKMI))
Cepeatst 120°C 750 30 xs. 2 roa. 5 xs.
TemHa 130°C 750 r 30 xa. 2 roa. 5 xs.

MpoAyKkTM Ta aKcecyapu

V UbOMY PO3AIAI ONMCAHO PAA MPOAYKTIB Ta akcecyapiB AAA BUMIKaHHS XAiDa. KoxeH NPOAYKT mae
cneLiaAbHe MpusHavdeHHs. BakAMBO KynyBaTy BUCOKOSIKICHI MPOAYKTH | BUKOPUCTOBYBATH X Y
BKa3aHiM B peLenTi KIAbKOCTI. AesKi MPOAYKTU MOXKHaA 3aMIHWUTM IHWMMM, @ A€SKI CTIOTb MPUYMHOIO
MOraHoro BUMIKaHHA XAiba.

MpoaykTH

BopowHo BULLLOro raTyHKy
BopolWHO BULLOTO raTyHKy MICTUTb AOCTaTHBO DIAKIB (FAIOTEHY), LWOO HAaAATU XAIBOBI HAAEXKHOTO
00’'eMy Ta TEKCTYPU. 3aBASKU TAOTEHY GOPMYETLCS CTPYKTYPa CTIHKU KAITUHW, 3aTPUMYIOTHCA
NOBITPAHI ByAbDaLLKM Ta NiAPOCTAE XAID. binbLLicTb BopollHa € B1biAeHWM. Lle He BnAvBae Ha
BUMIKaHHA YK Ha TEPMIH NPUAATHOCTI.
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LLiAbHe nuweHuyHe 60poLLHO
LliAbHe niueHnyHe BOpOLWHO - Lie GOPOLWHO rPyboro rMomeAy, ke OTPUMYIOTb i3 LIAOTO
MIUEHNYHOrO 3epHa - BMCIBOK, 3a4aTKiB Ta eHAOCNEPMY. BUCIBKM Ta 3a4aTkn HaAAIOTb XAIDOBI
KOPUYHEBOrO KOABOPY Ta FOPIXOBOrO MPUCMaKY, 30IAbLLYIOUN KIABKICTb BOAOKOH. XAiGMHA i3
LIABHOTO TMLIEHNYHOrO BOPOLLHA € BYXKYOIO Ta TYTILLOIO.

YXuTHe 60poLwHO
HKuTHe BOPOLLHO OTPUMYIOTE i3 APIBHO MEPEMEAEHOTO XUTHBOTO 3epHa. /\WLle MNeHNYHe Ta
YUTHE BOPOLLIHO MICTUTb FAIOTEHOYTBOPIOIOYI BIAKM. [AIOTEH, WO MICTUTBCS Y XUTHEOMY OOPOLLHI,
HE € AOCTATHBO EAACTUUHMM, TOMY AO HbOTO CAIA AOAGBATH MLLEHWYHE BOPOLUHO.

3AaKu, 3epHa Ta HacCiHHA
3AaKM, 3epHa Ta HaCiHHS BM3HAYalOTb TEKCTYPY, MPUCMaK Ta BUMASA XAiba. BoHK 36iAblUyIOTb
KIABKICTb BOAOKOH. AAs By Ab-IKOTO peLienTy Tpu-, M'ATH-, CemMu- abO ABaHAALATU3EPHOBI 3AaKM
MOHa 3MIHUTK GaraTo3ePHOBMMM 3AaKamu. Kpyna 3 HEAYLLEHOT MWEHML - Lie LiiAbHE MeHNYHE
3epHO, MOAPIOHEHE Ha YaCTWHM PI3HOrO PO3MIPY, BiA rPYOOro A0 ApibHoro. byAryp — ue niwernyHe
3epHo 6€e3 BMICTY BMCIBOK, 06pobAeHE Mapoio, BUCyLieHe Ta nepemeneHe. Buciskm — Ak neHnyHi,
TaKi | BIBCAHI — 3MEHLUYIOTb KIABKICTb BOAOKOH TAIOTEHY, TOMY He 6epiTb DiAble BUCIBOK, HiXK Lie
BKasaHo Yy peLenTi.

6e3raloTeHoBe 60poLIHO
[AIOTEH MICTUTBCS Y BaraTbOX 3AAKOBWX, HAMPUKAA, Y MLLEHNLL, XKW TI, SYMEHI, BIBCI TOLLO.
Be3raloTeHOBUIN XAID Ma€ BUrOTOBASTUCS i3 BE3rAlOTEHOBOrO GOPOLLHA b0 GE3rAIOTEHOBIMX
XAIBHUX CyMiLLIel.

