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DOMACI PEKARNA CHLEBA

RECEPTY

Program Prisady Mnozstvi Mnozstvi Mnozstvi Poznamka
1 vaha chleba 1259 13509 1600 g
Zakladni fadi ¢ 2:25 3:00 3:05
chléb poradi cas : : :
1 voda 430 ml 520 ml 610 ml
2 sal 2 Izicky 3 Izicky 3 IZicky vloZte do rohu
3 cukr 4zice 5 Izice 6 Izic vlozte do rohu
4 olej 3 lzice 4 \zice 4 \zice
5 chlebova mouka 53alkd/700g | 63alki/840g 7 54lk/980 g
6 susené mléko 4 \zice 5 Izic 6 lzic
7 instantni drozdi 0,8 Izicky 11zicka 1,25 Izicky na suchou mouku, bez
styku s tekutinami
2 vaha chleba 1259 13509 16009
Francouzsky radi . 310 315 320
chléb poradi cas : : :
1 voda 430 ml 520 ml 610 ml
2 sal 2 Izicky 3 Izicky 3 Izicky vlozte do rohu
3 cukr 3 Izice 4 \zice 5 lzic vloZte do rohu
4 olej 3 lzice 4 \zice 4 \zice
5 chlebova mouka 53alkd/700g | 63alki/840g 7 541k/980 g
6 instantni drozdi 0,8 Izicky 1 1zicka 1,25 Izicky na suchou mouku, bez
styku s tekutinami
3 véha chleba 1259 13509 1600 g
Celozrnny L B ] - ]
chléb poradi cas 3:25 3:30 3:35
1 voda 430 ml 520 ml 610 ml
2 sl 2 Izicky 3 Izicky 3 Izicky vlozte do rohu
3 cukr 3 Izice 4 \zice 5 Izic vlozte do rohu
4 olej 3 lzice 4 |Zice 4 |zice
5 chlebova mouka | 2,534lku/350qg | 334&lky/420g | 3,534lku/490g
6 celozrnnd mouka | 2,534lku/350g | 33alky/420g | 3,534lku/490g
7 instantni drozdi 1,5 Izicky 1,75 Izicky 2 Izicky na suchou mouku, bez
styku s tekutinami
8 susené mléko 4 |zice 4 |zice 5 1zic
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4 vaha chleba 11259 13509 1600 g
Sladky chléb I i ¢as 2:50 2:55 3:00
1 voda 420 ml 510 ml 600 ml
2 sl 1 lzicka 1,5 Izicky 2 Izicky vlozte do rohu
3 cukr 0,5 $alku 0,75 3alku 1 3alek vlozte do rohu
4 olej 3 Izice 4 \zice 5 Izic
5 su$ené mléko 4zice 4 \zice 5 lzic
6 chlebova mouka 5 84lki/700g 6 34lka/840g 7 34lk/980g
7 instantni drozdi 0,8 Izicky 1 zicka 1,25 Izicky na suchou mouku, bez
styku s tekutinami
5 vaha chleba 1259 13509 1600 g
RZ,:Z? pofadi ¢as 2:55 3:00 3:05
1 voda 260 ml 320 ml 380ml
2 olej 3 lzice 3 Izice 4 \zice
3 sul 11zicka 1 1zicka 1,5 Izicky vlozte do rohu
4 cukr 0,5 salku 0,75 salku 1 salek vlozte do rohu
5 vafend ryze 2,5 zice 3 Izice 3,5 Izice
6 chlebova mouka 2,5 38alku 3 3élky 3,53alku
7 instantni drozdi 1,5 Izice 1,75 Izice 2 |zice na suchou mouku, bez
styku s tekutinami
6 vaha chleba 1259 13509 1600 g
Bezlepkovy . .
chléb poradi cas 3:30 3:35 3:40
1 voda 430 ml 520 ml 610 ml
2 sl 2 Izicky 3 1zicky 3 Izicky vlozte do rohu
3 cukr 3 lzice 4 Izice 5 lzic vlozte do rohu
4 olej 3 Izice 4 |zice 4 \zice
5 bezlepkovd mouka | 2,534lku/350g | 33alky/420g | 3,534&lku/490g
6 kukufi¢nd mouka | 2,534lku/350g | 33alky/420g | 3,534lku/490g Ize nahradit ovesnou
7 instantni drozdi 0,8 Izicky 1 1zicka 1,25 Izicky na suchou mouku, bez
styku s tekutinami
7 vaha chleba 1259 13509 1600 g
Rychlychléb |~ i cas 125 130 135
1 voda 430 ml 520 ml 610 ml teplota vody 40-50°C
2 sl 2 Izicky 2,5 Izicky 3 Izicky vlozte do rohu
3 cukr 4zice 5lzic 6 Izic vlozte do rohu
4 olej 4 \zice 5 Izic 5 Izic
5 chlebova mouka 534lki/700g | 63alki/840g | 73alki/980g
6 instantni drozdi 2 Izicky 2,5 Izicky 2,5 Izicky na suchou mouku, bez

styku s tekutinami
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8 poradi cas 1:35 Cukr rozmichejte ve
Kolac 1 d 30ml vejcich a vodé, dobie
voda m naslehejte elektrickym
2 vejce 8ks Slehacem, poté do pecici
= nadoby pridejte ostatni
3 cukr 1 Salek ingredience a spusttte
4 méslo 2 lzice program.
5 samokynouci m. 4 3alky/560 g
6 instantni drozdi 11zicka
9 poradi cas 0:15
Hnéteni
1 voda 330ml
2 sl 1 1zicka vlozte do rohu
3 olej 3 lzice
4 chlebova mouka 4 34lky/560 g
10 poradi cas 1:50
Tésto
1 voda 610ml
2 sal 3 Izicky vlozte do rohu
3 olej 51zic
4 chlebova mouka 7 34lki/ 890 g
5 instantni drozdi 2 Izicky na suchou mouku, bez
styku s tekutinami
n pofadi as 0:10
Tésto na 1 d 620 ml
téstoviny voda m
2 sal 11zicka
3 olej 3 lzice
4 chlebova mouka 83alka
12 poradi cas 8:00
t
Jogur 1 miéko 1800 ml
2 jogurtova kultura 180 ml
13 poradi cas 1:20
Dzem
1 ovocna dien 53alka Rozmichejte na kasi, Ize
fidat trochu vod
2 skrob 134lek PrAEROCENOAY
3 cukr 1 3alek podle chuti
14 poradi cas 1:00
Peceni L » . .
1 Teplotu peceni nastavte tlac¢itkem COLOR: 100°C (LIGHT), 150°C (MEDIUM), 200°C (DARK), vychozi
nastaveni je 150°C.
15 Stisknéte tla¢itko HOMEMADE pro vytvofeni vlastniho programu, ve kterém mizete pfizpisobit

Vlastni program

kazdou fazi procesu (hnéteni, kynuti, peceni).
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DOMACA PEKAREN CHLEBA

Program Prisady Mnozstvo | Mnozstvo | Mnozstvo Poznamka
1 hmotnost chleba 11259 13509 16009
Zéakladny - ,
chlieb poradie cas 2:25 3:00 3:05
1 voda 430 ml 520 ml 610 ml
2 sol 2 lyzicky 3 lyzicky 3 lyzicky vlozte do rohu
3 cukor 4 lyzice 5 lyzice 6 lyzic vlozte do rohu
4 olej 3 lyzice 4 lyZice 4 lyzice
5 chlebova muka 5 33lok/700 g 6 34lok/840 g 7 33lok/980 g
6 susené mlieko 4 lyzice 5 lyzic 6 lyzic
7 instantné drozdie 0,8 lyzicky 1 lyzicka 1,25 lyzicky na suchd muku, bez styku
s tekutinami
2 hmotnost chleba 11259 13509 16009
Francuzsky - ,
chlieb poradie cas 3:10 3:15 3:20
1 voda 430 ml 520 ml 610 ml
2 sol 2 lyzicky 3 lyzicky 3 lyzicky vlozte do rohu
3 cukor 3lyzice 4 lyzice 5 lyzic vlozte do rohu
4 olej 3 lyzice 4 lyzice 4 lyzice
5 chlebové muka 5 34lok/700 g 6 3alok/840 g 7 541ok/980 g
6 instantné drozdie 0,8 lyzicky 1 lyzicka 1,25 lyzicky na suchd muku, bez styku
s tekutinami
3 hmotnost chleba 1125¢g 13509 16009
Celozrnny - ,
chlieb poradie cas 3:25 3:30 3:35
1 voda 430 ml 520 ml 610 ml
2 sol’ 2 lyzicky 3 lyzicky 3 lyzicky vlozte do rohu
3 cukor 3 lyzice 4 lyzice 5 lyzic vlozte do rohu
4 olej 3 lyzice 4 lyzice 4 lyzice
5 chlebova muka 2,554lky/350g | 33alky/420g | 3,53alky/490¢g
6 celozrnnd muka 2,534lky/350g | 33alky/420g | 3,534lky/490 g
7 instantné drozdie 1,5 lyzicky 1,75 lyzicky 2 lyzicky na suchd muku, bez styku
s tekutinami
8 susené mlieko 4 lyZice 4 lyZice 5 lyzic
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4 hmotnost chleba 11259 13509 16009
Sladky chlieb - ,
poradie cas 2:50 2:55 3:00
1 voda 420 ml 510 ml 600 ml
2 sol' 1 lyzicka 1,5 lyzicky 2 lyzicky vlozte do rohu
3 cukor 0,5 salky 0,75 salky 1 3alka vlozte do rohu
4 olej 3lyzice 4 lyzice 5 lyzic
5 susené mlieko 4 lyzice 4 lyzice 5 lyzic
6 chlebova muka 5 3alok/700g 6 5alok/840g 7 $alok/980g
7 instantné drozdie 0,8 lyzicky 1 lyzicka 1,25 lyzicky na sucht muku, bez styku
s tekutinami
5 hmotnost chleba 11259 13509 1600 g
Ryzovy chlieb ,
poradie cas 2:55 3:00 3:05
1 voda 260 ml 320 ml 380 ml
2 olej 3 lyzice 3 lyzice 4 lyzice
3 sol’ 1 lyzicka 1 lyzicka 1,5 lyzicky vlozte do rohu
4 cukor 0,5 séalky 0,75 salky 1 3alka vlozte do rohu
5 varend ryza 2,5 lyzice 3 lyzice 3,5 lyzice
6 chlebové muka 2,5 séalky 3 3alky 3,5 sélky
7 instantné drozdie 1,5 lyZice 1,75 lyZice 2 lyzice na sucht muku, bez styku
s tekutinami
6 hmotnost chleba 11259 13509 1600 g
Bezlepkovy - ,
chlieb poradie cas 3:30 3:35 3:40
1 voda 430 ml 520 ml 610 ml
2 sol’ 2 lyzicky 3 lyzicky 3 lyzicky vlozte do rohu
3 cukor 3 lyzice 4 lyzice 5 lyzic vlozte do rohu
4 olej 3 lyzice 4 lyzice 4 lyzice
5 bezlepkovéd mika | 2,534lky/350g | 33alky/420g | 3,53alky/490¢g
6 kukuri¢nd muka 2,534lky/350g | 33alky/420g | 3,534lky/490¢g je mozné nahradit
ovsenou
7 instantné drozdie 0,8 lyzicky 1 lyzicka 1,25 lyzicky na sucht muku, bez styku

s tekutinami
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7 hmotnost chleba 11259 13509 16009
Rychly chlieb - n
poradie cas 1:25 1:30 1:35
1 voda 430 ml 520 ml 610 ml teplota vody 40 - 50 °C
2 sol’ 2 lyzicky 2,5 lyzicky 3 lyzicky vlozte do rohu
3 cukor 4 lyZice 5 lyzic 6 lyzic vlozte do rohu
4 olej 4 lyzice 5 lyzic 5 lyzic
5 chlebové muka 5 3alok/700 g 6 34lok/840 g 7 3alok/980 g
6 instantné drozdie 2 lyzicky 2,5 lyzicky 2,5 lyzicky na sucht muku, bez styku
s tekutinami
8 poradie cas 1:35 Cukor rozmiesajte vo
Kolac¢ vajciach a vode, dobre
! voda 30ml naslahajte elektrickym
2 vajce 8ks slahacom, potom do
nadoby na pecenie
3 cukor 1 5élka pridajte ostatné
” ingrediencie a spustite
4 maslo 2 lyzice program.
5 samokysntica m. 4 34lky/560 g
6 instantné drozdie 1 lyzicka
9 poradie cas 0:15
Hnetenie
1 voda 330ml
2 sol’ 1 lyzicka vlozte do rohu
3 olej 3 lyzice
4 chlebova muka 4 34lky/560 g
10 poradie cas 1:50
Cesto
1 voda 610 ml
2 sol 3 lyzicky vlozte do rohu
3 olej 5 lyzic
4 chlebova muka 7 $4lok/890 g
5 instantné drozdie 2 lyzicky na suchd muku, bez styku
s tekutinami
1 poradie cas 0:10
Cesto na
cestoviny 1 voda 620 ml
2 sol 1 lyzicka
3 olej 3 lyzice
4 chlebova muka 8 3alok
12 poradie cas 8:00
Jogurt
1 mlieko 1800 ml
2 jogurtova kultdra 180 ml
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13 poradie cas 1:20
Dzem
1 ovocnd dren 5 8élok Rozmiesajte na kasu, je
mozné pridat trochu vody
2 skrob 1 3alka
3 cukor 1 3élka podla chuti
14 poradie cas 1:00
Pecenie B - ) ,
1 Teplotu pecenia nastavte tlacidlom COLOR: 100 °C (LIGHT), 150 °C (MEDIUM), 200 °C (DARK), vychodiskové
nastavenie je 150 °C.
15 Stlacte tlacidlo HOMEMADE na vytvorenie vlastného programu, v ktorom moézete prisposobit kazdu fazu
Vlastny program procesu (hnetenie, kysnutie, pecenie).
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WYPIEKACZ DO CHLEBA

