ПРАЙС-ЛИСТ
	Наименование
	Вес в граммах
	Цена в рублях

	О-тентик
	125
	78.00

	О-тентик
	250
	164.00

	Экстра-Р
	400
	160.00

	Изи-Чиабатта
	500
	152.00

	Изи-Чиабатта
	1000
	288.00

	Изи-Карелия
	750
	162.00

	Изи-Карелия
	1500
	308.00

	Пуравита-Мульти
	1000
	214.00

	Мука «Беловодье» цельнозерновая
	750
	62.00

	Фитнес Микс
	450
	139.00

	Лук жареный сушеный
	250
	123.00

	Солод ржаной ферментированый
	500
	51.00

	СОПУТСТВУЮЩИЕ ТОВАРЫ

	Домашний хлеб из хлебопечки и духовки Автор:  А. М. Диченскова Изд-во: Феникс
	124.00

	Чудо Хлебопечка. Рецепты и советы по выпечке домашнего хлеба Изд-во: Эксмо
	96.00

	Выпекаем хлеб дома. Миллион решений для умной хозяйки Изд-во: Эксмо
	128.00

	Силиконовый коврик. RegentInox  SILICONE

Размер: 38х28х0,9 см.
	192.00

	Силиконовая кисть Размер: 3х20см
                                              Размер: 4х26.5 см
	92.00
108.00

	Форма для расстойки. Emil Schmidt Solingen круглая18,0 cm 0,5 kg
	510.00

	Форма для расстойки. Emil Schmidt Solingen прямоугольная27,0 cm x12,0 cm 0,5 kg


	530.00

	Термометр цифровой, многофункциональный (-50/+300 С), щуп 12,5см
	389.00

	Просеиватель для муки 
Диаметр: 10,5 см
Материал: пластик.
	102.00


Изи Карелия Смесь для выпечки ржаного, смешанных, ржано пшеничных сортов хлеба.

Область применения: хлеб из смеси пшеничной и ржаной муки, подобные хлебам Бородинскому, Карельскому, Рижскому, немецким и датским темным сортам хлеба. Обеспечивает великолепный объем и равномерную структуру изделий. Наделяет изделия традиционным вкусом и ароматом. Дозировка - 15% к массе муки.

Состав: Сахар, соль, солод, клейковина пшеничная, молочная сыворотка, лимонная кислота Е330, ржаная мука, аскорбиновая кислота Е300, ферменты

Пуравита Мульти - смесь для выпечки ароматного многозернового, ржано пшеничного хлеба с высокой питательной ценностью. Дозировка к муке 30-100%.

Производство Россия. Состав: Мука пшеничная, мука ржаная, ржаные хлопья, подсолнечник, лен, кунжут, солод ржаной ферментированный, закваска натуральная ржаная «Фигаро», соль, клековина пшеничная, клетчатка яблочная, тмин молотый.
Смесь Фитнес Микс для приготовления специальных сортов хлеба содержащих морковь и семена масличных культур.

Дозировка: 20 %.

Состав: ядро подсолнечника, семена льна, кунжут, хлопья овсяные, морковь сушеная.

Применяя смесь Фитнес Микс вы легко и просто приготовите тест с высокими вкусовыми и питетельными свойствами и высокой пищевой ценностью.
Лук жареный сушеный
Натуральный жареный лук получается из резаного лука и растительного масла с использованием уникальной современной технологии, позволяющей сохранить в продукте все полезные вещества и витамины. 

Добавление жареного лука придает продуктам отличный вкус. Готовый к употреблению сухой жареный лук используется во многих отраслях пищевой промышленности. 

Если добавить жареный лук при замесе теста, выпечка  приобретет  незабываемый  аромат  и вкус. Жареный сушеный лук – источник органических кислот, витаминов, минеральных элементов, а значит – жизненной энергии.