ManHa kpyna )
MaHHa Kpyrna — KpeMOBO-O0BTe GOPOLLHO rpyboro MoMeAy 3 TBEpPAOI MiueHuL, barata Ha Giaku. i
BUKOPWCTOBYIOTb AAS MPUrOTYBAHHS CBIXKOTO ITaAIMCBKOro TiCTa. [TaAilicbke TiCTO, MpUroToBaHe 3
MaHHOT Kpyru, Aerlie 3aMillyeTbCs Ta Kpatlle 36epirae GopMmy Mia Yac BUMIKAHHSA, HiXK TIiCTO 3
3BMYalHOro 6opoLlHa. HacTuHy 3BMYaiHOrO 6OpOoLHA abo LIABHOMO MILEHUYHOrO OOPOLLIHA MOXHA
3aMIHUTY MaHHOIO KPyrolo.

Kupum
Hupu HaaaloTb XAIBOBI M'AIKOT KOHCUCTEHLLT, MPMUCMaKy Ta MOAOBXYIOTb TEPMIH MOro CrIOMXMBAHHSA,
YTPUMYIOUM BOAOTY. Y peLenTax »up, MaprapvH, MacAO abo OAIS € B3aEMO3aMiHHKMM. XAID,
MPUroTOBaHW 3 AOAABAHHAM LIMX XMPIB, OyA€ AELLO BIAPI3HATUCA. He 6epiTb HU3bKOKAAOPINHWIA
M'AKMI MaprapyH, OCKIAbKIM BIABLLIMIA BMICT BOAM MOXE 3HAYHO BMAMHYTM Ha PO3MIP Ta TEKCTYPY
xAiba.

CiAb
CiAb KOHTPOAIOE MPOLIEC BPOAIHHA APIKAXKIB. 3aBXKAM AOAABANTE Y TICTO CiAb. KiAbKICTb COAI, SIKa
AOAAETHCS, HEBEAMKA, ane HeobXiaHa. be3 CoAl XAID MoXKe MIAPOCTU HAATO CMABHO abo 3amacTi.

Llyxkop
Llykop noTpibeH aas OPOAIHHA APDKAXKIB TaK CaMo, AIK | AAS HaAGHHS XAIDOBI COAOAKOTO MPUCMaKy
Ta KOAbOPY CKOPUHKM. AKLLO B peLenTi He BKa3aHO iHaKLe, BUKOPUCTOBYWTE LiyKop-Micok. Mea,
YKOBTUI LLYKOP-MICOK Ta MaToKa HaAaloTb XAIGOBI YHIKGABHOMO MPUCMaKy Ta KOAbOPY. 3aMiHa OAHOMO
MPOAYKTY IHLUMM MOXE BMAMHYTU Ha XAID.
MoxkHa BMKOPVCTOBYBATH 3aMiHHUK LIyKPY-MiCKy acnapTam (HecaxapyaHit). Moro caia aoaasat y
BIAMOBIAHIM KIABKOCTI.

Piamna
PiavHy A0AQIOTb AO BOPOLLIHA AAA HAAGHHS TICTY eAacTMUHOCTI. MoAOKO 3abe3neuye M'sKy
TEKCTYPY, @ BOAA XPYCTKIlLy CKOPHHKY. 30MpaHe Cyxe MOAOKO Ta Cyxa naxTa MiABMLLYIOTb
EHepreTUYHY LiHHICTb, MOM AKLLYIOUM TeKCTYPY. He NoTpibHO po3umHSATI 30MpaHe MOAOKO abo CyXy
naxTy. BUKOpMCTaHHA LX MOPOLLKIB A€ MOXAMBICTb FOTYBaTH 3a BIALLIOIO KIABKICTIO peLenTiB i3
BUKOPMCTaHHAM GyHKLIT TaiMepa. He BUKOpUCTOBYMTE GYHKLUIIO TalMepa AAA PELENTIB, AKi
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nepeabavaioTb AOAABaHHA CBKOro MoAoKa. Cyxa naxTa 3MilLyETbCA Kpalle, AKLIO ii A0AaBaTH MiCAA
6opoluHa.

AKLLO 3aMicTb MOAOKa B A0Aa€TE BOAY Ta Cyxe MOAOKO, BepiTb Ty camy KiAbKICTb BOAM. AAA
peLenTiB, fKi nepeabavaioTb AOAABAHHA MOAOKA, MOXHa BUKOPKCTOBYBATW rOMOreHisoBaHe, 2%, 1%
abo 3HEXMpeHe MOAOKO. HeniaCoAoAKeH GpPYKTOBI Ta OBOUEBI COKM MOXHA BUKOPWCTOBYBATYU Y
KIABKOCTI, Aika BKa3aHa Y pelenTi. LLlo6 nepeBipunTH, Un Lii COKM He MICTATb COAI, LyKpy abo
MiACOAOAXYBaYIB, AMBITHCA IHGOPMALLiIO Ha YNaKoBL.