Program Sktadniki llos¢ llos¢ llos¢ Uwaga
1 waga chleba 1259 13509 1600 g
Chleb T
podstawowy kolejnosc¢ czas 02:25 03:00 03:05
1 woda 430 ml 520 ml 610 ml
2 sol 2 tyzeczki 3tyzeczki 3tyzeczki umie$¢ w rogu
3 cukier 4 tyzki 5 tyzki 6 tyzek umie$¢ w rogu
4 olej 3 tyzki 4 tyzki 4 tyzki
5 maka chlebowa 5 filizanek/ 6 filizanek/ 7 filizanek/
7009 8409 9809
6 mleko w proszku 4tyzki 5tyzek 6 tyzek
7 drozdze instant 0,8 tyzeczki 1tyzeczka 1,25 tyzeczki na sucha make, bez
kontaktu z cieczami
2 waga chleba 11259 13509 1600 g
Chleb francuski
kolejnos¢ czas 03:10 03:15 3:20
1 woda 430 ml 520 ml 610 ml
2 sol 2 tyzeczki 3tyzeczki 3 tyzeczki umie$¢ w rogu
3 cukier 3 tyzki 4 tyzki 5tyzek umie$¢ w rogu
4 olej 3 tyzki 4tyzki 4tyzki
5 maka chlebowa 5 filizanek/ 6 filizanek/ 7 filizanek/
700 g 8409 980 g
6 drozdze instant 0,8 tyzeczki 1tyzeczka 1,25 tyzeczki na sucha make, bez
kontaktu z cieczami
3 waga chleba 1259 13509 1600 g
Chleb T
petnoziarnisty kolejnosc czas 03:25 03:30 03:35
1 woda 430 ml 520 ml 610 ml
2 sol 2 tyzeczki 3tyzeczki 3tyzeczki umie$¢ w rogu
3 cukier 3tyzki 4 tyzki 5tyzek umie$¢ w rogu
4 olej 3 tyzki 4 tyzki 4 tyzki
5 maka chlebowa 2,5 filizanki/ 3 filizanki/ 3,5 filizanki/
3509 4209 4909
6 maka 2,5filizanki/ | 3filizanki/420g | 3,5 filizanki/
petnoziarnista 3509 4909
7 drozdze instant 1,5 tyzeczki 1,75 tyzeczki 2 tyzeczki na sucha make, bez
kontaktu z cieczami
8 mleko w proszku 4tyzki 4 tyzki 5tyzek

10
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4 waga chleba 1259 13509 1600 g
Chleb stodki .
kolejnos¢ czas 02:50 02:55 03:00
1 woda 420 ml 510 ml 600 ml
2 sol 1tyzeczka 1,5 tyzeczki 2 tyzeczki umie$¢ w rogu
3 cukier 0,5 filizanki 0,75 filizanki 1 filizanka umie$¢ w rogu
4 olej 3 tyzki 4 tyzki 5tyzek
5 mleko w proszku 4tyzki 4 tyzki 5tyzek
6 maka chlebowa 5 6 7
filizanek/700g | filizanek/840g | filizanek/980g
7 drozdze instant 0,8 tyzeczki 1tyzeczka 1,25 tyzeczki na sucha make, bez
kontaktu z cieczami
5 waga chleba 1259 13509 1600 g
Chleb ryzowy ~
kolejnosc czas 02:55 03:00 03:05
1 woda 260 ml 320ml 380 ml
2 olej 3tyzki 3 tyzki 4tyzki
3 sol 1tyzeczka 1tyzeczka 1,5 tyzeczki umie$¢ w rogu
4 cukier 0,5 filizanki 0,75 filizanki 1 filizanka umies¢ w rogu
5 gotowany ryz 2,5 tyzki 3 tyzki 3,5 tyzki
6 maka chlebowa 2,5 filizanki 3 filizanki 3,5 filizanki
7 drozdze instant 1,5 tyzki 1,75 tyzki 2 tyzki na sucha make, bez
kontaktu z cieczami
6 waga chleba 1259 13509 1600 g
Chleb .
bezglutenowy kolejnosc czas 03:30 03:35 03:40
1 woda 430 ml 520 ml 610 ml
2 s6l 2tyzeczki 3tyzeczki 3tyzeczki umies¢ w rogu
3 cukier 3tyzki 4tyzki 5tyzek umie$¢ w rogu
4 olej 3 tyzki 4 tyzki 4tyzki
5 maka 2,5filizanki/ | 3filizanki/420g | 3,5 filizanki/
bezglutenowa 3509 4909
6 maka 2,5filizanki/ | 3filizanki/420g | 3,5 filizanki/ mozna zastgpic
kukurydziana 3509 4909 owsiang
7 drozdze instant 0,8 tyzeczki 1tyzeczka 1,25 tyzeczki na sucha make, bez

kontaktu z cieczami
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7 waga chleba 11259 13509 1600 g
Szybki chleb .
kolejnos¢ czas 01:25 01:30 01:35
1 woda 430 ml 520 ml 610 ml temperatura wody
40-50°C
2 sol 2 tyzeczki 2,5 tyzeczki 3tyzeczki umies¢ w rogu
3 cukier 4tyzki 5tyzek 6 tyzek umie$¢ w rogu
4 olej 4tyzki 5tyzek 5tyzek
5 maka chlebowa 5 filizanek/ 6 filizanek/ 7 filizanek/
700 g 8409 980 g
6 drozdze instant 2 tyzeczki 2,5 tyzeczki 2,5 tyzeczki na sucha make, bez
kontaktu z cieczami
8 kolejnos¢ czas 01:35 Wymieszaj cukier
Ciasto w jajku i wodzie,
! woda 30ml zmiksuj mikserem
2 vejce 8szt. elektrycznym,
nastepnie dodaj
3 cukier 1filizanka pozostate sktadniki do
i . naczynia do pieczenia
4 maslo 2Hyzki i uruchom program.
5 maka 4 filizanki/
samorosnaca 5609
6 drozdze instant 1tyzeczka
9 kolejnosc czas 00:15
Ugniatanie
1 woda 330 ml
2 sol 1tyzeczka umie$¢ w rogu
3 olej 3tyzki
4 maka chlebowa 4 filizanki/
560 g
10 kolejnosc¢ czas 01:50
Ciasto
1 woda 610ml
2 sol 3 tyzeczki umie$¢ w rogu
3 olej 5 tyzek
4 maka chlebowa 7 filizanek/
890¢g
5 drozdze instant 2 tyzeczki na sucha make, bez
kontaktu z cieczami
1 kolejnosc czas 00:10
Ciasto na
makaron 1 woda 620 ml
2 sol 1tyzeczka
3 olej 3 tyzki
4 maka chlebowa 8 filizanek

12
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12 kolejnos¢ czas 08:00
Jogurt
1 mleko 1800 ml
2 kultura jogurtowa 180 ml
13 kolejnos¢ czas 01:20
Dzem
1 miazsz owocowy 5 filizanek Wymieszaj do
- = uzyskania konsystencji
2 skrobia 1filizanka kaszy, mozna doda¢
troche wody
3 cukier 1filizanka w zaleznosci od
preferowanego smaku
14 kolejnos¢ czas 01:00
Pieczenie
1 Ustaw temperature pieczenia za pomoca przycisku COLOR: 100°C (LIGHT), 150°C (MEDIUM), 200°C
(DARK), ustawienie domysIne to 150°C.
15 Naci$nij przycisk HOMEMADE, aby stworzy¢ wtasny program, w ktérym mozna dostosowac kazda
Program witasny faze procesu (ugniatanie, roéniecie, pieczenie).
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KENYERSUTO

RECEPTEK

Program Alapanyagok | Mennyiség | Mennyiség | Mennyiség Megjegyzés
1 kenyér sulya 1125¢g 13509 1600 g
Alap kenyér -
sorrend id6 2:25 3:00 3:05
1 viz 430 ml 520 ml 610 ml
2 o) 2 tedskanal 3 tedskanal 3 tedskanal az edény sarkaba adagolja
3 cukor 4 evékanal 5 evékanal 6 evékanal az edény sarkaba adagolja
4 olaj 3 evékanal 4 evékanal 4 evékanal
5 kenyérliszt 5csésze/ 7009 | 6 csésze/ 8409 | 7 csésze/ 980 g
6 tejpor 4 evékanal 5 evékanal 6 evokanal
7 instant éleszté 0,8 teaskanal 1 teaskanal 1,25 teaskanal a szaraz lisztre,
a folyadékkal nem
keriilhet kapcsolatba
2 kenyér sulya 11259 13509 1600 g
Francia kenyér -
sorrend idé 3:10 3:15 3:20
1 viz 430 ml 520 ml 610 ml
2 56 2 teaskanal 3 tedskanal 3 tedskanal az edény sarkaba adagolja
3 cukor 3 evékanal 4 evékanal 5 evékanal az edény sarkaba adagolja
4 olaj 3 evékanal 4 evékanal 4 evékanal
5 kenyérliszt 5csésze /7009 | 6 csésze/ 8409 | 7 csésze/ 980 g
6 instant éleszté 0,8 tedskanal 1 teéskanal 1,25 tedskanal a széraz lisztre,
a folyadékkal nem
keriilhet kapcsolatba
3 kenyér sulya 11259 13509 1600 g
Teljes kiorlési '”
kenyér sorrend idé 3:25 3:30 3:35
1 viz 430 ml 520 ml 610 ml
2 s 2 tedskanal 3 tedskanal 3 tedskanal az edény sarkaba adagolja
3 cukor 3 evékanal 4 evékanal 5 evékanal az edény sarkaba adagolja
4 olaj 3 evékanal 4 evékanal 4 evékanal
5 kenyérliszt 2,5 csésze/ 3csésze /4209 3,5 csésze /
3509 4909
6 teljes ki6rlés(i liszt 2,5 csésze / 3csésze/420g 3,5 csésze /
3509 4909
7 instant éleszt6 1,5 tedskandl 1,75 tedskanal 2 tedskanal aszaraz lisztre,
a folyadékkal nem
keriilhet kapcsolatba
8 tejpor 4 evékanal 4 evékanal 5 evékanal

14
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4 kenyér sulya 11259 13509 1600 g
Edes kenyér —
sorrend idé 2:50 2:55 3:00
1 viz 420 ml 510 ml 600 ml
2 5O 1 tedskanal 1,5 tedskanal 2 tedskanal az edény sarkéba adagolja
3 cukor 0,5 csésze 0,75 csésze 1 csésze az edény sarkaba adagolja
4 olaj 3 evékanal 4 evékanal 5 evékanal
5 tejpor 4 evékanal 4 evékanal 5 evékanal
6 kenyérliszt 5csésze /7009 | 6 csésze /8409 | 7 csésze / 980g
7 instant éleszté 0,8 teaskanal 1 tedskanal 1,25 tedskanal a szaraz lisztre,
a folyadékkal nem
keriilhet kapcsolatba
5 kenyér sulya 11259 13509 1600 g
Rizskenyér -
sorrend idé 2:55 3:00 3:05
1 viz 260 ml 320 ml 380 ml
2 olaj 3 evékanal 3 evékanal 4 evékanal
3 5O 1 tedskandl 1 tedskanal 1,5 tedskandl | azedény sarkdba adagolja
4 cukor 0,5 csésze 0,75 csésze 1 csésze az edény sarkaba adagolja
5 fott rizs 2,5 evékanal 3 evékanal 3,5 evékanal
6 kenyérliszt 2,5 csésze 3 csésze 3,5 csésze
7 instant éleszté 1,5 evékanal 1,75 evékanal 2 evékanal a szaraz lisztre,
a folyadékkal nem
kertilhet kapcsolatba
6 kenyér sulya 11259 13509 1600 g
Gluténmentes -
kenyér sorrend id6é 3:30 3:35 3:40
1 viz 430 ml 520 ml 610 ml
2 o) 2 tedskandl 3 tedskanal 3 tedskanal az edény sarkaba adagolja
3 cukor 3 evékanal 4 evékanal 5 evékanal az edény sarkaba adagolja
4 olaj 3 evékanal 4 evékanal 4 evékanal
5 sikérmentes liszt 2,5 csésze / 3csésze /4209 3,5 csésze /
3509 4909
6 kukoricaliszt 2,5 csésze / 3csésze /4209 3,5 csésze / zabliszttel is
3509 4909 helyettesitheté
7 instant éleszté 0,8 teaskanal 1 tedskanal 1,25 tedskanal a széraz lisztre,

a folyadékkal nem
kertilhet kapcsolatba
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7 kenyér sulya 11259 13509 16009
Gyors kenyér .
sorrend idé 1:25 1:30 1:35
1 viz 430 ml 520 ml 610 ml viz hémérséklete 40-50°C
2 5O 2 tedskanal 2,5 tedskanal 3 tedskanal az edény sarkéba adagolja
3 cukor 4 evékanal 5 ev6kanal 6 evékanal az edény sarkéba adagolja
4 olaj 4 evékanal 5 evékanal 5 evékanal
5 kenyérliszt 5csésze /7009 | 6csésze /8409 | 7 csésze/980g
6 instant éleszté 2 teéskandl 2,5 teéskanal 2,5 tedskanal a szaraz lisztre,
a folyadékkal nem
kertilhet kapcsolatba
8 sorrend ido 1:35 A cukrot a tojassal és
Kalacs - a vizzel keverje 6ssze, majd
! viz 30ml elektromos habverével
P tojas 8db keverje habosra. Ontse
az edénybe, tegye hozza
3 cukor 1 csésze a tobbi alapanyagot és
- . a programot inditsa el.
4 vaj 2 evékanal
5 onkel6 liszt 4 csésze /560 g
6 instant éleszté 1 tedskanal
9 sorrend idé 0:15
Gyuras
1 viz 330ml
2 sO 1 tedskandl az edény sarkaba adagolja
3 olaj 3 evékanal
4 kenyérliszt 4 csésze /560 g
10 sorrend idé 1:50
Kelt tészta
1 viz 610ml
2 ) 3 tedskanal az edény sarkaba adagolja
3 olaj 5 evékanal
4 kenyérliszt 7 csésze /890 g
5 instant éleszt 2 tedskanal a szaraz lisztre,
a folyadékkal nem
kertlhet kapcsolatba
1 sorrend ido 0:10
Gyurt hazi -
tészta 1 viz 620 ml
2 sO 1 tedskanal
3 olaj 3 evékanal
4 kenyérliszt 8 csésze
12 sorrend id6é 8:00
Joghurt -
1 tej 1800 ml
2 joghurt kultdra 180 ml
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13 sorrend idé 1:20
Dzsem N
1 gylmaolcspép 5 csésze A gytimolcsot nyomkodja
. , pépessé, ha tal stirl egy
2 keményit 1 csésze kis vizet is adhat hozza.
3 cukor 1 csésze izlés szerint
14 sorrend idé 1:00
Siités .
1 A siitési hémérsékletet a COLOR gombbeal allitsa be: 100°C (LIGHT), 150°C (MEDIUM), 200°C (DARK), az
alapértelmezett beallitas 150°C.
15 A sajat, egyedi bedllitdsu siitési program beallitasahoz nyomja meg a HOMEMADE gombot, és allitsa be