Мука пшеничная обойная грубого помола 750 г. КФХ Беловодье . 
Обойная мука получается из пшеницы низким помолом, без отделения отрубей, содержит все оболочки зерна –около 15%. Цельнозерновая обойная мука грубого помола - продукт высокой биологической ценности 

В последние годы наука о питании - диетология стала уделять большое внимание цельнозерновым продуктам и цельнозерновой (обойной) муке грубого помола. Это связано, в первую очередь, с тем, что пришло наконец понимание того, что очищая продукты от "баластных веществ", мы очищаем их и от всех полезных и необходимых организму компонентов.
Лучший способ быть уверенным, что в каравае имеются все необходимые для жизни вещества, - это печь свой домашний хлеб из обойной ( цельнозерновой) муки.
Солод ржаной ферментированый
Солод — продукт, получаемый при проращивании семян злаков, в основном ржи или ячменя. Солод широко распространен во многих отраслях промышленности. Его используют в качестве основного сырья для пива, в хлебопечении, пищевом производстве. Невозможно обойтись без солода при изготовлении таких сортов ржаного хлеба как любительский, бородинский, заварной. Ржаной ферментированый солод улучшает вкус и аромат хлеба, придает ему соответствующий цвет. Это особенно важно при производстве ржаного хлеба.
О-Тентик Ориджин - активный хлебопекарный ингредиент на основе натуральной закваски, наделяет хлеб богатым вкусом и ароматом с ржанопшеничными нотками. 

Область применения:  Багеты, Подовые хлеба и булочки Фокаччо, другие изделия с богатым насыщенным вкусом и ароматной хрустящей корочкой. Вкус традиционного французского хлеба из хорошо выброженного теста. О-Тентик Ориджин придает вкусу и аромату пшеничного хлеба нотки ржаного хлеба длительного брожения.

Дозировка 4% к массе муки. Добавляется лишь вода, мука и соль. Содержит дрожжи и не требует их дополнительного внесения. Если под рукой есть О-Тентик, с работой легко справится даже начинающий хлебопек!
ЭКСТРА-Р 
сухая закваска и улучшитель, позволяющая ускоренным способом приготовить ржано пшеничный хлеб высокого качества страдиционным вкусом и ароматом.

Состав: Солод ржаной ферментированный, регулятор кислотности, окислитель, ферментированная соева мука .
Домашний хлеб из хлебопечки и духовки. А. М. Диченскова Издательство: Феникс

Чудо хлебопечка. Рецепты и советы по выпечке домашнего хлеба. 
Издательство: Эксмо

Выпекаем хлеб дома. Издательство: Эксмо
Коврик силиконовый (38х28х0,9 см). Производитель: «REGENT» (Италия) Силиконовый коврик кулинарный Regent линия SILICONE используется для выстилания поверхности противней и выпечки мучных кондитерских изделий. Силиконовый коврик изготовлен из специального, абсолютно инертного медицинского материала. Силикон не вступает ни в какое химическое взаимодействие и ваша пища, никогда не будет содержать посторонних примесей, как бывает при приготовлении пищи в посуде из металла. Так же формы не впитывают запахи.

Силиконовая кисть с металлической ручкой Силиконовые кисти предназначены для смазывания выпечки яйцом, кремом, глазурью, а также для смазывания сковороды маслом при выпечке блинов и оладий. В отличие от традиционных кисточек, силиконовая щетина не склеивается, не оставляет волосков, не впитывает запахи, легко промывается. Кисти разборные: наконечник можно снять и прокипятить. Щетина - 100% силикон. Максимальный температурный режим эксплуатации + 240°С. Цвет голубой Размер: 3х20см
Термометр цифровой многофункциональный(-50/+300 С), длина щупа  12,5см
Цвет корпуса: белый
Формы для расстойки теста Предназначены для расстойки теста при изготовлении подового хлеба. Формы можно мыть в посудомоечной машине. Рекомендации по применению: перед загрузкой тестом посыпьте форму мукой или крахмалом Избыток муки вытряхните.