Anua
Alus A0ARIOTb KOALOPY, MPUCMaKY Ta MIABULLYIOTb Xap4oBY LIHHICTb. 3aBXAM 6EpiTb BEAUKI CBIXI
ANLIA 3 XOAOAMABHMKA. He BUKOpUcTOBYMTE GYHKLIIO TaliMepa AASl peLIENTIB, AKi nepeabaqaloTb
AOAABAHHSA CBIKNX SELLD.

Cup
He cTuckaiTe cup y MIpHIlt AOXLI, KOAV MOro BaXkmTe. HEXMPHI CUpK MOXYTb BIAMHYTM Ha Bary Ta
dopmy xAiba. He BUKOpUCTOBYMTE GyHKLIIO TaiMepa AAS PeLEnTiB, ki nepeabadaloTb AOA2BaHHS

apy

Apixxaxi
APDKAKI - MAACHBKI OAHOKAITUHHI XMBI OPraHi3mMu, *KMBASTBCS BYTAEBOAAMM, LLIO BXOASTD AO CKAGAY
6opoLUHa Ta LLyKPY, | BUAIASIOTb BYFAEKUCAWI a3, MOTPIOHUI AAA MIAPOCTaHHS XAiIBa. 3MiluaHi 3
BOAOIO Ta LIYKPOM, APIXKAXKI aKTUBYIOTBCS MiA, YaC 3aMilllyBaHHS TiCTa, B IKOMY YTBOPIOIOTHCS
MaAeHbKI ByAbDALLKM, LLO CNPUSIOTB NIAPOCTAHHIO XAiba. [TonepeAHE HarpiBaHHA CrpUsE Kpallomy
MIAPOCTaHHIO TICTa, MOKM APDKAXI HE aKkTVBYBaAMCA. [1ia BMAMBOM MOBITPS BHACAIAOK All TerAa Ta
BOAOTFOCTI aKTUBHICTb APIXKAXKIB 3MEHLLYETBCS. 3aBXAM OEPITb APIKAXKI, TEPMIH MPUAATHOCTI AKMX
Lie He 3aKiHUMBCA. BIAKPMBLUM APIXKAXKI, 36epiraiTe iX Y XOAOAMABHMKY B YNaKoBLI i BUKOpUCTaiTe
NPOTAroM 6-8 TYDKHIB. € 3 TUMKM APDPKAXKIB - aKTVBHI Cyxi APDKAXKI, PO3UMHHI APDKAXKI Ta APDKAXKI
AASt BUKOPUCTaHHSA Y XAIBoMiuLi. APPKAXKI AAS BUKOPWCTAHHA Y XAIDOMiLI - Lie OCOBAMBO aKTUBHMIN
LITaM APDKAXIB i3 MiABMLLEHWM piBHeM ackop6iHoBal KucaoTu (BiTamin C). x 6yAo crietlianbHO
BMPOLLEHO AAA BUKOPUCTaHHS Y XAiboniyui. LLIo6 3aMiHKUTK akTUBHI Cyxi a0 PO3UMHHI APDKAXKI Ha
APDKAXKI AAA BUKOPUCTaHHSA Y XAIBOMIYLI, 30iAbLITE KIABKICTb, BKa3aHy y peLienTi, Ha /4 YalHOT AOXKM.
AN OTPUMaHHS HalKpaLLWX Pe3yAbTaTiB 6epiTb APIPKAXI, AKI BKa3aHi y peuenTi. Tenao 3rybHo
BMAMBAE Ha APDKAXKI. [OTYI0UM HAUMHKY, MOTPIOHO AATV MPOAYKTaM (HampUKAaa, pO3TOMAEHOMY
MaCAY) OXOAOHYTW, MICASI YOTO X MOXHA AOAABATU. TpUMaIiTE APPKAXKI MOARAI BiA PIAWH, XKMPIB Ta
COAI, OCKIAbKI BOHM CMOBIABHIOIOTb X aKTUBHICTb. He 36iAbLUYITE KiAbKICTb APPKAXKIB, BKa3aHy Y
peLenTi.

Kopuus Ta YacHMK NepeLLKoAKaloTh NIAPOCTAHHIO XAiGa. Y pasi BUKOPUCTaHHS LIMX MPOAYKTIB
KAQAITb 1X Y KYT GOPMU AAS XAiD3, LLLOG BOHM HE TOPKAAUCS APIKAXIB.

MepeBipka 6poAiHHA ApiXKAXKIB
PO3UMHITL 1 YaliHy AOXKKY LIyKPY B /2 YaCTWHI TENAOT BOAM B MIPHIlt YaluLi. BucrnTe 2 yariHi AoxKM
APDKAKIB. AereHbko nepemilanTe. 3aanwTe cymiw Ha 10 xBuanH. CyMilw Mae ByTh niHmcTa i3
CHABHMM 3aMaxoM APDKAXKIB. AKLLO Lie He TaK, MpraAbanTe iHLWi APKAXKI.