Egyedi program

a sajat igényei szerint az egyes programfézisokat (dagasztas, kelesztés, siités).
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BROTBACKAUTOMAT FUR DEN HAUSHALT

Programm Zutaten Menge Menge Menge Bemerkung
1 Brotgewicht 11259 13509 1600 g
Basisbrot
Reihenfolge Zeit 2:25 3:00 3:05
1 Wasser 430 ml 520 ml 610 ml
2 Salz 2 Loffel 3 Loffel 3 Loffel in die Ecke geben
3 Zucker 4 Loffel 5 Loffel 6 Loffel in die Ecke geben
4 o] 3 Loffel 4 Loffel 4 Loffel
5 Brotmehl 5Tassen/700 g | 6 Tassen/840g | 7 Tassen/980 g
6 Trockenmilch 4 Loffel 5 Loffel 6 Loffel
7 Instante Backhefe 0.8 Loffel 1 Loffel 1.25 Loffel fiir trockenes Mehl, darf
nicht in Berlihrung mit
Fliissigkeiten kommen
2 Brotgewicht 11259 13509 1600 g
Franzosisches A R
Brot Reihenfolge Zeit 3:10 3:15 3:20
1 Wasser 430 ml 520 ml 610 ml
2 Salz 2 Loffel 3 Loffel 3 Loffel in die Ecke geben
3 Zucker 3 Loffel 4 Loffel 5 Loffel in die Ecke geben
4 o]} 3 Loffel 4 Loffel 4 Loffel
5 Brotmehl 5Tassen/700g | 6 Tassen/840g | 7 Tassen/980g
6 Instante Backhefe 0.8 Loffel 1 Loffel 1.25 Loffel fiir trockenes Mehl, darf
nicht in Berihrung mit
Flussigkeiten kommen
3 Brotgewicht 11259 13509 1600 g
Vollkornbrot
Reihenfolge Zeit 3:25 3:30 3:35
1 Wasser 430 ml 520 ml 610 ml
2 Salz 2 Loffel 3 Loffel 3 Loffel in die Ecke geben
3 Zucker 3 Loffel 4 Loffel 5 Loffel in die Ecke geben
4 o]} 3 Léffel 4 Loffel 4 Loffel
5 Brotmehl 2.5Tassen/350 | 3 Tassen/420 g | 3.5 Tassen/490 g
g
6 Vollkornmehl 2.5Tassen/350 | 3 Tassen/420 g | 3.5Tassen/490 g
9
7 Instante Backhefe 1.5 Loffel 1.75 Loffel 2 Loffel fur trockenes Mehl, darf
nicht in Beriihrung mit
Fliissigkeiten kommen
8 Trockenmilch 4 Loffel 4 Loffel 5 Loffel
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4 Brotgewicht 11259 13509 1600 g
SiiBes Brot - -
Reihenfolge Zeit 2:50 2:55 3:00
1 Wasser 420 ml 510 ml 600 ml
2 Salz 1 Loffel 1.5 Loffel 2 Loffel in die Ecke geben
3 Zucker 0.5 Tasse 0.75 Tasse 1Tasse in die Ecke geben
4 Ol 3 Loffel 4 Loffel 5 Loffel
5 Trockenmilch 4 Loffel 4 Loffel 5 Loffel
6 Brotmehl 5Tassen/700g | 6Tassen/840g | 7 Tassen/980g
7 Instante Backhefe 0.8 Loffel 1 Loffel 1.25 Loffel fiir trockenes Mehl, darf
nicht in Beriihrung mit
Fliissigkeiten kommen
5 Brotgewicht 11259 13509 1600 g
Reisbrot
Reihenfolge Zeit 2:55 3:00 3:.05
1 Wasser 260 ml 320ml 380 ml
2 ol 3 Loffel 3 Loffel 4 Lsffel
3 Salz 1 Loffel 1 Loffel 1.5 Loffel in die Ecke geben
4 Zucker 0.5 Tasse 0.75 Tasse 1Tasse in die Ecke geben
5 gekochter Reis 2.5 Loffel 3 Loffel 3.5 Loffel
6 Brotmehl 2.5 Tassen 3 Tassen 3.5Tassen
7 Instante Backhefe 1.5 Loffel 1.75 Loffel 2 Loffel fiir trockenes Mehl, darf
nicht in Beriihrung mit
Flussigkeiten kommen
6 Brotgewicht 11259 13509 1600 g
Glutenfreies - -
Brot Reihenfolge Zeit 3:30 3:35 3:40
1 Wasser 430 ml 520 ml 610 ml
2 Salz 2 Loffel 3 Loffel 3 Loffel in die Ecke geben
3 Zucker 3 Loffel 4 Loffel 5 Loffel in die Ecke geben
4 o]} 3 Loffel 4 Loffel 4 Loffel
5 glutenfreies Mehl | 2.5 Tassen/350 | 3 Tassen/420 g | 3.5 Tassen/490 g
9
6 Maismehl 2.5Tassen/350 | 3 Tassen/420 g | 3.5Tassen/490 g | kann durch Hafermehl
g ersetzt werdem
7 Instante Backhefe 0.8 Loffel 1 Loffel 1.25 Loffel fiir trockenes Mehl, darf

nicht in Beriihrung mit
Fliissigkeiten kommen
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7 Brotgewicht 11259 13509 1600 g
Schnelles Brot - -
Reihenfolge Zeit 1:25 1:30 1:35
1 Wasser 430 ml 520 ml 610 ml Wassertemperatur
40-50°C
2 Salz 2 Loffel 2.5 Loffel 3 Loffel in die Ecke geben
3 Zucker 4 Loffel 5 Loffel 6 Loffel in die Ecke geben
4 Ol 4 Loffel 5 Loffel 5 Loffel
5 Brotmehl 5Tassen/ 6 Tassen/ 7 Tassen/ 980 g
700 g 840 g
6 Instante Backhefe 2 Loffel 2.5 Loffel 2.5 Loffel fiir trockenes Mehl, darf
nicht in Beriihrung mit
Flissigkeiten kommen
8 Reihenfolge Zeit 1:35 Zucker mit Ei und
Kolatsche Wasser verriihren, mit
1 Wasser 30 ml einem elektrischen
) Eier 8 Stk. Schaumschléger
auspeitschen, restliche
3 Zucker 1Tasse Ingredienzen in den
- Backbehalter geben
4 Butter 2 Loffel und Programm starten.
5 selbstgarendes 4 Tassen/560 g
Mehl
6 Instante Backhefe 1 Loffel
9 Reihenfolge Zeit 0:15
Kneten
1 Wasser 330 ml
2 Salz 1 Loffel in die Ecke geben
3 o] 3 Loffel
4 Brotmehl 4 Tassen/560 g
10 Reihenfolge Zeit 1:50
Teig
1 Wasser 610ml
2 Salz 3 Loffel in die Ecke geben
3 o] 5 Loffel
4 Brotmehl 7 Tassen/
890¢g
5 Instante Backhefe 2 Loffel fiir trockenes Mehl, darf
nicht in Bertihrung mit
Fluissigkeiten kommen
11 Reihenfolge Zeit 0:10
Pastateig
1 Wasser 620 ml
2 Salz 1 Loffel
3 Ol 3 Léffel
4 Brotmehl 8 Tassen
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12 Reihenfolge Zeit 8:00
Joghurt -
1 Milch 1800 ml
2 Joghurtkultur 180 ml
13 Reihenfolge Zeit 1:20
Jam
1 Friichtemark 5Tassen zu einem Brei
N verriihren, es kann
2 Starke 1Tasse etwas Wasser
hinzugegeben werden
3 Zucker 1Tasse nach Geschmack
14 Reihenfolge Zeit 1:00
Backen - - -
1 Backtemperatur mit der Taste COLOR einstellen: 100°C (LIGHT), 150°C (MEDIUM), 200°C (DARK), die
Ausgangseinstellung betragt 150°C.

15

Eigenes Programm

Taste HOMEMADE driicken, um ein eigenes Programm zu schaffen, in dem Sie jeden Prozessvorgang
anpassen konnen (Kneten, Garung, Backen).
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BREAD MAKER

RECIPES

Programme Ingredients Amount Amount Amount Note
1 Bread weight 11259 13509 1600 g
Basic bread
order time 2:25 03:00 03:05
1 water 430 ml 520 ml 610 ml
2 salt 2 teaspoons 3 teaspoons 3 teaspoons place in the corner
3 sugar 4 tablespoons | 5 tablespoons | 6 tablespoons place in the corner
4 oil 3 tablespoons | 4 tablespoons | 4 tablespoons
5 bread flour 5 cups/700 g 6 cups/840 g 7 cups/980 g
6 powdered milk 4 tablespoons | 5 tablespoons | 6 tablespoons
7 instant yeast 0.8 teaspoons 1 teaspoon 1.25 teaspoons On top of dry flour, no
contact with liquids
2 Bread weight 11259 13509 1600 g
French bread R
order time 03:10 03:15 03:20
1 water 430 ml 520 ml 610 ml
2 salt 2 teaspoons 3 teaspoons 3 teaspoons place in the corner
3 sugar 3 tablespoons | 4tablespoons | 5 tablespoons place in the corner
4 oil 3 tablespoons | 4 tablespoons | 4 tablespoons
5 bread flour 5 cups/700g 6 cups/840 g 7 cups/980 g
6 instant yeast 0.8 teaspoons 1 teaspoon 1.25 teaspoons On top of dry flour, no
contact with liquids
3 Bread weight 11259 13509 1600 g
Whole grain -
bread order time 03:25 03:30 03:35
1 water 430 ml 520 ml 610 ml
2 salt 2 teaspoons 3 teaspoons 3 teaspoons place in the corner
3 sugar 3 tablespoons | 4 tablespoons | 5 tablespoons place in the corner
4 oil 3 tablespoons | 4tablespoons | 4 tablespoons
5 bread flour 2.5 cups/350g 3cups/420g 3.5 cups/490 g
6 whole grain flour | 2.5cups/350g | 3cups/420g | 3.5cups/490g
7 instant yeast 1.5 teaspoons | 1.75 teaspoons 2 teaspoons On top of dry flour, no
contact with liquids
8 powdered milk 4 tablespoons | 4tablespoons | 5 tablespoons
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4 Bread weight 11259 13509 1600 g
Sweet bread -
order time 02:50 02:55 03:00
1 water 420 ml 510 ml 600 ml
2 salt 1 teaspoon 1.5 teaspoons 2 teaspoons place in the corner
3 sugar 0.5 cup 0.75 cup 1cup place in the corner
4 oil 3 tablespoons | 4 tablespoons | 5 tablespoons
5 powdered milk 4 tablespoons | 4 tablespoons | 5 tablespoons
6 bread flour 5 cups/700g 6 cups/840g 7 cups/980g
7 instant yeast 0.8 teaspoons 1 teaspoon 1.25 teaspoons On top of dry flour, no
contact with liquids
5 Bread weight 11259 13509 1600 g
Rice bread
order time 02:55 03:00 03:05
1 water 260 ml 320 ml 380ml
2 oil 3 tablespoons | 3tablespoons | 4 tablespoons
3 salt 1 teaspoon 1 teaspoon 1.5 teaspoons place in the corner
4 sugar 0.5 cup 0.75 cup 1cup place in the corner
5 Cooked rice 2.5 3 tablespoons 3.5
tablespoons tablespoons
6 bread flour 2.5 cup 3 cups 3.5 cup
7 instant yeast 15 1.75 2 tablespoons On top of dry flour, no
tablespoons tablespoons contact with liquids
6 Bread weight 11259 13509 1600 g
Gluten free A
bread order time 03:30 03:35 03:40
1 water 430 ml 520 ml 610 ml
2 salt 2 teaspoons 3 teaspoons 3 teaspoons place in the corner
3 sugar 3 tablespoons | 4 tablespoons | 5 tablespoons place in the corner
4 oil 3 tablespoons | 4 tablespoons | 4 tablespoons
5 gluten free flour 2.5cups/350g | 3cups/420g | 3.5cups/490g
6 corn flour 2.5 cups/350g 3cups/420g 3.5 cups/490 g can be replaced by oat
flour
7 instant yeast 0.8 teaspoons 1 teaspoon 1.25 teaspoons On top of dry flour, no

contact with liquids
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7 Bread weight 11259 13509 16009
Quick bread -
order time 01:25 01:30 01:35
1 water 430 ml 520 ml 610 ml Water temperature
40-50°C
2 salt 2 teaspoons 2.5 teaspoon 3 teaspoons place in the corner
3 sugar 4 tablespoons | 5tablespoons | 6 tablespoons place in the corner
4 oil 4 tablespoons | 5tablespoons | 5 tablespoons
5 bread flour 5cups/700g 6cups/840g 7 cups/ 98049
6 instant yeast 2 teaspoons 2.5 teaspoons 2.5 teaspoons On top of dry flour, no
contact with liquids
8 order time 01:35 Mix sugar,with eggs
Cake and water, beat well
! water 30ml with electric beater and
5 eqggs 8 pes. Fhen agd thg remaining
ingredients in the
3 sugar 1cup bread pan and start the
program.

