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safety

Read these instructions carefully and retain for future reference.
Remove all packaging and any labels.

Do not touch hot surfaces. Accessible surfaces are liable to get
hot during use. Always use oven gloves to remove the hot bread
pan.

To prevent spillages inside the oven chamber, always remove the
bread pan from the machine before adding the ingredients.
Ingredients that splash onto the heating element can burn and
cause smoke.

Do not use this appliance if there is any visible sign of damage to
the supply cord or if it has been accidentally dropped.

Do not immerse this appliance, the supply cord or the plug in
water or any other liquid.

Always unplug this appliance after use, before fitting or removing
parts or before cleaning.

Do not let the electrical supply cord hang over the edge of a work
surface or allow it to touch hot surfaces such as a gas or electric
hob.

This appliance should only be used on a flat heat resistant surface.
Do not place your hand inside the oven chamber after the bread
pan has been removed as it will be very hot.

Do not touch moving parts within the Bread Maker.

Do not exceed the maximum flour and raising agent quantities
specified in the recipes supplied.

Do not place the Bread Maker in direct sun light, near hot
appliances or in a draught. All these things can affect the internal
temperature of the oven, which could spoil the results.

Do not use this appliance outdoors.

Do not operate the Bread Maker when it is empty as this could
cause it serious damage.

Do not use the oven chamber for any type of storage.

Do not cover the vents on the side of the machine and ensure
there is adequate ventilation around the bread maker during

operation.
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This appliance is not intended to be operated by means of an
external timer or separate remote-control system.

Do not immerse either the bread maker body or the outside
base of the bread pan in water.

Children from 8 years and above can use, clean and perform
user maintenance on this appliance in accordance with the
User Instructions provided they are supervised by a person
responsible for their safety and have been given instruction
concerning the use of the appliance and are aware of the
hazards.

Persons with reduced physical, sensory or mental capabilities
or lack of knowledge using this appliance must have been
given supervision or instruction on its safe use and are aware
of the hazards.

Children must not play with the appliance and both appliance
and cord must be out of reach of children less than 8 years.
Unplug the bread maker and allow to cool completely before
cleaning.

Only use the appliance for its intended domestic use.
Kenwood will not accept any liability if the appliance is
subject to improper use, or failure to comply with these
instructions.

before plugging in before using your bread maker for the
® Make sure your electricity supply is the same as first time
the one shown on the underside of your Bread ® \Wash all parts (see care and cleaning).
Maker. ® Fit the lid (see care & cleaning).
e WARNING: THIS APPLIANCE MUST BE ® Fit the automatic dispensel’ to the underside of the
EARTHED. lid (see automatic dispenser).

® This appliance conforms to EC directive

2004/108/EC on Electromagnetic Compatibility
and EC regulation no. 1935/2004 of 27/10/2004
on materials intended for contact with food.
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lid handle

viewing window
automatic dispenser
heating element
bread pan handle
kneader

drive shaft

drive coupling
on/off switch
measuring cup

dual measuring spoon 1tsp & 1tbsp

control panel

display window

program status indicator
crust colour indicators (light, medium, dark)
delay timer buttons
menu button

loaf size button

program button

confirm button

viewing light

favourite button
start/stop button

rapid bake button
cancel button

crust colour button

loaf size indicators
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how to measure ingredients (refer to
illustrations 3 to 7)
It is extremely important to use the exact measure
of ingredients for best results.

® Always measure liquid ingredients in the see-
through measuring cup with graduated markings
provided. Liquid should just reach marking on cup
at eye level, not above or below (see 3).

® Always use liquids at room temperature,
20°C/68°F, unless making bread using the rapid 1
hour cycle. Follow the instructions given in the
recipe section.

® Always use the measuring spoon provided to
measure smaller quantities of dry and liquid
ingredients. Use the slider to select between the
following measure - % tsp, 1 tsp, % tbsp or 1 tbsp.
Fill to the top and level off the spoon (see 6).

© on/off switch

Your Kenwood breadmaker is fitted with an
ON/OFF switch and will not operate until the “on”
switch is pressed.

® Plug in and press the ON/OFF switch @ situated
at the back of the breadmaker - the unit will beep
and 1 (3:15) will appear in the display window.

® Always switch off and unplug your breadmaker
after use.

program status indicator

The program status indicator is situated in the
display window and the indicator arrow will point to
the stage of the cycle the breadmaker has reached
as follows: -

Pre-heat $5§ — The pre-heat feature only operates
at the start of the wholewheat (30 minutes),
wholewheat rapid (5 minutes) and gluten free (8
minutes) settings to warm the ingredients before
the first kneading stage begins. There is no
kneader action during this period.

Knead & — The dough is either in the first or 2nd
kneading stage or being knocked back between
the rising cycles. During the last 20 minutes of the
2nd Kneading cycle on setting (1), (2), (3). (4). (5).
6). (9), (10), (11) and (13) the automatic dispenser
will operate and an alert will sound to tell you to
add any additional ingredients manually.

Rise & - the dough is in either the 1st, 2nd or 3rd
rising cycle.

Bake [“j — The loaf is in the final baking cycle.
Keep Warm 3 — The bread maker automatically
goes into the Keep warm mode at the end of the
baking cycle. It will stay on the keep warm mode
for up to 1hour or until the machine is turned off,
which ever is soonest. Please note: the
heating element will switch on and off
and will glow intermittently during the
keep warm cycle.



using your Bread Maker
(refer to illustration panel)
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Remove the bread pan by holding the handle
and turning the pan to the back of the baking
chamber.

Fit the kneader.

Pour the water into the bread pan.

Add the rest of the ingredients to the pan in the
order listed in the recipes.

Ensure that all the ingredients are weighed
accurately

as incorrect measures will produce poor results.
Insert the bread pan into the oven chamber by
positioning the bread pan at an angle towards
the back of the unit. Then lock the pan by turning
it towards the front.

Lower the handle and close the lid.

Plug in and switch on - the unit will beep and
default to setting 1 (3:15).

Press the MENU button @ until the required
program is selected. The breadmaker will default
to 1Kg & medium crust colour. Note: If using the
“RAPID BAKE” @, just press the button and the
program will start automatically.

Select the loaf size by pressing the LOAF SIZE
button until the indicator moves to the
required loaf size.

Select the crust colour by pressing the CRUST
button @ until the indicator moves to the
required crust colour (light, medium or dark).
Press the START/STOP button @. To stop or
cancel the program press the START/STOP
button @ for 2 -3 seconds.

At the end of the baking cycle unplug the
breadmaker.

Remove the bread pan by holding the handle
and turning the pan to the back of the baking
chamber. Always use oven gloves as the
pan handle will be hot and take care not
to touch the automatic dispenser on the
underside of the lid as this will also be
hot.

Then turn out onto a wire rack to cool.

Leave the bread to cool for at least 30 minutes
before slicing, to allow the steam to escape. The
bread will be difficult to slice if hot.

Clean the bread pan and kneader immediately
after use (see care and cleaning).

@) viewing light ®

The LIGHT button can be pressed at any time to
view the program status in the display window or
to check the progress of the dough inside the
baking chamber.

The baking chamber viewing light will automatically
switch off after 60 seconds..

If the light bulb stops working it must be replaced
by KENWOOD or an authorised KENWOOD
repairer (see service and customer care).

@ automatic dispenser

Your BM450 breadmaker is fitted with an
automatic dispenser for releasing additional
ingredients directly into the dough during the
kneading cycle. This ensures that the ingredients
are not overprocessed or crushed and are evenly
distributed.

to fit and use the automatic dispenser

Fit the dispenser @ to the lid using the alignment
arrows .

The dispenser will not locate and lock into position
unless fitted the correct way round.

The breadmaker can be used without the
dispenser fitted if required but the manual alert will
still sound.

Fill the dispenser with the required ingredients.
The Automatic dispenser operates after approx.
15-20 minutes of kneading and an audible alert
sounds as well in case you need to add ingredients
manually.

hints & tips

Not all ingredients are suitable for use with the
automatic dispenser and for best results follow the
guidelines below: -

Do not overfill the dispenser — follow the
recommended quantities specified in the recipes
supplied.

Keep the dispenser clean and dry to prevent
ingredients sticking.

Cut ingredients roughly or lightly dust with flour to
reduce stickiness, which may prevent the
ingredients from being released.



automatic dispenser usage chart

ingredients

suitable for use with
the automatic dispenser

comments

Dried Fruit i.e Sultanas, Raisins, | Yes Roughly chop and do not chop too small.

Mixed Peel & Glace Cherries Do not use fruit soaked in syrup or alcohol.
Lightly dust with flour to stop fruit sticking.
Pieces cut too small may stick to the
dispenser and may not be added to the
dough.

Nuts Yes Roughly chop and do not chop too small.

Large Seeds i.e. Sunflower & Yes

Pumpkin Seeds

Small Seeds i.e. Poppy & No Very small seeds may fall out through the

Sesame Seeds gap around the dispenser door.
Best added manually or with other
ingredients.

Herbs — Fresh & Dried No Due to the small chopped size may fall out
of the dispenser.
Herbs are very light in weight and may not
be released from the dispenser.
Best added manually or with other
ingredients.

Fruit/Vegetables in No QOil may cause the ingredients to stick to

Qil/Tomatoes/Olives the dispenser.
May be used if well drained and dried
thoroughly before adding to the dispenser.

Ingredients with a high water No May stick to the dispenser.

content i.e. raw fruit

Cheese No May melt in dispenser.
Add with other ingredients directly into the
pan.

Chocolate/Chocolate Chips No May melt in the dispenser.

Added manually when alert sounds.
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delay timer

The Delay timer allows you to delay the bread
making process up to 15 hours. The delayed start
cannot be used with the “RAPID BAKE” program
or programs (7) to (13).

IMPORTANT: When using this delayed start
function you must not use perishable ingredients —
things that ‘go off’ easily at room temperature or
above, such as milk, egg, cheese and yoghurt etc.

To use the DELAY TIMER simply place the
ingredients in the bread pan and lock the pan into
the bread maker. Then:

® Press the MENU button @ to choose the required
program — the program cycle time is displayed.

® Select the crust colour and size required.

® Then set the delay timer.

® Press the (+) TIMER button and keep pressing until
the total time required is displayed. If you go past
the required time press the (-) TIMER button to go
back. The timer button when pressed, moves in 10
minute increments. You do not need to work out
the difference between the program time selected
and the total hours required as the bread maker
will automatically include the setting cycle time.

Example: Finished loaf required at 7am. If the
breadmaker is set up with the required recipe
ingredients at 10pm the evening before, total time
to be set on the delayed timer is 9 hours.

® Press the MENU button
to choose your program
e.g. 1 and use the (+)
TIMER button to scroll
the time in 10 minute
increments to display
‘9:00’. If you go past
‘9:00’, simply press the
(-) TIMER button until
you return to ‘9:00’.

® Press the START/STOP -
button and the display D

colon (:) will flash. The
timer will start to count
down.

® |f you make a mistake or e ts
wish to change the time e
set, press the
START/STOP button
until the screen clears.
You can then reset the
time.

10



@9 favourite program & to use the favourite program

1 Plug in and switch on.

2 Press the FAVOURITE button to choose the
required program P1 to P5.

3 Press the START/STOP button or select the delay
timer function.

The Favourite program allows you to create and
store up to 5 of your own programs.

to Create/Modify Own Program

1 Plug in and switch on.

2 Press the FAVOURITE button to select the program
you wish to change from P1 to P5.

3 Press the (P) PROGRAM button to start modifying
the program.

4 Use the DELAY TIMER buttons (-) & (+) to change
the time required for each stage.

5 Press the CONFIRM button to save the change
and move to the next stage of the program.

6 Repeat stage 3 to 5 until all stages have been
programmed as required. The program status
indicator shows what stage of the program you
have reached.

7 When the CONFIRM button is pressed for the last
time after the keep warm stage a beep will sound
and the program will be automatically saved.

8 If you want to move back to the previous stage
press the CANCEL button to change the time.

P1 - P5 Favourite Pad Program Stages

Stage Default Setting Min and Max Time Change Available
1 Pre-Heat

19 Omins 0 - 60mins
2 Perad 1

o 3mins 0 - 10mins
3 Perad 2

@) 22mins 0 - 30mins
4 Rise 1

> 20mins 20 - 60mins
5 Perad 3 15secs Non changeable

(@) Kneader will not operate if Rise 2 set to O
6 Fiise 2

) 30mins 0 - 2hrs
7 Knead 4 15secs Non changeable

8 Kneader will not operate if Rise 3 set to O
8 Rise 3

s 50mins 0-2hrs
9 Baking

@] 60mins 0 - 1hr 30mins
10 Keep Warm

60mins 0 - 60mins

11




power interruption protection

Your Bread Maker has an 8 minute power interruption
protection in case the unit is accidentally unplugged
during operation. The unit will continue the program if
plugged back in straight away.

care and cleaning

Unplug the bread maker and allow to cool
completely before cleaning.

Do not immerse either the bread maker body or
the outside base of the bread pan in water.

Do not use abrasive scouring pads or metal
implements.

Use a soft damp cloth to clean the outside and
inside surfaces of the bread maker if necessary.

bread pan

Do not dishwash the bread pan.

Clean the bread pan and the kneader
immediately after each use by partially filling the
pan with warm soapy water. Leave to soak for 5 to
10 minutes. To remove the kneader, turn clockwise
and lift off. Finish cleaning with a soft cloth, rinse
and dry.

If the kneader cannot be removed after 10
minutes, hold the shaft from underneath the pan
and twist back and forth until the kneader is
released.

glass lid

Lift off the glass lid and clean with warm soapy
water.

Do not dishwash the lid.

Ensure the lid is completely dry before refitting to
the bread maker.

automatic dispenser

Remove the automatic dispenser from the lid and
wash in warm soapy water and if required use a
soft brush to clean. Ensure the dispenser is
completely dry before refitting to the lid.

12



Recipes (add the ingredients to the pan in the order listed in the recipes)

Basic White Bread Program 1
Ingredients 5009 7509 1Kg
Water 245ml 300ml 380ml
Vegetable oil 1tbsp 1/tbsp 1/tbsp
Unbleached white bread flour 3509 450g 600g
Skimmed milk powder 1tbsp 4tsp 5tsp
Salt 1tsp 1%tsp 1%tsp
Sugar 2tsp 1tbsp 4tsp
Easy blend dried yeast 1tsp 1tsp 1tsp

tsp = 5 ml teaspoon

tbsp = 15ml tablespoon

Brioche Bread (use light crust colour) Program 6
Ingredients 500g 750g 1Kg
Milk 130ml 200ml 280m|
Eggs 1 2 2
Butter, melted 80g 1209 1509
Unbleached white bread flour 3509 500g 600g
Salt Ttsp 1%tsp 1%tsp
Sugar 309 60g 80g
Easy blend dried yeast Ttsp 2tsp 2tsp

Wholemeal Bread Program 3
Ingredients 7509 1Kg
Egg 1 plus 1 egg yolk 2
Water See point 1 See point 1
Lemon juice 1tbsp 1tbsp
Honey 2tbsp 2tbsp
Wholemeal bread flour 450g 540g
Unbleached white bread flour 50g 60g
Salt 2tsp 2tsp
Easy blend dried yeast 1tsp 1%tsp

1 Put the egg/eggs into the measuring cup and add sufficient water to give: -

Loaf size 7509 1Kg
Liquid up to 310 mis 380 mis

2 Pour into the bread pan with the honey and lemon juice.

13



Rapid White Bread Rapid Bake Button

Ingredients 1Kg
Water, lukewarm (32-35°C) 350ml
Vegetable oil 1tbsp
Unbleached white bread flour 600g
Skimmed milk powder 2tbsp
Salt 1tsp
Sugar 4tsp
Easy blend dried yeast 4tsp
1 Press the RAPID BAKE button and the program will start automatically.
Bread rolls Program 10
Ingredients 1Kg
Water 240ml
Egg 1
Unbleached white bread flour 450g
Salt 1tsp
Sugar 2tsp
Butter 259
Easy blend dried yeast 1%tsp
For the topping:
Egg yolk beaten with
15ml (1tbsp) water 1
Sesame seeds and poppy
seeds, for sprinkling, optional

1 At the end of the cycle, turn the dough out onto a lightly floured surface. Gently knock back the
dough and divide into 12 equal pieces and hand shape.
2 After shaping, leave the dough for a final proving then bake in your conventional oven.

14



ingredients

The major ingredient in bread making is flour, so
selecting the right one is the key to a successful loaf.

wheat flours

Wheat flours make the best loaves. Wheat consists of
an outer husk, often referred to as bran, and an inner
kernel, which contains the wheat germ and
endosperm. It is the protein within the endosperm
which, when mixed with water, forms gluten. Gluten
stretches like elastic and the gases given off by the
yeast during fermentation are trapped, making the
dough rise.

white flours

These flours have the outer bran and wheat germ
removed, leaving the endosperm which is milled into
a white flour. It is essential to use strong white flour or
white bread flour, because this has a higher protein
level, necessary for gluten development. Do not use
plain white flour or self-raising flour for making yeast
risen breads in your bread maker, as inferior loaves
will be produced. There are several brands of white
bread flour available, use a good quality one,
preferably unbleached, for the best results.

wholemeal flours

Wholemeal flours include the bran and wheat germ,
which gives the flour a nutty flavour and produces a
coarser textured bread. Again strong wholemeal or
wholemeal bread flour must be used. Loaves made
with 100% wholemeal flour will be more dense than
white loaves. The bran present in the flour inhibits the
release of gluten, so wholemeal doughs rise more
slowly. Use the special wholewheat programs to allow
time for the bread to rise. For a lighter loaf, replace
part of the wholemeal flour with white bread flour. You
can make a quick wholemeal loaf using the rapid
whole wheat setting.

strong brown flour

This can be used in combination with white flour, or
on its own. It contains about 80-90% of the wheat
kernel and so it produces a lighter loaf, which is still
full of flavour. Try using this flour on the basic white
cycle, replacing 50% of the strong white flour with
strong brown flour. You may need to add a little extra
liquid.
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granary bread flour

A combination of white, wholemeal and rye flours
mixed with malted whole wheat grains, which adds
both texture and flavour. Use on its own or in
combination with strong white flour.

non-wheat flours

Other flours such as rye can be used with white and
wholemeal bread flours to make traditional breads like
pumpernickel or rye bread. Adding even a small
amount adds a distinctive tang. Do not use on its
own, as it will produce a sticky dough, which will
produce a dense heavy loaf. Other grains such as
millet, barley, buckwheat, cornmeal and oatmeal are
low in protein and therefore do not develop sufficient
gluten to produce a traditional loaf.

These flours can be used successfully in small
quantities. Try replacing 10-20% of white bread flour
with any of these alternatives.

salt

A small quantity of salt is essential in bread making
for dough development and flavour. Use fine table salt
or sea salt, not coarsely ground salt which is best
kept for sprinkling on top of hand-shaped rolls, to
give a crunchy texture. Low-salt substitutes are best
avoided as most do not contain sodium.

® Salt strengthens the gluten structure and makes
the dough more elastic.

® Salt inhibits yeast growth to prevent over-rising and
stops the dough collapsing.

® Too much salt will prevent the dough rising
sufficiently.

sweeteners

Use white or brown sugars, honey, malt extract,
golden syrup, maple syrup, molasses or treacle.

® Sugar and liquid sweeteners contribute to the
colour of bread, helping to add a golden finish to
the crust.

Sugar attracts moisture, so improving the keeping
qualities.

Sugar provides food for the yeast, although not
essential, as modern types of dried yeast are able
to feed on the natural sugars and starches found in
the flour, it will make the dough more active.
Sweet breads have a moderate level of sugar with
the fruit, glaze or icing adding extra sweetness.
Use the sweet bread cycle for these breads.

If substituting a liquid sweetener for sugar then the
total liquid content of the recipe will need to be
reduced slightly.



fats and oils

A small amount of fat or oil is often added to bread to
give a softer crumb. It also helps to extend the
freshness of the loaf. Use butter, margarine or even
lard in small quantities up to 25 g (1 0z) or 22ml (11/2
tbsp.) vegetable oil. Where a recipe uses larger
amounts so the flavour is more noticeable, butter will
provide the best result.

® Qlive oil or sunflower oil can be used instead of
butter, adjust the liquid content for amounts over
15ml (3 tsp) accordingly. Sunflower oil is a good
alternative if you are concerned about the
cholesterol level.

® Do not use low fat spreads as they contain up to
40% water so do not have the same properties as
butter.

liquid

Some form of liquid is essential; usually water or milk

is used. Water produces a crisper crust than milk.

Water is often combined with skimmed milk powder.

This is essential if using the time delay as fresh milk

will deteriorate. For most programs water straight

from the tap is fine, however on the rapid one-hour

cycle it needs to be lukewarm.

® On very cold days measure the water and leave to
stand at room temperature for 30 minutes before
use. If using milk straight from the fridge do
likewise.

® Buttermilk, yoghurt, soured cream and soft
cheeses such as ricotta, cottage and fromage frais
can all be used as part of the liquid content to
produce a more moist, tender crumb. Buttermilk
adds a pleasant, slightly sour note, not unlike that
found in country style breads and sour doughs.

® Eggs may be added to enrich the dough, improve
the colour of the bread and help to add structure
and stability to the gluten during rising. If using
eggs reduce the liquid content accordingly. Place
the egg in a measuring cup and top up with liquid
to the correct level for the recipe.

yeast

Yeast is available both fresh and dried. All the recipes
in this book have been tested using easy blend, fast
action dried yeast which does not require dissolving
in water first. It is placed in a well in the flour where it
is kept dry and separate from the liquid until mixing
commences.

® For best results use dried yeast. The use of fresh
yeast is not recommended as tends to give more
variable results than dried yeast. Do not use fresh
yeast with the delay timer.
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If you wish to use fresh yeast note the following:
69 fresh yeast = 1tsp dried yeast

Mix the fresh yeast with 1tsp sugar and 2tbsp of
the water (warm). Leave for 5 minutes until frothy.
Then add to the rest of the ingredients in the pan.
To get the best results the yeast quantity may need
to be adjusted.

Use the amounts stated in the recipes; too much
could cause the bread to over-rise and spill over
the top of the bread pan.

Once a sachet of yeast is opened, it should be
used within 48 hours, unless stated otherwise by
the manufacturer. Re-seal after use. Resealed
opened sachets can be stored in the freezer until
required.

Use dried yeast before its use by date, as the
potency gradually deteriorates with time.

You may find dried yeast, which has been
manufactured especially for use in bread machines.
This will also produce good results, though you
may need to adjust the quantities recommended.



adapting your own recipes

After you have baked some of the recipes supplied,
you may wish to adapt a few of your own favourites,
which previously have been mixed and kneaded by
hand. Start by selecting one of the recipes in this
booklet, which is similar to your recipe, and use it as
a guide.

Read through the following guidelines to help you,
and be prepared to make adjustments as you go
along.

® Make sure you use the correct quantities for the
bread maker. Do not exceed the recommended
maximum. If necessary, reduce the recipe to match
the flour and liquid quantities in the breadmaker
recipes.

Always add the liquid to the bread pan first.
Separate the yeast from the liquid by adding after
the flour.