XAi6Ha cymiw
XAIBHI cyMili NpoAIoTLCS Y BaraTboX KpaMHULAX. BOHM MICTATb OOPOLLHO, CiAb, LIYKOP Ta APIKAXI
Y NPaBWABHOMY CMiBBIAHOLLIEHHI, TOMY BOHM 3PYUHI AAA BUKOPUCTaHHA. Lii cymitwi 6yBaioTb
PI3HOMaHITHUMM Ta 3 Pi3HWUM MPUCMAKOM. 3a3BK4ait Y GOpMy MOTPIBHO AiLLIE AOAATH BOAY abo
MOAOKO Ta MacAO abo OAIlO, K Lie BKa3aHO Ha YraKyBaHHI XAIDHOT CyMilli, a MOTIM AOAATM Camy
XAIBHY CyMiLL.

BuMiploBaHHA KiAbKOCTi MPOAYKTIB
|AG2ABHO MPUIrOTOBAHMIM XAID 3aAEXKUTb BIA MPABUABHOI KIABKOCTI KOXKHOMO MPOAYKTY, LLO
AOAAETBCA, TOMY BaXKAVMBO MPaBMABHO BUMIPSATU KIABKICTb NpOAYKTiB. HasiTs 1 un 2 HenpasuAbHO
BUMIPSHI CTOAOBI AOXKM (HAATO Maro abo HaATO 6araTo) MOXKYTb AyXKe BIAVHYTU Ha Pe3yAbTaT.
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HikoAn He BUMIpIOMTE KIABKICTb MPOAYKTIB HaA GOPMOIO AAA XAIDA, OCKIABKM BOHM MOXYTb
noTPannTH y GOPMy.

Mopaga: Hanpukaag, skwo nompiéHo gogamu 280 mAa Bogu, gogasime 1 yawky (250 ma) Bogw,
CKOPUCMABLUMCh MIPHOIO YALLKOIO, NiCAA Yoro gogasime 2 cmonaosi AoxkKu (30 MA) Bogw,
CKOPpUCMABLLUCH MIPHOIO AOXKKOIO.

36epiraHHsa
36epirariTe 6OPOLLHO B repPMETUHHOMY KOHTEMHEPI Y MPOXOAOAHOMY Ta Cyxomy MicLli. [Tia ai€io
TernAa abo BOAOTM BOPOLIHO BTPaYae 3AaTHICTb MAPOCTaTH. BOPOLLHO WBMAKO BOMPaE 3anaxu,
TOMy 36epiraiiTe MOro NoAaAi Bia LMOYAI Ta YacHUMKy. 36epiraiiTe xAib 3a KIMHATHOT TemnepaTypu Yy
LLIABHO 3aKPUTOMY MAACTUKOBOMY MaKETi UM IHLLOMY repMeTUUYHOMY KOHTelHepI 1-2 AHi.
DpaHuy3bKUit XAID 30epiranTe y nanepoBOMY MakeTi abo XK He HakpyBalTe MOro AAs 30epereHHs
XPYCTKOCTI CKOPWHKW. TaKuii XAib Halikpallie ICTh Y AeHb NPUroTyBaHHS

Akcecyapu

MipHa AoXKKa

- AA BUMIPIOBAHHS KIABKOCTI APKAXKIB, LLYKPY, COAI, CyXOro MOAOKa Ta MpUrpaB MOXHa
BMKOPVCTOBYBATU MIPHY AOXKY 3 KOMMAEKTY.

- He Habupaiite MipHOIO AoXKOI Cyxi NPpoAYKTU. Cyxi MPOAYKTH CAIA ACTEHBKO KAACTU Y
AOXKY (Man. 39).

- HabepiTb y AOXKy NOTPIOHWI MPOAYKT i BUPIBHANTE MOrO Y AOXKLL KPasMin MeTaAEBOl AOMaTKM
ab0 PIBHNM KpPaeM HOXa. He MpuTUcKaiTe NPOAYKTU Y AOXKLUI Ta HE CTPYLLYITE AOXKKY AAA
BupiBHioBaHHsA (Man. 40).

- [puTnckaTt y MIpHI AOXKLI MOTPIOHO AMLLE XKOBTMM LiyKOP-NICOK. [ TpUTUCKaNTE LiyKop, MOKM
BiH He HabyAe $pOPMM MIPHOT AOHKKM.

MipHa vawka

- AAA YCiX PiAMH BUKOPUCTOBYIMTE MPO30PY MipHY YallKy. [TocTaBTe MipHY YallKy Ha piBHY
MOBEPXHIO TaK, OO Ha Hilt ByAO BUAHO 3HAUYEHHS BEAMUMH. Y pasi NoTpedu pialHy MOXHa
AOAMTH a0 BiaanTK (Mana. 41).
LliTka

- LLiTKy MOXHa BMKOPUCTOBYBATU AAS CKPOMAEHHS XAiba Pi3HMX $OPM BOAOIO abO 3MaLLIeHHS!
ByAOHOK 30MTUM ANLEM.