4 butter 2 tablespoons
5 self-rising 4 cups/560 g
6 instant yeast 1 teaspoon

9 order time 00:15

Kneading

1 water 330ml
2 salt 1 teaspoon place in the corner
3 oil 3 tablespoons
4 bread flour 4 cups/560 g

10 order time 01:50

Dough
1 water 610ml
2 salt 3 teaspoons place in the corner
3 oil 5 tablespoons
4 bread flour 7 cups/890¢g
5 instant yeast 2 teaspoons On top of dry flour, no
contact with liquids
1 order time 00:10
Pasta dough

1 water 620 ml
2 salt 1 teaspoon
3 oil 3 tablespoons
4 bread flour 8 cups

12 order time 08:00

Yogurt

1 milk 1800 ml
2 yogurt culture 180 ml
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13 order time 01:20
Jam
1 fruit pulp 5 cups Mash it, you can add a bit
of water
2 starch 1 cup
3 sugar 1cup according to taste
14 order time 01:00
Baking
1 Set the baking temperature using the COLOR button: 100°C (LIGHT), 150°C (MEDIUM), 200°C (DARK),
default setting is 150°C.
15 Press the HOMEMADE button for creating your own program, in which you can customize each stage of

Custom program

the process (kneading, rising, baking).
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KUCNI PEKAC KRUHA

RECEPTI

Program Sastojci Koli¢ina Kolic¢ina Kolic¢ina Napomena
1 tezina kruha 11259 13509 1600 g
Obi¢ni kruh
redoslijed vrijeme 2.25 3.00 3.05
1 voda 430 ml 520 ml 610 ml
2 sol 2 Zlicice 3 Zlicice 3 Zlicice stavite u kut
3 secer 4 7licice 5 Zlicica 6 Zlicica stavite u kut
4 ulje 3 Zlicice 4 Zlicice 4 Zlicice
5 krusno brasno 53alica/700g | 63alica/840g | 73alica/980¢g
6 mlijeko u prahu 4 Zlicice 5 Zlicica 6 Zlicica
7 suhi kvasac 0,8 Zlicica 1 Zlicica 1,25 Zlicica na suho brasno, bez
dodira s teku¢inama
2 tezina kruha 11259 13509 16009
Francuski
kruh redoslijed vrijeme 3.10 3.15 3.20
1 voda 430 ml 520 ml 610 ml
2 sol 2 Zlicice 3 Zlicice 3 Zlicice stavite u kut
3 secer 3 Zlicice 4 7licice 5 Zlicica stavite u kut
4 ulje 3 Zlicice 4 Zlicice 4 Zlicice
5 krusno brasno 5 3alica/700 g 6 3alica/840 g 7 3alica/980 g
6 suhi kvasac 0,8 Zlicica 1 Zlicica 1,25 Zlicica na suho brasno, bez
dodira s tekuc¢inama
3 tezina kruha 11259 13509 1600 g
Kruh od
cjelovitog redoslijed vrijeme 3.25 3.30 335
zrna 1 voda 430 ml 520ml 610 ml
2 sol 2 Zlicice 3 Zlicice 3 Zlicice stavite u kut
3 secer 3 Zlicice 4 Zlicice 5 Zlicica stavite u kut
4 ulje 3 Zlicice 4 7licice 4 Zlicice
5 krusno brasno 2,53alice/350g | 33alice/420g | 3,53alica/490g
6 brasno cijelog zrna | 2,5 3alica/350g | 33alice/420g | 3,5 3alica/490 g
7 suhi kvasac 1,5 Zlicica 1,75 Zlic¢ica 2 Zlicice na suho brasno, bez
dodira s teku¢inama
8 mlijeko u prahu 4 Zlicice 4 Zlicice 5 Zlica
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4 tezina kruha 11259 13509 16009
Slatki kruh - -
redoslijed vrijeme 2.50 2.55 3.00
1 voda 420 ml 510 ml 600 ml
2 sol 1 Zlicica 1,5 Zlicica 2 Zlicice stavite u kut
3 secer 0,5 salica 0,75 salica 1 dalica stavite u kut
4 ulje 3 Zlicice 4 Zlicice 5 Zlicica
5 mlijeko u prahu 4 Zlicice 4 7licice 5 Zlicica
6 krusno brasno 5 salica/700g 6 3alica/840g 7 3alica/980g
7 suhi kvasac 0,8 Zlicica 1 Zlicica 1,25 Zlicica na suho brasno, bez
dodira s tekuc¢inama
5 tezina kruha 11259 13509 1600 g
Kruh od rize - -
redoslijed vrijeme 2.55 3.00 3.05
1 voda 260 ml 320 ml 380 ml
2 ulje 3 Zlicice 3 Zlicice 4 Zlicice
3 sol 1 zlicica 1 Zlicica 1,5 Zlicica stavite u kut
4 secer 0,5 3alica 0,75 salica 1 dalica stavite u kut
5 kuhana riza 2,5 Zlicica 3 Zlicice 3,5 Zlicica
6 krusno brasno 2,5 salica 3 salice 3,5 salica
7 suhi kvasac 1,5 Zlicica 1,75 Zlicica 2 Zlicice na suho brasno, bez
dodira s teku¢inama
6 tezina kruha 11259 13509 1600 g
Kruh bez - N
glutena redoslijed vrijeme 3.30 335 3.40
1 voda 430 ml 520 ml 610 ml
2 sol 2 Zlicice 3 Zlicice 3 Zlicice stavite u kut
3 secer 3 Zlicice 4 Zlicice 5 Zlicica stavite u kut
4 ulje 3 Zlicice 4 Zlicice 4 Zlicice
5 brasno bez glutena | 2,5 3alica/350 g | 3 3alice/420g | 3,53alica/490g
6 kukuruzno brasno | 2,5 3alica/350g | 33alice/420g | 3,53alica/490 g moZzete zamijeniti
zobenim
7 suhi kvasac 0,8 Zlicica 1 Zlicica 1,25 Zlicica na suho brasno, bez
dodira s tekuc¢inama
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7 tezina kruha 11259 13509 16009
Brzi kruh
redoslijed vrijeme 1.25 1.30 1.35
1 voda 430 ml 520 ml 610 ml temperatura vode
40-50°C
2 sol 2 Zlicice 2,5 Zlicice 3 Zlicice stavite u kut
3 secer 4 Zlicice 5 Zlicica 6 Zlicica stavite u kut
4 ulje 4 Zlicice 5 Zlicica 5 Zlicica
5 krusno brasno 53alica/700g | 63alica/840g | 73alica/980¢g
6 suhi kvasac 2 Zlicice 2,5 Zlicica 2,5 Zli¢ica na suho brasno, bez
dodira s teku¢inama
8 redoslijed vrijeme 1.35 Secer umutite u jaja
Kola¢ i vodu, dobro ga istucite
! voda 30ml elektri¢nim mikserom,
P jaje 8 komad zatim u posudu za
pecenje stavite ostale
3 Secer 1 salica sastojke i pokrenite
" program.
4 maslac 2 Zlicice
5 gotova smjesa 4 3alice/560 g
brasna
6 suhi kvasac 1 Zlicica
9 redoslijed vrijeme 0.15
Gnjecenje
1 voda 330 ml
2 sol 1 Zlicica stavite u kut
3 ulje 3 Zlicice
4 krusno brasno 4 3alice/560 g
10 redoslijed vrijeme 1.50
Tijesto
1 voda 610 ml
2 sol 3 Zlicice stavite u kut
3 ulje 5 Zlicica
4 krusno brasno 7 Salica/890 g
5 suhi kvasac 2 Zli¢ice na suho brasno, bez
dodira s tekuc¢inama
1 redoslijed vrijeme 0.10
Tijesto za
tjestenine 1 voda 620 ml
2 sol 1 zZli¢ica
3 ulje 3 Zlicice
4 krusno brasno 8 3alica
12 redoslijed vrijeme 8.00
Jogurt
1 mlijeko 1800 ml
2 kultura jogurta 180 ml

28

eca




13 redoslijed vrijeme 1.20
DZem I~ i I
1 usitnjeno voce 5 Salica Mijesajte smjesu. Mozete
dodati malo vode

2 Skrob 1 3alica
3 Secer 1 salica po ukusu

14 redoslijed vrijeme 1.00

Pecenje T .
1 Temperaturu pecenja postavite tipkom COLOR: 100°C (LIGHT), 150°C (MEDIUM), 200°C (DARK), zadana
vrijednost je 150°C.

15
Vlastiti program

Pritisnite tipku HOMEMADE da biste izradili vlastiti program u kojem mozete prilagoditi svaku fazu
procesa (gnjecenje, dizanje, pecenje).
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DOMACI APARAT ZA PEKO KRUHA

RECEPTI

Program Dodatki Kolic¢ina Kolic¢ina Kolic¢ina Opomba
1 masa kruha 11259 13509 1600 g
Navadni kruh
zaporedje cas 2:25 3:00 3:05
1 voda 430 ml 520 ml 610 ml
2 sol 2 zlicki 3 Zlicke 3 Zlicke vstavite na rob
3 sladkor 4 7lice 5 Zlic 6 zlic vstavite na rob
4 olje 3 Zlice 4 Zlice 4 Zlice
5 kru$na moka 5 skodelic/700 g | 6 skodelic/840 g | 7 skodelic/980 g
6 mleko v prahu 4 7lice 5 Zlic 6 zlic
7 instant kvas 0,8 zlicke 1 zlicka 1,25 Zlicke na suho moko, brez
stika s tekocinami
2 masa kruha 11259 13509 1600 g
Francoski
kruh zaporedje cas 3:10 3:15 3:20
1 voda 430 ml 520 ml 610 ml
2 sol 2 zlicki 3 Zlicke 3 Zlicke vstavite na rob
3 sladkor 3 Zlice 4 Zlice 5 Zlic vstavite na rob
4 olje 3 Zlice 4 Zlice 4 Zlice
5 krusna moka 5 skodelic/700 g | 6 skodelic/840 g | 7 skodelic/980 g
6 instant kvas 0,8 Zlicke 1 zlicka 1,25 Zlicke na suho moko, brez
stika s tekocinami
3 masa kruha 11259 13509 1600 g
Polnozrnati - ,
kruh zaporedje cas 3:25 3:30 3:35
1 voda 430 ml 520 ml 610 ml
2 sol 2 zlicki 3 Zlicke 3 Zlicke vstavite na rob
3 sladkor 3 Zlice 4 Zlice 5 zlic vstavite na rob
4 olje 3 Zlice 4 7lice 4 7lice
5 krusna moka 2,5 skodelice/ 3 skodelice/ 3,5 skodelice/
3509 4209 4909
6 polnozrnata moka 2,5 skodelice/ 3 skodelice/ 3,5 skodelice/
3509 4209 4909
7 instant kvas 1,5 Zlicke 1,75 zlicke 2 zlicki na suho moko, brez
stika s tekocinami
8 mleko v prahu 4 7lice 4 7lice 5 Zlic
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4 masa kruha 11259 13509 1600 g
Sladki kruh
zaporedje cas 2:50 2:55 3:00
1 voda 420 ml 510 ml 600 ml
2 sol 1 Zlicka 1,5 Zlicke 2 Zlicki vstavite na rob
3 sladkor 0,5 skodelice 0,75 skodelice 1 skodelica vstavite na rob
4 olje 3 Zlice 4 Zlice 5 zlic
5 mleko v prahu 4 7lice 4 7lice 5 zlic
6 krusna moka 5 skodelic/700 g | 6 skodelic/840 g | 7 skodelic/980 g
7 instant kvas 0,8 zlicke 1 zlicka 1,25 zlicke na suho moko, brez
stika s tekocinami
5 masa kruha 11259 13509 1600 g
Rizev kruh ,
zaporedje cas 2:55 3:00 3:05
1 voda 260 ml 320 ml 380 ml
2 olje 3 Zlice 3 Zlice 4 Zlice
3 sol 1 zlicka 1 zlicka 1,5 Zlicke vstavite na rob
4 sladkor 0,5 skodelice 0,75 skodelice 1 skodelica vstavite na rob
5 kuhan riz 2,5 Zlice 3 Zlice 3,5 Zlice
6 krusna moka 2,5 skodelice 3 skodelici 3,5 skodelice
7 instant kvas 1,5 Zlice 1,75 Zlice 2 Zlici na suho moko, brez
stika s tekocinami
6 masa kruha 11259 13509 1600 g
Brezglutenski - ,
kruh zaporedje cas 3:30 3:35 3:40
1 voda 430 ml 520 ml 610 ml
2 sol 2 zlicki 3 Zlicke 3 Zlicke vstavite na rob
3 sladkor 3 Zlice 4 Zlice 5 Zlic vstavite na rob
4 olje 3 Zlice 4 Zlice 4 7lice
5 brezglutenska moka | 2,5 skodelice/ 3 skodelice/ 3,5 skodelice/
3509 4209 4909
6 koruzna moka 2,5 skodelice/ 3 skodelice/ 3,5 skodelice/ lahko se nadomesti
3509 4209 4909 zovseno