Replace fresh yeast with easy blend dried yeast.
Note: 6g fresh yeast = 1tsp (6ml) dried yeast.

Use skimmed milk powder and water instead of
fresh milk, if using the timer delay setting.

If your conventional recipe uses egg, add the egg
as part of the total liquid measurement.

Keep the yeast separate from the other ingredients
in the pan until mixing commences.

Check the consistency of the dough during the first
few minutes of mixing. Bread machines require a
slightly softer dough, so you may need to add
extra liquid. The dough should be wet enough to
gradually relax back.
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removing, slicing and storing
bread

® [or best results, once your loaf is baked, remove it
from the machine and turn out of the bread pan
immediately, although your bread maker will keep it
warm for up to 1 hour if you are not around.
Remove the bread pan from the machine using
oven gloves, even if it is during the keep warm
cycle. Turn the pan upside-down and shake
several times to release the cooked bread. If the
bread is difficult to remove, try gently knocking the
corner of the bread pan on a wooden board, or
rotate the base of the shaft underneath the bread
pan.

The kneader should remain inside the bread pan
when the bread is released, however occasionally it
may remain inside the loaf of bread. If so, remove it
before slicing the bread, using a heat resistant
plastic utensil to prise it out. Do not use a metal
implement as this may scratch the non-stick
coating on the kneader.

Leave the bread to cool for at least 30 minutes on
a wire rack, to allow the steam to escape. The
bread will be difficult to slice if cut hot.

storing

Home-made bread does not contain any
preservatives so should be eaten within 2-3 days of
baking. If not eating immediately, wrap in foil or place
in a plastic bag and seal.

® Crispy French-style bread will soften on storage, so
is best left uncovered until sliced.

® |f you wish to keep your bread for a few days,
store in the freezer. Slice the bread before freezing,
for easy removal of the amount required.



general hints and tips

The results of your bread making are dependent on a
number of different factors, such as the quality of
ingredients, careful measuring, temperature and
humidity. To help ensure successful results, there are
a few hints and tips worth noting.

The bread machine is not a sealed unit and will be
affected by temperature. If it is a very hot day or the
machine is used in a hot kitchen, then the bread is
likely to rise more, than if it is cold. The optimum
room temperature is between 20°C /68°F and
24°C/75°F.

® On very cold days let the water from the tap stand
at room temperature for 30 minutes before use.
Likewise with ingredients from the fridge.

® Use all ingredients at room temperature unless
stated otherwise in the recipe eg. for the rapid 1
hour cycle you will need to warm the liquid.

® Add ingredients to the bread pan in the order
suggested in the recipe. Keep the yeast dry and
separate from any other liquids added to the pan,
until mixing commences.

® Accurate measuring is probably the most crucial
factor for a successful loaf. Most problems are due
to inaccurate measuring or omitting an ingredient.
Follow either metric or imperial measurements;
they are not interchangeable. Use the measuring
cup and spoon provided.

® Always use fresh ingredients, within their use by
date. Perishable ingredients such as milk, cheese,
vegetables and fresh fruits may deteriorate,
especially in warm conditions. These should only
be used in breads, which are made immediately.

® Do not add too much fat as it forms a barrier
between the yeast and flour, slowing down the
action of the yeast, which could result in a heavy
compact loaf.

® Cut butter and other fats into small pieces before
adding to the bread pan.

® Replace part of the water with fruit juices such as
orange, apple or pineapple when making fruit
flavoured breads.

® \/egetable cooking juices can be added as part of
the liquid. Water from cooking potatoes contains
starch, which is an additional source of food for the
yeast, and helps to produce a well-risen, softer,
longer lasting loaf.
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Vegetables such as grated carrot, courgette or
cooked mashed potato can be added for flavour.
You will need to reduce the liquid content of the
recipe as these foods contain water. Start with less
water and check the dough as it begins to mix and
adjust if it is necessary.

Do not exceed the quantities given in recipes as
you may damage your bread machine.

If the bread does not rise well try replacing the tap
water with bottled water or boiled and cooled
water. If your tap water is heavily chlorinated and
fluorinated it may affect the bread rising. Hard
water can also have this effect.

It is worth checking the dough after about 5
minutes of continuous kneading. Keep a flexible
rubber spatula next to the machine, so you can
scrape down the sides of the pan if some of the
ingredients stick to the corners. Do not place near
the kneader, or impede its movement. Also check
the dough to see if it is the correct consistency. If
the dough is crumbly or the machine seems to be
labouring, add a little extra water. If the dough is
sticking to the sides of the pan and doesn’t form a
ball, add a little extra flour.

Do not open the lid during the proving or baking
cycle as this may cause the bread to collapse.



troubleshooting guide

Following are some typical problems that can occur when making bread in your bread maker. Please review the
problems, their possible cause and the corrective action that should be taken to ensure successful bread

making.

PROBLEM

| POSSIBLE CAUSE

| soLUTION

LOAF SIZE AND SHAPE

1. Bread does not rise
enough

* Wholemeal breads will be lower than
white breads due to less gluten
forming protein in whole wheat flour.

* Not enough liquid.

e Sugar omitted or not enough added.

* Wrong type of flour used.

* Wrong type of yeast used.
* Not enough yeast added or too old.
e Rapid bread cycle chosen.

® Yeast and sugar came into contact
with each other before kneading cycle.

e Normal situation, no solution.

e Increase liquid by 15ml/3tsp.

* Assemble ingredients as listed in recipe.
e You may have used plain white flour
instead of strong bread flour which

has a higher gluten content.

e Do not use all-purpose flour.

e For best results use only fast action
“easy blend” yeast.

* Measure amount recommended and
check expiry date on package.

e This cycle produces shorter loaves.
This is normal.

e Make sure they remain separate
when added to the bread pan.

2. Flat loaves,
no rising.

® Yeast omitted.
® Yeast too old.
e Liquid too hot.

® Too much salt added.
e |f using timer, yeast got wet before
bread making process started.

* Assemble ingredients as listed in recipe.

e Check expiry date.

e Use liquid at correct temperature for
bread setting being used.

® Use amount recommended.

® Place dry ingredients into corners of pan
and make slight well in centre of dry
ingredients for yeast to protect it from
liquids.

3. Top inflated -
mushroom-like in
appearance.

e Too much yeast.
® Too much sugar.
® Too much flour.

* Not enough salt.

° Warm, humid weather.

* Reduce yeast by 1/atsp.

® Reduce sugar by 1tsp.

e Reduce flour by 6 to 9tsp.

® Use amount of salt recommended in
recipe.

¢ Reduce liquid by 15ml/3 tsp and yeast
by /4 tsp.

4. Top and sides cave in.

e Too much liquid.
e Too much yeast.

® High humidity and warm weather may

have caused the dough to rise too fast.

* Reduce liquid by 15ml/3tsp next time or
add a little extra flour.

e Use amount recommended in recipe or
try a quicker cycle next time.

o Chill the water or add milk straight from
the fridge

5. Gnarly, knotted top -
not smooth.

* Not enough liquid.

® Too much flour.

e Tops of loaves may not all be perfectly
shaped, however, this does not affect
wonderful flavour of bread.

e Increase liquid by 15ml/3tsp.

e Measure flour acurately.

* Make sure dough is made under the
best possible conditions.
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troubleshooting guide (continued)

PROBLEM | POSSIBLE CAUSE |SOLUTION
LOAF SIZE AND SHAPE
6. Collapsed * Machine was placed in a draught or ® Reposition bread maker.
while baking. may have been knocked or jolted

during rising.
¢ Exceeding capacity of bread pan.

¢ Not enough salt used or omitted. (salt
helps prevent the dough over proving)

e Too much yeast.

e \Warm, humid weather.

¢ Do not use more ingredients than
recommended for large loaf (max. 1Kg).

® Use amount of salt recommended in
recipe.

* Measure yeast acurately.

* Reduce liquid by 15ml/3tsp and
reduce yeast by /atsp.

7. Loaves uneven
shorter on one end.

e Dough too dry and not allowed to rise
evenly in pan.

e Increase liquid by 15ml/3 tsp.

BREAD TEXTURE

8. Heavy dense texture.

e Too much flour.
¢ Not enough yeast.

¢ Not enough sugar.

* Measure accurately.

® Measure right amount of
recommended yeast.

* Measure accurately.

9. Open, course, holey
texture.

e Salt omitted.
® Too much yeast.

® Too much liquid.

¢ Assemble ingredients as listed in recipe.

® Measure right amount of recommended
yeast.

¢ Reduce liquid by 15ml/3tsp.

10. Centre of loaf is raw,
not baked enough.

® Too much liquid.
* Power cut during operation.

® Quantities were too large and machine
could not cope.

¢ Reduce liquid by 15ml/3tsp.

e |f power is cut during operation for more
than 8 minutes you will need to remove
the unbaked loaf from the pan and start
again with fresh ingredients.

® Reduce amounts to maximum
quantities allowed.

11. Bread doesn't slice
well, very sticky.

e Sliced while too hot.

e Not using proper knife.

¢ Allow bread to cool on rack at least
30 minutes to release steam, before
slicing.

® Use a good bread knife.

CRUST COLOUR AND THICKNESS

12. Dark crust colour/
too thick.

¢ DARK crust setting used.

® Use medium or light setting the
next time.

13. Loaf of bread is burnt.

* Bread maker malfunctioning.

® Refer to “Service and customer care”
section.

14. Crust too light.

* Bread not baked long enough.
e No milk powder or fresh milk in recipe.

e Extend baking time.

e Add 15ml/3tsp skimmed milk powder
or replace 50% of water with milk to
encourage browning.
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troubleshooting guide (continued)

PROBLEM | POSSIBLE CAUSE |SOLUTION
PAN PROBLEMS
15. Kneader cannot ® You must add water to bread pan and e Follow cleaning instructions after use.

be removed.

allow kneader to soak before it can
be removed.

You may need to twist kneader slightly
after soaking to loosen.

16.

Bread sticks to pan/
difficult to shake out.

e Can happen over prolonged use.

e Lightly wipe the inside of bread pan
with vegetable oil.

® Refer to “Service and customer care”
section.

MACHINE MECHANICS

17.

Breadmaker not
operating/Kneader not
moving.

® Breadmaker not switched on

® Pan not correctly located.
e Delay timer selected.

® Check on/off switch (@ is in the ON
position.

e Check the pan is locked in place.

® Breadmaker will not start until the
countdown reaches the program start
time.

18.

Ingredients not mixed.

¢ Did not start bread maker.

¢ Forgot to put kneader in pan.

e After programming control panel, press
start button to turn bread maker on.

e Always make sure kneader is on shaft
in bottom of pan before adding
ingredients.

19.

Burning odour noted
during operation.

¢ Ingredients spilled inside oven.

® Pan leaks.

® Exceeding capacity of bread pan.

® Be careful not to spill ingredients when
adding to pan. Ingredients can burn on
heating unit and cause smoke.

® See “Service and Customer care”
section.

e Do not use more ingredients than
recommended in recipe and always

measure ingredients accurately.

20.

Machine unplugged
by mistake or power
lost during use.
How can | save

the bread?.

e [f machine is in knead cycle, discard ingredients and start again.

e If machine is in rise cycle, remove dough from bread pan, shape and place in
greased 23 x 12.5cm/9 x 5 in. loaf tin, cover and allow to rise until doubled in size.
Use bake only setting 14 or bake in pre-heated conventional oven at
200°C/400°F/Gas mark 6 for 30-35 minutes or until golden brown.

e [f machine is in bake cycle, use the bake only setting 14 or bake in pre-heated
conventional oven at 200°C/400°F/Gas mark 6 and remove top rack. Carefully
remove pan from machine and place on bottom rack in oven. Bake until golden brown.

21. E:01 appears on e Oven chamber too hot. e Unplug and allow to cool down for 30
display and machine minutes.
cannot be turned on.

22. H:HH & E:EE * Bread machine is malfunctioning. ® See “Service and Customer care”
appears in display and Temperature sensor error section.
machine does not operate.
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service and customer care

® |f the cord is damaged it must, for safety reasons,
be replaced by KENWOOD or an authorised
KENWOOD repairer.

If you need help with:

® using your appliance or

servicing or repairs

® Contact the shop where you bought your Bread
Maker.

® Designed and engineered by Kenwood in the UK.
® Made in China.

IMPORTANT INFORMATION FOR CORRECT
DISPOSAL OF THE PRODUCT IN
ACCORDANCE WITH EC DIRECTIVE
2002/96/EC.

At the end of its working life, the product must not be
disposed of as urban waste.

It must be taken to a special local authority
differentiated waste collection centre or to a dealer
providing this service.

Disposing of a household appliance separately avoids
possible negative consequences for the environment
and health deriving from inappropriate disposal and
enables the constituent materials to be recovered to
obtain significant savings in energy and resources. As
a reminder of the need to dispose of household
appliances separately, the product is marked with a
crossed-out wheeled dustbin.



Portugués
Antes de ler, por favor desdobre a primeira pagina, que contém as ilustracées

seguranca

Leia atentamente estas instrucdes e guarde-as para consulta
futura.

Retire todas as embalagens e eventuais etiquetas.

N&o toque nas superficies quentes. E provavel que as superficies
expostas figuem quentes durante a utilizacdo. Use sempre luvas
de forno para retirar a forma de pao quente.

Para evitar salpicar o interior da cuba do forno, retire sempre a
forma de pdo da maquina antes de adicionar os ingredientes. Os
ingredientes que se derramem sobre o0 elemento de aguecimento
podem queimar e dar origem a fumo.

N&o use este aparelho se existirem sinais visiveis de danos no
cabo de alimentacao ou se o aparelho tiver caido ao chéo
acidentalmente.

Nao mergulhe este aparelho, o cabo de alimentacao nem a ficha
em agua ou em qualquer outro liquido.

Desligue sempre este aparelho da tomada depois de o usar, antes
de colocar ou de retirar pecas ou antes de o limpar.

N&o deixe o cabo eléctrico pendurado na borda da superficie de
trabalho nem deixe que este toque em superficies quentes tais
como um bico de fogao a gas ou eléctrico.

Este aparelho s deve ser usado sobre uma superficie plana
resistente ao calor.

Nao ponha a sua méao dentro da cuba do forno depois de ter
retirado a forma de p&o pois a cuba estara muito quente.

Nao togue nas pecas moveis existentes no interior da Maquina de
Pao.

Nao exceda a capacidade maxima de farinha e quantidade de
fermento especificados nas receitas fornecidas.

Nao exponha a Maqguina de P&o a luz directa do sol, nem a
cologue perto de aparelhos quentes ou em sitios onde haja
correntes de ar. Todos estes factores podem afectar a
temperatura interna do forno, podendo estragar os resultados.
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Nao use este aparelho ao ar livre.

Nao ligue a Maquina de Pao com ela vazia pois isso daria
origem a danos graves.

N&o use a cuba do forno para guardar seja o que for.

Nao cubra as saidas de ar do lado da maquina e assegure
uma ventilagdo adequada a volta da maquina de fazer pao
enguanto esta esta a funcionar.

Este aparelho n&o foi concebido para operar com
temporizadores externos nem por sistema de controlo
remoto separado.

Nao mergulhe a Maqguina de P&o nem a base exterior da
forma de p&o em agua.

Criangas com 8 ou mais anos de idade podem utilizar, limpar
e manter este electrodoméstico de acordo com as Instrucoes
do Utilizador desde que sejam supervisionadas por pessoa
responsavel relativamente a sua seguranca e que tenham
recebido instrucao sobre a forma de utilizar o
electrodomeéstico e estejam conscientes dos riscos.
Pessoas com capacidades mentais, sensoriais ou fisicas
reduzidas, ou com falta de experiéncia ou conhecimento,
devem ter supervisao ou serem instruidas sobre 0 uso em
seguranca do electrodomestico e estar conscientes dos
rscos.

As criangas nao devem brincar com o electrodoméstico e
com o respectivo fio eléctrico e ambos devem ser mantidos
fora do alcance de criangas menores de 8 anos de idade.
Desligue a maquina de fazer p&o e da tomada eléctrica e
deixe arrefecer antes de limpar.

Use o aparelho apenas para o fim doméstico a que se
destina. A Kenwood ndo se responsabiliza caso o aparelho
seja utilizado de forma inadequada, ou caso estas instrucdes
nao sejam respeitadas.
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antes de ligar a tomada

Certifique-se de que a alimentagéo eléctrica
corresponde ao valor indicado na parte inferior da
Maquina de Pao.

AVISO: ESTE APARELHO DEVE SER
LIGADO A UMA TOMADA COM LIGAGCAO A
TERRA.

Este aparelho esta em conformidade com a
directiva 2004/108/EC da CEE sobre
Compatibilidade Electromagnética e o regulamento
da CEE n°. 1935/2004 de 27/10/2004 sobre
materiais concebidos para estarem em contacto
com alimentos.

antes de usar a sua maquina de pao pela
primeira vez

Lave todas as pecas (ver cuidados e limpeza).
Insira a tampa (ver cuidados e limpeza).

Insira o distribuidor automatico na parte de baixo
da tampa (ver distribuidor automatico).

@)
3
<
()

OBBRPORREAOR PR OBOVEAPO®®ER

puxador da tampa

visor de controlo

distribuidor automatico
elemento de aquecimento
pega da forma de péo
amassador

veio de accionamento
acoplamento de accionamento
botao ligar/desligar (on/off)
copo medidor

colher de medicao dupla 1 clh. cha & 1 clh. sopa

painel de comando

visor

indicador do estado do programa
indicadores da tonalidade da codea (claro,
médio, escuro, rapido)

botdes do temporizador

botéo do menu

botdo de tamanho do péo

botéo de programacao

botéo de confirmacéo

luz de observagao

botéo de programas favoritos
bot&o Iniciar/Parar

botdo de cozedura rapida

botao Cancelar

botéo de tonalidade da cédea
indicadores do tamanho do pao
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como medir os ingredientes (ver figuras
3a7)
E extremamente importante usar a quantidade
exacta de ingredientes para obter os melhores
resultados possiveis.

® Meca sempre os ingredientes liquidos no copo
medidor transparente com as marcas graduadas,
fornecido junto com o aparelho. O liquido devera
atingir a marca no copo, ao nivel dos olhos, nem
acima nem abaixo (ver 3).

® Use sempre os liguidos a temperatura ambiente (20
°C), excepto ao fazer pao usando o ciclo rapido de
1 hora. Siga as instrugdes fornecidas na secgao
das receitas.

® Use sempre a colher de medi¢ao fornecida para
medir quantidades mais pequenas de ingredientes
secos ou liquidos. Use o comando deslizante para
seleccionar entre as medidas - /% clh. de cha, 1
clh. de chd, % clh. de sopa ou 1 clh. de sopa.
Encha até cima e nivele a colher (ver 6).

(9 botéo ligar/desligar (on/off)

A sua maquina de fazer pado Kenwood encontra-se
equipada com um botdo LIGAR/DESLIGAR
(ON/OFF) e s6 comega a funcionar quando se
pressiona no botdo "ON" (Ligar).

® | igue a tomada e prima o interruptor ON/OFF (9
situado na parte de tras da maquina de pao — a
unidade apita e aparece 1 (3:15) no visor.

® Desligue sempre a sua maquina de fazer pao e
retire da tomada apoés a sua utilizagao.

indicador do estado do
programa

O indicador do estado do programa esta situado
no visor e a seta indicadora aponta para o estado
do ciclo que a maquina de pao atingiu, assim: -

Pré-aguecimento 5§ A funcéo de pré-aquecimento
s6 funciona no inicio da regulagao para péo
integral (30 minutos), pao integral rapido (5
minutos) e sem gluten (8 minutos), para aquecer
os ingredientes antes do inicio da primeira fase de
amassadura. Ndo ha amassadura durante
este periodo.

Amassar © — A massa de pao esta na 12 ou na 22
fase de amassar ou em repouso entre os ciclos de
levedagem. Durante os Ultimos 20 minutos da 22
fase de amassar na regulagao (1), (2), (3), (4), (5),
6), (9), (10), (11) e (13) o distribuidor automatico
funcionara e emitira um som para o avisar que
deve ou pode adicionar manualmente quaisquer
ingredientes adicionais.



Levedacao & A massa esta no 1°, no 2° ou no 3°
ciclo de levedacéao.

Wi - L, .
Cozedura () O péo esta no ciclo de cozedura
final.

Manter quente f A maquina de pao entra
automaticamente em modo de Manter Quente no
final do ciclo de cozedura. Mantém-se em modo
de manter quente durante o maximo de 1 hora ou
até a maquina ser desligada, conforme o que
acontecer primeiro. Atencado: o elemento de
aquecimento liga e desliga e brilha
intermitentemente durante o ciclo de
manter quente.

usar a sua Maquina de Pao
(ver o painel de ilustracées)

1

0 N -— W0 N

ih

12

13

14

15
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Remova a forma de pao segurando-a pela pega
e girando-a para trés do forno de cozedura.
Cologue o amassador.

Deite a agua na forma de pao.

Adicione os restantes ingredientes na forma de
pao pela ordem indicada nas receitas.
Certifique-se de que todos os ingredientes sao
pesados com exactidéo dado que quantidades
incorrectas produzirao fracos resultados.

Insira a forma de pao dentro do forno de
cozedura, posicionando-a numa posi¢cao
angulada e girando-a para tras do forno. Prenda-
a depois girando-a para a frente.

Baixe o manipulo e feche a tampa.

Ligue a tomada e ligue a maquina — a unidade ira
apitar e por defeito iniciar na definicao 1 (3:15).
Prima o botdo de MENU @) até o programa
pretendido ficar seleccionado. A maquina de péao
adoptara por defeito 1 kg e tonalidade média da
codea. Nota: Se usar “COZEDURA RAPIDA” @,
basta premir o botao; o programa comeca de
imediato.

Seleccione o tamanho do p&o premindo o botao
de TAMANHO DO PAO @) até o indicador indicar
0 tamanho de pao pretendido.

Seleccione a tonalidade da cddea premindo o
botdo de CODEA @ até o indicador indicar a
tonalidade da codea pretendida (claro, médio ou
escuro).

Pressione o botdo INICIAR/PARAR @. Para
parar ou cancelar o programa pressione o botao
INICIAR/PARAR @ durante 2 a 3 segundos.
Desligue a maquina de pao da tomada no final
do ciclo de cozedura.

Remova a forma de p&o segurando-a pela pega
e girando-a para tras do forno de cozedura.
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Utilize sempre luvas de forno uma vez
que a pega da forma estara quente e
nao toque no distribuidor automatico
que se encontra na parte de baixo da
tampa, porque também estara quente.
Depois desenforme o pao sobre uma grelha,
para arrefecer.

Deixe o pao arrefecer durante pelo menos 30
minutos antes de o cortar as fatias, para deixar
sair o vapor. Se o pao estiver quente, sera dificil
corta-lo.

Limpe a forma de pao e o amassador
imediatamente apds a sua utilizagéo (ver
“cuidados e limpeza”).

@) luz de observagao

O botao da LUZ pode ser pressionado em
qualquer altura para ver em que posigao se
encontra o programa na janela do mostrador ou
para verificar o progresso da massa dentro do
forno.