Круглая, диаметр 18 см, на 0.5 кг теста
Прямоугольная 27 см х 12 см, на 0.5 кг теста
	Рецепт хлеба Чиабатта для хлебопечки
Мука пшеничная в/с (или 1 сорта) 450 г 
Сухая смесь для хлеба Изи Чиабатта 50 г 
Дрожжи прессованные* 10 г
Вода холодная (5 ºC) 330- 350 мл
соотношение прессованных дрожжей при замене на сухие приблизительно 1:3 и зависит от марки дрожжей, более точное соотношение смотрите на упаковке.
Поместите продукты в хлебопечку в порядке указанном в инструкции к вашей модели, воду добавляйте постепенно, сначала 70% затем 15% и перед последнем замесом оставшиеся 15%. Выпекайте, установив режим "Основной"
Выпечка в духовке
Тесто готовят безопарным способом. Сухая смесь для хлеба «Изи Чиабатта» вносится при замесе теста вместе с мукой. Разведите дрожжи в теплой воде и дайте постоять. Смешайте муку и смесь добавьте 70% холодной (5 С) воды разведенные дрожжи и месите на 1 скорости 5 минут, добавьте еще воды 15% потом еще 15% продолжайте вымешивать тесто на 2 скорости 15 – 20 минут. Переложите тесто в обильно смазанную маслом емкость для брожения в течение 60 – 120 минут.Затем тесто из ёмкости опрокиньте на стол, подпылённый мукой. Выложенное тесто аккуратно растягивается ровным слоем по поверхности стола, не нарушая структуры теста. Затем сформуйте тестовые заготовки с помощью ножа. Допускаются и другие способы формовки.Сформованные тестовые заготовки укладывают на листы и направляют на расстойку. Продолжительность расстойки 90 – 60 минут при низкой влажности (50-60 %) и температуре 32-34 С Выпечку осуществляют на I этапе при температуре 210–240 ºС и при температуре 190-220 ºС, на II этапе с небольшим пароувлажнением.


	Рецепты ржано пшеничного хлеба с применением сухой смеси Изи Карелия 

Рецепт хлеба Богатырский для хлебопечки

Мука ржаная 

хлебопекарная обдирная                300 г
Мука пшеничная в.с.                     200 г
Смесь для хлеба Изи Карелия           75 г
Дрожжи хлебопекарные 

прессованные*                               12,5 г
Вода                                            325 мл
*соотношение прессованных дрожжей при замене на сухие приблизительно 1:3 и зависит от марки дрожжей, более точное соотношение смотрите на упаковке.

Поместите продукты в хлебопечку в порядке указанном в инструкции к вашей модели, выпекайте в режиме "РЖАНОЙ"

Выпечка в духовке

Разведите прессованные дрожжи в небольшом количестве (из общего количества воды) теплой воды (Используя сухие дрожжи, пользуйтесь инструкцией производителя). Соедините муку  и сухую смесь для хлеба Изи Карелия, добавьте разведенные дрожжи и теплую воду и остальные ингредиенты. Мешайте тесто миксером сначала на 1 скорости  около 5 минут, затем на 2 скорости 5 минут. Поставьте тесто в теплое место для брожения на 10-15 минут. Сформуйте заготовки. Загладьте их  водой  по желанию можно посыпать кориандром, мукой грубого помола и т.п. Сформованные тестовые заготовки уложите на листы или в формы и оставьте в теплом месте для расстойки. Продолжительность расстойки 50 – 60 минут. 

Разогрейте духовку до 240 С, поместите заготовки внутрь и уменьшите температуру до 210-220 С

Выпечку осуществляют в печи с пароувлажнением при температуре 200 –250 С. При отсутствии функции пароувлажнения, поставьте в духовку емкость с горячей водой.

Продолжительность выпечки изделий массой около 300 г.  приблизительно 35 минут.