7 instant kvas 0,8 zlicke 1 zlicka 1,25 Zlicke na suho moko, brez

stika s tekocinami

eca

31




7 masa kruha 11259 13509 1600 g
Hitri kruh
zaporedje cas 1:25 1:30 1:35
1 voda 430 ml 520 ml 610 ml Temperatura vode
40-50°C
2 sol 2 zlicki 2,5 Zlicke 3 Zlicke vstavite na rob
3 sladkor 4 Zlice 5 Zlic 6 Zlic vstavite na rob
4 olje 4 Zlice 5 zlic 5 Zlic
5 krusna moka 5 skodelic/700 g | 6 skodelic/840 g | 7 skodelic/980 g
6 instant kvas 2 zlicki 2,5 zlicke 2,5 zlicke na suho moko, brez
stika s tekocinami
8 zaporedje cas 1:35 Sladkor premesajte
Torta v jajcih in vodi, dobro
1 voda 30ml stepite z elektri¢nim
P jajce 8 kom stepalnikom, nato
v posodo za peko
3 sladkor 1 skodelica dodajte ostale
. sestavine in zazenite
4 maslo 2 Zlici program.
5 samovzhajajoca m. 4 skodelice/
560 g
6 instant kvas 1 zlicka
9 zaporedje cas 0:15
Gnetenje
1 voda 330ml
2 sol 1 zlicka vstavite na rob
3 olje 3 Zlice
4 krusna moka 4 skodelice/
560 g
10 zaporedje cas 1:50
Testo
1 voda 610 ml
2 sol 3 Zlicke vstavite na rob
3 olje 5 Zlic
4 krusna moka 7 skodelic/890 g
5 instant kvas 2 zlicki na suho moko, brez
stika s tekocinami
11 zaporedje cas 0:10
Testo za
testenine 1 voda 620 ml
2 sol 1 zlicka
3 olje 3 Zlice
4 krusna moka 8 skodelic
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12 zaporedje cas 8:00
Jogurt
1 mleko 1800 ml
2 jogurtova kultura 180 ml
13 zaporedje cas 1:20
Marmelada - :
1 sadna mezga 5 skodelic Zmesajte v kaso, lahko
dodate malo vode
2 skrob 1 skodelica
3 sladkor 1 skodelica po okusu
14 zaporedje cas 1:00
Pecenje -
1 Temperaturo peke nastavite s tipko COLOR: 100 °C (LIGHT), 150 °C (MEDIUM), 200 °C (DARK), izhodi3¢na
nastavitev je 150°C.
15 Pritisnite na tipko HOMEMADE, da ustvarite lasten progam, v katerem lahko prilagodite vsako fazo
Lastni program procesa (gnetenje, vzhajanje, peka).
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KUCNI APARAT ZA PECENJE HLEBA

RECEPTI

Program Sastojci Kolicina Kolicina Kolicina Napomena
1 tezina hleba 11259 13509 1600 g
Obican hleb
redosled trajanje 2:25 3:00 3:05
1 voda 430 ml 520 ml 610 ml
2 sol 2 kasicice 3 kasicice 3 kasicice stavite u ugao
3 Secer 4 kasicice 5 kasicica 6 kasika stavite u ugao
4 ulje 3 kasicice 4 kasicice 4 kasicice
5 hlebno brasno 53oljica/700g | 63oljica/840g | 7 3oljica/980 g
6 mleko u prahu 4 kasicice 5 kasika 6 kasika
7 suvi kvasac 0,8 kasicice 1 kasicica 1,25 kasicice na suvo brasno, bez
dodira s te¢nostima
2 tezina hleba 1125¢g 13509 16009
Francuski
hleb redosled trajanje 3:10 3:15 3:20
1 voda 430 ml 520 ml 610 ml
2 S0 2 kasicice 3 kasicice 3 kasicice stavite u ugao
3 secer 3 kasicice 4 kasicice 5 kasika stavite u ugao
4 ulje 3 kasicice 4 kasicice 4 kasicice
5 hlebno brasno 53oljica/700g | 63oljica/840g | 7 3oljica/980 g
6 suvi kvasac 0,8 kasicice 1 kasicica 1,25 kadicice na suvo brasno, bez
dodira s te¢nostima
3 tezina hleba 11259 13509 1600 g
Hleb od celog .
2rna redosled trajanje 3:25 3:30 3:35
1 voda 430 ml 520 ml 610 ml
2 o) 2 kasicice 3 kasicice 3 kasicice stavite u ugao
3 secer 3 kasicice 4 kasicice 5 kasika stavite u ugao
4 ulje 3 kasicice 4 kasicice 4 kasicice
5 hlebno brasno 2,5 30ljice/350 g | 3 3oljice/420g | 3,5 3oljice/490 g
6 brasno od celog | 2,5 3oljice/350g | 3 3oljice/420g | 3,5 Soljice/490 g
zrma
7 suvi kvasac 1,5 kasicica 1,75 kasicice 2 kasicice na suvo brasno, bez
dodira s te¢nostima
8 Mleko u prahu 4 kasicice 4 kasicice 5 kasika
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4 tezina hleba 1125¢g 13509 1600 g
Slatki hleb .
redosled trajanje 2:50 2:55 3:00
1 voda 420 ml 510 ml 600 ml
2 S0 1 kasicica 1,5 kasicica 2 kasicice stavite u ugao
3 Secer 0,5 Soljice 0,75 Soljice 1 Soljica stavite u ugao
4 ulje 3 kasicice 4 kasicice 5 kasika
5 mleko u prahu 4 kasicice 4 kasicice 5 kasika
6 hlebno brasno 530ljica/700g | 630ljica/840g | 7 3oljica/980 g
7 suvi kvasac 0,8 kasicice 1 kasicica 1,25 kasicice na suvo brasno, bez
dodira s te¢nostima
5 tezina hleba 11259 13509 1600 g
Hileb od .
pirinéa redosled trajanje 2:55 3:00 3:05
1 voda 260 ml 320ml 380 ml
2 ulje 3 kasicice 3 kasicice 4 kasicice
3 S0 1 kasicica 1 kasicica 1,5 kasicica stavite u ugao
4 Secer 0,5 Soljice 0,75 soljice 1 Soljica stavite u ugao
5 kuvani pirina¢ 2,5 kasicice 3 kasicice 3,5 kasicice
6 hlebno brasno 2,5 Soljice 3 Soljice 3,5 Soljice
7 suvi kvasac 1,5 kasicica 1,75 kasicice 2 kasicice na suvo brasno, bez
dodira s te¢nostima
6 teZina hleba 11259 13509 1600 g
Hleb bez .
glutena redosled trajanje 3:30 3:35 3:40
1 voda 430 ml 520 ml 610 ml
2 S0 2 kasicice 3 kasicice 3 kasicice stavite u ugao
3 secer 3 kasicice 4 kasicice 5 kasika stavite u ugao
4 ulje 3 kasicice 4 kasicice 4 kasicice
5 brasno bez glutena | 2,5 Soljice/350g | 3 3oljice/420g | 3,5 3oljice/490 g
6 kukuruzno brasno | 2,5 Soljice/350g | 3 3oljice/420g | 3,5 3oljice/490 g | mozete zameniti zobnim
7 suvi kvasac 0,8 kasicice 1 kasicica 1,25 kasicice na suvo brasno, bez

dodira s te¢nostima
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7 tezina hleba 1125¢g 13509 1600 g
Brzi hleb
redosled trajanje 1:25 1:30 1:35
1 voda 430 ml 520 ml 610 ml temperatura vode
40-50°C
2 so 2 kasicice 2,5 kasicice 3 kasicice stavite u ugao
3 Secer 4 kasicice 5 kasika 6 kasika stavite u ugao
4 ulje 4 kasicice 5 kasika 5 kasika
5 hlebno brasno 53oljica/700g | 63oljica/840g | 7 3oljica/980 g
6 suvi kvasac 2 kasicice 2,5 kasicice 2,5 kasicice na suvo brasno, bez
dodira s te¢nostima
8 redosled trajanje 1:35 Secer umutite u jaja
Kola¢ i vodu, dobro ga izlupajte
! voda 30ml elektri¢nim mikserom,
5 jaja 8 komada zatim u posudu za
pecenje stavite ostale
3 Secer 1 Soljica sastojke i pokrenite
e program.
4 maslac 2 kasicice
5 gotova smesa 4 30ljice/560 g
brasna
6 suvi kvasac 1 kadicica
9 redosled trajanje 0:15
Gnjecenje
1 voda 330ml
2 S0 1 kasicica stavite u ugao
3 ulje 3 kasicice
4 hlebno brasno 4 Soljice/560 g
10 redosled trajanje 1:50
Testo
1 voda 610 ml
2 S0 3 kasicice stavite u ugao
3 ulje 5 kasika
4 hlebno brasno 7 oljica/890 g
5 suvi kvasac 2 kasicice na suvo bra$no, bez
dodira s te¢nostima
1 redosled trajanje 0:10
Testo za
testenine 1 voda 620 ml
2 sol 1 kasicica
3 ulje 3 kasicice
4 hlebno brasno 8 3oljica
12 redosled trajanje 8:00
Jogurt
1 mleko 1800 ml
2 kultura jogurta 180 ml
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13 redosled trajanje 1:20
DZem - - .
1 usitnjeno voce 5 Soljica Mesajte smesu. Mozete
N dodati malo vode
2 skrob 1 Soljica
3 secer 1 Soljica po ukusu
14 redosled trajanje 1:00
Pecenje . - ,
1 Temperaturu pecenja postavite pomocu tastera COLOR: 100°C (LIGHT), 150°C (MEDIUM), 200°C (DARK),
zadata vrednost je 150°C.
15 Pritisnite taster HOMEMADE da biste napravili licni program u kojem mozete prilagoditi svaku fazu
Li¢ni program procesa (gnjecenje, dizanje, pecenje).
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MACHINE A PAIN MAISON

RECETTES

Programme Ingrédients Quantité Quantité Quantité Note
1 poids du pain 11259 13509 1600 g
Pain de base
ordre temps 02:25 03:00 03:05
1 eau 430 ml 520 ml 610 ml
2 sel 2 cuilleres 3 cuilleres 3 cuilleres placez dans le coin
a café a café a café
3 sucre 4 cuilléres 5 cuilléres 6 cuilleres placez dans le coin
asoupe asoupe asoupe
4 huile 3 cuilleres 4 cuilleres 4 cuilléres
asoupe asoupe asoupe
5 farine a pain 5 dosettes/ 6 dosettes/ 7 dosettes/
700 g 8409 9809
6 lait en poudre 4 cuilleres 5 cuilléres 6 cuilleres
asoupe asoupe asoupe
7 levure instantanée 0,8 cuillere 1 cuillére a café 1,25 cuillere sur farine seche, sans
a café a café contact avec les liquides
2 poids du pain 11259 13509 1600 g
Pain francais
ordre temps 03:10 03:15 3:20
1 eau 430 ml 520 ml 610 ml
2 sel 2 cuilleres 3 cuilléres 3 cuilleres placez dans le coin
a café a café a café
3 sucre 3 cuilleres 4 cuilleres 5 cuilleres placez dans le coin
asoupe asoupe asoupe
4 huile 3 cuilleres 4 cuilleres 4 cuilléres
asoupe asoupe asoupe
5 farine a pain 5 dosettes/ 6 dosettes/ 7 dosettes/
7009 84049 980¢g
6 levure instantanée 0,8 cuillere 1 cuillére a café 1,25 cuillere sur farine seche, sans
a café a café contact avec les liquides
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3 poids du pain 11259 13509 1600 g
Pain complet
ordre temps 03:25 03:30 03:35
1 eau 430 ml 520 ml 610 ml
2 sel 2 cuilleres 3 cuilleres 3 cuilleres placez dans le coin
acafé acafé acafé
3 sucre 3 cuilleres 4 cuilleres 5 cuilleres placez dans le coin
asoupe asoupe asoupe
4 huile 3 cuilleres 4 cuilleres 4 cuilléres
a soupe asoupe a soupe
5 farine a pain 2,5 dosettes/ 3 dosettes/ 3,5 dosettes/
3504 4209 490 g
6 farine compléte 2,5 3 dosettes/420 35
dosettes/350 g g dosettes/490 g
7 levure instantanée 1,5 cuillére 1,75 cuillere 2 cuilleres sur farine séche, sans
a café a café a café contact avec les liquides
8 lait en poudre 4 cuilleres 4 cuilleres 5 cuilleres
asoupe asoupe asoupe
4 poids du pain 11259 13509 1600 g
Pain sucré
ordre temps 02:50 02:55 03:00
1 eau 420 ml 510 ml 600 ml
2 sel 1 cuillére a café 1,5 cuillere 2 cuilleres placez dans le coin
a café a café
3 sucre 0,5 dosette 0,75 dosette 1 dosette placez dans le coin
4 huile 3 cuilleres 4 cuilleres 5 cuilleres
asoupe asoupe asoupe
5 lait en poudre 4 cuilleres 4 cuilleres 5 cuilleres
asoupe asoupe asoupe
6 farine a pain 5 dosettes/700g | 6 dosettes/840g | 7 dosettes/980g
7 levure instantanée 0,8 cuillere 1 cuillére a café 1,25 cuillere sur farine séche, sans
a café a café contact avec les liquides
5 poids du pain 11259 13509 1600 g
Pain de riz
ordre temps 02:55 03:00 03:05
1 eau 260 ml 320 ml 380 ml
2 huile 3 cuilleres 3 cuilléres 4 cuilléres
asoupe a soupe asoupe
3 sel 1 cuilléere a café | 1 cuillére a café 1,5 cuillére placez dans le coin
acafé
4 sucre 0,5 dosette 0,75 dosette 1 dosette placez dans le coin
5 riz cuit 2,5 cuilleres 3 cuilleres 3,5 cuilleres
asoupe asoupe asoupe
6 farine a pain 2,5 dosettes 3 dosettes 3,5 dosettes
7 levure instantanée 1,5 cuillére 1,75 cuillere 2 cuilleres sur farine séche, sans
asoupe a soupe asoupe contact avec les liquides
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6 poids du pain 11259 13509 1600 g
Pain sans
gluten ordre temps 03:30 03:35 03:40
1 eau 430 ml 520 ml 610 ml
2 sel 2 cuilleres 3 cuilleres 3 cuilleres placez dans le coin
acafé acafé acafé
3 sucre 3 cuilleres 4 cuilleres 5 cuilleres placez dans le coin
asoupe asoupe asoupe
4 huile 3 cuilleres 4 cuilleres 4 cuilléres
a soupe asoupe a soupe
5 farine sans gluten 2,5 dosettes/ 3 dosettes/ 3,5 dosettes/
3504 4209 490 g
6 farine de mais 2,5 dosettes/ 3 dosettes/ 35 remplacable par farine
3509 4209 dosettes/490 g d'avoine
7 levure instantanée 0,8 cuillere 1 cuillére a café 1,25 cuillere sur farine séche, sans
a café acafé contact avec les liquides
7 poids du pain 11259 13509 1600 g
Pain rapide
ordre temps 01:25 01:30 01:35
1 eau 430 ml 520 ml 610 ml Température de l'eau
40-50°C
2 sel 2 cuilleres 2,5 cuilleres 3 cuilleres placez dans le coin
a café a café a café
3 sucre 4 cuilleres 5 cuilléres 6 cuilleres placez dans le coin
asoupe asoupe asoupe
4 huile 4 cuilléres 5 cuilleres 5 cuilleres
asoupe asoupe asoupe
5 farine a pain 5 dosettes/ 6 dosettes/ 7 dosettes/
700 g 840 g 980 g
6 levure instantanée 2 cuilleres 2,5 cuilleres 2,5 cuilleres sur farine séche, sans
a café a café a café contact avec les liquides
8 ordre temps 01:35 Mélangez le sucre avec
Tarte les ceufs et I'eau, battez
! eau 30ml bien avec un batteur
2 ceufs 8 pcs électrique, puis ajoutez
dans le récipient de
3 sucre 1 dosette cuisson les autres
™ ingrédients et lancez le
4 beurre 2‘cu|IIeres programme.
asoupe
5 farine autolevante 4 dosettes/
560 g
6 levure instantanée | 1 cuillére a café
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9 ordre temps 00:15
Pétrissage
1 eau 330ml
2 sel 1 cuillére a café placez dans le coin
3 huile 3 cuilléres
asoupe
4 farine a pain 4 dosettes/
560 g
10 ordre temps 01:50
Pate
1 eau 610ml
2 sel 3 cuilleres placez dans le coin
acafé
3 huile 5 cuilleres
asoupe
4 farine a pain 7 dosettes/
890 g
5 levure instantanée 2 cuilleres sur farine seche, sans
acafé contact avec les liquides
1 ordre temps 00:10
Pate a pates
1 eau 620 ml
2 sel 1 cuillére a café
3 huile 3 cuilléres
asoupe
4 farine a pain 8 dosettes
12 ordre temps 08:00
Yaourt
1 lait 1800 ml
2 culture de yaourt 180 ml
13 ordre temps 01:20
Confiture - , —
1 pulpe de fruits 5 dosettes Mélangez en bouillie, on
, peut ajouter un peu d'eau
2 fécule 1 dosette
3 sucre 1 dosette selon le gout
14 ordre temps 01:00
Cuisson au , , -
four 1 Réglez la température de cuisson avec la touche COLOR : 100°C (LIGHT), 150°C (MEDIUM), 200°C (DARK),
le réglage par défaut est de 150°C.
15 Appuyez sur la touche HOMEMADE pour créer votre propre programme, ol vous pouvez ajuster chacun
Programme des modes du processus (pétrissage, levage, cuisson).