A luz dentro do forno apaga-se automaticamente
apos 60 segundos.

Se a lampada deixar de funcionar, deve ser
substituida pela KENWOOD ou por um reparador
KENWOOD autorizado (ver servigo e cuidados ao
cliente).

® distribuidor automatico

-

A sua maquina de fazer pao BM450 esta equipada
com um distribuidor automatico para poder juntar
ingredientes adicionais directamente a massa
durante o ciclo de amassar. Assegura assim que
os ingredientes nao sdo demasiado processados
ou totalmente amassados e que sao distribuidos
de forma igual.

para inserir e utilizar o distribuidor
automatico

Encaixe o distribuidor automatico @) na tampa
utilizando as setas de alinhamento .

O distribuidor ndo se encaixara ou fixara se ndo for
colocado na posigao correcta.

A maquina de fazer pdo pode ser usada sem o
distribuidor colocado mas o som de alerta manual
tocara na mesma.

Encha o distribuidor com os ingredientes
desejados.

O distribuidor automatico funcionara cerca de 15 a
20 minutos depois do ciclo de amassar comegar e
emitird um som para o avisar caso queira adicionar
manualmente outros ingredientes adicionais.



sugestoes e conselhos praticos

Nem todos os ingredientes sao apropriados para
usar com o distribuidor automéatico e para obter
melhores resultados deve consultar e seguir as

linhas de orientagdo abaixo: -

® Nao encha demasiado o distribuidor —siga as

® Mantenha o distribuidos limpo e seco para evitar
que os ingredientes se colem.

® Misture os ingredientes grossos ou demasiados
finos com farinha para reduzir a possibilidade de

estes se colarem e evitar também que estes sejam

libertados.

quantidades recomendadas, especificadas nas

receitas fornecidas.

quadro de utilizacdo do distribuidor automatico

ingredientes

apropriado para utilizar com
o distribuidor automatico

comentarios

Frutos Secos — ex: Sultanas,
Passas, Cascas de Fruta &
Cerejas Cristalizadas

Sim

Corte em pedacos grossos e nao
em pequenos pedacos.

Nao utilize frutos ensopados em
xarope ou alcool.

Polvilhe ligeiramente com farinha
para evitar que os frutos se colem.
Pedagos demasiado pequenos
podem colar-se ao distribuidor e
nao serem adicionados a massa.

Nozes

Sim

Corte em pedacos grossos e ndo
em pequenos pedacos.

Sementes Grandes — ex:
Girassol & Abdbora

Sim

Sementes Pequenas — ex:
Papoila & Sésamo

Sementes muito pequenas podem
cair para a abertura a volta da porta
do distribuidor. Melhor se for
adicionado manualmente ou em
conjunto com outros ingredientes.

Ervas - Frescas & Secas

Porque foram cortadas muito
pequenas podem sair do distribuidor.
As ervas sao muito leves e podem
nao ser libertadas do distribuidor.
Melhor se for adicionado
manualmente ou em conjunto com
outros ingredientes.

Frutos /Vegetais em
Azeite/Tomates/Azeitonas

O azeite pode fazer com que os
ingredientes figuem colados ao
distribuidor.

Podem ser utilizados se foram bem
escorridos e bem secos antes de
adicionados no distribuidor.

Ingredientes com elevado teor
de agua — ex: frutos crus

Podem colar-se ao distribuidor.

Queijo

Pode derreter no distribuidor.
Adicionado com outros ingredientes
directamente na forma.

Chocolate/Pepitas de Chocolate

Nao

Podem derreter no distribuidor.
Adicionar manualmente quando o
som de alerta tocar.
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temporizador

O Retardador permite atrasar o processo de fazer
péo até 15 horas. Um inicio retardado ndo pode
ser utilizado com o programa “COZEDURA
RAPIDA” ou os programas (7) a (13).
IMPORTANTE: Quando usar esta fungdo de inicio
temporizado né&o devera utilizar ingredientes
pereciveis — ou seja, alimentos que se possam
“estragar” facilmente a temperatura ambiente, ou
superior, tal como leite, ovos, queijo e iogurte, etc.

Para usar o TEMPORIZADOR basta colocar os
ingredientes na forma de pao e encaixar a forma
na maquina de p&o. Depois:

® Pressione o botdo MENU @ para escolher o
programa desejado — o tempo de ciclo do
programa € apresentado.

® Seleccione a tonalidade da cddea e o tamanho de
péo pretendido.

® Depois programe o temporizador.

® Pressione o botdo TEMPORIZADOR (+) e
mantenha-o premido até que o tempo desejado
seja apresentado. Se ultrapassar o tempo
desejado pressione o botdo TEMPORIZADOR (-)
para andar para tras.

O temporizador quando pressionado faz a
contagem com aumentos de 10 minutos. Nao
precisa de se preocupar com a diferenca entre o
tempo de programa seleccionado e o total de
horas desejado uma vez que a maquina incluira
automaticamente o ciclo de tempo estabelecido.

30

Exemplo: Pretende ter pao cozido as 7h00 da
manha. Se programar a maquina de pao com os
ingredientes da receita pretendida as 22h00 do dia
anterior, o tempo total a definir no temporizador
sera de 9 horas.

Pressione o botao MENU
para escolher o seu
programa. Ex: 1 e utilize o
botao (+) para fazer
aumentos de 10 minutos
até chegar ao “9:00”. Se .
ultrapassar “9:00” :
pressione o botao
TEMPORIZADOR (-) para
andar para tras e chegar a
“9:00".
Pressione o botéo
INICIAR/PARAR e a @ = R
coluna do mostrador (:)
piscara. O temporizador
comegara a contagem
decrescente.
Se se enganar ou desejar

. =)
mudar o tempo, pressione [
o botédo INICIAR/PARAR,
até que o mostrador fique
limpo. Pode entao
reprogramar o tempo.

L
(]




@9 programa favorito

O programa Favorito permite-lhe criar e guardar
até 5 programas seus.

Para Criar/Modificar Programas Seus
1 Ligue a corrente e coloque em funcionamento.
Pressione a tecla FAVOURITE (FAVORITO) para
escolher o programa que desejar modificar, entre
P1 e P5.
Pressione a tecla (P) PROGRAMA para iniciar a
modificagao do programa.
Use as teclas DELAY TIMER (TEMPORIZADOR) (-)
e (+) para mudar o tempo necessério para cada
etapa.
Pressione a tecla CONFIRM (CONFIRMAR) para
guardar a modificacdo e passé para a etapa
seguinte do programa.

Repita as etapas 3 a 5 até todas se encontrarem
programadas como desejado. O indicador de
estado de programa mostra a etapa em que se
encontra.

Ao pressionar a tecla CONFIRM pela Ultima vez
apos a etapa de manter quente, soa um bip e o
programa € automaticamente guardado.

Se desejar regressar a etapa anterior, pressione a
tecla CANCEL para mudar o tempo.

para usar o programa favorito

1 Ligue a corrente e coloque em funcionamento.

2 Pressione a tecla FAVOURITE (FAVORITO) para
escolher o programa pretendido, entre P1 e P5.

3 Pressione a tecla START/STOP ou seleccione a
funcao temporizador.

P1 - P5 Quadro de Etapas dos Programas Favoritos

Etapa Regulacao Padrao Mudanca de Tempo Min. e Max. Disponivel
1 Pré-Aquecimento
11 0 min. 0 - 60 min.
2 Amassar 1
e N .
(@) 3 min. 0-10 min.
3 Amassar 2
() 22 min. 0 - 30 min.
4 Hevedar 1
(@) 20 min. 20 - 60 min.
5 Amassar 3 15 seg. Nao modificavel
e
@) O Amassar nao funcionara se o Levedar 2 estiver
programado para 0.
6 Hevedar 2
(@) 30 min. 0-2H
7 Amassar 4 15 seg. Nao modificavel
S O Amassar n&o funcionara se o Levedar 2 estiver
programado para 0.
8 Hevedar 3
(@) 50 min. 0-2H
9 A Cozer
N 60 min. 0 - 1H30 min.
10 Manter Quente
60 min. 0 - 60 min.
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proteccao contra cortes de
energia

A sua maquina de pao tem uma protecgao contra
cortes de energia de 8 minutos para o caso de o
aparelho ser desligado acidentalmente da tomada
enguanto esta a funcionar. O aparelho continuara o
programa se for ligado a tomada de imediato.

cuidados e limpeza

Desligue a maquina de fazer pao e da
tomada eléctrica e deixe arrefecer antes
de limpar.

N&ao mergulhe a Maquina de Pao nem a base
exterior da forma de p&o em agua.

N&o use esfregdes abrasivos nem utensilios
metdlicos.

Use um pano macio humido para limpar as
superficies exteriores e interiores da Maquina de
P&o, se necessario.

forma

Nao lave na méaquina de lavar louga a forma.
Limpe a forma de pao e o amassador
imediatamente apos cada utilizagdo enchendo
parcialmente a forma com agua morna e
detergente. Deixe amolecer durante 5 a 10
minutos. Para retirar o amassador, rode no sentido
dos ponteiros do relégio e puxe para fora. Acabe
de limpar com um pano macio, enxague e seque.
Se ndo conseguir retirar o amassador depois de
decorridos 10 minutos, segure no veio pela parte
inferior da forma e rode para um lado e para o
outro até o amassador se soltar.

tampa de vidro

Retire a tampa de vidro e limpe-a com agua morna
e detergente.

Nao lave a tampa na maquina de lavar
louca.

Certifique-se que a tampa esta completamente
seca antes de a recolocar na maquina de fazer
pao

distribuidor automatico

Remova da tampa o distribuidor automatico e
limpe-a com agua morna e detergente e se for
necessario utilize uma escova suave para a limpar.
Certifique-se que o distribuidor esta
completamente seco antes de o recolocar na
tampa.
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Receitas (coloque os ingredientes na forma pela ordem indicada nas receitas)

Pao branco basico Programa 1
Ingredientes 5009 7509 1Kg
Agua 245ml 300m/ 380ml
Oleo vegetal 1 clh. sopa 1% clh. sopa 1% clh. sopa
Farinha para p&o branco 3509 450g 600g
Leite magro em p6 1 clh. sopa 4 clh. cha 5 clh. cha
Sal 1 clh. cha 1% clh. cha 1% clh. cha
Acucar 2 clh. cha 1 clh. sopa 4 clh. cha
Fermento desidratado 1 clh. cha 1% clh. cha 1% clh. cha

clh. cha = colher de cha de 5 ml

clh. sopa = colher de sopa de 15 ml

Pao de leite (use tonalidade da codea clara) Programa 6
Ingredientes 500g 750g 1Kg
Leite 130ml 200ml 280m/
Ovos 1 2 2
Manteiga amolecida 80g 1209 1509
Farinha para p&o branco 3509 500g 600g
Sal 1 clh. cha 1% clh. cha 1% clh. cha
Acucar 309 60g 80g
Fermento desidratado 1 clh. cha 2 clh. cha 2% clh. cha

Pao Integral Programa 3
Ingredientes 7509 1Kg
Ovo 1 mais 1 gema 2
Agua Ver ponto 1 Ver ponto 1
Sumo de liméo 1 clh. sopa 1 clh. sopa
Mel 2 clh. sopa 2 clh. sopa
Farinha Integral 450g 5409
Farinha nao branqueada 50g 60g
Sal 2 clh. cha 2 clh. cha
Fermento para péo de mistura
facil 1 clh. cha 1,5 clh. cha

1 Coloque o ovo/ovos no copo de medida e adicione agua suficiente para dar: -

Tamanho do pao 7509 1Kg
Liquido até 310 ml. 380 mi.

2 Verter dentro da forma com o mel e o sumo de limé&o.
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P&o branco rapido

Botao de cozedura rapida

Ingredientes 1Kg
Agua, morno (32-35 °C) 350ml
Oleo vegetal 1clh. sopa
Farinha para p&o branco 600g
Leite magro em po 2 clh. sopa
Sal 1 clh. cha
Acucar 4 clh. cha
Fermento desidratado 4 clh. cha

1 Prima o botdo de COZEDURA RAPIDA e o programa comeca de imediato.

Paezinhos Programa 10
Ingredientes 1Kg

Agua 240ml/

Ovo 1

Farinha para p&o branco 4509

Sal 1 clh. cha

Acucar 2 clh. cha

Manteiga 25g

Fermento desidratado 1% clh. cha

Para a cobertura:

Clara de ovo batida com
15 ml (1 clh. sopa) de agua

Sementes de sésamo e
sementesde papoila para
decorar (opcional)

1 No final do ciclo, retire a massa para cima de uma superficie ligeiramente polvilhada com farinha.
Manuseie a massa com cuidado, divida em 12 por¢des iguais e molde a mao.
2 Depois de moldar a massa, deixe-a repousar um pouco e depois leve a cozer no seu

forno convencional.

34



Ingredientes

A farinha é o principal ingrediente para se fazer pdo
e, portanto, o sucesso de um pao perfeito reside na
selecgao da farinha correcta.

Farinhas de Trigo

O melhor pao é feito com farinhas de trigo. O trigo é
constituido por uma pelicula exterior, frequentemente
designada por farelo, e por um nucleo interior, que
contém o gérmen de trigo e o endosperma. E a
proteina do endosperma que, quando misturada com
agua, forma gluten. O gluten estica como um elastico
e o0s gases libertados pelo fermento durante a
levedagéo ficam retidos, provocando o crescimento
da massa do péo.

Farinhas Brancas

Nestas farinhas retira-se a camada exterior de farelo
e 0 gérmen de trigo, deixando o endosperma que é
moido para produzir uma farinha branca. E essencial
usar uma farinha branca especial (para pao) ou
farinha de pao branco, porque estas possuem um
teor de proteina mais alto, que é necessario para o
desenvolvimento do gluten. Nao use farinha branca
simples ou farinha com fermento ja adicionado para
fazer pées levedados com fermento na maquina de
fazer p&o, porque o pao resultante sera de qualidade
inferior. Ha varias marcas de farinha de pao branco.
Para obter os melhores resultados, use uma marca
de boa qualidade, de preferéncia ndo branqueada.

Farinhas Integrais

As farinhas integrais incluem o farelo e o gérmen de
trigo, que dao a farinha um sabor a nozes e que
produzem um pao de textura mais grosseira. Neste
caso também se deve usar farinha integral especial
(para pao) ou farinha de pé&o integral. O péo feito com
farinha 100% integral € mais denso do que o p&o
branco. O farelo presente na farinha inibe a libertacao
do gluten e, portanto, as massas de pao integral
crescem mais lentamente. Use os programas
especiais para farinhas integrais, para dar tempo ao
pao para crescer. Para um pao mais leve, substitua
parte da farinha integral por farinha de p&o branco.
Pode fazer um pao integral rapido usando o
programa 4 Rapido Integral.

Farinha Escura Especial (para Pao)

Esta farinha pode ser utilizada combinada com
farinha branca, ou por si so6. Ela contém cerca de 80
a 90% do nucleo de trigo e por isso produz um pao
mais leve, ainda muito saboroso. Experimente usar
esta farinha com o ciclo branco basico, substituindo
50% da farinha branca especial por farinha escura
especial. Pode ser necessario adicionar um pouco de
liquido extra.

Farinha de Pao Tipo Multi-Cereais

E uma mistura de farinhas integral, branca e de
centeio misturadas com graos de trigo maltado
inteiros que dao a textura e o sabor. Use por si s6 ou
misturada com farinha branca especial (para p&o).

Farinhas Sem Trigo

Com as farinhas de p&o branco e integral podem ser
usadas outras farinhas, como centeio, para fazer
paes tradicionais, como pumpernickel ou pao de
centeio. Elas ddo ao pado um sabor caracteristico,
mesmo se adicionadas apenas em pequenas
quantidades. Nao use por si s6, porque ira produzir
uma massa pegajosa que se traduzira num pao
pesado e denso. Outros graos como os de milho-
miudo, cevada, trigo mourisco, farinha de milho e
farinha de aveia tém baixo teor em proteina e,
portanto, nao desenvolvem uma quantidade de
gluten suficiente para produzir um p&o tradicional.

Estas farinhas podem ser usadas com sucesso em
pequenas quantidades. Experimente substituir 10 a
20% da farinha de p&o branco por uma destas
alternativas.

Sal

Quando se faz pao é essencial adicionar uma
pequena quantidade de sal para desenvolver a
massa e o sabor. Use sal de mesa fino ou sal
marinho, mas nao sal grosso, que é mais adequado
para polvilhar paezinhos moldados a méao, para lhes
dar uma textura estaladica. E melhor evitar os
substitutos de baixo teor em sal, porque a maioria
nao contém sodio.

® O sal reforga a estrutura do gliten e torna a massa
mais elastica.

® O sal inibe a levedacéo do fermento para evitar um
crescimento demasiado da massa e impede que
esta perca a sua textura.

® Demasiado sal impede que a massa cresga o
suficiente.



Edulcorantes

Use agucar branco ou amarelo, mel, extracto de
malte, golden syrup, xarope de bordo e melago ou
melago parcialmente refinado.

® O acUcar e os edulcorantes liquidos contribuem
para a cor do pao, ajudando a dar um tom
dourado a codea.

® O acUcar atrai a humidade, melhorando as
propriedades de conservacéo.

® O aclcar € um nutriente do fermento, embora ndo
seja essencial porque os tipos de fermento em pd
modernos podem alimentar-se dos aguUcares e
amidos naturais presentes na farinha, e aumenta a
actividade da massa.

® (Os paes doces possuem um teor moderado de
acuUcar e a dogura extra é proporcionada pela fruta
e coberturas. Para estes péaes, use o ciclo de péo
doce.

® Se substituir o aglcar por um edulcorante liquido,
o teor total de liquido da receita tem de ser
ligeiramente reduzido.

Gorduras e Oleos

Ao péo adiciona-se frequentemente uma pequena
quantidade de gordura ou 6leo para lhe dar um miolo
mais macio. Também ajuda a conservar o pao fresco
por mais tempo. Use manteiga, margarina ou mesmo
banha de porco em pequenas quantidades, até 25 g,
ou 22 ml (1% c. sopa) de dleo vegetal. Se a receita
usar quantidades maiores para realgar o sabor, os
melhores resultados obtém-se com a manteiga.

® Em vez de manteiga pode usar azeite ou 6leo de
girassol; para quantidades superiores a 15 ml (3 c.
chd), ajuste a quantidade de liquido de acordo. Se
estiver preocupado com o nivel de colesterol, o
6leo de girassol € uma boa alternativa.

® Nao use pastas de barrar magras porque contém
até 40% de agua e portanto nao tém as mesmas
propriedades da manteiga.

Liquido

E essencial adicionar algum liquido, geralmente agua

ou leite. A dgua produz uma cédea mais estaladica

que o leite. A &gua é misturada frequentemente com

leite magro em po. Isto é essencial se usar o

temporizador de adiamento, porque o leite fresco se

estragaria. Para a maioria dos programas pode usar

agua da torneira, contudo, no ciclo rapido de uma

hora a agua deve ser tépida.

® Em dias muito frios, meca a dgua e deixe-a a
temperatura ambiente durante 30 minutos antes
de a usar. Faga o mesmo se usar leite
directamente do frigorifico.

® O soro de leite coalhado, iogurte, natas azedas e
queijos moles como ricotta, cottage (tipo requeijao)
e fromage frais podem ser todos usados para
substituir parte da quantidade de liquido, para
produzir um miolo mais humido e macio. O soro
de leite coalhado da um sabor agradavel
ligeiramente azedo, ndo muito diferente do sabor
de paes de estilo rustico e de massas de pao
azedas.

® Pode adicionar ovos para enriquecer a massa,
melhorar a cor do pao e ajudar a dar estrutura e
estabilidade ao gluten durante a levedacéo. Se
usar ovos, reduza a quantidade de liquido de
acordo. Deite 0 ovo num copo de medida e encha
com liquido até ao nivel correcto para a receita.

Fermento

Existe a venda como fermento fresco (de padeiro) e
em po. Todas as receitas deste livro foram testadas
com fermento em po de facil mistura e acgao rapida,
que nao necessita de ser dissolvido primeiro em
agua. O fermento é colocado numa cavidade aberta
na farinha onde se mantém seco e separado do
liquido até comecar a mistura.

® Para obter os melhores resultados, use fermento
em po. Nao se recomenda o uso de fermento
fresco porque tem tendéncia a dar resultados mais
variaveis do que o fermento em pé. N&o use
fermento fresco com o temporizador de
adiamento.
Se quiser usar fermento fresco, tome atengéo ao
seguinte:
6 g fermento fresco = 1 c. cha de fermento em p6
Misture o fermento fresco com 1 c¢. cha de agucar
e 2 c. sopa de agua (quente). Deixe descansar
durante 5 minutos até espumar.
Em seguida deite os restantes ingredientes na
forma.
Para obter os melhores resultados pode ser
necessario ajustar a quantidade de fermento.

® Use as quantidades indicadas nas receitas; uma
quantidade excessiva pode fazer com que 0 pao
crescga demasiado e transborde da forma.



® Se abrir uma saqueta de fermento deve usa-la no
prazo de 48 horas, salvo indicagéo em contrario
do fabricante. Depois de utilizar, volte a fechar bem
a saqueta. As saquetas que foram abertas e
depois bem fechadas podem ser guardadas no
congelador até serem necessarias.

® Use o fermento em pé antes de terminar o prazo
de validade porque a sua poténcia vai deteriorando
gradualmente com o tempo.

® Pode ser que encontre fermento em p¢ fabricado
especialmente para ser utilizado em maquinas de
fazer pao. Este fermento também da bons
resultados, embora possa ter de ajustar as
quantidades recomendadas.

Adapte as Suas Receitas
Pessoais

Apds ter experimentado algumas das receitas que
fornecemos, sugerimos-lhe que adapte algumas das
suas favoritas, que antes fossem misturadas e
amassadas a mao. Comece por escolher uma das
receitas deste folheto que seja semelhante a sua e
utilize-a como guia.

Leia as directrizes seguintes, que o irdo ajudar, e
prepare-se para ter de ajustar a receita.

® Certifigue-se de que usa as quantidades correctas
para a maquina de fazer p&o. Nao exceda as
quantidades méaximas recomendadas. Se for
necessario, reduza a receita para ter quantidades
de farinha e liquido equivalentes as das receitas da
maquina de fazer pao.

® Deite sempre o liquido na forma do pdo em
primeiro lugar. Separe o fermento do liquido
adicionando-o depois da farinha.

® Substitua fermento fresco por fermento em pé de
facil mistura. Nota: 6 g de fermento fresco = 1 c.
cha (5 ml) de fermento em po.

® Use leite magro em pé e agua em vez de leite
fresco, se usar o programa do temporizador de
adiamento.

® Se a sua receita convencional usar ovo, adicione o
ovo como parte da medida total de liquido.

® Mantenha o fermento separado dos outros
ingredientes na forma até se iniciar a mistura.

® \ferifique a consisténcia da massa durante os
primeiros minutos de mistura. As maquinas de
fazer pao necessitam de uma massa ligeiramente
mais macia e por isso pode ter necessidade de
adicionar mais liquido. A massa deve ser
suficientemente himida para voltar gradualmente a
sua forma.