- | MOXKHa TakoXK BUKOPWUCTOBYBATU AASl 30MPaHHA HAAAMLLKY BOAM 3 AUCTa AASt BUMIKaHHS abo
TicTa.

Pizak
- Pi3aK BYKOPUCTOBYETLCA AASt PO3AIAEHHS TiCTa Ta YTBOPEHHS PO3pi3iB 3BEPXY.

ByabTe obepexHi nia 4ac poboTu 3 pisakom. Moro Aeso AyXe roctpe.

IMicAs BUKOPUCTaHHSA BCTAHOBITb Ha Pi3aK 3aXMCHWUI KOBMaK i BIAKAQAiTb MOro Ha 36epiraHHs y
6e3neyHe micue.

Y cyHeHHA HecnpaBHOCTEN

YV LUbOMY PO3AIAI 3B@AEHO OCHOBHI MPOBAGMM, AKI MOXYTb BUHUKHY T MiA YaC BUKOPUCTaHHS
npucTpoio. AKWo Bu He B 3MO3i BUPILLMTI MPOOAEMY 332 AOMOMOTOIO iIHPOPMaLLil, TOAGHOT HUXKUE,
3BepHITbCA A0 LleHTpy obcayroByBaHHS KAIEHTIB Y Baluit KpaiHi.
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Mpo6Aemu, AKi MOXKYTb BUHMKATH MiA YA€ NPUrOTYBaHHA CTAaHAAPTHUX BUAIB
XAi6a, Ta IX BUpiLLEeHHA

Boaa abo Ciab Llykop

BopouHo

XAib niapocTag,

a MNOTIM 3arnaAae

XAib HapTO
CUABHO MiAPIC

Xnib
HEAOCTaTHbO

niapic

XAi6 Maaui Ta

BaXKKUM

CropwHka

HAATO CBITAQ

XAib crpuit

XAib nepenikcs

MOAOKO abo mea
BiabepiTb Aopaite

1-2 cToA. V4 YaiHol

AOXKKM, AOXKKM

6epiTh

XOAOAHiILLY

PIAVHY

BiabepiTb Aoaante  Biabepitb
1-2 cToA. 1/4 yanHoi /5 yanHol
AOXKKM, AOHKM AOHKKM
6epiTb

XOAOAHiILLY

piAVHY

ANopante Biabepitb  AoaaiiTe
1-2 cToA. 1/4 yanHoi /4 yanHol
AOXKKM AOXKM AOXKKM

AopnanTe
V5 YanHol

AOXKN

Biabepito
V> vaiHol

AOXKN

Aopaite

1-2 cTon.
AOXKM, BepiTb
cBixiwe
60poLHO,
6epiTb
6opoLHo
BIAMOBIAHOIO

%

BiabepiTb
1-2 cTon.
NOXKM

Bepitb cBixile
6opoLHo,
6epiTb
60poLHO
BiAMOBIAHOTO

TIny

BepiTb cixile
60poLHO,
6epiTb
60poLHO
BIAMOBIAHOIO

Iy

BiabepiTb

1/8-V4 vanHor
AOXKM, BEPITH CBIXI
APIKAXI, BepiTb
BIAMOBIAHI APDKAXI
3 BUKOPUCTAHHSM
NpaBKALHOMO
HaAaLTYBaHHs!

BiabepiTb

1/8-V4 vaitHot
AOXKM, 6EPITh
BIAMOBIAHI APIKAXI
3 BUKOPUCTAHHSAM
MPaBUABHOTO

HaAalTyBaHHA

Aopnante

1/8-Y4 vanHor
AOXKM, BepiTb CBiXi
APPKAXI, 6epiTb
BIAMOBIAHI APDKAXI
3 BUKOPUCTaHHSAM
NPaBKALHOrO

HaAalWTyBaHHA

Aoaante APIHAXI,
6epiTb CBIXI
APDKAXI, 6EpiTb
BIAMOBIAHI APIKAXI
3 BYKOPUCTaHHAM
MPaBUABHOTO

HaAalWTyBaHHA

[NepesipTe
EAEKTpOonocTa4aHHA

[NepesipTe
EAEKTpOonocTa4aHHA

Bu1bepiTb NpasuAbHI

HaAaWwTyBaHHA

[epesipTe
€AeKTPOroCcTaYaHHs,
BMOEPITb MPaBUABLHI
HaAaLTyBaHHA

Burbepitb npasumAbHI
HaAaWwTyBaHHA
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MOAOKO abo mea

BopouiHo
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Apixxaxi

XnibHa cymil He

3Millianacs

I3 oTBOpIB
BUXOANTD AMM

Beavika Bucota BiabepiTb Biabepitb
1-2 cTon. V4 vanHol
NOXKKM AOKKM

BcTarosiTe popmy
AN XAiIBa HAARXKHIM
UNHOM, BCTAHOBITH
AOMATKY AASA
3aMilllyBaHHs Ha BaA
y dopMi s xniba
HAAEXKHUM YUHOM

[MoumncTitb
HarpisaAbHMUM

EAEMEHT

Biabepitb
1/8-Y4 yanHol

AOXKN

[Mpumimka: Axiwo By 3miHioeme KiAbKicmb npogykmiB, cnoyamky 3miHimb KiAbKicmb gpixgskis. Ao
npobAEMa 1 gaAi BUHMKAE, 3MiHIMb KiAbKICMb bignHK, NiCAS YOro 3MiHIMe KiAbKiCmb Cyxux npogyKmis.