personnalisé
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MACCHINA PER IL PANE

RICETTE

Programma Ingredienti Quantita Quantita Quantita Annotare
1 Peso del pane 11259 13509 1600 g
Pane base
ordine tempo 2:25 03:00 03:05
1 acqua 430 ml 520 ml 610 ml
2 sale 2 cucchiaini 3 cucchiaini 3 cucchiaini posizionare nell'angolo
3 zucchero 4 cucchiai 5 cucchiai 6 cucchiai posizionare nell'angolo
4 olio 3 cucchiai 4 cucchiai 4 cucchiai
5 farina per pane 5tazze/700 g 6tazze/840 g 7 tazze/980 g
6 latte in polvere 4 cucchiai 5 cucchiai 6 cucchiai
7 lievito istantaneo 0,8 cucchiaini 1 cucchiaino 1,25 cucchiaini | Sopra alla farina asciutta,
nessun contatto con
i liquidi
2 Peso del pane 11259 13509 1600 g
Pane francese -
ordine tempo 03:10 03:15 3:20
1 acqua 430 ml 520 ml 610 ml
2 sale 2 cucchiaini 3 cucchiaini 3 cucchiaini posizionare nell'angolo
3 zucchero 3 cucchiai 4 cucchiai 5 cucchiai posizionare nell'angolo
4 olio 3 cucchiai 4 cucchiai 4 cucchiai
5 farina per pane 5tazze/700 g 6 tazze/840 g 7 tazze/980 g
6 lievito istantaneo 0,8 cucchiaini 1 cucchiaino 1,25 cucchiaini | Sopra alla farina asciutta,
nessun contatto con
i liquidi
3 Peso del pane 11259 13509 1600 g
Pane di
frumento ordine tempo 03:25 03:30 03:35
integrale 1 acqua 430 ml 520 ml 610 ml
2 sale 2 cucchiaini 3 cucchiaini 3 cucchiaini posizionare nell'angolo
3 zucchero 3 cucchiai 4 cucchiai 5 cucchiai posizionare nell'angolo
4 olio 3 cucchiai 4 cucchiai 4 cucchiai
5 farina per pane 2,5tazze/3509g | 3tazze/420g | 3,5tazze/490¢g
6 farina integrale 2,5tazze/3509g | 3tazze/420g | 3,5tazze/490¢g
7 lievito istantaneo 1,5 cucchiaini | 1,75 cucchiaini 2 cucchiaini Sopra alla farina asciutta,
nessun contatto con
i liquidi
8 latte in polvere 4 cucchiai 4 cucchiai 5 cucchiai
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4 Peso del pane 11259 13509 1600 g
Animella
ordine tempo 02:50 02:55 03:00
1 acqua 420 ml 510 ml 600 ml
2 sale 1 cucchiaino 1,5 cucchiaini 2 cucchiaini posizionare nell'angolo
3 zucchero 0,5 tazza 0,75 tazza 1tazza posizionare nell'angolo
4 olio 3 cucchiai 4 cucchiai 5 cucchiai
5 latte in polvere 4 cucchiai 4 cucchiai 5 cucchiai
6 farina per pane 5 tazze/700g 6 tazze/840g 7 tazze/980g
7 lievito istantaneo 0,8 cucchiaini 1 cucchiaino 1,25 cucchiaini | Sopra alla farina asciutta,
nessun contatto con
i liquidi
5 Peso del pane 11259 13509 1600 g
Pane diriso
ordine tempo 02:55 03:00 03:05
1 acqua 260 ml 320 ml 380 ml
2 olio 3 cucchiai 3 cucchiai 4 cucchiai
3 sale 1 cucchiaino 1 cucchiaino 1,5 cucchiaini posizionare nell'angolo
4 zucchero 0,5 tazza 0,75 tazza 1tazza posizionare nell'angolo
5 Riso precotto 2,5 cucchiai 3 cucchiai 3,5 cucchiai
6 farina per pane 2,5 tazza 3 tazze 3,5 tazza
7 lievito istantaneo 1,5 cucchiai 1,75 cucchiai 2 cucchiai Sopra alla farina asciutta,
nessun contatto con
i liquidi
6 Peso del pane 11259 13509 1600 g
Pane senza N
glutine ordine tempo 03:30 03:35 03:40
1 acqua 430 ml 520 ml 610 ml
2 sale 2 cucchiaini 3 cucchiaini 3 cucchiaini posizionare nell'angolo
3 zucchero 3 cucchiai 4 cucchiai 5 cucchiai posizionare nell'angolo
4 olio 3 cucchiai 4 cucchiai 4 cucchiai
5 farina senza glutine | 2,5tazze/350g | 3tazze/420g | 3,5tazze/490g
6 farina di mais 2,5tazze/350g | 3tazze/420g | 3,5tazze/490g | puo essere sostituita da
farina d’avena

7 lievito istantaneo 0,8 cucchiaini 1 cucchiaino 1,25 cucchiaini | Sopra alla farina asciutta,

nessun contatto con
i liquidi
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7 Peso del pane 11259 13509 1600 g
Pane veloce -
ordine tempo 01:25 01:30 01:35
1 acqua 430 ml 520 ml 610 ml Temperatura dell'acqua
40-50°C
2 sale 2 cucchiaini 2,5 cucchiaino 3 cucchiaini posizionare nell’angolo
3 zucchero 4 cucchiai 5 cucchiai 6 cucchiai posizionare nell'angolo
4 olio 4 cucchiai 5 cucchiai 5 cucchiai
5 farina per pane 5 tazze/700 g 6 tazze/840 g 7 tazze/980 g
6 lievito istantaneo 2 cucchiaini 2,5 cucchiaini 2,5 cucchiaini | Sopra alla farina asciutta,
nessun contatto con
i liquidi
8 ordine tempo 01:35 Mescolare lo zucchero,
Torta con le uova e l'acqua,
! acqua 30ml sbattere bene con la
5 uova 8pz. frusFa elettriFa e quir'1di
aggiungere i restanti
3 zucchero 1 tazza ingredienti nella teglia
. e avviare il programma.
4 burro 2 cucchiai
5 auto-lievitante 4 tazze/560 g
6 lievito istantaneo 1 cucchiaino
9 ordine tempo 00:15
Impastatura
1 acqua 330ml
2 sale 1 cucchiaino posizionare nell'angolo
3 olio 3 cucchiai
4 farina per pane 4 tazze/560 g
10 ordine tempo 01:50
Impasto
1 acqua 610ml
2 sale 3 cucchiaini posizionare nell'angolo
3 olio 5 cucchiai
4 farina per pane 7 tazze/890 g
5 lievito istantaneo 2 cucchiaini Sopra alla farina asciutta,
nessun contatto con
i liquidi
1 ordine tempo 00:10
Impasto per
pasta 1 acqua 620 ml
2 sale 1 cucchiaino
3 olio 3 cucchiai
4 farina per pane 8 tazze
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12 ordine tempo 08:00
Yogurt
1 latte 1800 ml
2 coltura di yogurt 180 ml
13 ordine tempo 01:20
Marmellata - .
1 polpa di frutta 5 tazze Passarla, & possibile
aggiungere un po’d'acqua
2 amido 1tazza 99ing P d
3 zucchero 1tazza secondo il gusto
14 ordine tempo 01:00
Cottura al
forno 1 Impostare la temperatura di cottura utilizzando il pulsante COLORE: 100°C (LIGHT), 150°C (MEDIUM),
200°C (DARK), l'impostazione standard & 150°C.
15 Premere il pulsante HOMEMADE per creare un proprio programma, in cui & possibile personalizzare ogni
Programma fase del processo (impastamento, lievitazione, cottura).
personalizzato
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HORNO DE PAN

RECETAS

Programa Ingredientes Cantidad Cantidad Cantidad Nota
1 Peso del pan 11259 13509 1600 g
Pan basico
orden tiempo 2:25 3:00 3:05
1 agua 430 ml 520 ml 610 ml
2 sal 2 cucharaditas | 3cucharaditas | 3 cucharaditas coloque en la esquina
3 azlcar 4 cucharadas 5 cucharadas 6 cucharadas coloque en la esquina
4 aceite 3 cucharadas 4 cucharadas 4 cucharadas
5 harina de trigo 5tazas/700g | 6tazas/840g | 7tazas/980g
6 leche en polvo 4 cucharadas 5 cucharadas 6 cucharadas
7 levadura 0,8 cucharaditas | 1 cucharadita 1,25 Encima de la harina seca,
instantanea cucharaditas ninguin contacto con
liquidos
2 Peso del pan 11259 13509 1600 g
Pan francés
orden tiempo 3:10 3:15 3:20
1 agua 430 ml 520 ml 610 ml
2 sal 2 cucharaditas | 3 cucharaditas | 3 cucharaditas coloque en la esquina
3 azUcar 3 cucharadas 4 cucharadas 5 cucharadas coloque en la esquina
4 aceite 3 cucharadas 4 cucharadas 4 cucharadas
5 harina de trigo 5tazas/700g | 6tazas/840g | 7tazas/980g
6 levadura 0,8 cucharaditas | 1 cucharadita 1,25 Encima de la harina seca,
instantanea cucharaditas ningulin contacto con
liquidos
3 Peso del pan 11259 13509 1600 g
Pan integral -
orden tiempo 3:25 3:30 3:35
1 agua 430 ml 520 ml 610 ml
2 sal 2 cucharaditas | 3 cucharaditas | 3 cucharaditas coloque en la esquina
3 azlcar 3 cucharadas 4 cucharadas 5 cucharadas coloque en la esquina
4 aceite 3 cucharadas 4 cucharadas 4 cucharadas
5 harina de trigo 2,5tazas /3509 | 3tazas/4209g |3,5tazas/490g
6 harina integral 2,5tazas /3509 | 3tazas/4209g |3,5tazas/490g
7 levadura 1,5 cucharaditas | 1,75 cucharaditas | 2 cucharaditas | Encima de la harina seca,
instantdnea ningun contacto con
liquidos
8 leche en polvo 4 cucharadas 4 cucharadas 5 cucharadas
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4 Peso del pan 11259 13509 1600 g
Pan dulce -
orden tiempo 2:50 2:55 3:00
1 agua 420 ml 510 ml 600 ml
2 sal 1 cucharadita | 1,5cucharaditas | 2 cucharaditas coloque en la esquina
3 azucar 0,5 taza 0,75 taza 1taza coloque en la esquina
4 aceite 3 cucharadas 4 cucharadas 5 cucharadas
5 leche en polvo 4 cucharadas 4 cucharadas 5 cucharadas
6 harina de trigo 5tazas /7009 6 tazas / 8409 7 tazas / 980g
7 levadura 0,8 cucharaditas | 1 cucharadita 1,25 Encima de la harina seca,
instantanea cucharaditas ningun contacto con
liquidos
5 Peso del pan 11259 13509 1600 g
Pan de arroz
orden tiempo 2:55 3:00 3:05
1 agua 260 ml 320 ml 380ml
2 aceite 3 cucharadas 3 cucharadas 4 cucharadas
3 sal 1 cucharadita 1 cucharadita | 1,5 cucharaditas |  coloque en la esquina
4 azlcar 0,5 taza 0,75 taza 1taza coloque en la esquina
5 Arroz cocido 2,5 cucharadas | 3cucharadas | 3,5 cucharadas
6 harina de trigo 2,5 taza 3 tazas 3,5 taza
7 levadura 1,5 cucharadas | 1,75 cucharadas | 2 cucharadas | Encima de la harina seca,
instantdnea ningun contacto con
liquidos
6 Peso del pan 11259 13509 1600 g
Pan sin gluten -
orden tiempo 3:30 3:35 3:40
1 agua 430 ml 520 ml 610 ml
2 sal 2 cucharaditas | 3 cucharaditas | 3 cucharaditas coloque en la esquina
3 azUlcar 3 cucharadas 4 cucharadas 5 cucharadas coloque en la esquina
4 aceite 3 cucharadas 4 cucharadas 4 cucharadas
5 harinasingluten | 2,5tazas/3509g | 3tazas/420g |3,5tazas/490g
6 harina de maiz 2,5tazas /3509 | 3tazas/420g |3,5tazas/490g | puede ser reemplazada
por harina de centeno
7 levadura 0,8 cucharaditas | 1 cucharadita 1,25 Encima de la harina seca,
instantdnea cucharaditas ningun contacto con