Remover, Cortar e Conservar

Pao

® Para obter os melhores resultados, retire
imediatamente o pdo da maquina e da sua forma
assim que estiver cozido, embora a maquina de
fazer pao mantenha o pao quente durante o
maximo de 1 hora, se néo estiver presente na
altura.

® Retire a forma da maquina de fazer pdo usando
luvas de cozinha, mesmo que o faga durante o
ciclo Manter Quente. Vire a forma do pao ao
contrario e abane-a varias vezes para desprender
0 péao cozido. Se for dificil remover o pao cozido,
experimente bater com o canto da forma numa
tébua de madeira, ou rode a base do veio pela
parte inferior da forma.

® A amassadeira deve permanecer dentro da forma
do pao quando se retira 0 pao da forma, embora
ocasionalmente possa ficar presa dentro do p&o.
Nesse caso, retire-a antes de cortar o pao com a
ajuda de um utensilio de pléstico resistente ao
calor. Nao use um utensilio de metal porque isto
pode riscar o revestimento antiaderente da
amassadeira.

® Deixe arrefecer o pao sobre uma rede para bolos
durante pelo menos 30 minutos, para deixar
escapar o vapor. E dificil cortar p4o se este estiver
ainda quente.

Conservacao

O péo caseiro nao contém conservantes e por isso
deve ser consumido 2 a 3 dias apods ser cozido. Se
ndo o consumir imediatamente, enrole-o em papel de
aluminio ou coloque-o num saco de plastico e vede.

® O pZo estaladico tipo francés amolece se o
guardar e, portanto, &€ melhor néo o tapar até o
cortar.

® Se quiser conservar 0 seu pdo durante alguns
dias, guarde-o no congelador. Corte o pado antes
de congelar para poder usar facilmente a
quantidade que desejar.



Sugestdes e Dicas Gerais

Os resultados conseguidos ao fazer pdo dependem
de varios factores, tais como a qualidade dos
ingredientes, medidas correctas, temperatura e
humidade. Para ajudar a garantir bons resultados,
vale a pena considerar certas sugestoes e dicas.

A maquina de fazer pdo nao é uma unidade selada e
é afectada pela temperatura. Se o dia for muito
quente, ou se a maquina for usada numa cozinha
quente, é mais provavel que o pao cresga mais do
que se for fria. A temperatura ambiente 6ptima de
uma sala é entre 20°C e 24°C.

® Em dias muito frios, deixe a dgua da torneira a
temperatura ambiente durante 30 minutos antes
de a utilizar. Trate igualmente os ingredientes que
retirar do frigorifico.

® Use todos os ingredientes a temperatura
ambiente, salvo se a receita indicar em contrario;
por exemplo, para o ciclo rapido de 1 hora
necessita de aquecer o liquido.

® Deite os ingredientes na forma do pao pela ordem
sugerida na receita. Mantenha o fermento seco e
separado de quaisquer outros liquidos adicionados
a forma até iniciar a mistura.

® O factor mais critico para o sucesso do seu pao é,
provavelmente, a medigéo correcta. A maioria dos
problemas é devida a medi¢ado incorrecta ou a
omissdo de um ingrediente. Use o copo e a colher
de medida fornecidos.

® Use sempre ingredientes frescos, dentro do prazo
de validade. Ingredientes que se estragam, como
o leite, queijo, legumes e frutas frescas podem
deteriorar-se, principalmente em condicoes
quentes. Estes ingredientes devem ser usados em
pées feitos imediatamente.

® Nao acrescente gordura em excesso pois esta cria
uma barreira entre o fermento e a farinha,
reduzindo a acgao do fermento, o que pode
resultar num pao compacto e pesado.

® Corte a manteiga e outra gordura em pedagos
pequenos antes de deitar na forma do pé&o.

® Substitua parte da agua por sumo de fruta, por
exemplo, sumo de laranja, maga ou ananas,
quando fizer pao com sabor a fruta.
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Os sucos de cozimento de legumes podem ser
adicionados como parte do liquido. A agua de
cozer batatas contém amido, que é uma fonte de
alimento adicional para o fermento, e que ajuda a
produzir um pao bem levedado, mais macio e
mais duradouro.

Para dar sabor ao pao pode adicionar legumes
como cenoura ralada, curgete ou puré de batata
cozida. Tera de reduzir a quantidade de liquido da
receita pois estes alimentos contém agua. Comece
com menos agua e verifique a massa quando
comegar a misturar e ajuste, se necessario.

Nao exceda as quantidades indicadas nas receitas
porque pode danificar a maquina de fazer p&o.

Se 0 pao nao crescer bem, experimente substituir
a agua da torneira por agua engarrafada ou agua
fervida e arrefecida. Se a sua agua da torneira tiver
muito cloro e fltior, pode afectar a levedagao do
péo. A agua dura também pode ter este efeito.
Vale a pena verificar a massa apés cerca de 5
minutos de amassadura continua. Guarde uma
espatula de borracha flexivel junto da maquina
para poder raspar as paredes da forma se algum
dos ingredientes ficar pegado aos cantos. Nao a
coloque junto da amassadeira, nem bloqueie o
movimento desta. Verifiqgue também a massa para
verificar se tem a consisténcia correcta. Se a
massa for muito quebradica, ou se a maquina
parecer trabalhar com dificuldade, adicione mais
uma pequena quantidade de agua. Se a massa
pegar as paredes da forma e nao formar uma bola,
adicione mais uma pequena quantidade de farinha.
Nao abra a tampa durante o ciclo de levedacéo ou
de cozimento, porque isto pode fazer com que o
péo vé abaixo.



guia de resolucao de problemas

Seguem-se alguns dos problemas tipicos que podem surgir ao fazer pao

na sua maquina de pao. Analise o

problema, a sua causa possivel e a ac¢éo correctiva que deve ser posta em pratica para garantir éxito ao

cozer pao.
PROBLEMA |CAUSA POSSIVEL |SOLUCAO
TAMANHO E FORMATO DO PAO
1. O pao nao sobe *Os pées de farinha integral ficam mais baixos|e Situacdo normal, ndo ha solugao.
o suficiente. que os paes brancos devido ao teor inferior
de gluten originar a formagao de proteina
na farinha integral.

¢ Liquido insuficiente. * Aumente a quantidade de liquido
em 15 ml (3 clh. cha).

*N2ao se usou agucar ou usou-se agucar ¢ Coloque os ingredientes tal como

insuficiente. indicado na receita.

e Usou-se um tipo de farinha ndo adequada. |ePode ter usado farinha branca
normal em vez de farinha para pao
integral, que tem um teor de gluten
mais elevado.

*Nao use farinha para todos os fins.

* Usou-se um tipo de fermento ndo adequado. [® Para melhores resultados, use
apenas fermento desidratado.

*Nao se usou fermento suficiente ou o *Mega a quantidade recomendada
fermento era velho. e verifique a data de validade na

embalagem.

¢ Escolheu-se o ciclo de pao rapido. ¢ Este ciclo produz pdes mais baixos.
Isto é normal.

* O fermento e o agucar entraram em * Certifique-se de que ficam
contacto um com o outro antes do ciclo separados ao colocar na forma de
de amassadura. pao.

2. Paées baixos, que *Nao se usou fermento. ¢ Coloque os ingredientes tal como
nédo sobem. indicado na receita.

* O fermento era demasiado velho. *\/erifique a data de validade.

O liquido estava demasiado quente. e Use liquido a temperatura correcta
para o programa de pao
seleccionado.

* Usou-se demasiado sal. *Use a quantidade recomendada.

*Se se usou o temporizador, o fermento * Coloque os ingredientes secos de
humedeceu antes do inicio do processo forma a tapar os cantos da forma e
de fazer péo. faga uma pequena cavidade no

centro dos ingredientes secos para
o fermento, para o proteger dos
liquidos.
3. Parte de cima e Demasiado fermento. *Reduza a quantidade de fermento
levantada - aspecto em % clh. cha.
de cogumelo. ¢ Demasiado agucar. *Reduza a quantidade de agcucar em
1 clh. cha.

*Demasiada farinha. *Reduza a quantidade de farinha em
6 a9 clh. cha.

¢ Sal insuficiente. * Use a quantidade de sal
recomendada na receita.

* Ambiente quente, humido. *Reduza a quantidade de liquido em
15 ml (3 clh. chd) e a quantidade de

fermento em % clh. cha.
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guia de resolucao de problemas (continuagéo)

PROBLEMA

[CAUSA POSSIVEL

[SOLUCAO

TAMANHO E FORMATO DO PAO

4. A parte de cima e os
lados véao para dentro.

¢ Demasiado liquido.

* Demasiado fermento.

¢ Demasiada humidade e tempo quente
podem ter feito a massa levedar
demasiado depressa.

¢ Reduza a quantidade de liquido em
15 ml (3 clh. chd) da préxima vez ou
adicione um pouco mais de farinha.

¢ Use a quantidade recomendada na
receita ou experimente um ciclo
mais rapido da préxima vez.

¢ Arrefeca a dgua ou adicione leite
tirado directamente do frigorifico

5. Parte de cima
irregular - néo lisa.

e Liquido insuficiente.

* Demasiada farinha.

¢ A parte de cima dos paes pode nem
sempre ser perfeita, no entanto isso ndo
afecta o sabor maravilhoso do p&o.

* Aumente a quantidade de liquido
em 15 ml (3 clh. chd).

*Mega a farinha com exactidao.

 Certifique-se de que a massa ¢ feita
nas melhores condigdes possiveis.

6. Abateu durante a
cozedura.

* A maquina foi colocada num sitio com
correntes de ar ou podera ter sofrido um
impacto quando a massa estava a levedar.

¢ Capacidade da forma de pao excedida.

*N&o se usou sal suficiente ou ndo se usou
sal nenhum. (o sal ajuda a evitar o levedar
excessiva da massa)

* Demasiado fermento.

¢ Ambiente quente, humido.

¢ Coloque a maquina de pao noutro
sitio.

*Nao use mais ingredientes do que
os recomendados para o tamanho
de pdo maior (max. 1Kg).

*Use a quantidade de sal
recomendada na receita.

*Meca o fermento com exactid&o.

¢ Reduza a quantidade de liquido em
15 ml (3 clh. chd) e reduza a
quantidade de fermento em % clh.
cha.

7. Pao desigual, mais
baixo de um dos lados.

*Massa demasiado seca, ndo levedou de
forma uniforme na forma.

* Aumente a quantidade de liquido
em 15 ml (3 clh. chd).

TEXTURA DO PAO

8. Textura pesada, densa.

¢ Demasiada farinha.
¢ Fermento insuficiente.

® Agucar insuficiente.

*Mega com exactidao.

*Mega a quantidade exacta de
fermento recomendado.

*Mega com exactidao.

9. Textura aberta, grosseira
ou com buracos.

*N&o se usou sal.
¢ Demasiado fermento.

e Demasiado liquido.

¢ Coloque os ingredientes tal como
indicado na receita.

*Mega a quantidade exacta de
fermento recomendado.

*Reduza a quantidade de liquido em
15 ml (3 clh. cha).

10. O centro do pao esta
cru, nao cozeu por
completo.

* Demasiado liquido.

* As quantidades eram excessivas e a
maquina ndo aguentou.

¢ Corte de energia durante o funcionamento.

*Reduza a quantidade de liquido em
15 ml (3 clh. cha).

*Se houver um corte na alimentacéo
durante o funcionamento da
maquina, por mais de 8 minutos,
terd de remover o pdo nao cozido
da forma e comecar de novo com
outros ingredientes.

*Reduza as quantidades para as
quantidades permitidas.

11. E dificil partir o pdo
as fatias, pdo muito
pegajoso.

* O pao foi partido as fatias muito quente.

¢ A faca usada ndo é adequada.

¢ Antes de cortar o pao em fatias,
deixe-o arrefecer sobre a grelha
pelo menos 30 minutos, para
libertar o vapor.

*Use uma boa faca de pao.
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guia de resolucao de problemas (continuagéo)

PROBLEMA

[CAUSA POSSIVEL

[SOLUCAO

TONALIDADE E ESPESSURA DA

CODEA

12. Codea muito
escura/demasiado
grossa.

e Usou-se a opgdo de cédea ESCURA.

¢ Da proxima vez, use a opgédo de
cbddea de tonalidade média ou
clara.

13. O péo esta queimado.

*Maquina de pao avariada.

*\/er secgéo “Assisténcia e apoio
ao cliente”.

14. Cédea demasiado clara.

*P&o ndo cozeu tempo suficiente.
* A receita ndo tem leite em p6é nem
leite fresco.

¢ Prolongue o tempo de cozedura.

¢ Adicione 15 ml (3 clh. chd) de leite
magro em p6 ou substitua 50% da
agua por leite para incentivar o
escurecimento.

PROBLEMAS COM A FORM

A

15. N&o é possivel retirar
0 amassador.

*Tem de colocar dgua dentro da forma de
péo e deixar o amassador de molho antes
de o poder retirar.

¢ Siga as instrugdes de limpeza apoés
a utilizagdo. Podera precisar de
rodar ligeiramente o amassador
depois de este estar de molho,
para o soltar.

16.0 péo cola a forma / é
dificil de desenformar.

¢ Pode acontecer apés uso prolongado.

¢ Unte ligeiramente a superficie
interior da forma de pdo com éleo
vegetal.

*Ver seccdo “Assisténcia e apoio ao
cliente”.

SISTEMAS MECANICOS DA MAQUINA

17.Méaquina de pao ndo
funciona/amassador
ndo mexe.

* A maquina de fazer p&o néo se
encontra ligada

*Forma de pao mal colocada.

e Temporizador seleccionado.

*Verifique se o botao ligar/desligar
(on/off) ® se encontra na posigao
LIGAR (ON).

*Verifique se a forma esta bem
encaixada no sitio.

* A maquina de pao nao liga
enquanto a contagem decrescente
nao atingir a hora de inicio do
programa.

18. Ingredientes néo
sdo misturados.

*N3&o ligou a maquina de péo.

e Esqueceu-se de colocar o amassador
na forma.

e Depois de programar o painel de
comando, prima o botéo de inicio
para ligar a maquina de péo.

o Certifique-se sempre de que o
amassador esta fixo no veio, na
parte inferior da forma, antes de
adicionar os ingredientes.

19. Cheiro a queimado
notado durante o
funcionamento.

* Derramaram-se ingredientes no interior
do forno.

¢ A forma verte.

¢ Capacidade da forma de pao excedida.

e Tenha cuidado para n&o derramar
ingredientes ao adiciona-los na
forma. Os ingredientes podem
queimar na unidade de aquecimento
e dar origem a fumo.

e \/er secgéo “Assisténcia e apoio
ao cliente”.

*Nao use mais ingredientes do que
os recomendados na receita e
meca sempre os ingredientes com
exactiddo.
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guia de resolucao de problemas (continuagéo)

PROBLEMA

[CAUSA POSSIVEL |SOLUCAO

SISTEMAS MECANICOS DA MAQUINA

20. Maquina desligada da

tomada por engano ou
corte de energia durante
a utilizacdo.

Como posso salvar

0 pao?

*Se a maquina estiver no ciclo de amassadura, inutilize os ingredientes e comece de
novo.

*Se a maquina estiver no ciclo de levedura, retire a massa da forma de pao,
molde-a e coloque-a numa forma de pao com 23 x 12,5 cm untada, cubra e deixe
levedar até duplicar de tamanho.

Use a opgéo de cozedura 14 ou coza num forno convencional a 200 °C durante
30 a 35 minutos ou até ficar dourado.

*Se a maquina estiver no ciclo de cozedura, use o ciclo de cozedura 14 ou coza
num forno convencional previamente aquecido a 200 °C retirando a grelha superior.
Retire cuidadosamente a forma de p&do da maquina e coloque-a na grelha inferior
do forno. Deixe cozer até ficar dourado.

2

—

. Aparece a mensagem
E:01 no visor e ndo é
possivel ligar a maquina.

e Cuba do forno demasiado quente. ¢ Desligue da tomada e deixe
arrefecer durante 30 minutos.

22. Aparece a mensagem

H:HH &E:EE no visor
e a maquina néo funciona

* A maquina de pao esta avariada. *\/er secg@o “Assisténcia e apoio ao
Erro no sensor de temperatura cliente”.

assisténcia e cuidados do cliente

Caso o fio se encontre danificado, devera, por
motivos de segurancga, ser substituido pela

KENWOOD ou por um reparador KENWOOD .

autorizado.

Caso necessite de assisténcia para: ADVERTENCIAS PARA A ELIMINACAO

utilizar o seu electrodoméstico ou CORRECTA DO PRODUTO NOS TERMOS

assisténcia ou reparacoes DA DIRECTIVA EUROPEIA 2002/96/EC.

Contacte o estabelecimento onde adquiriu o No final da sua vida Util, o produto néo deve ser

electrodoméstico. eliminado conjuntamente com os residuos urbanos.
Pode ser depositado nos centros especializados de

Concebido e projectado no Reino Unido pela recolha diferenciada das autoridades locais, ou junto

Kenwood.

Fabricado na China.

dos revendedores que prestem esse servico.
Eliminar separadamente um electrodomésticos
permite evitar as possiveis consequéncias negativas
para 0 ambiente e para a salde publica resultantes
da sua eliminagéo inadequada, além de permitir
reciclar os materiais componentes, para, assim se
obter uma importante economia de energia e de
recursos.

Para assinalar a obrigagéo de eliminar os
electrodomésticos separadamente, o produto
apresenta a marca de um contentor de lixo com
uma cruz por cima.
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Espaiiol

Antes de leer, por favor despliegue la portada que muestra las ilustraciones

seguridad

Lea estas instrucciones atentamente y guardelas para poder
utilizarlas en el futuro.

Quite el embalaje y todas las etiquetas.

No toque las superficies calientes. Las superficies accesibles
pueden calentarse durante la utilizacion del aparato. Use siempre
guantes para horno para sacar el molde caliente para pan.

Para evitar el vertido de cualquier sustancia en el interior del
horno, saque siempre del aparato el molde para pan antes de
anadir los ingredientes. Los ingredientes que salpiquen y caigan
en el elemento térmico pueden quemarse y provocar humo.

No utilice el aparato si observa algun signo visible de dano en el
cable de alimentacion o si el aparato se ha caido accidentalmente.
No introduzca el aparato, ni el cable de alimentacion ni la clavija
en agua u otro liquido.

Desconecte siempre el aparato de la electricidad después de
utilizarlo, antes de poner o quitar piezas o antes de limpiarlo.

No deje que el cable de alimentacion quede colgando desde el
borde de una superficie de trabajo ni permita que toque
superficies calientes, como quemadores de gas o eléctricos.
Este aparato solo debe utilizarse sobre una superficie plana con
resistencia al calor.

No meta la mano en el horno después de sacar el molde para
pan, ya que estara muy caliente.

No toque las piezas moviles situadas en el interior de la panera
automatica.

No exceda las cantidades maximas de harina y de levadura
recomendadas especificadas en las recetas que se facilitan.

No exponga la panera automatica a los rayos del sol, ni la coloque
cerca de aparatos calientes ni en medio de una corriente de aire.
La temperatura interna del horno podria verse afectada 'y, por 1o
tanto, los resultados que obtuviera con el aparato

No utilice el aparato al aire libre.
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No ponga en marcha la panera cuando esta vacia, ya que
podrian producirse danos graves en ella.

No utilice el compartimento del horno para almacenar nada.
No cubra las salidas de vapor situadas en el lado del aparato
y asegurese de que la ventilacion en torno a la maquina para
hacer pan sea suficiente mientras esta funcionando.

Este aparato no esta pensado para ser manejado mediante
un temporizador externo o un sistema de control remoto
separado.

No introduzca en agua ni la carcasa de la panera ni la base
externa del molde para pan.

Los ninos a partir de los 8 anos de edad pueden utilizar,
limpiar y realizar el mantenimiento de este aparato de
acuerdo con las Instrucciones del usuario siempre que sean
supervisados por una persona responsable de su seguridad,
reciban instrucciones relativas al uso del aparato y sean
conscientes de los peligros.

Las personas con capacidades fisicas, sensoriales o
mentales disminuidas o con falta de experiencia o
conocimientos que utilicen este aparato deben haber recibido
instrucciones o0 supervision en relacion con su UsSoO Seguro y
ser conscientes de los peligros.

Los ninos no deben jugar con el aparato, y tanto el aparato
como el cable deben estar fuera del alcance de los nifos
menores de 8 anos de edad.

Desconecte el aparato de la corriente eléctrica y deje que se
enfrie completamente antes de limpiarlo.

Utilice este aparato unicamente para el uso doméstico al que
esta destinado. Kenwood no se hara cargo de
responsabilidad alguna si el aparato se somete a un uso
inadecuado 0 si No se siguen estas instrucciones.
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OBBOBRLEEIEOIR® GO OBLVELAPO®OVEO

antes de conectar a la corriente eléctrica
Asegurese de que la toma de corriente eléctrica
tiene las mismas caracteristicas que las que
figuran en la parte inferior de la panera.

ADVERTENCIA: ESTE APARATO DEBE
CONECTARSE A TIERRA.

Este dispositivo cumple con la Directiva
2004/108/CE sobre Compatibilidad
Electromagnética, y con el reglamento (CE) n°
1935/2004, de 27 de octubre de 2004, sobre los
materiales y objetos destinados a entrar en
contacto con alimentos.

antes de utilizar la panera automatica por
primera vez

Lave todas las piezas (cuidado y limpieza).
Coloque la tapa (cuidado y limpieza).

Acople el dispensador automatico a la parte
inferior de la tapa (véase dispensador automéatico).

asa de la tapa

ventana de visualizacion
dispensador automatico
elemento térmico

asa del molde para pan
amasadora

eje impulsor

acoplamiento de propulsion
interruptor on/off

vaso de medida

cuchara dual de medida: 5 mly 15 ml

panel de control

pantalla de visualizacion

indicador de estatus de programa
indicadores del color de la corteza (claro,
mediano, oscuro, rapido)

botones del temporizador de retraso
botén del menu

botén del tamafio del pan

botoén del programa

botén de confirmacion

luz de visualizacion

boton favorito

botén de inicio/parada (start/stop)
botdén de coccidn répida

botén cancelar

botén del color de la corteza
indicadores de tamafo de la barra
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c6mo medir los ingredientes (consulte las
ilustraciones 3 a 7)
Es muy importante utilizar medidas exactas de los
ingredientes para obtener los mejores resultados.

® Mida siempre los ingredientes liquidos en el vaso
transparente de medicién que contiene marcas
con medidas. Los liquidos deben quedar justo a la
altura de la marca deseada, ni por encima ni por
debajo (véase la ilustracion 3).

® Utilice siempre los liquidos a temperatura ambiente
(20 °C), salvo cuando quiera hacer pan utilizando
el ciclo rapido de 1 hora. Siga las instrucciones
incluidas en el apartado de recetas.

® Utilice siempre la cuchara de medir que se facilita
para medir cantidades mas pequefias de
ingredientes liquidos y secos. Utilice la corredera
para seleccionar entre las siguientes medidas - %
cucharadita, 1 cucharadita, % cucharada o 1
cucharada. Llene la cuchara hasta arriba y luego
nivélela (véase 6).