Mpo6Aemu, AKi MOXKYTb BUHMKATH MiA Yac MPUroTyBaHHA XAiGa 3a penentamMmn AAA

XAi6MH pi3HOT popmu

Mpobaema Mpuunna

[Tia vac
MPUroTyBaHHA xAiba
3a peLenTamu AAm He ByAO OAHOPIAHOT
XAIOVH Pi3HOT GOPMM  KOHCMCTeEHLiT

TicTo HabyBa€ iHWol

dopmu, HiX Ta, Wo

onmcaHo Ta

306parkeHo.

TicTy He 6yAO HapaHO

TicTo Aerko V CyMilli HEAOCTaTHBO
BIAPMBAETHCS, BOAM.

PO3MaAAETHCA

(HanpyikAaa, yepes

T€, O BOHO

rPyAKyBaTe) i oMy

BaXKKO HaAaTK

bopmum.

B HaaTO AOBro micmam
TICTO

MPAMOKYTHOI GOPMM, | BOHO

BupiweHHs

Po3kaTaiTe TICTO Ka4aAKOK HaA@HKHIM
YMHOM, LLLOO BOHO HabyAO MPAMOKYTHOT
$OPMU Ta OAHOPIAHOT KOHCUCTEHLT

TicTo HenpaBMAbHO NpuUroToBaHo. [oTyMTe
MOro 3a peLenTom.

3HOBY 3aMiCiTb TICTO B KYABKY | 3aAMLLITE
moro Ha 10 xBuAnH. [OTiIM HaaanTe TicTy
dopmm.

3amilwyiiTe TicTO ¥ ABa eTanu i3
5-XBUAVHHOIO MEPEPBOIO MDK HUMM.
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[Npobaema

TicTo AvnHe | oMy

BaXXKO HaAdTH
dopmy

KyAbKM TicTa BaXKKO

pizaTu.

Po3pisn Ha xAibi
3aKpMBAIOTHCS | He
BIAKPUBAIOTBCA MiA,
Yac BUMIKaHHS.

[Tia vyac BunikaHHsA
XAIB Mo Bokax
PO3TPICKYETHCA.

CreveHnit xai6

AUMHE AO AUCTA AAA

BUMIKAHHS.

X6 He

NiAPYM SHUBCS AO
30AOTUCTOrO
KOAbOPY.

MNpuunHa

V cyMmili HaaTo Barato
BOAM abo BOAQ, SKY
AOAVBaAK, ByAa HAATO
rapsua.

TicTO AWMKe, TOMY LLO B
HbOMY HaATO 6araTo BOAM.

Hi>k HeAOCTaTHBO rOCTPUN.

MoxkAnBO, pixkyn, Bu
3BOAIKaAM.

TicTo AvnKe, ToMy WO B
HbOMY HaATO 6araTto BOAM.

Haaatoun TicTy dopmu, Bu
HEAOCTATHBO HATSATHYAM
voro.

Po3pisn 3Bepxy Ha TicTi
HAATO MaAI.

MOoXAnBO, TICTO 3aMilLeHO
He TaK, AK CAIA.

Po3pisn 3Bepxy Ha TicTi
HAATO MaAI.

TicTo ckpomnAeHo HaaTo
BEAMKOIO KIABKICTIO BOAM.

XAib6 HAATO CMABHO MpUCTaE
AO AUCTa.

MoxkA1BO, MepeA,
BUMiKaHHSAM Bu 3abyAn
CKPOMUTU TICTO BOAOIO.

Hapatoun TicTy popmy, Bu
6paAv HaaTO baraTto
6opoLLHa.

BupiweHHs

[NocunTe pykn, a HE TicTo un pobouy
noBepxHio 6opolwHOM. [1oTiM MPoOAOBXITE
3aMmiyBaTu TicTO. Bi3bMiTh ¥ pyku Liie
TPOX¥ GOPOLLIHa | 3amillyTe, MOKK TICTO
HE CTaHe MEHLL AUMKMM.