	Рецепты хлеба с применением сухой смеси Пуравита Мульти 

Ржано пшеничный хлеб Рецепт из 70% смеси и 30% муки для хлебопечки
Мука пшеничная в.с.                 150 г
Смесь для хлеба Пуравита Мульти     350 г    

Дрожжи х/п прессованные           7 г
Соль                                         3 г
Сахар-песок                            15 г
Вода                                       325 мл

*соотношение прессованных дрожжей при замене на сухие приблизительно 1:3 и зависит от марки дрожжей, более точное соотношение смотрите на упаковке.
Поместите продукты в хлебопечку в порядке указанном в инструкции к вашей модели, выпекайте в режиме "Основной" или "Зерновой"

Выпечка в духовке
Разведите прессованные дрожжи в небольшом количестве (из общего количества воды) теплой воды (Используя сухие дрожжи, пользуйтесь инструкцией производителя). Соедините муку (если присутствует в рецепте) и сухую смесь для хлеба Пуравита Мульти, добавьте разведенные дрожжи и теплую воду и остальные ингредиенты. Мешайте тесто миксером сначала на 1 скорости  около 5 минут, затем на 2 скорости 5 минут. Поставьте тесто в теплое место для брожения на 10-15 минут. Сформуйте три шаровидных заготовки. Загладьте их  водой  по желанию можно обвалять в зерновой смеси. Сформованные тестовые заготовки уложите на листы или в формы и оставьте в теплом месте для расстойки. Продолжительность расстойки 50 – 60 минут. 

Разогрейте духовку до 240 С, поместите заготовки внутрь и уменьшите температуру до 210-220 С

Выпечку осуществляют в печи с пароувлажнением при температуре 200 –250 ºС. При отсутствии функции пароувлажнения, поставьте в духовку емкость с горячей водой.

Продолжительность выпечки изделий массой около 300 г.  приблизительно 20 минут.



	Рецепт хлеба Фитнес Микс для хлебопечки
Мука пшеничная в/с или 1 с.  475 гр. 

Фитнес Микс*  85 гр.
Вода*  280 мл 

Растительное масло  1,5 ст.л.
Соль 1,5 ч.л. 

Сахар  1 ст.л.
Дрожжи сухие  2 ч.л.
*В рецепте дан вес сухой смеси

*Вода для набухания смеси входит в общее количество жидкости в рецепте

Поместите продукты в хлебопечку в порядке указанном в инструкции к вашей модели, выпекайте в режиме ОСНОВНОЙ

Выпечка в духовке
Соедините муку, сухие дрожжи и добавьте теплую воду, смешайте с остальными ингредиентами затем добавьте набухшую смесь Фитнес Микс. Мешайте тесто миксером сначала на 1 скорости  около 5 минут, затем на 2 скорости 5 минут. Поставьте тесто в теплое место для брожения на 30-45 минут. Сформуйте  заготовки. Загладьте их  водой  по желанию можно обвалять в зерновой смеси. Сформованные тестовые заготовки уложите на листы или в формы и оставьте в теплом месте для расстойки. Продолжительность расстойки 30 – 40 минут. 

Разогрейте духовку до 240 С, поместите заготовки внутрь и уменьшите температуру до 210-220 С

Выпечку осуществляют в печи с пароувлажнением при температуре 200 –250 С. При отсутствии функции пароувлажнения, поставьте в духовку емкость с горячей водой.

Продолжительность выпечки изделий массой около 300 г.  приблизительно 20 минут.



	Рецепт хлеба  "По- домашнему"с использованием натуральной закваски 

О-Тентик Ориджин для хлебопечки
1. Рецепт хлеба с добавлением ржаной муки для хлебопечки

Мука пшеничная хлебопекарная в. с.       450 г.
Мука ржаная обдирная                             50 г.
Соль                                                      5 г.
Натуральная закваска                              

О-Тентик Ориджин или

О-Тентик Дурум                                      20 г.
Вода                                         около 300 мл




Самовывоз

После того, как Ваш заказ будет подтвержден, скомплектован и передан в службу доставки (г.Москва, ул.Донская, д.24 (подъезд 3А)), Вы сможете его забрать.  