liquidos
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7 Peso del pan 11259 13509 1600 g
Pan rapido -
orden tiempo 1:25 1:30 1:35
1 agua 430 ml 520 ml 610 ml Temperatura del agua
entre 40y 50°C
2 sal 2 cucharaditas | 2,5 cucharadita | 3 cucharaditas coloque en la esquina
3 azucar 4 cucharadas 5 cucharadas 6 cucharadas coloque en la esquina
4 aceite 4 cucharadas 5 cucharadas 5 cucharadas
5 harina de trigo 5tazas/700g | 6tazas/840g | 7tazas/980g
6 levadura 2 cucharaditas | 2,5 cucharaditas | 2,5 cucharaditas | Encima de la harina seca,
instantdnea ningun contacto con
liquidos
8 orden tiempo 1:35 Mezcle el azucar con los
Torta huevos y el agua, bata
! agua 30ml bien con la batidora
2 huevos 8 huevos eléctricay luego
agregue el resto de los
3 azucar 1taza ingredientes en el molde
para horno y inicie el
4 manteca 2 cucharadas programa.
5 auto leudante 4tazas/ 5609
6 levadura 1 cucharadita
instantanea
9 orden tiempo 0:15
Amasado
1 agua 330ml
2 sal 1 cucharadita coloque en la esquina
3 aceite 3 cucharadas
4 harina de trigo 4 tazas/ 5609
10 orden tiempo 1:50
Masa
1 agua 610ml
2 sal 3 cucharaditas coloque en la esquina
3 aceite 5 cucharadas
4 harina de trigo 7 tazas /890 g
5 levadura 2 cucharaditas Encima de la harina seca,
instantdnea ningun contacto con
liquidos
1 orden tiempo 0:10
Masa para
pasta 1 agua 620 ml
2 sal 1 cucharadita
3 aceite 3 cucharadas
4 harina de trigo 8 tazas

48

eca




12 orden tiempo 8:00
Yogur
1 leche 1800 ml
2 cultivo de yogur 180 ml
13 orden tiempo 1:20
Jalea
1 pulpa de frutas 5 tazas Haga un puré, puede
agregar un poco de agua
2 fécula 1taza 9red P d
3 azlcar 1taza a gusto
14 orden tiempo 1:00
Horneado ,
1 Configure la temperatura de horneado usando el boton COLOR: 100°C (LIGHT), 150°C (MEDIUM), 200°C
(DARK), la cantidad por defecto es 150°C.
15 Presione el botén HOMEMADE para crear su propio programa, en el cual usted puede personalizar cada
Programa etapa del proceso (amasado, leudado, horneado).
personalizado
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LEIVAKUPSETAJA

RETSEPTID

Programm Koostisosad Kogus Kogus Kogus Maérkus
1 Leiva kaal 11259 13509 1600 g
Tavaline leib
jarjekord aeg 2:25 3:00 3:05
1 vesi 430 ml 520 ml 610 ml
2 sool 2 teelusikat 3 teelusikat 3 teelusikat paigutage nurka
3 suhkur 4 supilusikat 5 supilusikat 6 supilusikat paigutage nurka
4 oli 3 supilusikat 4 supilusikat 4 supilusikat
5 leivajahu 5tassi/700 g 6 tassi/840 g 7 tassi/980 g
6 piimapulber 4 supilusikat 5 supilusikat 6 supilusikat
7 kiirparm 0,8 teelusikat 1 teelusikas 1,25 teelusikat Kuiva jahu peale, valtida
kokkupuudet vedelikega
2 Leiva kaal 11259 13509 16009
Prantsuse leib [
jarjekord aeg 3:10 3:15 3:20
1 vesi 430 ml 520 ml 610 ml
2 sool 2 teelusikat 3 teelusikat 3 teelusikat paigutage nurka
3 suhkur 3 supilusikat 4 supilusikat 5 supilusikat paigutage nurka
4 oli 3 supilusikat 4 supilusikat 4 supilusikat
5 leivajahu 5 tassi/700 g 6 tassi/840 g 7 tassi/980 g
6 kiirparm 0,8 teelusikat 1 teelusikas 1,25 teelusikat Kuiva jahu peale, valtida
kokkupuudet vedelikega
3 Leiva kaal 11259 13509 1600 g
Taisteraleib
jarjekord aeg 3:25 3:30 3:35
1 vesi 430 ml 520 ml 610 ml
2 sool 2 teelusikat 3 teelusikat 3 teelusikat paigutage nurka
3 suhkur 3 supilusikat 4 supilusikat 5 supilusikat paigutage nurka
4 oli 3 supilusikat 4 supilusikat 4 supilusikat
5 leivajahu 2,5 tassi/350 g 3tassi/420 g 3,5 tassi/490 g
6 Taisterajahu 2,5 tassi/350 g 3 tassi/420 g 3,5 tassi/490 g
7 kiirparm 1,5 teelusikat 1,75 teelusikat 2 teelusikat Kuiva jahu peale, valtida
kokkupuudet vedelikega
8 piimapulber 4 supilusikat 4 supilusikat 5 supilusikat
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4 Leiva kaal 11259 13509 16009
Magus leib [
jarjekord aeg 2:50 2:55 3:00
1 vesi 420 ml 510 ml 600 ml
2 sool 1 teelusikas 1,5 teelusikat 2 teelusikat paigutage nurka
3 suhkur 0,5 tassi 0,75 tassi 1 tass paigutage nurka
4 oli 3 supilusikat 4 supilusikat 5 supilusikat
5 piimapulber 4 supilusikat 4 supilusikat 5 supilusikat
6 leivajahu 5 tassi/700g 6 tassi/840g 7 tassi/980g
7 kiirparm 0,8 teelusikat 1 teelusikas 1,25 teelusikat Kuiva jahu peale, valtida
kokkupuudet vedelikega
5 Leiva kaal 11259 13509 1600 g
Riisileib
jarjekord aeg 2:55 3:00 3:05
1 vesi 260 ml 320 ml 380ml
2 oli 3 supilusikat 3 supilusikat 4 supilusikat
3 sool 1 teelusikas 1 teelusikas 1,5 teelusikat paigutage nurka
4 suhkur 0,5 tassi 0,75 tassi 1 tass paigutage nurka
5 Keedetud riis 2,5 supilusikat 3 supilusikat 3,5 supilusikat
6 leivajahu 2,5 tass 3 tassi 3,5 tass
7 kiirparm 1,5 supilusikat | 1,75 supilusikat | 2 supilusikat Kuiva jahu peale, valtida
kokkupuudet vedelikega
6 Leiva kaal 11259 13509 1600 g
Gluteenivaba [
leib jarjekord aeg 3:30 3:35 3:40
1 vesi 430 ml 520 ml 610 ml
2 sool 2 teelusikat 3 teelusikat 3 teelusikat paigutage nurka
3 suhkur 3 supilusikat 4 supilusikat 5 supilusikat paigutage nurka
4 oli 3 supilusikat 4 supilusikat 4 supilusikat
5 gluteenivaba jahu | 2,5 tassi/350 g 3tassi/420g 3,5 tassi/490 g
6 maisijahu 2,5 tassi/350 g 3 tassi/420 g 3,5tassi/490 g | voib asendada kaerajahuga
7 kiirparm 0,8 teelusikat 1 teelusikas 1,25 teelusikat Kuiva jahu peale, valtida

kokkupuudet vedelikega
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7 Leiva kaal 11259 13509 16009
Kiirleib
jarjekord aeg 1:25 1:30 1:35
1 vesi 430 ml 520 ml 610 ml Vee temperatuur 40-50°C
2 sool 2 teelusikat 2,5 teelusikas 3 teelusikat paigutage nurka
3 suhkur 4 supilusikat 5 supilusikat 6 supilusikat paigutage nurka
4 oli 4 supilusikat 5 supilusikat 5 supilusikat
5 leivajahu 5 tassi/700 g 6 tassi/840 g 7 tassi/980 g
6 kiirparm 2 teelusikat 2,5 teelusikat 2,5 teelusikat Kuiva jahu peale, véltida
kokkupuudet vedelikega
8 jarjekord aeg 1:35 Segage suhkur munade
Kook - ja veega, vahustage
1 vesi 30ml mikseriga ning kallake
2 munad 8 tk. kiipsetuspannile, seejarel
lisage kiipsetuspannile
3 suhkur 1 tass lileja@nud koostisosad ning
_ . kéivitage programm.
4 VoI 2 supilusikat
5 isekerkiv 4 tassi/560 g
6 kiirparm 1 teelusikas
9 jarjekord aeg 0:15
Sotkumine
1 vesi 330 ml
2 sool 1 teelusikas paigutage nurka
3 oli 3 supilusikat
4 leivajahu 4 tassi/560 g
10 jarjekord aeg 1:50
Taigen -
1 vesi 610ml
2 sool 3 teelusikat paigutage nurka
3 oli 5 supilusikat
4 leivajahu 7 tassi/890 g
5 kiirparm 2 teelusikat Kuiva jahu peale, valtida
kokkupuudet vedelikega
1 jarjekord aeg 0:10
Pastataigen -
1 vesi 620 ml
2 sool 1 teelusikas
3 oli 3 supilusikat
4 leivajahu 8 tassi
12 jarjekord aeg 8:00
Jogurt
1 piim 1800 ml
2 jogurtikultuur 180 ml

52

eca




13 jarjekord aeg 1:20
Moos " A - -
1 puuviljasegu 5 tassi Purustage, vajadusel lisage
vett

2 tarklis 1tass
3 suhkur 1 tass vastavalt maitsele

14 jarjekord aeg 1:00

Kiipsetamine

1

Seadistage kiipsetustemperatuur COLOR (varvus) nupu abil: 100°C (HELE), 150°C (KESKMINE), 200°C

(TUME), vaikeseadistus on 150°C.

15

Kohandatud programm

Vajutage HOMEMADE nuppu oma isikliku programmi koostamiseks, kus saate kohandada protsessi igat
etappi (sdtkumine, kergitamine, kiipsetamine).
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DUONKEPE