[NocunTe pyku, a HE TicTo umn pobouy
MOBEPXHIO 6OPOLHOM. [1OTIM MPOAOBXITH
3amillyBaTL TIiCTO. Bi3bMiTb y pyku Lie
TPOX¥ GOPOLLUHA | 3aMilLyMTe, MOKK TICTO
HE CTaHe MEHLU AUMKMM.

KopucTyiiTecs pisakom 3 KOMMNAEKTY abo
AYXKE FOCTPUM 3yOUACTIM HOXEM.

PixTe TicTo pisakom abo Hoxem
LWBMAKUMM Ta IHTEHCMBHUMU PyXaMu.

MNocunTe pyku, a HE TicTo umn pobouy
NoBepxHIO 6OPOLWHOM. [TOTIM MPOAOBXITE
3amillyBaTL TicTO. Bi3bMiTb y pyku e
TPOXM OOPOLLHA i 3aMilLlyMTe, MOKM TiCTO
HE CTaHe MEHLL AUMKMM.

3aropTatoun TICTO, TAMHITE MOTO CUABHILLE.

PobiTb ravbui pospisw.

MiciTb TicTO Kpalle, MoKM BOHO He Byae
TATHYTMUCA, HE PO3PUBAIOUMCb.

PobiTb rAMbLWi po3pisu.

[Nepea BUMiKaHHAM 36€piTb HAAAULLIOK
BOAM LLITKOIO.

[MepeA TMM K KAACTH GOPMM TiCTa Ha
AVICTU AAS1 BUMNIKAHHA, TPOXM 3MaCTiTb X
OAi€lo.

CKpOnAOITE TICTO BOAOIO MEPEA TUM, SK
MOro BUMiKaTW.

CkponaloiiTe TiICTO BOAOIO MEPEA, TWM, 5K
MOro BUMiKaTu.



Mpobaema Mpuunna

TemnepaTypa Yy KiMHaTI
HaATO BMCOKa (BMLLa 3a

30 °Q).

BrbpaHo HaaTO CBITAMM

KOAIP CKOPWHKM.

XAIB HEAOCTATHBO MoxAmBo, Bu 3abyan
niapic. AOAATU APDKAXKI.

MOXAMBO, TEPMIH

MPUAATHOCTI AOAAHMX

APPKAXKIB 3aKIHUMBCA.

MO>KAMBO, AOAVUTO
HEAOCTAaTHBbO BOAM.

Haaaloum TicTy dopmy, Bu

HaATO CUABHO MOro
3aMiLLlyBaAn
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BupiweHHs

BepiTb xonoaHiwy Boay (Bia 10 °C a0
15 °C) Ta/abo Tpoxu MeHLLIE APIPKAXKIB.

HacTtynHoro pasy BrbupaiTe TemHiLLmi
KOAIP CKOPWHKM.

[Nam'aTanTe Npo APIPKAXKI.

[Nepea TMM AK AOAABATU APIKAXI,
nepeBipTe TePMIH iX MpUAATHOCTI.

TicTo HenpaBMAbHO MpUroToBaHo. [oTyMTe
MOro 3a peLenTom.

3HOBY 3aMICiTb TICTO B KYABKY | 3aAulUTE
voro Ha 10 xBrAnH. [oTiM HaaanTe TicTy
dopmu.

3amiluyiiTe TICTO Y ABa €Tarm i3
5-XBMAMHHOIO MEPEPBOIO MK HUMM.

3anuMTaHH4, Lo YacTo 3aAal0TbCA
3anuTaHHs Bianosiab

Homy xAib iHKoAN DyBae

Ha XAib Ay»Ke BMAMBaIOTb YMOBW CEPEAOBMLLA, HAMPUKARA,

pi3HOI BUCOTH Ta popMn!  TemrepaTypa B KIMHATI, MOrOAg, BOAOTICTb, BUCOTA, KOAMBAHHS
MOTOKY MOBITPS | BUKOPWUCTaHHs TanMepa. Ha dopmy xaiba Takox
BMAVBAE BUKOPUCTAHHA HECBIKMX MPOAYKTIB 200 HernpaBnAbHO
BUMIPSAHA KIABKICTb MPOAYKTIB.

AKni BNAVB MOpU POKY Ha  BAITKY XAID Moxe 3amaaaTy (i nocepeAmHi 3'ABASETLCS BMaAnHa)

dopmy xnibal

abo HaATO CHABHO MIAPOCTATH. B3KMKy XAID MOXKe moraHo

niapoctati. Llio mpobaeMy MoXHa yCyHyTw, 6epyunt BOAY,
TemnepaTypa sKoi cTaHoBuTb 20 °C.

YoMy iHkoAM A0 OOKiB

['ia Yac 3amillyBaHHS HEBEAVKA KIABKICTb BOpOLLHA MOXKe

XAiGa MpUAMMae GOPOLLHO!  MPUAMMATM AO CTIHOK GOPMU AASt XAIDa, @ MOTIM CreKTUCA Ha BoKax
XAiBa. Y TakoMy BMMAAKY 34MCTITb LIO YaCTUHY CKOPUHKK FOCTPUM

HOXEM.