(© interruptor on/off

Su maquina para hacer pan Kenwood esta
equipada con un interruptor ON/OFF que no
funcionara hasta que se apriete el interruptor “on” .

® Enchufe y apriete el interruptor ON/OFF (9 situado
en la parte posterior de la maquina para hacer
pan; la unidad emitira un pitido y en la pantalla
aparecera 1 (3:15).

® Apague y desconecte siempre la maquina para
hacer pan después de su uso.

indicador de estatus de
programa

El indicador de estatus de programa estéa situado
en la pantalla, y la flecha indicadora sefialara la
fase del ciclo que la maquina para hacer pan ha
alcanzado del siguiente modo: -

Pre-heat (precalentamiento) §§§ La funcién de
precalentamiento soélo funciona al principio de los
ajustes wholewheat (integral) (30 minutos),
wholewheat rapid (integral rapido) (5 minutes) y
gluten free (sin gluten) (8 minutes) para calentar los
ingredientes antes de que empiece la primera fase
de amasado. En este periodo la amasadora
no esta en funcionamiento.



Knead (amasado) & - La masa esta o bien en la
primera o bien en la segunda fase de amasado o
se esta formando en una bola entre los ciclos de
fermentacion. Durante los Ultimos 20 minutos del
segundo ciclo de amasado en los ajustes (1), (2),
), @), (5), 6), (9), (10), (11) y (13) el dispensador
automatico se pondréa en marcha y sonara una
alarma para indicarle que afada cualquier
ingrediente adicional manualmente.

. . g + z .
Rise (fermentacion) o la masa esta en el primer,
segundo o tercer ciclo de fermentacion.

., i . s .
Bake (coccion) [y El pan esta en el dltimo ciclo de
coccion.

Keep Warm (mantener caliente) @ La maquina
para hacer pan pasa automaticamente al modo
Keep warm (mantener caliente) al final del ciclo de
coccion. Se mantendra en el modo mantenimiento
durante un maximo de una hora o hasta que la
maquina se apague, lo que antes ocurra. Nota: el
elemento térmico se conectara y
desconectara y brillara intermitentemente
durante el ciclo de mantenimiento de
calor.

utilizacion de la panera

automatica
(consulte los dibujos)

1

O N——— N W0 N

ih

Retire el molde para pan cogiendo el asa 'y
girando el molde hacia la parte trasera de la
cémara de coccion.

Cologue la amasadora hasta que encaje.

Vierta el agua en el molde para pan.

Afada los demas ingredientes en el molde en el
orden indicado en las recetas.

Asegurese de que todos los ingredientes se
anaden en las cantidades exactas, ya que, si la
medicién es incorrecta, la calidad del

producto resultante sera mala.

Introduzca el molde para pan en el horno
colocando el molde en un éngulo hacia la parte
posterior de la unidad. Luego bloquee el molde
girandolo hacia la parte delantera.

Baje el asa y cierre la tapa.

Enchufe y conecte — la unidad pitara y se
colocaré en la configuracion predeterminada 1
(3:15).

Apriete el boton MENU @) hasta que el programa
requerido quede seleccionado. La maquina para
hacer pan tomara por defecto el ajuste 1Kg y
color de la corteza mediano. Nota: si utiliza la
“RAPID BAKE” (coccién rapida) @, apriete el
botén y el programa se iniciara automaticamente.

Seleccione el tamafio del pan apretando el boton
LOAF SIZE (tamafio del pan) @@ hasta que el
indicador se mueva al tamano de pan deseado.
Seleccione el color de la corteza apretando el
botén CRUST (corteza) @9 hasta que el indicador
se mueva al color de corteza deseado (claro,
mediano u oscuro).

Apriete el boton de INICIO/PARADA @). Para
detener o cancelar el programa apriete el boton
de INICIO/PARADA @ durante 2 — 3 segundos.
Al finalizar el ciclo de horneado, desconecte la
panera automatica de la corriente eléctrica.
Retire el molde para pan cogiendo el asa y
girando el molde hacia la parte trasera de la
camara de coccion.

Utilice siempre guantes ya que el asa
del molde estara caliente, y tenga
cuidado de no tocar el dispensador
automatico en la parte inferior de la
tapa ya que también estara caliente.
Luego desmolde el pan sobre una rejila de
alambre para que se enfrie.

Deje que el pan se enfrie durante al menos 30
minutos antes de rebanarlo, para que asi se vaya
el vapor. Sera mas dificil rebanar el pan si esta
caliente.

Limpie la bandeja para el pan y la amasadora
inmediatamente después de su uso (véase
cuidado y limpieza).

@) luz de visualizacion

El botén LUZ (LIGHT) se puede apretar en
cualquier momento para ver el estatus de
programa en la pantalla de visualizacion o para
comprobar el progreso de la masa en la camara
de coccion.

La luz de visualizacion de la camara de coccion se
apagara automaticamente después de 60
segundos.

Si la bombilla deja de funcionar, debe ser sustituida
por KENWOOD o por un técnico autorizado por
KENWOOD (consultar servicio y atencion al
cliente).



(® dispensador automatico

Su méaquina para hacer pan BM450 esta equipada
con un dispensador automatico para soltar los
ingredientes adicionales directamente en la masa
durante el ciclo de amasado. Esto garantiza que
los ingredientes no se procesen ni se trituren en
exceso y que se distribuyan de forma equitativa.
para acoplar y utilizar el dispensador
automatico

1 Acople el dispensador 3 a la tapa usando las
flechas de alineacion .

® Si el dispensador no se acopla correctamente, no
encajara ni se quedara bien sujeto en su posicion.

® Sj se precisa, la maquina para hacer pan se puede
utilizar sin el dispensador pero la alerta manual
sonara.

2 Llene el dispensador con los ingredientes
necesarios.

3 El dispensador automéatico funciona después de,
aproximadamente, 15-20 minutos de amasado, y
también se oye una alerta en caso de que sea
necesario anadir ingredientes de forma manual.
consejos y sugerencias
No todos los ingredientes son adecuados para ser
usados con el dispensador automatico, por eso,
para obtener mejores resultados, siga las pautas
siguientes:-

® No llene demasiado el dispensador — siga las
recomendaciones en cuanto a las cantidades
especificadas en las recetas que se facilitan.

® Mantenga el dispensador limpio y seco para evitar
que los ingredientes se peguen.

® Corte los ingredientes en trozos aproximadamente
iguales o espolvoree ligeramente con harina para
que no sean tan pegajosos, lo que puede impedir
que los ingredientes se suelten.
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tabla de uso del dispensador automatico

ingredientes

adecuados para el uso con
el dispensador automatico

comentarios

Fruta seca como, por ejemplo,
pasas sultanas, uvas pasas, corteza
variada de fruta y cerezas confitadas

Si

Cortar en trozos aproximadamente
iguales y no demasiado pequefos
No use fruta bafiada en almibar o
alcohol.

Espolvoree la fruta ligeramente con
harina para que no se pegue.

Las piezas cortadas en trozos
demasiado pequefos pueden
pegarse al dispensador y es posible
que no se agreguen a la masa.

Frutos secos Si Cortar en trozos aproximadamente
iguales y no demasiado pequefios

Semillas grandes, por ejemplo, Si

semillas de girasol o de calabaza

Semillas pequefas, por ejemplo, No Las semillas muy pequenas pueden

semillas de amapola o de sésamo caerse por el espacio que hay
alrededor de la puerta del
dispensador.
Mejor afiadir manualmente o con
otros ingredientes.

Hierbas aromaticas — frescas No Al estar cortadas en trocitos tan

y secas pequenos, pueden caerse del
dispensador
Las hierbas aromaticas pesan muy
poco y es posible que no se suelten
del dispensador.
Mejor afiadir manualmente o con
otros ingredientes.

Fruta/verduras en No El aceite puede hacer que los

aceite/tomates/aceitunas ingredientes sepeguen al
dispensador.
Se pueden utilizar si se escurren 'y
se secan bien antes de anadirlos al
dispensador.

Ingredientes con un alto contenido | No Pueden pegarse al dispensador.

en agua, por ejemplo, la

fruta cruda

Queso No Puede derretirse en el dispensador.
Anadir con otros ingredientes
directamente en el molde.

Chocolate/virutas de chocolate No Puede derretirse en el dispensador.

Anadir manualmente cuando suene
la alerta.

48




0Z - Gzl SepejeulisW Jelogele eled | epejawiaw gL
Soeuesape sesew ap uoloesedald Jeuesayie
- BSi (o1} e| esed obJe| esew ap 0[01D) esew |}
‘ouloy oidoud ns us Jeauioy
- VL 0S|k A 8juswienuew Jespjow esed ese esew O}
SOINUILL g 8lueINp Olusiuelusedald
euley ep BO0g XeN
‘uein|b uis ued ap sejozaw
09 vie /€2 - 6S:2 G2 - A ueIniBb uis seulrey UOD Jezijin eled uan|b uis 6
22 - 221 einpens)| uis seued A sepe| seye} g
22 - 80:2 elozew By} - BINPEAS| UIS Seued opides ued 2
Jeonze us
09 508 20:© 652 Gze 22:€ 6L:e OpIUBIUOD UEJB U0D Ued ap sejeday 29I|np 9
Jeonze A eseib us
OopIuauo9 ofeq UoO selieq eted [eapl
09 12:€ /1 gLie ov'e 9e:e zce se A Bzap09 8juaInIO BUN 80NPoId s9ouel} g
SOINUILL G 8jUBINp Ojus|WBIUS[EOSId
salelBelul %00} seued esed
Openodspe s oN "opidel sew [eBajul
ued un eJed A opesiew obu} ep opidea
09 Gzig 0z:2 GlLig g 6s:2 o souelf uoo euuey eled asseziiin 8geQg Jeabayul
SOINUILL O 8jUBIND OjusiWelUs[eo8Id
09 6v-6 e 666 1584 0ev Scv 0By op [eibsejul euLiey LoD Sejeosy leibajul €
SoNUIL GZ 8luswepewxoide
09 0e:¢ gee 0ce 08¢ gv:c ov:e Us 0OUE|] 0010 [0 8onpay | opided oduelq g
[eJBajul 0 0oue|g
09 jeior4 0S¢ Sve Ghe 0k€ S0:e ued eled euliey uoo sejedey odiseq |
6) 1 60ogL 6005 )1 6052 6005
¥ sajuaipaibul Jipeue
HOop eJed |enuew ejadje A eyolew ua| oueipaw Bz3)109 B] 9p 40]0D
djualjed Joudjuey  [e1so odnewolne Jopesuadsip |13 eweJaboad j9p |ejo)} odwall eweaboad

esew,/ued eJjed seweibold ap e|gel

49



"eJoy |} esindsued) anb ap sojue ezjjeas as uoioesado elsa Is ‘ojesede |9 anbede as anb ejsey o eidoy | 9p owixew un ajuesnp
opow 9]1S9 Ud BJPUIjUEBLU 3G "OPE3UIOY P O]I19 |9P |eul} |B Sudjed JoUdjUe OPoW |9 U JjudwWedewolne eies0jod as esaued e xx
*ajuaipaibul unbje sipeue anb Aey anb o
eolpul 9S B}9daJ ] Ud IS ‘sajuaipaibul Jipeue esed opesewe ap 0]d219 opunBas [9p |eul) [9P SOjUE BLIDJE 9P OPIUOS UN BIBYINISD 8§  * O

‘[es sousw A ei1xe einpens)
‘a1usieo enbe aseinbal ued |3 | epided ugIP209q
09 - 8G:0 "BIOY | 8P sousw us ued 8onpoid op uojoq
‘opuenbai odwan
[o Jeuoroosjes eted ugroezodwel
9P SeU0}0Q SO| 82|} "SopeLus A
sopeauloy eA saued Jejsol A Jejueess)
eled Jez|iin epend os usiquie|
09 - 0S:L - 0k:0 ‘9]uslLIe|0S OpesuUloH opeaudoy i
ezzid
- aMt 0L ezzid ejed esew op seledsy | eded esew €L
6)1 605. 6005 6) 1 6052 6005
¥ sajualpaibul Jipeue
HOop eJed |enuew ejadje A eyolew ua| oueipaw Bz9)109 B] 9p 40]0D
Jjualjed Joudjuey [e1so odnewolne Jopesuadsip |3 eweJaboad j9p |ejo)} odwall eweaboad
esew,/ued eJjed seweibold ap e|gel




teclas de inicio diferido

El Temporizador de retraso le permite retrasar el
proceso de produccion del pan hasta 15 horas. El
inicio retrasado no se puede utilizar con el
programa “RAPID BAKE” (coccion rapida) o con
los programas (7) a (13).

IMPORTANTE: al utilizar esta funcién de inicio
diferido, no use ingredientes perecederos, es decir,
ingredientes que se estropeen facimente a
temperatura ambiente o a temperaturas mas
elevadas, como ocurre con la leche, los huevos, el
queso o el yogur, por ejemplo.

Para utilizar la funcién de inicio diferido, coloque
los ingredientes en el molde para pan y ajuste el
molde en el interior de la panera. Luego:

Apriete el botén del MENU @ para seleccionar el
programa que desee. Se visualiza entonces el
tiempo del ciclo del programa.

Seleccione el tamano y el color de la corteza que
desee.

A continuacion, configure el reloj de inicio diferido.
Apriete el boton (+) de la funcion de inicio diferido y
manténgalo apretado hasta que se visualice el
numero total de horas necesarias. Si se pasa del
numero de horas necesarias, apriete el botéon (-)
para retroceder.

Al apretar el botén para inicio diferido, el reloj se
mueve en incrementos de 10 minutos. No es
preciso calcular la diferencia entre el tiempo del
programa seleccionado y el nimero total de horas
necesarias, ya que la maquina para hacer pan
contara automaticamente el tiempo del ciclo.
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Ejemplo: se necesita la barra de pan ya hecha a
las 7 de la mafana. Si se prepara la panera con
todos los ingredientes necesarios indicados en la
receta a las 10 de la noche del dia anterior, el
numero total de horas que se ajustara en el reloj
de inicio diferido es 9 horas.

Presione el botén MENU
para seleccionar el
programa que desee, por
ejemplo, el 1, y utilice el
botén (+) de la funcion de
inicio diferido para avanzar

en incrementos de 10
minutos hasta visualizar

(]
(]

“9:00”. Si se pasa de
“9:00”, basta presionar el
botdn (-) de la funcion de
inicio diferido hasta volver
a “9:00".

Presione el botén de

INICIO/PARADA y
parpadearan los dos

®

puntos de la pantalla (:).La
funcion de inicio diferido
comenzara la cuenta
atras.

Si se equivoca o desea
cambiar el tiempo

0900

seleccionado, apriete el
botén de INICIO/PARADA
hasta que la pantalla se
despeje. Entonces puede
restablecer el tiempo.



@9 programa favorito

El Programa favorito le permite crear y guardar
hasta 5 de sus propios programas.

Crear/modificar el programa propio
Enchufe y conecte.

Apriete el boton FAVORITO para seleccionar el
programa que desee cambiar desde P1 hasta P5.
Apriete el boton PROGRAMA (P) para empezar a
modificar el programa.

Use los botones (-) y (+) del TEMPORIZADOR DE
RETRASO para cambiar el tiempo necesario para
cada fase.

Apriete el botén CONFIRMAR para guardar el
cambio y pasar a la siguiente fase del programa.
Repita la fase 3 a 5 hasta que todas las fases
hayan sido programadas segun se requiera. El
indicador de estatus de programa muestra la fase
del programa que se ha alcanzado.

7 Cuando el botén CONFIRMAR se presiona por
Ultima vez después de la fase “mantener caliente”,
se oira un pitido y el programa se guardara
automaticamente.

8 Si quiere volver a la fase anterior, apriete el botén
CANCELAR para cambiar la hora.

para usar el programa favorito

1 Enchufe y conecte.

2 Apriete el botén FAVORITO para seleccionar el
programa deseado P1 a P5.

3 Apriete el botén de INICIO/PARADA o seleccione
la funcion de temporizador de retraso.

Fases de los Programas Favoritos P1- P5

ase Configuracion por defecto | Cambio de tiempo max. y min. disponible
1 Precalentamiento
£ 0 min. 0 - 60 min.
2 Amasado 1
e . .
(@) 3 min. 0-10 min.
3 éinasado 2
(@) 22 min. 0 - 30 min.
4 Ff:rmentacién 1
@) 20 min. 20 - 60 min.
5 Amasado 3 15 seg. No se puede cambiar
) LLa amasadora no funcionara si Fermentacion
2 esta configurada a 0
6 FFrmentacién 2
) 30 min. 0 -2 horas
7 Amasado 4 15 seg. No se puede cambiar
e
(@) La amasadora no funcionara si Fermentacion
3 esta configurada a 0
8 Ff}rmentaoic’)n 3
@) 50 min. 0 -2 horas
9 Gocceion
0 60 min. 0 -1 hora 30 min.
10 Mantener caliente

60 min.

0 - 60 min.
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proteccion contra interrupcion de
la corriente eléctrica

La panera automatica dispone de una proteccion
de 8 minutos contra interrupciones en el suministro
eléctrico, en el caso de que el aparato se
desconecte accidentalmente mientras esté
funcionando. El aparato seguira con el programa si
se vuelve a conectar inmediatamente.

cuidados y limpieza

® Desconecte el aparato de la corriente
eléctrica y deje que se enfrie
completamente antes de limpiarlo.

® No introduzca en agua ni la carcasa de la panera
ni la base externa del molde para pan.

® No utilice herramientas de metal ni estropajos para
frotar.

® Utilice un pafno suave humedecido para limpiar las
superficies internas y externas de la panera, en
€aso necesario.

Molde para el pan

® No lave el molde para el pan en el lavavajillas.

® | impie el molde para pan y la amasadora
inmediatamente después de su uso, llenando
parcialmente el molde con agua templada con
jabon. Déjelo asi entre 5y 10 minutos. Para sacar
la amasadora, girela en el sentido de las agujas del
reloj y levantela. Termine de limpiar con un pafo
suave, aclare y seque. Si no puede sacar la
amasadora trascurridos 10 minutos, sujete el eje
situado debajo del molde y girelo hacia delante y
hacia atras hasta que la amasadora quede suelta.

tapa de cristal

® Quite la tapa de cristal y lavela con agua templada
con jabon.

® No lave la tapa en el lavavajillas.

® Compruebe que la tapa esté completamente seca
antes de volver a acoplarla a la maquina para
hacer pan.

dispensador automatico

® Quite el dispensador automatico de la tapa y lavelo
en agua templada con jabon vy, si es preciso, utilice
un cepillo suave para limpiarlo. Compruebe que el
dispensador automatico esté completamente seco
antes de volver a acoplarlo a la tapa.
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Recetas (afada los ingredientes en el molde en el orden indicado en las recetas)

Pan blanco basico Programa 1
Ingredientes 500g 750g 1Kg
Agua 245ml 300m/ 380ml
Aceite vegetal 1c/s 1% c/s 1% c/s
Harina sin blanquear para 3509 450g 600g
pan blanco
Leche en polvo desnatada 1c¢/s 4 c/c 5c/c
Sal 1c/c 1% c/c 1% c/c
Azdcar 2c/lc 1c¢/s 4 c/c
Levadura desecada facil 7c/c 1% c/c 1% c/c
de mezclar

c/c = cucharadita de café de 5 ml
¢/s = cucharada sopera de 15 ml

Pan brioche (utilice un color dorado claro para la corteza) Programa 6

Ingredientes 5009 7509 1Kg
Leche 130ml 200ml 280ml
Huevos 1 2 2
Mantequilla, fundida 80g 1209 1509
Harina sin blanquear para 3509 5009 600g
pan blanco
Sal 1c/c 1% c/c 1% c/c
Azucar 309 60g 80g
Levadura desecada facil Tc/c 2c/c 2% c/c
de mezclar
Pan integral Programa 3
Ingredientes 7509 1Kg
Huevo 1 mas 1 yema 2
Agua Véase el punto 1 Véase el punto 1
Zumo de limédn 1c¢/s 1c¢/s
Miel 2c/s 2c/s
Harina de pan integral 450g 540g
Harina de pan no blanqueada 509 609
Sal 2c/lc 2c/lc
Levadura répida en polvo 1c/c 1% c/c
1 Ponga el huevo/huevos en el vaso de medida y afiada suficiente agua para dar: -
Tamaihio del pan 7509 1Kg
Liquido hasta 310 ml 380 ml

2 Verter en el molde para pan con la miel y el zumo de limén
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Pan blanco rapido

Boton de coccion rapida

de mezclar

Ingredientes 1Kg
Agua, tibia (32-35°C) 350ml
Aceite vegetal 1c¢/s
Harina sin blanquear para 600g
pan blanco

Leche en polvo desnatada 2c/s
Sal 1c/c
Aztcar 4c/c
Levadura desecada facil 4c/c

1 Apriete el boton RAPID BAKE (coccion rapida) y el programa se iniciara automaticamente.

Panecillos Programa 10
Ingredientes 1Kg

Agua 240ml

Huevos 1

Harina sin blanquear para 450g

pan blanco

Sal 1c/c

Aztcar 2c/lc

Mantequilla 259

Levadura desecada facil 1% c/c

de mezclar

Para cubrir:

Yema de huevo batida con
15 ml de agua

Semillas de sésamo y
semillas de amapola, para
espolvorear, opcional

1 Al final del ciclo, cologue la masa sobre una superficie ligeramente espolvoreada de harina.
Vuelva a amasar con suavidad y divida la masa en 12 trozos iguales y, después, de forma a cada

uno de ellos

2 A continuacion, deje la masa para que suba y, luego, hornéela en su horno.



Ingredientes

El principal ingrediente para la elaboracion de pan es
la harina, por lo tanto la clave de elaborar un buen
pan es seleccionar la harina correcta.

Harinas de trigo

Las mejores hogazas y barras de pan se hacen con
harina de trigo. El trigo esté formado por una cascara
externa, conocida como salvado, y un grano interno,
que contiene el germen de trigo y el endosperma. El
endosperma contiene proteina, que cuando se
mezcla con agua forma gluten. El gluten se estira
como un eléstico y los gases emitidos por la levadura
durante la fermentacion quedan atrapados, causando
la leudacion de la masa.

Harinas blancas

A estas harinas se les ha eliminado el salvado y el
germen de trigo, dejando el endosperma, que se
muele y convierte en una harina blanca. Es esencial
utilizar harina de pan blanca fuerte, porque tiene un
nivel de proteina mas alto, necesario para el
desarrollo del gluten. No utilice harina blanca comun
ni harina leudante para hacer panes que se leudan
con levadura en su elaborador de pan, ya que se
produciran panes de calidad inferior. Hay disponibles
varias marcas de harina de pan blanca; para obtener
los mejores resultados posibles utilice una de buena
calidad, preferiblemente sin blanquear.