<a href="http://maps.yandex.ru/?text=%D0%A0%D0%BE%D1%81%D1%81%D0%B8%D1%8F%2C%20%D0%9C%D0%BE%D1%81%D0%BA%D0%B2%D0%B0%2C%20%D1%83%D0%BB%D0%B8%D1%86%D0%B0%20%D0%94%D0%BE%D0%BD%D1%81%D0%BA%D0%B0%D1%8F%2C%2024&amp;sll=37.603792%2C55.719064&amp;sspn=0.021955%2C0.00929&amp;ll=37.603864%2C55.719653&amp;spn=0.010456%2C0.003042&amp;z=17&amp;l=map">Посмотреть на Яндекс.Картах</a>

Доставка по Москве и ближайшему Подмосковью
Стоимость доставки по Москве в пределах МКАД  от 220 до 250 рублей. Сумма зависит от веса заказа. 

Доставка в районы Москвы расположенные за пределами МКАДа - 360 рублей.

Доставка в ближайшие населенные пункты Московской области (до 10 км от МКАД) - 500 рублей.

Доставка производится два раза в неделю.

Доставка, осуществляемая по желанию ЗАКАЗЧИКА после 18.00 час., а также в

выходные и праздничные дни, оплачивается ЗАКАЗЧИКОМ по тарифам, увеличенным на 50%

Возможна срочная доставка на следующий день по индивидуальной договоренности.

Оплата производится наличными курьеру.

Доставка по России
Условие доставки по регионам России:

почтовое отправление с наложенным платежем  

Доставка Почтой России 

Все, что вам требуется - это четко заполнить форму заказа(ФИО, точный адрес и индекс, контактный телефон для связи в дневное время)  

Доставка Почтой России 1 класса   - рассчитывается при заказе индивидуально и зависит от веса и места доставки. Отправления первого класса - это ускоренные внутренние почтовые отправления, сроки доставки которых, на 25-30% ниже установленных сроков доставки. 

Ускоренная доставка EMS Почтой России - рассчитывается при заказе индивидуально и зависит от веса и района доставки. Самая быстрая, удобная и надёжная доставка курьером в ваш город.

Ваш заказ курьер доставит непосредственно к Вам домой!

Все заказы высылаются на следующий рабочий день после подтверждения Заказчиком согласия с суммой почтовых расходов.          

Все вопросы относительно доставки товаров присылайте: 

на почтовый ящик:  zakaz@recepthleba.ru
Укажите наименование товара и интересующее Вас количество, способ доставки, Ваш контактный телефон и e-mail.

В любом случае мы свяжемся с Вами для согласования общей суммы заказа.  

смесь для выпечки, рецепты для хлебопечки, смесь для хлеба, хлебная смесь, натуральная закваска, закваска сухая, О-тентик, Экстра-Р, Изи-Чиабатта, Изи-Карелия, Пуравита-Мульти, Мука Беловодье цельнозерновая, Фитнес Микс, Лук жареный сушеный, Солод ржаной ферментированный, силиконовый коврик, кисть силиконовая
Здравствуйте!

Добро пожаловать в интернет-магазин Рецепт Хлеба!

На полках магазина Вас ждут товары, предназначенные для приготовления различных видов хлебобулочных изделий в домашних условиях. Здесь Вы найдете смеси для хлеба, муку, закваски для приготовления теста, книги, посвященные выпечке и инвентарь для хлебопеков. Ассортимент магазина постоянно обновляется и расширяется.

Знаете ли Вы что такое хлеб?

Говоря языком энциклопедий, хлеб - это пищевой продукт. Его выпекают из теста, приготовленного из муки с добавлением воды, дрожжей, соли иногда сахара, жиров, солода, патоки, молока, пряностей (анис, тмин и пр.). Хлеб содержит до 56% углеводов, 5-8% белков, минеральные вещества, аминокислоты, витамины. 

Хлеб - один из старейших приготавливаемых продуктов, появившийся ещё в Неолите.Первый хлеб представлял собой подобие запеченной кашицы, приготовленной из крупы и воды, а также мог стать результатом случайного приготовления или намеренных экспериментов с водой и мукой.

Потомки такого раннего хлеба изготавливаются в настоящее время из различной крупы и смеси круп по всему миру, например, мексиканская тортилья, индийский чапати, североамериканская кукурузная лепёшка. Считается, что хлеб из дрожжевого теста впервые появился в Египте в связи с местными благоприятными условиями для роста пшеницы. Хлеб - один из самых распространённых продуктов питания. Во многих странах существуют свои национальные рецепты его приготовления. Злаковая крупа, иногда с солью, дрожжами, маслом, водой и различными специями придают хлебу различный вкус и текстуру.