RECEPTAI

Programa Ingredientai Kiekis Kiekis Kiekis Pastaba
1 Duonos svoris 11259 13509 1600 g
Paprasta " -
duona Eilés laikas 02:25 03:00 03:05
tvarka
1 vanduo 430 ml 520 ml 610 ml
2 druskos 2 arbatiniai 3 arbatiniai 3 arbatiniai dékite j kampg
sauksteliai sauksteliai Sauksteliai
3 cukrus 4 arbatiniai 5 arbatiniai 6 arbatiniai deékite j kampa
sauksteliai sauksteliai Sauksteliai
4 aliejus 3 arbatiniai 4 arbatiniai 4 arbatiniai
sauksteliai sauksteliai Sauksteliai
5 duonos miltai 5 indeliai / 6 indeliai / 7 indeliai /
7009 840¢g 9809
6 pieno milteliai 4 arbatiniai 5 arbatiniai 6 arbatiniai
sauksteliai sauksteliai Sauksteliai
7 momentinés mielés | 0,8 arbatinio 1 arbatinis 1,25 arbatinio sausi miltai pavirsiuje,
Saukstelio saukstelis saukstelio jokio salycio su skysciais
2 Duonos svoris 11259 13509 1600 g
Prancuziska
duona Eiles laikas 03:10 03:15 03:20
tvarka
1 vanduo 430 ml 520 ml 610 ml
2 druskos 2 arbatiniai 3 arbatiniai 3 arbatiniai dékite j kampa
sauksteliai sauksteliai Sauksteliai
3 cukrus 3 arbatiniai 4 arbatiniai 5 arbatiniai deékite j kampa
sauksteliai sauksteliai Sauksteliai
4 aliejus 3 arbatiniai 4 arbatiniai 4 arbatiniai
Sauksteliai sauksteliai Sauksteliai
5 duonos miltai 5 indeliai / 6 indeliai / 7 indeliai /
7009 8409 9809
6 momentinés mielés | 0,8 arbatinio 1 arbatinis 1,25 arbatinio sausi miltai pavirsiuje,
Saukstelio saukstelis saukstelio jokio salycio su skysciais
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3 Duonos svoris 11259 13509 16009
Viso grido — - ) - -
duona Eilés laikas 03:25 03:30 03:35
tvarka
1 vanduo 430 ml 520 ml 610 ml
2 druskos 2 arbatiniai 3 arbatiniai 3 arbatiniai dékite j kampa
Sauksteliai Sauksteliai auksteliai
3 cukrus 3 arbatiniai 4 arbatiniai 5 arbatiniai dékite j kampa
Sauksteliai sauksteliai Sauksteliai
4 aliejus 3 arbatiniai 4 arbatiniai 4 arbatiniai
sauksteliai sauksteliai Sauksteliai
5 duonos miltai 2,5 indelio / 3 indeliai / 3,5 indelio /
350 g 4209 490 g
6 viso grado miltai 2,5indelio / 3 indeliai / 3,5 indelio /
350 g 4209 490 g
7 momentinés mielés | 1,5 arbatinio 1,75 arbatinio 2 arbatiniai sausi miltai paviriuje,
saukstelio Saukstelio Sauksteliai jokio salycio su skysciais
8 pieno milteliai 4 arbatiniai 4 arbatiniai 5 arbatiniai
Sauksteliai sauksteliai Sauksteliai
4 Duonos svoris 11259 13509 1600 g
Desertiné ™ -
duona Eilés laikas 02:50 02:55 03:00
tvarka
1 vanduo 420 ml 510 ml 600 ml
2 druskos 1 arbatinis 1,5 arbatinio 2 arbatiniai dékite j kampa
Saukstelis Saukstelio Sauksteliai
3 cukrus 0,5 indelio 0,75 indelio 1 indelis dékite j kampa
4 aliejus 3 arbatiniai 4 arbatiniai 5 arbatiniai
sauksteliai sauksteliai Sauksteliai
5 pieno milteliai 4 arbatiniai 4 arbatiniai 5 arbatiniai
Sauksteliai Sauksteliai auksteliai
6 duonos miltai 5indeliai /7009 | 6 indeliai / 840g | 7 indeliai / 980g
7 momentinés mielés | 0,8 arbatinio 1 arbatinis 1,25 arbatinio sausi miltai pavirsiuje,
Saukstelio Saukstelis saukstelio jokio salycio su skysciais
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5 Duonos svoris 11259 13509 1600 g
Ryziy duona . N
Eilés laikas 02:55 03:00 03:05
tvarka
1 vanduo 260 ml 320 ml 380ml
2 aliejus 3 arbatiniai 3 arbatiniai 4 arbatiniai
Sauksteliai Sauksteliai sauksteliai
3 druskos 1 arbatinis 1 arbatinis 1,5 arbatinio dékite j kampa
Saukstelis Saukstelis saukstelio
4 cukrus 0,5 indelio 0,75 indelio 1 indelis deékite j kampa
5 1virti ryZiai 2,5 arbatiniai 3 arbatiniai 3,5 arbatiniai
sauksteliai sauksteliai Sauksteliai
6 duonos miltai 2,5 indelis 3 puodeliai 3,5 indelis
7 momentinés mielés | 1,5 arbatiniai 1,75 arbatiniai 2 arbatiniai sausi miltai pavirsiuje,
sauksteliai sauksteliai Sauksteliai jokio salycio su skysciais
6 Duonos svoris 11259 13509 1600 g
Duona be ™ -
gliuteno Eilés laikas 03:30 03:35 03:40
tvarka
1 vanduo 430 ml 520 ml 610 ml
2 druskos 2 arbatiniai 3 arbatiniai 3 arbatiniai dékite j kampa
sauksteliai sauksteliai Sauksteliai
3 cukrus 3 arbatiniai 4 arbatiniai 5 arbatiniai deékite j kampa
sauksteliai sauksteliai Sauksteliai
4 aliejus 3 arbatiniai 4 arbatiniai 4 arbatiniai
sauksteliai sauksteliai Sauksteliai
5 miltai be gliuteno 2,5indelio / 3indeliai / 3,5 indelio /
350 g 4209 490 g
6 kukurdizy miltai 2,5 indelio / 3 indeliai / 3,5 indelio / galima keisti avizy miltais
3509 4209 4909
7 momentinés mielés | 0,8 arbatinio 1 arbatinis 1,25 arbatinio sausi miltai pavirsiuje,
Saukstelio saukstelis saukstelio jokio salycio su skysciais
7 Duonos svoris 11259 13509 1600 g
Greita duona -
Eilés laikas 01:25 01:30 01:35
tvarka
1 vanduo 430 ml 520 ml 610 ml vandens temperatra
40-50°C
2 druskos 2 arbatiniai 2,5 arbatinio 3 arbatiniai dékite j kampa
Sauksteliai Saukstelio Sauksteliai
3 cukrus 4 arbatiniai 5 arbatiniai 6 arbatiniai deékite j kampa
Sauksteliai sauksteliai Sauksteliai
4 aliejus 4 arbatiniai 5 arbatiniai 5 arbatiniai
sauksteliai sauksteliai Sauksteliai
5 duonos miltai 5 indeliai / 6 indeliai / 7 indeliai /
700 g 840 g 980 g
6 momentinés mielés 2 arbatiniai 2,5 arbatinio 2,5 arbatinio sausi miltai pavirsiuje,
Sauksteliai aukstelio saukstelio jokio salycio su skysciais
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8 Eilés laikas 01:35 Sumaisykite cukry su
Pyragas tvarka kiausiniais ir vandeniu,
1 d 30ml gerai isplakite elektriniu
vanduo m plaktuvu, o tada sudékite
2 kiauginiai svnt. likusius ingredientus
i keptuva ir paleiskite
3 cukrus 1 indelis programa.
4 sviestas 2 arbatiniai
sauksteliai
5 savaiminio kilimo 4 indeliai /
miltai 560 g
6 momentinés mielés 1 arbatinis
Saukstelis
9 Eilés laikas 00:15
Minkymas tvarka
1 vanduo 330 ml
2 druskos 1 arbatinis deékite j kampa
Saukstelis
3 aliejus 3 arbatiniai
sauksteliai
4 duonos miltai 4 indeliai /
560 g
10 Eilés laikas 01:50
Tesla tvarka
1 vanduo 610ml
2 druskos 3 arbatiniai deékite j kampa
sauksteliai
3 aliejus 5 arbatiniai
sauksteliai
4 duonos miltai 7 indeliai /
890¢g
5 momentinés mielés 2 arbatiniai sausi miltai pavirsiuje,
sauksteliai jokio salycio su skysciais
11 Eilés laikas 00:10
Tesla tvarka
makaronams
1 vanduo 620 ml
2 druskos 1 arbatinis
Saukstelis
3 aliejus 3 arbatiniai
sauksteliai
4 duonos miltai 8 puodeliai
12 Eilés laikas 08:00
Jogurtas tvarka
1 pienas 1800 ml
2 jogurto baterijos 180 ml
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13 Eilés laikas 01:20
Dzemas tvarka
1 vaisiy minkstimas 5 puodeliai IStrinkite nedideliame
T vandens kiekyje
2 krakmolas 1indelis
3 cukrus 1 indelis pagal skonj
14 Eilés laikas 01:00
Kepimas tvarka
1 Nustatykite kepimo temperattirg COLOR mygtuku: 100°C (SVIESI PLUTA), 150°C (VIDUTINE), 200°C (TAMSI
PLUTA), numatytoji nuostata yra 150°C.
15 Spauskite HOMEMADE mygtuka, kad sukurtuméte savo programa, kurios eigos procesy galésite

Adaptuotoji programa

adaptuoti patys (minkymas, kilimas, kepimas).
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MAIZES KRASNS

RECEPTES

Programma Sastavdalas Daudzums | Daudzums | Daudzums Piezime
1 Maizes svars 11259 13509 1600 g
Parasta maize
seciba laiks 2:25 3:00 3:05
1 adens 430 ml 520 ml 610 ml
2 sals 2 téjkarotes 3 téjkarotes 3 téjkarotes Novietot stari
3 cukurs 4 édamkarotes | 5édamkarotes | 6 édamkarotes Novietot stari
4 ella 3 édamkarotes | 4 édamkarotes | 4 édamkarotes
5 maizes milti 5 kausini/700 g | 6 kausini/840 g | 7 kausini/980 g
6 piena pulveris 4 édamkarotes | 5édamkarotes | 6 édamkarotes
7 rauga pulveris 0,8 téjkarotes 1 téjkarote 1,25 téjkarotes Uz sausiem miltiem,
nesaskaroties ar
Skidrumiem
2 Maizes svars 11259 13509 1600 g
Francu maize
seciba laiks 3:10 3:15 3:20
1 adens 430 ml 520 ml 610 ml
2 sals 2 téjkarotes 3 tejkarotes 3 téjkarotes Novietot stari
3 cukurs 3 édamkarotes | 4 édamkarotes | 5&damkarotes Novietot stari
4 ella 3 édamkarotes | 4 édamkarotes | 4 édamkarotes
5 maizes milti 5 kausini/700 g | 6 kausini/840 g | 7 kausini/980 g
6 rauga pulveris 0,8 téjkarotes 1 téjkarote 1,25 téjkarotes Uz sausiem miltiem,
nesaskaroties ar
Skidrumiem
3 Maizes svars 11259 13509 1600 g
Pilngraudu N -
maize seciba laiks 3:25 3:30 3:35
1 adens 430 ml 520 ml 610 ml
2 sals 2 téjkarotes 3 téjkarotes 3 téjkarotes Novietot stari
3 cukurs 3 édamkarotes | 4 édamkarotes | 5édamkarotes Novietot stari
4 ella 3 édamkarotes | 4 édamkarotes | 4 édamkarotes
5 maizes milti 2,5 kausini/ 3 kausini/ 3,5 kausini/
3509 4209 4909
6 pilngraudu milti 2,5 kausini/ 3 kausini/420 g 3,5 kausini/
3509 4909
7 rauga pulveris 1,5 téjkarotes | 1,75 téjkarotes 2 téjkarotes Uz sausiem miltiem,
nesaskaroties ar
skidrumiem
8 piena pulveris 4 édamkarotes | 4 édamkarotes | 5édamkarotes
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4 Maizes svars 11259 13509 1600 g
Salda maize -
seciba laiks 2:50 2:55 3:00
1 adens 420 ml 510 ml 600 ml
2 sals 1 téjkarote 1,5 téjkarotes 2 téjkarotes Novietot stari
3 cukurs 0,5 kausins 0,75 kausins 1 kausins Novietot stari
4 ella 3 édamkarotes | 4 édamkarotes | 5é&damkarotes
5 piena pulveris 4 édamkarotes | 4 édamkarotes | 5édamkarotes
6 maizes milti 5 kausini/700g | 6 kausini/840g | 7 kausini/980g
7 rauga pulveris 0,8 téjkarotes 1 téjkarote 1,25 téjkarotes Uz sausiem miltiem,
nesaskaroties ar
Skidrumiem
5 Maizes svars 11259 13509 1600 g
Risu maize
seciba laiks 2:55 3:00 3:05
1 adens 260 ml 320ml 380 ml
2 ella 3 édamkarotes | 3 édamkarotes | 4 édamkarotes
3 sals 1 téjkarote 1 téjkarote 1,5 téjkarotes Novietot stari
4 cukurs 0,5 kausins 0,75 kausins 1 kausins Novietot stari
5 Variti risi 2,5 3 édamkarotes 35
édamkarotes édamkarotes
6 maizes milti 2,5 kausins 3 kausini 3,5 kausins
7 rauga pulveris 15 175 2 édamkarotes Uz sausiem miltiem,
édamkarotes édamkarotes nesaskaroties ar
Skidrumiem
6 Maizes svars 11259 13509 1600 g
Maize bez -
gluténa seciba laiks 3:30 3:35 3:40
1 adens 430 ml 520 ml 610 ml
2 sals 2 téjkarotes 3 tejkarotes 3 téjkarotes Novietot stari
3 cukurs 3 édamkarotes | 4 édamkarotes | 5é&damkarotes Novietot stari
4 ella 3 édamkarotes | 4 édamkarotes | 4 édamkarotes
5 maize bez gluténa 2,5 kausini/ 3 kausini/ 3,5 kausini /
350 g 420¢ 490g
6 kukurazas milti 2,5kausini/ | 3 kausini/420 g 3,5 kausini/ | var aizstat ar auzu miltiem
3509 4909
7 rauga pulveris 0,8 téjkarotes 1 téjkarote 1,25 téjkarotes Uz sausiem miltiem,
nesaskaroties ar
Skidrumiem

60

eca




7 Maizes svars 11259 13509 1600 g
Atra maize
seciba laiks 1:25 1:30 1:35
1 adens 430 ml 520 ml 610 ml Udens temperatira
40-50°C
2 sals 2 téjkarotes 2,5 téjkarote 3 téjkarotes Novietot stari
3 cukurs 4 édamkarotes | 5édamkarotes | 6 édamkarotes Novietot stari
4 ella 4 édamkarotes | 5é&damkarotes | 5é&damkarotes
5 maizes milti 5 kausini/700 g | 6 kausini/840 g | 7 kausini/980 g
6 rauga pulveris 2 téjkarotes 2,5 téjkarotes 2,5 téjkarotes Uz sausiem miltiem,
nesaskaroties ar
Skidrumiem
8 seciba laiks 1:35 Samaisit cukuru ar olam,
Kika N adeni, labi saputot ar
1 udens 30ml elektrisko putotaju,
P olas 8 gab. tad pievienot paréjas
sastavdalas maizes panna
3 cukurs 1 kausin$ un palaist programmu.
4 sviests 2 édamkarotes
5 pasriigstosa 4 kausini/560 g
6 rauga pulveris 1 téjkarote
9 seciba laiks 0:15
Micisana
1 udens 330 ml
2 sals 1 téjkarote Novietot stari
3 ella 3 édamkarotes
4 maizes milti 4 kausini/560 g
10 seciba laiks 1:50
Mikla
1 adens 610ml
2 sals 3 téjkarotes Novietot stari
3 ella 5 édamkarotes
4 maizes milti 7 kausini/890 g
5 rauga pulveris 2 téjkarotes Uz sausiem miltiem,
nesaskaroties ar
skidrumiem
11 seciba laiks 0:10
Makaronu
mikla 1 adens 620 ml
2 sals 1 tejkarote
3 ella 3 édamkarotes
4 maizes milti 8 kausini
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12 seciba laiks 8:00
Jogurts N
1 piens 1800 ml
2 jogurta kultara 180 ml
13 seciba laiks 1:20
levarijums ; . - T
1 auglu mikstums 5 kausini Samicit; varat pievienot
N nedaudz adens
2 ciete 1 kausing
3 cukurs 1 kausins péc garsas
14 seciba laiks 1:00
Varisana ;
1 lestatiet varisanas temperatdru, izmantojot pogo COLOR: 100°C (LIGHT), 150°C (MEDIUM), 200°C (DARK),
nokluséjuma iestatijums ir 150°C.
15 Nospiediet pogu HOMEMADE, lai izveidotu savu programmu, kura varat pielagot katru procesa soli
Pielagota programma | (micisanu, rigsanu, cepsanu).
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