Harinas integrales

Las harinas integrales incluyen el salvado y el germen
de trigo, que dan a la harina un sabor a nuez y
produce un pan de textura mas gruesa. Como antes,
también debe utilizarse harina integral fuerte o harina
para pan integral. Los panes hechos con un 100%
de harina integral seran mas densas que los panes
blancos. El salvado que hay en la harina inhibe la
liberaciéon de gluten, por lo tanto las masas de harina
integral se leudan mas lentamente. Utilice los
programas especiales para pan integral que tienen en
cuenta el tiempo necesario para la leudacién del pan.
Para hacer una barra u hogaza de pan mas ligera,
sustituya parte de la harina integral por harina para
pan blanco. Puede hacer un pan integral rapido
utilizando el ajuste de pan integral rapido 4.
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Harina morena fuerte

Este ajuste puede utilizarse en combinacion con el de
harina blanca, o solo. Contiene alrededor de 80 y
90% de grano de trigo y por lo tanto produce un pan
mas ligero, que sigue estando lleno de sabor. Puede
utilizar esta harina en el ciclo blanco basico,
sustituyendo el 50% de la harina blanca fuerte por
harina morena fuerte. Quiza necesite afiadir un poco
de liquido extra.

Harina de pan con granos de trigo malteado
Una combinacién de harina blanca, harina integral y
harina de centeno mezcladas con granos de trigo
enteros, lo que anade textura y sabor al mismo
tiempo. Se utiliza sola 0 combinada con harina
blanca fuerte.

Harinas no de trigo

Pueden utilizarse otras harinas, como la de centeno,
con harinas para pan blanco e integral para elaborar
panes tradicionales como ‘pumpernickel’ o pan
integral de centeno. Afiadiendo incluso una pequefia
cantidad se incorpora un sabor fuerte caracteristico.
No lo utilice solo, ya que producird una masa
pegajosa, que producira un pan pesado y denso.
Otros granos como el mijo, la cebada, el alforfén, el
maiz y la avena tienen un contenido de proteina bajo
y por lo tanto no desarrollan suficiente gluten como
para producir un pan tradicional.

Estas harinas pueden utilizarse con éxito en
pequenas cantidades. Experimente, cambiando entre
el 10 y el 20% de la harina para pan blanco con
cualquiera de estas alternativas.

Sal

Una pequena cantidad de sal es esencial en la
elaboracion de pan para el desarrollo y el sabor de la
masa. Utilice sal de mesa fina o sal marina, no sal
gruesa, que es mejor para ponerse en panecillos
formados manualmente, para darles una textura
crujiente. Es mejor no utilizar sucedaneos con bajo
contenido de sal ya que la mayoria no contienen
sodio.

® | a sal refuerza la estructura del gluten y hace que
la masa sea mas elastica.

La sal inhibe el desarrollo de la levadura para
prevenir una leudacion excesiva e impide que la
masa se hunda.

Demasiada sal impedira que la masa se leude
suficientemente.



Endulzantes
Utilice azUcares blancos o morenos, miel, extracto de
malta, miel de cana, jarabe de arce o melaza.

® | 0s endulzantes de azUcar v liquidos contribuyen
al color del pan, ayudando a afiadir un acabado
dorado a la corteza.

® [ azlcar atrae la humedad, mejorando las
propiedades de conservacion.

® F| azlcar proporciona un alimento para la levadura,
aungue no sea esencial ya que los tipos modernos
de levadura pueden alimentarse con los azlicares y
almidones naturales encontrados en la harina, pero
haré que la masa sea mas activa.

® | 0s panes dulces incorporan una cantidad
moderada de azlcar, y la fruta y el glaseado
anaden un dulzor extra. Utilice el ciclo de pan
dulce para estos panes.

® Si sustituye un endulzado liquido por azlcar, se
debera reducir ligeramente el contenido liquido
total de la receta.

Grasas y aceites

Frecuentemente se afiade una pequefa cantidad de
grasa o aceite al pan, para producir una miga mas
blanca. También ayuda a extender la frescura del
pan. Utilice mantequilla, margarina o incluso manteca
en pequeias cantidades y hasta 25 go 22 ml (1 %
cuch. grande) de aceite vegetal. Cuando una receta
utiliza cantidades mas grandes para que el sabor sea
mas marcado, la mantequilla producira el mejor
resultado.

® Puede utilizarse aceite de oliva o aceite de girasol
en lugar de mantequilla, ajuste el contenido liquido
para cantidades superiores a o 15 ml (3 cuch.
pequefas) de la forma correspondiente. El aceite
de girasol es una buena alternativa si le preocupa
el nivel de colesterol.

® No utilice pastas para untar con bajo contenido de
grasa ya que contienen hasta un 40% de agua,
por lo tanto no tienen las mismas propiedades que
la mantequilla.

Liquido

Es esencial algun tipo de liquido; normalmente se

utiliza agua o leche. El agua produce una corteza

mas crujiente que la leche. El agua se combina

frecuentemente con leche en polvo desnatada. Esto

es esencial si se usa la funcion de retardo de tiempo

ya que la leche fresca se estropearia. Para la mayoria

de los programas puede utilizarse directamente agua

del grifo, sin embargo en el ciclo rapido de una hora,

el agua debe estar un poco tibia.

® [n dias muy frios, mida el agua y déjela a

temperatura ambiente durante 30 minutos antes
de utilizarla. Si utiliza leche sacada de la nevera,
haga lo mismo.

® Puede utilizarse suero de leche, yogur, nata agria y
quesos blandos como ricotta, requesoén y fromage
frais como parte del contenido liquido para
producir una miga mas humeda y tierna. El suero
de leche anade un matiz agradable, ligeramente
agrio, algo parecido al encontrado en panes de
estilo rural y pastas agrias.

® Pueden anadirse huevos para enriquecer la pasta,
mejorar el color del pan y ayudar a ahadir
estructura y estabilidad al gluten durante la
leudacion. Si se utilizan huevos, reduzca el
contenido liquido de la forma correspondiente.
Coloque el huevo en una taza de medicion y
llénela con liquido hasta el nivel correcto para la
receta.

Levadura

La levadura estéa disponible tanto fresca como seca.
Todas las recetas de este libro han sido probadas
utilizando levadura de mezcla facil y accion rapida
que no requieren disolverse en agua antes. Se coloca
en un hoyo en la harina, donde se mantiene seca y
separada del liquido hasta que la mezcla comienza.

® Para obtener el mejor resultado posible, utilice
levadura seca. No se recomienda utilizar levadura
fresca ya que tiende a producir resultados mas
variables que la seca. No utilice levadura fresca
con el temporizador de retardo.
Si desea utilizar levadura fresca, observe lo
siguiente:
6 g de levadura fresca = 1 cucharadita de café de
levadura seca.
Mezcle la levadura fresca con una 1 cucharadita
de café de azlcar y 2 cucharadas soperas de
agua (tibia). Deje la mezcla durante 5 minutos
hasta que muestre espuma.
Entonces anada el resto de los ingredientes al el
molde de pan.
Para obtener el mejor resultado posible, quiza
necesite ajustarse la cantidad de levadura.

® Utilice las cantidades indicadas en las recetas;
una cantidad excesiva causaria que el pan se
leudase demasiado y rebosara del molde de pan'y
se derramara.



® Cuando se ha abierto una bolsita de levadura,
debe utilizarse antes de 48 horas, a menos que el
fabricante indique otra cosa. Vuelva a cerrarla bien
después de utilizarla. Las bolsitas abiertas que se
han vuelto a cerrar bien pueden guardarse en la
congeladora hasta que se requiera.

® Utilice levadura seca antes de su fecha limite de
€consumo, ya que su potencia se reduce
gradualmente con el tiempo.

® Puede encontrar levadura seca elaborada
especialmente para utilizarse en maquinas de pan.
Esta producira buenos resultados, aunque quiza
necesite ajustar las cantidades recomendadas.

Adaptacion de sus propias
recetas

Después de haber preparado algunas de las recetas
facilitadas, quizé desee adaptar algunas de sus
propias recetas favoritas, que previamente fueron
mezcladas y amasadas a mano. Empiece por
seleccionar una de las recetas de este folleto, que
sea similar a su receta, y Usela como guia.

Lea las directrices siguientes, que le ayudaran, y
preparese a realizar ajustes sobre la marcha.

® Asegurese de utilizar las cantidades correctas para
el elaborador de pan. No exceda el maximo
recomendado. Si es necesario, reduzca la receta
de acuerdo con las cantidades de harina y liquido
indicadas en las recetas del elaborador de pan.

® Anada siempre liquido al molde de pan en primer
lugar. Separe la levadura del liquido afadiendola
después de la harina.

® Cambie la levadura fresca por levadura seca de
mezcla facil. Nota: 6 g de levadura fresca = una
cucharadita de café (5 ml) de levadura seca.

® Utilice leche seca en polvo desnatada y agua en
lugar de leche fresca, si utiliza el ajuste de
temporizador de retardo.

® Sj su receta convencional incluye huevo, afiada el
huevo como parte de la medicion total de liquido.

® Mantenga la levadura separada de los otros
ingredientes en el molde hasta que la mezcla
comience.

® Compruebe la consistencia de la masa durante los
primeros minutos de la mezcla. Las maquinas de
pan requieren una masa ligeramente mas blanca,
por lo tanto quiza necesite afiadir mas liquido. La
masa debe ser suficientemente himeda para que
gradualmente se relaje.

Retirada, corte y almacenamiento
del pan

® Para obtener los mejor resultados posibles,
cuando el pan se ha terminado de hornear, retirelo
de la maquina y saquelo del molde de pan
inmediatamente, aunque su elaborador de pan lo
mantendré caliente durante hasta una hora si
usted no esta disponible.

® Retire el molde de pan de la maquina utilizando
guantes para horno, aunque sea durante el ciclo
de mantenimiento de calor. Dé la vuelta al molde y
agitelo varias veces para que el pan horneado
salga. Si es dificil sacar el pan, golpee con cuidado
la esquina del molde de pan contra una tabla de
madera, o gire la base del eje situado debajo del
molde.

® E| amasador debe permanecer dentro del molde
del pan cuando se retira el pan, sin embargo es
posible que ocasionalmente permanezca dentro
del pan. En este caso, retirelo antes de cortar el
pan, utilizando un utensilio de pléstico resistente al
calor para extraerlo. No utilice un implemento
metdlico ya que esto puede rayar el revestimiento
antiadherente del amasador.

® Deje que el pan se enfrie durante 30 minutos
como minimo sobre una rejilla, para permitir que el
vapor escape. El pan sera dificil de cortar si esta
caliente.

Almacenamiento

El pan casero no contiene conservantes por lo tanto
debe comerse dentro del periodo de dos o tres dias
después de hacerse. Si no se come inmediatamente,
envuélvalo en papel de aluminio o coléquelo en una
bolsa de plastico y ciérrela bien.

® [ pan crujiente de estilo francés se ablandara al
almacenarse, por lo tanto es mejor dejarlo sin
cubrir hasta que se corte.

® Sj desea conservar el pan unos dias, guardelo en
el refrigerador. Corte el pan antes de congelarlo,
para poder retirar posteriormente la cantidad
requerida.



Consejos y sugerencias
generales

Los resultados de su elaboracién de pan dependen
de varios factores diferentes, como la calidad de los
ingredientes, la medicion cuidadosa, la temperatura y
la humedad. Para ayudar a asegurar buenos
resultados, aqui se dan algunas consejos y
sugerencias que vale la pena tener en cuenta.

La maquina de pan no es una unidad cerrada
herméticamente y sera afectada por la temperatura.
Si es un dia muy caluroso o si la maquina se utiliza en
una cocina caliente, es probable que el pan se leude
mas que en un entorno frio. La temperatura ambiente
optima es entre 20° C/68° F y 24° C/75° F.

® [n dias muy frios, deje el agua del grifo a
temperatura ambiente durante 30 minutos antes
de usarla. Haga lo mismo con los ingredientes que
saque de la nevera.

Utilice todos los ingredientes a temperatura
ambiente a menos que se indique de otra manera
en la receta, por ejemplo, para el ciclo rapido de 1
hora necesitara calentar el liquido.

Afada los ingredientes al molde de pan en el
orden sugerido en la receta. Mantenga la levadura
seca y separada de cualesquiera otros liquidos
afiadidos al molde, hasta que la mezcla comience.
Probablemente la medicién exacta sea el factor
mas importante para hacer un buen pan. La
mayoria de los problemas se deben a una
medicion inexacta o a omitir un ingrediente. Utilice
o bien medidas métricas o britanicas; no pueden
mezclarse. Utilice la taza y la cuchara de medicion
suministradas.

Utilice siempre ingredientes frescos antes de su
fecha limite de consumo. Los ingredientes
perecederos como leche, queso, verdura y fruta
fresca pueden estropearse, especialmente cuando
hace calor. Estos ingredientes solamente deben
utilizarse en panes que se hagan inmediatamente.
No anada demasiada grasa ya que forma una
barrera entre la levadura y la harina, reduciendo la
velocidad de la accién de la levadura, lo que
podria producir un pan compacto y pesado.
Corte la mantequilla y otras grasas en trozos
pequefnos antes de afadirlas al molde de pan.
Sustituya parte del agua por zumos de fruta como
naranja, manzana o pifia cuando haga panes con
sabor de fruta.
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® Pueden afadirse liquidos de verduras cocinadas
como parte del liquido. El agua utilizada para cocer
patatas contiene almidén, que es una fuente
adicional de alimento para la levadura, y ayuda
producir un pan bien leudado, méas blando y que
dura mas.

Pueden anadirse verduras como pepino, zanahoria
rayada o puré de patatas para afiadir sabor.
Necesitara reducir el contenido liquido de la receta
ya que estos alimentos contienen agua. Empiece
con menos agua y compruebe la masa cuando
empiece a mezclarse y realice cualquier ajuste que
sea necesario.

No exceda las cantidades indicadas en las recetas
ya que puede dafnar su maquina de pan.

Si el pan no se leuda bien, cambie el agua del grifo
por agua embotellada o agua hervida y enfriada. Si
su agua del grifo contiene mucho cloro y floro,
puede afectar la leudacion del pan. El agua dura
también puede tener este efecto.

Vale la pena examinar la masa después de unos 5
minutos de amasado continuo. Mantenga una
espatula de goma flexible junto a la maquina, para
raspar los lados del molde si los ingredientes se
pegan a las esquinas. No la coloque cerca del
amasador ni impida su movimiento. Examine la
masa también para ver si tiene la consistencia
correcta. Si la masa se desmenuza y parece que la
magquina se esfuerza, afiada un poco mas de
agua. Si la masa se pega a los lados del molde y
no forma una bola, afiada poco mas de harina.

No habra la tapa durante el ciclo de leudacién u
horneado ya que esto puede causar que el pan se
hunda.



guia para resolucion de problemas

A continuacion, se indican algunos problemas tipicos que pueden presentarse al hacer pan en la panera automatica.
Consulte los problemas, su posible causa y las medidas correctivas que deberian adoptarse para garantizar una

elaboracion de pan perfecta.

PROBLEMA

|CAUSA POSIBLE

[SOLUCION

FORMA Y TAMANO DE LA BARRA

1. El pan no sube lo
suficiente

¢ Los panes integrales subirdn menos que los
panes blancos debido a que la harina integral
de trigo contiene menos proteina formadora
de gluten.

*No se ha utilizado liquido suficiente.

*No se ha echado suficiente azlicar o no se
ha echado nada.
*Se ha utilizado el tipo equivocado de harina.

¢ Se ha utilizado el tipo equivocado de levadura.

*No se ha utilizado levadura suficiente o
estaba caducada.

*Se ha seleccionado un ciclo rapido para la
elaboracién del pan.

eLa levadura y el azlcar entraron en contacto
antes del ciclo de amasado.

 Situacién normal, no se necesita
solucion.

¢ Aumente el liquido en 15 ml
(8 cucharditas).

* Aflada los ingredientes en el orden
indicado en la receta.

¢ Puede que haya utilizado harina
blanca normal, en vez de harina
panera fuerte, que tiene un
contenido mas alto en gluten.

*No utilice harina corriente para
todo uso.

¢ Para obtener mejores resultados,
utilice sélo levadura que suba
rapidamente y facil de mezclar.

*Mida la cantidad recomendada y
compruebe la fecha de caducidad
en el paquete.

¢ Este ciclo produce barras mas
cortas. Es normal.

* AseguUrese de que permanecen
separados alafiadirlos al molde
para el pan.

2. Barras planas, no suben.

*No se ha echado levadura.

eLa levadura estaba caducada.
¢ El liquido estaba demasiado caliente.

*Se ha ahadido demasiada sal.

*Si se ha utilizado la funcién de inicio
diferido, la levadura se mojé antes de que
comenzara el proceso de elaboracion
del pan.

* Afada los ingredientes en el orden
indicado en la receta.

e Compruebe la fecha de caducidad.

o Utilice liquido a la temperatura
correcta para el tipo de pan que se
estd haciendo.

 Utilice la cantidad recomendada.

* Coloque ingredientes sélidos en
los extremos del molde y, en el
centro, haga un pequefio hueco y
rellénelo de ingredientes soélidos
para que la levadura lo proteja de
los liquidos.

3. Parte superior inflada,
forma semejante a un
hongo.

¢ Demasiada levadura.

¢ Demasiada azucar.

e Demasiada harina.

*No se ha echado sal suficiente.

¢ El tiempo estaba himedo y hacia calor.

*Reduzca la cantidad de levadura
en % de una cucharadita.

*Reduzca la cantidad de azlcar en 1
cucharadita.

*Reduzca la cantidad de harina entre
6 y 9 cucharaditas.

e Utilice la cantidad de sal indicada en
la receta.

*Reduzca la cantidad de liquido en
15 ml (3 cucharaditas) y la de
levadura en % de una cucharadita.
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guia para resolucion de problemas (continuacion)

PROBLEMA |[CAUSA POSIBLE |SOLUCION
FORMA Y TAMANO DE LA BARRA
4. Parte superior y lados | Demasiado liquido. ¢ Reduzca la cantidad de liquido en

hundidos.

e Demasiada levadura.

*Si hace calor y la humedad es elevada, la
masa puede haber subido con demasiada
rapidez.

15 ml (3 cucharditas) la proxima
vez o afiada algo de harina.

o Utilice la cantidad indicada en la
receta o, la préxima vez, utilice un
ciclo mas rapido.

¢ Enfrie el agua o afada leche recién
sacada del frigorifico

5. Parte superior nudosa, |®No se ha echado suficiente liquido. * Aumente la cantidad de liquido en
no lisa. 15 ml (3 cucharditas).
*Demasiada harina. eEche la cantidad de harina exacta.
e a parte superior de las barras puede no * Asegurese de que la masa se hace
tener una forma perfecta; sin embargo, en las mejores condiciones
esto no afecta al delicioso sabor del pan. posibles.
6. La panera se ha caido |®El aparato se deposité en una zona con *Coloque la panera en otro lugar.
mientras horneaba. corriente de aire o puede haberse golpeado
o sufrido una sacudida mientras subia la
levadura.
*Se ha excedido la capacidad del molde *No utilice mas ingredientes de los
para pan. indicados para barras grandes
(max. 1Kg).
*No se ha echado nada de sal o no se ha e Utilice la cantidad de sal
echado la suficiente (la sal ayuda a impedir recomendada en la receta.
que la masa suba)
¢ Demasiada levadura. e Utilice la cantidad exacta de
levadura indicada.
e Tiempo caluroso y hiumedo. *Reduzca la cantidad de liquido en
15 ml (3 cucharditas) y la de
levadura en % de cuchardita.
7. Las barras son ¢La masa estaba demasiado seca y no se ha [®Aumente la cantidad de liquido en
desigualmente mas dejado que suba uniformemente en el molde.| 15 ml (3 cucharditas).
cortas en un extremo.
TEXTURA DEL PAN
8. Textura densa y gruesa. |®Demasiada harina *Mida las cantidades con precision.
*No se ha echado suficiente levadura * Afada la cantidad exacta de
levadura indicada.
*No hay suficiente azucar. *Mida las cantidades con precision.
9. Textura abierta, *No se ha echado sal. ¢ Aflada los ingredientes en el orden
agujereada, con lineas. indicado en la receta.
*Demasiada levadura. *Eche la cantidad exacta de
levadura recomendada.
* Demasiado liquido. *Reduzca la cantidad de liquido en
15 ml (3 cucharditas).
10. El centro de la barra no |®Demasiado liquido. *Reduzca la cantidad de liquido en

esta hecho, no se ha
horneado lo suficiente.

¢ Corte del suministro eléctrico mientras el
aparato estaba funcionando.

¢l as cantidades eran demasiado grandes y
el aparato no tuvo capacidad suficiente.

15 ml (3 cucharditas).

*Si el suministro de corriente
eléctrica se cortadurante el
funcionamientio, durante mas de 8
minutos, debera quitar el pan sin
cocer de la bandeja y empezar otra
vez con ingredientes nuevos.

*Reduzca las cantidades al maximo
permitido.
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guia para resolucion de problemas (continuacion)

PROBLEMA

[CAUSA POSIBLE

[SOLUCION

TEXTURA DEL PAN

11. El pan no se corta bien
en rebanadas, muy
viscoso.

*Se ha cortado en rebanadas cuando ain
estaba demasiado caliente.

*No se ha utilizado un cuchillo adecuado.

¢ Deje que el pan se enfrie en la rejilla
durante al menos 30 minutos para
que suelte el vapor antes de
cortarlo en rebanadas.

 Utilice un buen cuchillo para cortar
pan.

GROSOR Y COLOR DE LA CORTEZA

12. Color oscuro de la
corteza/ demasiado

gruesa.

*Se ha utilizado la opcién OSCURA para
corteza.

e La préxima vez utilice la opciéon
media o clara.

13. La barra de pan esta

quemada.

e Funcionamiento incorrecto de la panera.

e Consulte el apartado
“Mantenimiento y atencion al
cliente”.

14.La corteza es

demasiado clara.

*El pan no se ha horneado el tiempo
suficiente.
° Aumente el tiempo de horneado.

eLa receta no incluia leche en polvo
ni leche fresca.

¢ Afiada 15 ml (3 cucharditas) de leche
en polvo desnatada o sustituya el
50% de agua por leche para
conseguir un tono mas dorado.

PROBLEMAS CON EL MOLDE

15. No es posible sacar la

*Debe afnadir agua al molde para el pany

*Siga las instrucciones de limpieza

amasadora. dejar que la amasadora se empape antes tras el uso. Puede ser preciso girar
de poder sacarlo. la amasadora ligeramente tras
mojarla para despegarlo.
16. El pan se adhiere al *Puede ocurrir tras un uso prolongado. *Moje un poco el interior del molde

molde / resulta dificil

para el pan con aceite vegetal.

despegarlo. ¢ Consulte el apartado
“Mantenimiento y atencion al
cliente”.
FUNCIONAMIENTO DEL APARATO
17.La panera no funciona/ |®Maquina para hacer pan no conectada * Compruebe que el interruptor

la amasadora no se
mueve.

*El molde no esta colocado correctamente.

*Se ha seleccionado la tecla de inicio diferido.

on/off ) esté en la posicion ON.
* Compruebe que el molde esta
ajustado en la posicion correcta.
el a panera no se pondra en marcha
hasta que la cuenta atras coincida
con la hora de inicio del programa.

18. Los ingredientes no *No se ha presionado la tecla de inicio de e Tras programar el panel de control,
se mezclan. la panera. presione la tecla de inicio para
poner en marcha la panera.