YoMy TicTO iHKOAW ByBae
AMMKMM | OO BAXKKO
roTyBaTu!

YoMy xAib Mae 3Bepxy

[HKOAM TICTO MOXE BYTU AMMKUM (HAMPUKAAA, HAATO BOAOTUM),
33aAXKHO BIA TEMMEPaTYpH B KiMHATI Ta TeMAepaTypy BOAM. Y
TaKoMy pa3i OepiTb XOAOAHILLY BOAY AAS 3aMilllyBaHHA TicTa.

[HKOAM TICTO MIAPOCTAE HAATO CUABHO, YEPE3 LLO MOBEPXHS XAiba
TPiLLmHW? MOXe pO3TPICKyBaTHCS.

Yu MOXHa 3a Aomomoroto  Tak. BiaaniTe Tpoxu BoaM | AoaanTe anus. CnoyaTKy BUKAAAITD

LbOro MPUCTPOIO CMEKTU ANLA Y MIPHY YaLlKy, @ MOTIM AOAUIATE BOAM AO PIiBHs, BKAa3aHOro Y

XA 13 AOAABAHHSAM S€LB!  peLenTi. He BUKopUcToByMTE TaliMep, SIKILO AOAGETE ML, OCKIABKM
BOHM MOXYTb 3iMCyBaTUCS.
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3anuTaHHSA Bianosiab

Y1 MOXKHa
BMKOPMCTOBYBATH LIO
XAIBOMIUKY AAA
NPUroTYBaHHS 3a
peLenTamu 3 iHWmX
KYAIHAPHWUX KHWM?

Homy XAI6 IHKOAM Mae
AVBHWM 3anax?

Y MoXKHa
BMKOPMCTOBYBATH
BOPOLLHO, 3MEAEHE B
AOMaLLHIX yMOBax!

YoMy XAi6, MpUroToBaHwt
33 PeLienToM AASL XAIBUH
pi3HOI dopMu, He
BUMIKAETHCA HAAEXKHUM
YUHOM!?

Homy xAib, NprUroToBaHmi
3a peLenToM AN XAIBKH
pi3HOT dopMM,
nepenikaeTbes?

Homy XAIBUHY,

npmro*rosaHi 3a peLenTomM

AN XAIBUH PI3HOT GOpMM,
BMMIKAIOTHCA
HepPIBHOMIpHO?

Tak. [NpoTe peLenTu y Uit KHK3i CneLiaAbHO PO3POBAEHO AAS
LbOrO MPUCTPOIO, | BUKOPUCTAHHAM IHLLMX PELIEMNTIB MOXE AATH iHLL
pe3yAbTaTH. AKWO Y Bac BUMHKKaIOTb MPOBAEMM 3 IHLLMMM
peLernTamm, AMB. PO3AIA Y CyHEHHS HecnpasHocTel” .

HaaATO BeAvKa KiABKICTb akTUBHMX CyxX APDKAXKIB abO HECBIXi
MPOAYKTH, 0OCOBAMBO HOPOLLHO ab0O BOAR, MOXYTb CTaTW MPUYMHOIO
HEMPUEMHOTO 3amaxy xAiba. AAS HAMKPALLIOro PE3yAbTATY 3aBXAM
TOYHO BMMIPIOMTE KIABKICTb MPOAYKTIB | 6EPITE CBIXKI MPOAYKTH.

Pe3yAbTaT BMMIKaHHSA 3aAEXKUTb BiA TOHKOCTI MoMeAy 6opoLlHa. Aas
OTPVMAaHHA HalKpaLLMX PE3YAbTaTIB PEKOMEHAYETLCS 3MilllyBaTh
6OPOLIHO, 3MEAEHE B AOMALLHIX YMOBAX, i3 TPaAMLIMHIM BOPOLLHOM.

MOXAMBO, XAID HAATO BEAVKMM. SMEHLLITb PO3MIP GOpMM TicTa.
TicTo Mae 3aiMaTh AvLLIe YaCTUHY AMCTA AAS BUMiKaHHA. [ Tpu
NoTpebi MOAAALLIOrO MiAPYM'AIHEHHS BUKOpHCTOBYWTE mporpamy 10

MOXAMBO, XAID HAATO MaAMi. [ TOKAGAITL Ha AMCT AAA BUMIKAHHSA
6inblly popMy TicTa. TICTO Mae 3aMaTy MOAOBUHY AUCTA AAA
BUMiIKaHHS. AKLWO NOTPIOHE NOMIPHILE MiAPYM'SHEHHS, 3MIHITb KOAIP
CKOPUWHKM Ha CBITAMMN.

MOXAMBO, PO3MIP XAIBWH Pi3HWUIA. TICTO CAIA AIAVTY Ha PiBHI
YaCTUHM.
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