В России особенное отношение к хлебу. Русский историк XVIII века Иван Болтин писал, что "русские вообще едят больше хлеба, чем мяса". Изделия из теста для русского человека - это символ великого труда, вложенного в выращивание и производство хлеба и символ благополучной жизни. Ведь пословица "хлеб - всему голова" всё ставит на своё место. Величайший в этом смысле русский обычай встречать дорогих гостей "хлебом-солью".

Что может быть приятнее с утра, чем аромат... свежевыпеченного хлеба?  Что может быть теплее и уютнее?

Процесс приготовления хлеба достаточно трудоемок и требует внимания. Но если пару десятилетий назад хозяйки пекли пироги только по великим праздникам, то теперь, благодаря огромному выбору всевозможных кухонных приборов и возможностям современных духовок  это становится популярным занятием. Наличие на кухне хлебопечки сводит все труды лишь к закладке необходимых ингредиентов. Остается эти ингредиенты приобрести. Для выпечки домашнего хлеба необходимы, как минимум мука, вода и дрожжи. Еще нужно добавить желание радовать своих близких свежим, ароматным хлебом с неповторимым уникальным вкусом. Рецепт хлеба прост: берем необходимое количество нужного сорта муки,воду и дрожжи, засыпаем в ведерко хлебопечки (вполне подойдет миксер с большой мощностью) и добавляем чуть-чуть фантазии. В качестве последней - предлагаем попробовать наши смеси для выпечки хлеба. С смесью для хлеба Изи Чиабатта  Вы получите настоящий итальянский хлеб!  Используя смеси для хлеба вы сможете похвалиться  вкусным  бородинским хлебом, немецким ржаным, ароматным рижским. Это вам обеспечит хлебная смесь  Изи Карелия. Пуравита Мульти - смесь для выпечки ароматного многозернового ржано пшеничного хлеба с высокой питательной ценностью. Смесь отличается высоким содержанием семян и зёрен, обогащена пищевыми волокнами. Пуравита полезна для здоровья и будет украшением стола и в будни, и в праздники! 

Благодаря использованию готовых натуральных заквасок ваш  домашний хлеб приобретет более насыщенный вкус. Активный хлебопекарный ингредиент на основе натуральной закваски О-Тентик - продукт с уникальными свойствами. Главное достоинство выпечки с использованием сухой закваски  О-Тентик - это вкус, полностью повторяющий вкус хлеба, который пекли наши прабабки. О-Тентик может использоваться в любом рецепте. Наслаждайтесь процессом выпечки хлеба и получайте удовольствие от результатов! 

Ну, а задача этого интернет-магазина - обеспечить процесс выпечки хлеба в домашних условиях необходимыми продуктами. Применяя смеси и натуральные закваски вы останетесь довольны конечным результатом. Все предлагаемые смеси для хлеба и натуральные закваски сертифицированы. 

В разделе сопутствующих товаров вы найдете интересные товары и литературу посвященную выпечке хлеба в хлебопечке и духовке. В этой книге вы найдете рецепт хлеба, который всегда получается, так же советы как приготовить вкусный домашний хлеб, используя хлебопечку или духовку. Вот лишь несколько рецептов хлеба из этой книжки: 

Французский деревенский хлеб

Багет Австрийский

Чиабатта по-итальянски 

Выбор за вами!
Фразы

Изготовление хлеба по рецепту .
Выпечка хлеба дома .
Выпечка хлеба из смеси .
Приготовление хлеба в хлебопечке .
Изготовление хлеба из смеси .
Изготовление хлеба в хлебопечке .
Выпечка хлеба по рецепту .
Приготовление хлеба по рецепту .
Приготовление хлеба из смеси .
Изготовление хлеба дома .
Приготовление хлеба дома .
Выпечка хлеба в хлебопечке .