*Se olvidé colocar la amasadora en el molde. |®Asegurese siempre de que la
amasadora esta sobre el eje en la
parte inferior del molde antes de
afadir ingrediente alguno.

19. Mientras esta en *Se han derramado ingredientes dentro *Tenga cuidado para no derramar

funcionamiento, huele
a quemado.

del horno.

e Hay una filtracién en el molde.

¢ Se ha excedido la capacidad del molde.

ingredientesal afiadirlos al molde.
Los ingredientes pueden quemarse
en la unidad térmica y ocasionar
humo.

¢ Consulte el apartado
“Mantenimiento y atencioén al
cliente”.

*No utilice mas ingredientes de los
recomendados en la receta y
mida siempre los ingredientes con
exactitud.
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guia para resolucion de problemas (continuacion)

PROBLEMA |[CAUSA POSIBLE

[SOLUCION

FUNCIONAMIENTO DEL APARATO

20. El aparato se ha
desconectado de la
corriente por error o
se ha producido un
corte del suministro
mientras se estaba
utilizando.
¢Coémo puedo
aprovechar el pan?

empezar.

*Si el aparato esta en el ciclo de amasado, elimine los ingredientes y vuelva a

*Si el aparato estd en el ciclo de subida de la masa, saque la masa del molde para
pan, modélela y coléquela en una lata engrasada para barras de pan de
23 cm. x 12,5 cm; tapela y deje que suba hasta que su tamafio se haya
multiplicado por dos. Utilice la opcién 14 s6lo horneado u hornee en un horno
normal precalentado a 200 °C (nivel 6) durante 30 6 35 minutos o hasta que
adquiera un tono dorado.

*Si el aparato esta en el ciclo de horneado, utilice la opcién 14 sélo horneado u
hornee en un horno normal precalentado a 200 °C (nivel 6) y quite la rejilla superior.
Retire con cuidado el molde del aparato y coléquelo en la rejilla inferior del horno.
Hornee hasta que adquiera un tono dorado.

21.En la pantalla aparece |® Compartimento del horno demasiado ¢ Desconecte el aparato de la
E:01 y el aparato no caliente corriente eléctrica y deje que se
puede encenderse. enfrie durante 30 minutos.
22.En la pantalla aparece |eLa panera no funciona correctamente. * Consulte el apartado
H:HH & E:EE y el aparato| Error del sensor de temperatura. “Mantenimiento y atencion al
no funciona. cliente”.
servicio técnico y atencion al
cliente
® Sj el cable esta dafiado, por razones de seguridad, [r—
debe ser sustituido por KENWOOD o por un
técnico autorizado por KENWOOD. .
) ) ADVERTENCIAS PARA LA ELIMINACION
. Z‘ S:;"Zse”laazya‘i:; SOObre: CORRECTA DEL PRODUCTO SEGUN
® ¢l servicio técnico o reparaciones ESTABLECE LA DIRECTIVA EUROPEA
® Pdngase en contacto con el establecimiento en el 2092/96/0;. - -
X Al final de su vida Util, el producto no debe eliminarse
que compro el aparato. junto a los desechos urbanos.
e Disefiado y creado por Kenwood en el Reino Puede entregarse a centros especificos de recogida
Unido. diferenciada dispuestos por las administraciones
® Fabricado en China. municipales, o a distribuidores que faciliten este
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servicio. Eliminar por separado un electrodoméstico
significa evitar posibles consecuencias negativas para el
medio ambiente y la salud derivadas de una eliminacion
inadecuada, y permite reciclar los materiales que lo
componen, obteniendo asi un ahorro importante de
energia y recursos. Para subrayar la obligacion de
eliminar por separado los electrodomeésticos, en el
producto aparece un contenedor de basura movil
tachado.




Turkce

Okumaya baslamadan 6nce 6n kapadi aciniz ve aciklayici resimlere bakiniz

guvenlik

Bu talimatlar dikkatle okuyun ve gelecekteki kullanimlar icin
saklayin.

Tum ambalaj mazemelerini ve etiketleri ¢ikartin.

Sicak yuzeylere dokunmayin.. Erisilebilir ylzeyler kullanim
sirasinda sicak olabilir. Sicak ekmek tavasini gikartmak icin
her zaman firin eldiveni kullanin.

Firin odasi igine dokulmeyi onlemek igin, malzemeleri
eklemeden once ekmek tavasini makinenin icinden ¢ikartin.
Isitici elemanlar Uzerine dokulecek malzemeler yanarak
duman olusturabilir.

Elektrik kablosunda gozle gorulebilir bir hasar varsa veya
cihaz kazara dustuyse bu cihazi kesinlikle kullanmayin.

Bu cihazi, elektrik kablosunu veya figini suya veya bagka bir
siviya asla batirmayin.

Kullanimdan sonra, parga takmadan veya ¢ikartmadan
once ya da temizlikten 6nce daima fisini ¢ekin.

Elektrik kablosunun g¢aligma yuzeyine temas etmesine izin
vermeyin veya sicak yuzeylere temas ettirmeyin.

Bu cihaz sadece isi rezistansl duz bir yuzeyde
kullaniimalidir.

Ekmek tavasi ¢ikartildiktan sonra ellerinizi firin odasinin
icine sokmayin, .oda ¢ok sicak olacaktir.

Ekmek Pisirici igindeki hareketli parcalara dokunmayin.
Sunulan recgetelerdeki maksimum un ve kabartma tozu
kapasitesini asmayin.

Ekmek Pisiriciyi direkt gunes 15191 altina, sicak cihazlarin
veya havalandirma.yakinina yerlestirmeyin. Bunlarin timu
firinin i¢ 1sisini etkileyerek sonuglarin istenilen sekilde
olmamasina sebep olabilir.

Cihazi dis mekanlarda kullanmayin.

Ekmek Pisiriciyi bos iken galistirmayin, ciddi hasar gorebilir.
Firin odasini saklama kabi olarak kullanmayin.
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® Makinenin yanindaki havalandirmalari kapatmayin ve
calisma sirasinda ekmek makinesi ¢evresinde yeterli
havalandirma oldugundan emin olun.

® Bu cihaz harici zamanlayici veya ayri bir uzaktan kumanda
ile kullanim icin degildir.

® Ne Ekmek Pisiricinin govdesini ne de ekmek tavasinin dig
tabanini suya sokmayin.

® 8 ve Ustundeki cocuklar bu cihazi Kullanma Talimatlarina
uygun sekilde kullanabilir, temizleyebilir ve kullanici bakim
islemlerini gergeklestirebilir, ancak bunun igin
guvenliklerinden sorumlu bir kiginin gézetiminde olmalari ve
cihazin kullanimina iligskin talimatlar ve mevcut tehlikeleri
ogrenmis olmalari gereklidir.

e Fiziki, algilama veya zihinsel yetersizligi olan kisiler ya da
bu cihazi kullanmayi bilmeyen kisiler denetim altinda
kullanmali veya guvenli kullanimi hakkinda bilgilendirilmeli
ve olasi tehlikeler ogretilmelidir.

® Cocuklar cihazla oynamamalidir, hem cihaz hem de
kablosu 8 yasindan kuguk ¢ocuklarin erigemeyecedi bir
yerde olmalidir.

® Ekmek pigiriciyi fisten ¢cekin ve temizlemeden dnce
tamamen sogumasini bekleyin.

® Bu cihazi sadece i¢ mekanlarda kullanim alaninin oldugu
yerlerde kullanin. Kenwood, cihaz uygunsuz kullanimlara
maruz kaldigl ya da bu talimatlara uyulmadigi takdirde hig
bir sorumluluk kabul etmez.

fise takmadan once ekmek pisiricinizin ilk kullanimindan 6nce

® Elektrik kaynaginizin Ekmek Pisiricinin alt ® Tim pargalar yikayin (bkz bakim ve temizlik).
tarafinda gosterilenle ayni olduguna emin olun. ® Kapag! takin (bkz. bakim ve temizlik).

e UYARI: BU ClHAZ TOPRAKLANMALIDIR. ® Otomatik vericiyi kapagln alt tarafina takin (ka

otomatik verici).
® Bu cihaz Elektro Manyetik Uyumluluk ile ilgili EC )

direktifi 2004/108/EC ve gida ile temas eden
malzemeler hakk¢ndaki EC yénetmeligi no.
1935/2004 - 27/10/2004 ile uyumludur.
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bolumler

kapak tutamagi

izleme penceresi
otomatik verici

1siticl eleman

ekmek tavasi tutamagi
yogurucu

tahrik mili

tahrik baglantisi
acma/kapatma anahtari
olgl kabi

cift tarafli 6l¢i kasigi 1caykasigr &
1yemekkasigi

SISIOIOICICICICIOICIC)

kontrol paneli

gOsterme penceresi

program durum gdstergesi
kabuk renk gostergeleri (agik, orta, koyu, hizli)
gecikme zamanlayici dugmeleri
menu digmesi

somun ebat digmesi

program digmesi

onay digmesi

gozlem 1511

sik kullanilan digmesi
baslat/durdur digmesi

hizl pisirme digmesi

iptal dugmesi

kabuk rengi digmesi

somun ebat gostergeleri

SIRSISISISISISISIISICISISNS)

malzemeler nasil dlgiliir (cizimler 3 ile 7 ye
bakin)
En iyi sonug igin dlgiimleri tam olarak kullanmak
son derece 6nemlidir.

® Sivi malzemeleri daima Uzerinde dlcek cizgileri
bulunan 6lgme kabi ile dl¢lin. Sivi g6z hizasinda
tam cizgide olmalidir, Ustlinde veya altinda degil
(bkz 3).

® Hizli 1 saatlik pisirmeyi kullanmadiginiz siirece,
sivilari daima oda sicakhginda kullanin,
20°C/68°F. Tarifler bélimunde verilen talimatlara
uyun.

® Kicuk miktardaki kuru ve toz malzemelerin
6lgimu icin daima o6lglim kasigini kullanin.
Kaydirici ile - "2 tsp, 1 tsp, /- tbsp veya 1 tbsp
dlgiilerinden birini segin. Uste kadar doldurun ve
ve dizleyin (bkz 6)

(9 agmalkapatma anahtari

Kenwood ekmek pisiriciniz ACMA/KAPATMA
anahtarina sahiptir ve “A¢gma” anahtarina
basiimadigi slirece galismaz.

® Fisi takin ve ekmek pisiricinin arkasinda
bulununan ACMA/KAPAMA anahtarina (9 basin —
cihazdan bip sesi ¢ikar ve ekranda 1 (3:15)
goruntilenir.

® Kullandiktan sonra daima ekmek pisiriciyi kapatin
ve fisini ¢ekin.

program durum gostergesi

Program durum gostergesi gosterge
penceresinde bulunur ve gostergenin oku ekmek
pisiricinin ulastigi asamay! asagidaki sekilde
gosterir: -

On 1sitma §5 — On Isitma 6zelligi sadece tam
bugday (30 dakika), hizli tam bugday (5 dakika)
ve glutensiz (8 dakika) ayarinin basinda calisir,
bunun amaci ilk karistirmadan énce malzemeleri
isitmaktir. Bu siire boyunca karigstirma olmaz.
Yogurma & — Hamur ya birinci ya da ikinci
yogurma asamasindadir veya kabarma doénguleri
arasinda alt Uist ediliyordur. ikincinin son 20
dakikas! suresince.

Yogurma déngusu acik ayari (1), (2), (3), (4). (5).
(6). (9), (10), (11) ve (13) otomatik verici
calisacak ve bir uyari sesi ilave malzemeleri
manuel olarak koymaniz gerektigini size
bildirecektir.

Kabarma é; Hamur birincii, ikinci veya Gguncl
kabarma doéngusindedir.

Pisirme a Somun son pisirme déngisiindedir.
Sicak Tut @ Ekmek pisirici pisirme dongisniin
sonunda otomatik olarak sicak tut moduna geger.
1 saat kadar ya da makine kapatilana kadar sicak
tutma modunda kalir, hangisi 6nce gergeklesirse.
Lutfen unutmayin: sicak tut dongiisti
sirasinda isitici eleman aralikh olarak
calisacak ve duracaktir.
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Ekmek Pigiricinizi kullanma
(cizim paneline bakin)

1 Tutamaktan tutup tavayi ekmek pisirme
odasinin arkasina dogru donduirerek ekmek
tavasini ¢ikartin.

Yogurucuyu takin.

Ekmek tavasina suyu dokin.

Malzemelerin geri kalanini tarifteki siraya gore

ekleyin.

Tdm malzemelerin hassas sekilde

olglildiginden emin olun. yanlis dlglim

sonuglarin kétl olmasina

sebep olur

Ekmek tavasini tnitenin arkasina dogru aciyla

yerlestirerek ekmek tavasini firin odasina

yerlestirin. Sonra tavayi 6ne dogru déndurerek
kilitleyin.

Kolu indirin ve kapagi kapatin.

10 Fisi takin ve galistirin — cihaz bip sesi ¢ikartir ve
varsayilan ayar olarak 1 (3:15) segilir.

11 Istediginiz program segilene kadar MENU
digmesine (@) basin. Ekmek pisiricinin
varsayilan ayari 1Kg ve orta kabuk rengidir.
Not: “HIZLI PISIRME” @ kullaniliyorsa, sadece
digmeye basin, program otomatik olarak
baslar.

12 Somun ebatini LOAF SIZE digmesine
g0sterge istediginiz ebata gelene kadar basarak
segin.

13 CRUST digmesine @9 gosterge istediginiz
kabuk rengine gelene kadar basarak kabuk
rengini segin (agik, orta veya koyu).

14 BASLAT/DURDUR diigmesine @ basin.
Durdurmak veya programi iptal etmek igin
BASLAT/DURDUR diigmesine @ 2-3 saniye
basin.

15 Pisirme siresinin sonunda ekmek pisiriciyi
fisten gekin

16 Tutamaktan tutup tavayi ekmek pisirme
odasinin arkasina dogru donduirerek ekmek
tavasini ¢ikartin.

Tavanin tutamaklari sicak olacagi igin daima
firin eldiveni kullanin, kapagin altindaki
otomatik vericiye de dokunmamaya dikkat
edin ciinkii bu da sicak olacaktir.

17 Daha sonra sogumasi igin tel tizerine koyun.

18 Dilimlemeden 6nce ekmegin en az 30 dakika
sogumasini, buharin gikmasini bekleyin.
Sicakken ekmegi dilimlemek zordur.

19 Ekmek tavasini ve yogurucuyu kullandiktan
sonra temizleyin (bkz bakim ve temizleme).

0 N — b WN

@) gbzlem 15131 ©

® Gorlntileme penceresindeki program durumunu
gormek veya pisirme odasi igindeki hamurun
durumunu izlemek i¢in istediginiz zaman ISIK
digmesine basabilirsiniz.

® Pisirme odasi izleme 15131 60 saniye sonra
otomatik olarak sénecektir.

® Ampul calismamaya baslarsa, KENWOOD veya
yetkili KENWOOD servisi tarafindan
degistiriimelidir (bkz. servis ve musteri hizmetleri).

(® otomatik verici

BM450 ekmek pisiriciniz, yogurma sirasinda ilave
malzemeleri hamura dogrudan ekleyen otomatik
vericiye sahiptir. Bu sayede malzemeler fazla
islenmez veya pargalanmaz ve esit olarak dagihr.

otomatik vericiyi takmak ve kullanmak igin

Hizalama oklarini & kullanarak vericiyi 3

kapaga takin.

® Dogru sekilde takilana kadar yerine
yerlesmeyecek ve kilittenmeyecektir.

® Ekmek pisirici verici takilmadan kullanilabilir
ancak manuel uyari gene de duyulacaktir.

2 Verici gerekli malzemeler ile doldurun.

3 Otomatik verici yaklasik 15-20 dakika yogurma
sonrasinda galisir ve malzemeleri manuel olarak
eklemeniz gerektiginde sesli bir uyari duyulur.

-

tavsiyeler ve ipuglar
Tum malzemeler otomatik verici ile kullanim icin
uygun degildir, en iyi sonuglar igin asagidaki
rehberlere uyun:-

® Vericiyi asiri doldurmayin — recetelerde verilmis
olan énerilen miktarlara dikkat edin.

® Malzemelerin yapigsmasini 6nlemek igin
malzemeleri temiz ve kuru tutun.

® Malzemelerin karistirilirken yapismasini 6nlemek
icin malzemeleri iri dograyin veya hafifge unlayin.



otomatik verici kullanim tablosu

malzemeler

otomatik verici ile birlikte
kullanim igin uygun

yorumlar

Kuru Meyveler 6rn. Sultani Kuru
Uziim, Kuru Uziim, Karisik
Kabugu Soyulmus ve Sekerle
Kaplanmis Kiraz

Evet

iri pargalar halinde dograyin gok kiiglik
dogramayin.

Surup veya alkole yatiriimis meyve
kullanmayin.

Meyvelerin yapigsmasini énlemek igin
hafifce unlayin.

Cok kuglk kesilen pargalar vericiye
yapisabilir ve hamura eklenemeyebilir.

Ceviz Evet iri parcalar halinde dograyin gok kiigiik
dogramayin.
BuylUk Kabuklu Tohumlar érn. Evet
Ay cekirdegi, Kabak Cekirdegi
Kiguk Kabuklu Tohumlar 6rn. Hayir Cok kiiglik tohumlar verici kapagindaki
Hashas ve Susam aclkliktan dusebilir.
En iyisi bagka malzemelerle birlikte
veya manuel olarak eklemektir.
Bitkiler — Taze ve Kurutulmus Hayir Kuguk paga boyutlari sebebiyle
vericiden dusebilir.
Bitkilerin agirhdi ¢cok azdir ve vericiden
verilemeyebilirler.
En iyisi bagka malzemelerle birlikte
veya manuel olarak eklemektir.
Meyve/Yag iginde Hayir Yap malzemelerin vericiye yapismasina
Sebzeler/Domates/Zeytin sebep olabilir.
Vericiye eklenmeden dnce iyice
bosaltilir ve kurutulursa kullanilabilir.
Yiksek miktarda su iceren Hayir Vericiye yapisabilir.
malzemeler 6rn. ham meyve
Peynir Hayir Verici iginde eriyebilir.
Diger malzemelerle birlikte dogrudan
tavaya ekleyin.
Cikolata/Cikolata Pargalari Hayir Verici iginde eriyebilir.

Uyari sesi geldiginde manuel olarak
eklenir.

Otomatik Verici calismasi ve malzeme
ekleme igin manuel uyari
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gecikme zamanlayici ®

Gecikme zamanlayici ekmek pisirme islemini 15
saate kadar geciktirmenize izin verir. “HIZLI PISIRME”
programi veya (7) ila (13) programlarinda gecikmeli
baslatma kullanilamaz.

ONEMLI: Gecikmeli baglatma fonksiyonunu
kullanirken, bozulabilir malzeme kullanmamalisiniz —
oda sicakliginda kolaylikla bozulabilecek sut, peynir
ve yogurt gibi.

GECIKMELI ZAMANLAYICI kullanmak igin
malzemeleri ekmek tavasina koyun ve tavayi ekmek
pigirici icine kilitleyin. Sonra:

istediginiz programi segmek igin MENU diigmesine
@ basin — program dénguisi siresi gosterilir.
Gerekli kabuk rengi ve ebati segin.

Sonra gecikme zamanlayiciyi ayarlayin.

(+) ZAMANLAYICI digmesine basin ve gerekli olan
sure gosterilinceye kadar basmaya devam edin. Eger
gerekli olan sireyi gegerseniz, (-) ZAMANLAYICI
digmesine basarak geri gelin.

Zamanlayici digmesine basildiginda 10 dakikalik
artislarla ilerler. Secilen program siresi ile gerekli
olan toplam saat arasindaki farka ihtiyaciniz yoktur,
ekmek pisirici ayar dongu suresini otomatik olarak
ekleyecektir.
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Ornek: Pigmis ekmek sabah 7'de gerekli. Eger ekmek
pisirici tarif icin gereken malzemeler ile aksam 10’da
ayarlanirsa, gecikmeli zamanlayicida ayarlanmasi
gereken sire 9 saattir.

MENU digmesine basarak
programinizi segin 6rn. 1 ve
streyi 10 dakikalik dilimler
halinde artirarak ‘9:00’ ~
goriintilemek igin (+) 3
ZAMANLAYICI diigmesine

basin. Eger ‘9:00’ gegilirse,

(-) ZAMANLAYICI digmesine

basarak ‘9:00’ geri gelin.

BASLAT/DURDUR R
digmesine basin, ekranda JH= R
iki nokta Ust Uste (:) yanip

sOnecektir. Sayag geri
saymaya baslayacaktir.

Hata yaparsaniz veya
yaparsaniz vey mour
ayarlanan sireyi e

degistirmek isterseniz,

ekran temizlenene kadar
BASLAT/DURDUR dugmesine
basin. Bundan sonra sureyi
sifirlayabilirsiniz.

(]




@ sik kullanilan program &

N

Sik kullanilan program, 5 taneye kadar kendi

programinizi olusturmanizi ve saklamanizi saglar.

Kendi Programinizi Olusturmak/Degistirmek
icin

Fise takin ve caligtirin.

SIK KULLANILAN diugmesine basarak P1 ile P5
arasinda degistirmek istediginiz programi segin.
Programi degistirmeye baslamak igin (P)
PROGRAM diigmesine basin.

Her asama igin gerekli olan zamani degistirmek
icin GECIKME ZAMANLAYICI diigmelerine (-) ve
(+) basin.

Degisiklikleri kaydetmek ve programin sonraki
asamasina gegmek igcin ONAYLA diigmesine
basin.

6 TUm asamalar gereken sekilde programlanana
kadar asama 3 — 5 tekrar edin. Program durum
gOstergesi programin hangi asamasina
ulastiginizi gosterir.

7 Sicak tut asamasindan sonra ONAYLA
digmesine son kez basildiktan sonra bir bip sesi
duyulur ve program otomatik olarak kaydedilir.

8 Eger énceki asamaya dénmek isterseniz IPTAL
digmesine basarak zamani degistirin.

sik kullanilan programi
kullanmak igin

1 Fise takin ve galistirin.

2 SIK KULLANILAN digmesine basarak P1 ile P5
arasinda istediginiz programi segin.

3 BASLAT/DURDUR dugmesine basin veya
gecikme zamanlayici fonksiyonunu segin.

P1 — P5 Sik Kullanilan Program Asamalari

Asama Varsayilan Ayarlar Mevcut Min ve Maks Siire Degisimi
1 On Isitma
[§19 0dak 0 — 60dak
2 Yogurma 1
S 3dak 0 — 10dak
3 Yogurma 2
> 22dak 0 — 30dak
4 Kabarma 1
> 20dak 20 — 60dak
5 Yogurma 3 15san Degistirilemez
8 Kabarma 2, 0 olarak ayarlandiysa
yogurucu galismayacaktir
6 Kfabarma 2
@) 30dak 0-2sa
7 Yogurma 4 15san Degistirilemez
ES Kabarma 3, 0 olarak ayarlandiysa
yogurucu galismayacaktir
8 Kfabarma 3
@) 50dak 0-2sa
9 Pisirme
8] 60dak 0 — 1sa 30dak
10 Sicak Tutma
60dak 0 — 60dak




elektrik kesintisi korumasi

Calisma sirasinda fisin yanlislikla cekilmesi
durumlarina karsi ekmek pisirici 8 dakikalik
elektrik kesintisi koruma 6zelligine sahiptir. Eger
fis hemen takilirsa pisirici programina devam
eder.

bakim ve temizlik

® Ekmek pisiriciyi fisten gekin ve temizlemeden
once tamamen sogumasini bekleyin.

® Ne Ekmek Pisiricinin gévdesini ne de ekmek
tavasinin dis tabanini suya sokmayin.

® Asindirici temizleyiciler veya metal kullanmayin.

® Gerekirise Ekmek Pisiricinin icini ve disini silmek
icin nemli yumusak bir bez kullanin.

ekmek tavasi

® Ekmek tavasini bulagik makinesinde yikamayin.

® Ekmek tavasini ve yogurucuyu kullanimdan
hemen sonra tavanin igini kismen ilik sabunlu su
ile doldurarak temizleyin. 5 ile 10 dakika bekletin.
Yogurucuyu gikartmak igin saat yoninde gevirin
ve ¢ekin. Yumusak bir bez ile silip, durulayip
kurulayarak temizlemeyi bitirin. Eger 10
dakikadan sonra yogurucu c¢ikartilamiyorsa,
tavanin altindan mili tutun ve yogurucu serbest
kalana kadar ileri geri dondurdn.

cam kapak
® Cam kapagi cikartin ve 1lik sabunlu su ile yikayin.
Kapagi bulasik makinesinde yikamayin.
® Ekmek pisiriciye takmadan 6nce kapagin
tamamen kurudugundan emin olun.

otomatik verici

® Otomatik vericiyi kapaktan ¢ikartin ve 1lik sabunlu
su ile yikayin, temizlemek igin gerekirse yumusak
bir firga kullanin. Kapaga takmadan 6nce
vericinin tamamen kurudugundan emin olun.
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Tarifler (malzemeleri tavaya tarifte verilen sira ile ekleyin)

Normal Beyaz Ekmek Program 1
Malzemeler 5009 7509 1Kg
Su 245ml 300ml 380ml
Bitkisel yag 1 ¢orba kasigi 1l gorba kasigi 1l gorba kasigi
Agirtilmamis beyaz ekmek unu 350g 450g 600g
Yagi alinmisg stit tozu 1 ¢orba kasigi 4 cay kasigi 5 cay kasigi
Tuz 1 cay kasigi 1'l2 cay kasigi 1'l: cay kasigi
Seker 2 gay kasigi 1 ¢orba kasigi 4 cay kasigi
Toz kuru maya 1 cay kasigi 12 cay kasigi 1'l: cay kasigi
tsp = 5 ml gay kasigi
tbsp = 15ml gorba kasigi
Brioche Ekmeqgi (agik kabuk rengi kullanin) Program 6
Malzemeler 5009 750g 1Kg
Sit 130ml 200ml 280ml
Yumurta 1 2 2
Tereyag, erimis 80g 120g 1509
Agdirtilmarnus beyaz ekmek unu 350g 5009 600g
Tuz 1 cay kasigi 1> cay kasigi 1 cay kasigi
Seker 30g 60g 80g
7oz kuru maya 1 cay kasigi 2 gay kasigi 2'l, cay kasigi
Kepekli Ekmek Program 3
Malzemeler 750g 1Kg
Yumurta 1 arti 1 yumurta sarisi 2
Su Bkz. nokta 1 Bkz. nokta 1
Limon suyu 1 gorba kasigi 1 gorba kasigi
Bal 2 gorba kasigi 2 ¢orba kasigi
Kepekli ekmek unu 450g 5409
Agartilmamis beyaz ekmek unu 50g 60g
Tuz 2 gay kasigi 2 cay kasigi
Kuru maya 1 cay kasigi 1> cay kasigi
1 Yumurtalari 6lgme kabina koyun ve yeteri kadar su ekleyin: -
Somun boyutu 7509 1Kg
Kadar sivi 310 mls 380 mls

2 Bal ve limon suyu ile birlikte ekmek tavasina dékun.

74



Hizlh Beyaz Ekmek

Hizli pisirme diigmesi

Malzemeler 1Kg

Su, 1k (32-35°C) 350ml
Bitkisel yag 1 gorba kasigi
Agirtimarmis beyaz ekmek unu 600g
Yagi alinmis sdt tozu 2 gorba kasigi
Tuz 1 cay kasigi
Seker 4 cay kasigi
7oz kuru maya 4 cay kasigi

1 RAPID BAKE diigmesine basin, program otomatik olarak baslar.

Ekmek rulolari Program 10
Malzemeler 1Kg
Su 240ml
Yumurta 1
Agdirtilimamis beyaz ekmek unu 4509
Tuz 1 ¢ay kasigi
Seker 2 gay kasigi
Tereyagd 25g
Toz kuru maya 1> gay kasigi
Ustii igin
15 ml (1tbsp) su ile ¢irpilmig
yumurta sarisi 1
Serpmek igin susam ve
hashas tohumu, istege bagli

11Doéngunin sonunda hamuru hafifce unlanmis ylizeye alin. Hamuru 12 esit pargaya ayirin ve

el ile sekillendirin.

2 Sekillendirdikten sonra tepsiye dizin ve normal firinda pisirin.
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Malzemeler

Ekmek yapiminin baslica malzemesi undur, yani
dogru unu segmek basaril bir ekmek igin
anahtardir.

Bugday unlan

Bugday unlari en iyi ekmekleri yapar. Bugday
misirin dig yapraklarindan olusur, cogu kez suyla
karistirildiginda gluten bigimini alan bugday tohumu
ve endosperm igeren kepek olarak ve gekirdek igi
olarak tercih edilir. Gluten elastik gibi esner ve maya
tarafindan salgilanan gazlar mayalanma oldugu
sirada hamuru kabartarak disari ¢ikar.

Beyaz unlar

Bu unlar harici kepege sahiptir ve beyaz un igine
o6gutilmus endospermi birakarak bugday tohumu
cikartilir. Gugli beyaz un veya beyaz ekmek unu
kullanmak énemlidir ¢linkd bu, gluten gelisimi igin
gerekli olan daha yiiksek protein seviyesine sahiptir.
Ekmek yapicinizda mayanin ekmekleri kabartmasini
saglamak icin ikinci kalite ekmek uretileceginden
sade beyaz un veya kendinden kabaran un
kullanmayin. Degisik gesitlerde beyaz ekmek unu
mevcuttur, en iyi sonug igin kalitelisini, tercihen
agartilmamis olanini kullanin.

Doygun unlar

Doygun unlar una findikli bir tat veren ve daha
kirintih ekmek dokusu ureten kepek ve bugday
tohumu igerir. Gugli doygun veya doygun ekmek
unu tekrar kullaniimalidir. %100 doygun unla
yapilan ekmekler beyaz ekmeklere goére daha yogun
olacaklarndir. Undaki kepek glutenin serbest
kalmasini engeller, bdylece doygun hamurlar daha
yavas kabarir. Ekmegin kabarmasina zaman
tanimak igin 6zel tam bugday programlarini kullanin.
Daha hafif bir ekmek igin, doygun hamurun bir
kismini beyaz ekmek hamuru ile degistirin. Hizli tam
bugday ayarini segerek gabuk doygun ekmek
yapabilirsiniz.

Giiclii esmer un

Bu, beyaz un ile veya kendisiyle birlikte kullanilabilir.
Yaklasik %80-90 bugday tohumu igerir ve bdylece
hala lezzetli daha hafif ekmek uretir. Bu unu %50
glcli beyaz unu gigli esmer un ile degistirerek
normal beyaz déngusiinde kullanmayi deneyin. Az
miktarda ekstra sivi ilave etmeniz gerekebilir.
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Tahilli ekmek unu

Beyaz, doygun ve gavdar unlarinin doku ve tat
veren tam bugday tahili ile kombinasyonudur. Bunu,
tek basina veya gug¢li beyaz un ile birlikte kullanin.

Bugdaysiz unlar

Cavdar gibi diger unlar gavdar ekmegi gibi klasik
ekmekler yapmak igin beyaz ve doygun unlarla
birlikte kullanilabilir. Kiiglik bir miktar eklemek bile
Ozel bir tat verir. Kendi basina kullanmayin, bu
yogunlugu agir ekmek yapacak olan yapiskan bir
hamur Uretecektir. Dari, arpa, esmer bugday, misir
ve yulaf ezmesi gibi diger tohumlar protein
acisindan zayiftir ve bu nedenle klasik ekmek
yapmak igin yeterli gluten gelistiremezler.

Bu unlar kuguk miktarlarda basarili bir bicimde
kullanilabilir. %10-20 beyaz ekmek ununu bu
alternatiflerden herhangi biriyle degistirmeyi
deneyin.

Tuz

Kuguk bir miktar tuz hamur gelisimi ve tadi igin
ekmek yapiminda gereklidir. Sofra tuzu veya deniz
tuzu kullanin, kitirl doku vermek igin elle
sekillendirilmis rulolarin Ustiine serpmek igin en iyi
olan kaba yer tuzu kullanmayin. Distk tuz yedekleri
cogu sodyum icermedigi icin en ¢ok kaginilandir.

® Tuz gluten yapisini gliglendirir ve hamuru daha
elastik yapar.

® Tuz, fazla kabarmayi 6nlemek igin mayayi
engeller ve hamurun ¢ékmesini durdurur.

® Cok fazla tuz hamurun yeterince kabarmasini
engelleyecektir.

Tatlandinicilar

Beyaz veya esmer seker, bal, malt 6zi, altin
surubu, akagac surubu, melas veya seker pekmezi
kullanin.

® Seker ve sivi tatlandiricilar ekmegin rengine
katkida bulunur, kabuga altin rengi vermeye
yardimci olur.

Seker nem ceker, bdylece saklama kalitelerini
yukseltir.

Seker maya igin besin sadlar, her ne kadar sart
olmasa da, modern tip kuru mayalar dogal
sekerlerdenve unda bulunan nisastadan
beslenebilseler de bu, hamuru daha aktif yapar.
Tatl ekmekler ekstra tatlilik veren meyve, jole
veya donma ile orta seviyede seker igerir. Bu
ekmekler igin tatll ekmek donglsinid kullanin.
Eger seker yerine sivi bir tatlandirici
kullanihyorsa tarifteki toplam sivi icerigi hafifce
azaltiimahdir.



Kati ve Sivi Yaglar
Daha yumusak bir ekmek ici icin kiiguk bir miktar
kati veya sivi yag ¢cogunlukla ekmege eklenir. Ayrica
bu ekmegim tazeligini korumasina da yardimci olur.
25¢g veya 22 ml (1 yk) bitkisel yag kadar kuglk
miktarlarda tereyagi, margarin veya domuz yagi
kullanin. Tarif daha biylk bir miktarda kullanirsa
bdylece tat biraz daha anlasilabilirdir, tereyagdi en iyi
sonucu saglayacaktir.
® Zeytin yagi veya aygicek yagi tereyagi yerine
kullanilabilir, miktarlar igin sivi igerigini 15ml (3
¢k) olarak ayarlayin. Eger kolesterol seviyeniz ile
ilgili endiseliyseniz aygicek yagt iyi bir alternatiftir.
® %40 su icerdiginden dusik yag kullanmayin,
tereyagi ile ayni 6zelliklere sahip degildirler.

Sivi

Sivinin bazi formlari gereklidir; genellikle su veya
sut kullanilir, Su siite gére daha gitir bir kabuki
olusturur. Su ¢gogunlukla yagi alinmis st tozu ile
karistirilir. Taze sit bozulabileceginden ayni zaman
gecikmesini kullanmak énemlidir. Birgok program
icin musluk suyu iyidir, ancak hizli bir saatlik
donglide 1lik olmalidir.

® Cok soguk glinlerde suyu 6lgiin ve kullanmadan
once 30 dakika oda sicakhginda bekletin. Eger
buzdolabindan gikan situ kullanirsaniz da ayni
seyi yapin.

Kaymak, yogdurt, eksi krema ve rikotta, sizme
peynir ve toz peynirler gibi yumusak peynirler
daha nemli, kérpe ekmek ici saglamak igin sivi
iceriginin bir parcasi olarak kullanilabilir. Kaymak,
kdy ekmeginde ve eksi hamurlarda bulunandan
farkli olmayan tatli, hafif eksi bir tat ekler.
Hamuru zenginlestirmek, ekmegin rengini
diizeltmek ve kabarma sirasinda glutene yapi ve
denge eklemeye yardim etmek i¢in yumurtalar
eklenebilir. E§er yumurta kullanmak siviyi
azaltirsa. Yumurtay! bir 6lgme kabina yerlestirin
ve tarif icin dogru seviyede sivi ile doldurun.
Maya

Maya hem kuru hem de yas olarak mevcuttur. Bu
kitaptaki bitun tarifler 6nce suda ¢oziilmesi
gerekmeyen toz kuru maya ile test edilmistir.
Karigtirma baslayana kadar kuru ve sividan ayri
tutuldugunda hamurda iyi tutar.
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® En iyi sonug igin kuru maya kullanin. Yas
mayanin kullanimi kuru mayaya goére daha
degisken sonuglar verdigi i¢in 6nerilmez.
Gecikme zamanlayici ile yag maya kullanmayin.
Eger yas maya kullanmak istiyorsaniz
asagidakileri not edin:

6g yas maya = 1 ¢k kuru maya

Yas mayayi 1 ¢k seker ve 2 yk su (sicak) ile
karistirin. Kopuklu oluncaya kadar 5 dakika
birakin. Sonra geri kalan malzemeleri tencereye
ekleyin. En iyi sonucu almak igin maya miktari
ayarlanmalidir.

Tariflerdeki miktarlari kullanin; ¢ok fazla
kullanmak ekmegin asiri kabarmasina ve ekmek
tenceresinden tagsmasina neden olabilir.

Bir paket maya acildiginda, 48 saat iginde
kullaniimalidir, Uretici tarafindan belirtiimelidir.
Kullanmadan 6nce tekrar kapayin. Tekrar
kapanan agilan paketler gerekene kadar
dondurucuda saklanabilir.

Zamanla bozulacagindan kullanma tarihinden
once kuru maya kullanin.

Ozellikle ekmek makinelerinde kullaniimasi igin
Uretilmis kuru maya bulabilirsiniz. Bu ayni
zamanda iyi sonuglar Uretecektir, buna ragmen
onerilen miktarlari ayarlamaniz gerekebilir.



Kendi tariflerinize uyarlama

Saglanan bazi tarifleri uyguladiktan sonra bazilarini
daha once el ile karistirilan ve yogrulan favori
tarifleriniz uyarlamak isteyebilirsiniz. Bu kitapgiktaki
sizin tarifinize benzer tariflerden birini segerek
baslayin, ve onu rehber olarak kullanin.

Asagidaki talimatlari size yardimci olmasi igin
okuyun ve ayarlarinizi yapmak igin hazirlkl olun.

® Ekmek yapici igin dogru miktarlari
kullandi_inizdan emin olun. Onerilen maksimum
miktari gegmeyin. Eger gerekliyse, ekmek yapici
tariflerindeki un ve sivi miktarlariyla esitiemek igin
tarifi azaltin.

® Her zaman 6nce sivlyl ekmek tenceresine
ekleyin. Undan sonra ekleyerek mayayi sividan
ayirin.

® Yas mayayi toz kuru maya ile degistirin. Not: 6g
yas maya = 1 ¢k (5ml) kuru maya.

® Gecikme zamanlayiciyi kullaniyorsaniz yagi
alinmis sit tozu ve taze sit yerine su kullanin.

® Eger sizin klasik tarifiniz yumurta kullaniyorsa,
toplam sivilarin élgiiminin pargasi olarak
yumurtalari ekleyin.

® Karistirma baslangicina kadar mayayi diger
malzemelerden uzak tutun.

® Yogurmanin ilk birka¢ dakikasinda hamurun
icerigini kontrol edin. Ekmek makineleri hafif
yumusak hamur gerektirir, yani ekstra sivi
eklemeniz gerekebilir. Daha sonra dinlenebilmesi
icin hamur yeterinde 1slak olmalidir.

Ekmegi ¢ikarma, dilimleme ve

saklama

® En iyi sonuglar icin ekmeginiz pistiginde

makineden c¢ikarin ve hemen ekmek tenceresini
tersyliz edin, boylece ekmek yapiciniz onu bir
saatligine sicak tutacaktir.

® Firin eldivenleri kullanarak ekmek tenceresini

makineden c¢ikarin, sicak déngtde olsa bile.
Tencereyi tersyliz edin ve pismis ekmegi
cikarmak igin birkac kere galkalayin. Eger ekmegi
cikartmakta zorlaniyorsaniz, ekmek tavasinin
kdsesini tahta bir yere vurmayi deneyin, ya da
saftin tabanini ekmek tavasinin altina dogru
cevirin.

® Ekmek gikartilirken yogurucu ekmek tavasinin

icinde kalmali, fakat duruma gore ekmegin iginde
de kalabilir. Bu durumda ekmegi kesmeden evvel
yogurucuyu sicaga dayanikli plastik bir aragla
cikartin. Yogurucu Gzerindeki yapismaz
kaplamay! cizebileceginden metal araglar
kullanmayin.

® Dilimlemeden 6nce ekmegin en az 30 dakika tel

Uizerinde sogumasini, buharin ¢gikmasini bekleyin.
Sicakken ekmegi dilimlemek zordur.

Saklama

Ev yapimi ekmek koruyucu madde igermez, bu
sebeple 2-3 glin igerisinde tiketilmelidir. Eger
hemen yemeyecekseniz bir folyoya ya da plastik

torbaya koyup agzini sikica kapatin.
® Citir Fransiz usullii ekmek torba igerisinde

yumusar, bu sebeple dilimlenene kadar
posetlenmemesi tercih edilir.

® Eger ekmeginizi bir ka¢ giin saklamak
istiyorsaniz, buzdolabinda saklayin. istenilen
miktarin kolay elde edilebilmesi igin ekmeginizi
dondurmadan 6nce dilimleyin.



Genel ipuculari ve tavsiyeler

Ekmek pisirme sonuglariniz, malzemelerin kalitesi,
dikkatli 6lgiim, sicaklik ve nem gibi degisik faktorlere
baglidir. Basarili sonuclar garantilemek igin birkag
ipucu ve tavsiye vardir.

Ekmek makinesi kapali bir tnite degildir ve 1sidan
etkilenir. Eger ¢ok sicak bir glinse veya makine
sicak bir mutfakta kullanildiysa ekmek soguk
oldugundakinden daha fazla kabarir. Optimum oda
sicakligi 20 ila°C/ 68°F ve 24°C/ 75°F arasindadir.

® Cok soguk glinlerde musluk suyunu kullanmadan
once oda sicakliginda 30 dakika bekletin.
Buzdolabindan ¢ikardiginiz malzemeler gibi.

Aksi belirtiimedigi surece tarifteki tim bilesenleri
oda sicakliginda kullanin érn. hizh 1 saatlik
pisirme ic¢in siviyi ihtmaniz gerekir.

Malzemeleri ekmek tavasina tarifte 6nerilen sira
ile ekleyin. Mayayi karistirma baslayana kadar
kuru ve tavadaki diger sivilardan uzak tutun.
Yanligsiz 6l¢iim basarili bir ekmek igin en 6nemli
faktordur. Birgok problem yanhs 6lglim veya eksik
malzeme ylzindendir. Hem metrik hem de ingiliz
standartinda oél¢iler kullanin; degistirilebilir
degillerdir. Olgme kabi ve kasik kullanin.

Her zaman son kullanma tarihi gegmemis taze
malzemeler kullanin. Sit, peynir, sebze ve taze
meyve gibi dayaniksiz malzmeler 6zellikle sicak
havalarda bozulabilir. Bunlar sadece hemen
yapilmis ekmekler icinde kullaniimalidir.

Maya ve un arasinda bir bariyer
olusturacagindan, agir bir ekmek olmasina neden
olabilecek mayanin hareketini yavaslatacagindan
cok fazla yag eklemeyin.

Ekmek tavasina eklemeden dnce tereyagini ve
diger yaglari kiigik pargalar halinde kesin.
Meyve tatli ekmekler yaparken suyun bir kismina
portakal, elma veya ananas gibi meyve sulari
koyun.

Pismis sebze sular sivinin bir kismina eklenebilir.
Pismis patateslerden gikan su maya igin yemegin
ek kaynagi olan ve iyi kabarmis, daha yumusak,
uzun sureli ekmek Uretmeye yardimci olan
nisasta igerir.

Rendelenmis havug, kabak veya pismis patates
puresi gibi sebzeler tat vermek icin eklenebilir. Bu
yiyecekler su igerdigi icin tarifteki su miktarini
azaltmaniz gerekecektir. Az su ile baslayin ve
karismaya baslayinca hamuru kontrol edin ve
gerekliyse ayarlayin.

Tariflerde verilmis miktarlari asmayin, ekmek
pisiricinize zarar verebilirsiniz.
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® EgJer ekmek iyi kabarmazsa musluk suyunu sise
suyuyla veya kaynamis ve sogutulmus suyla
degistirmeyi deneyin. Eger musluk suyunuz ¢ok
klorlu ve florinliyse ekmegin kabarmasini
etkileyebilir. Ayni zamanda sert su da bu etkiye
sahiptir.

Devamli yogurmanin 5 dakikasindan sonra
hamuru kontrol etmek iyidir. Esnek bir kauguk
spatuayl makinanin yaninda tutun, bdylece eger
bazi malzemeler kdselere yapisirsa tavanin
kenarlarini kaziyabilirsiniz. Yogurucunun yakinina
koymayin, veya hareketine engel olmayin. Dogru
kivamda olup olmadigini gérmek igin hamuru
kontrol edin. Eger hamur kolay ufalaniyorsa veya
makine zor caligiyorsa biraz un ekleyin.
Kabarma veya pisirme siresi sirasinda ekmegin
¢6kmesine neden olabileceginden kapagi
agmayin.



Sorun giderme kilavuzu

Asagidakiler ekmek pisiricinizde ekmek yaparken karsilagabileceginiz bazi tipik sorunlardir. Ekmek pigirme
konusunda basarili olabilmek igin litfen sorunlari, olasi sebeplerini ve ¢ézlimleri gézden gegirin.

SORUN

|OLASI SEBEP

[COZUM

SOMUN EBATI VE SEKLI

1. Ekmek yeteri kadar
kabarmiyor

» Tam doygun ekmekler beyaz ekmeklere gére
daha az kabarir, ¢linkli tam doygun bugday
ununda protein olusturan gluten daha azdir.

* Yeterli sivi yok.

* Seker yok veya yeterli degil.

* Yanlis un kullanildi.

* Yanlis maya kullanildi.

* Yeterli maya kullanilmadi veya maya ¢ok eski.

* Hizli ekmek pisirme segildi.

» Maya ve seker yogurmadan énce birbirleri
ile temas etti.

» Normal durum, ¢6zim yok.

* Siviyr 15ml/3tsp arttirin.

* Malzemeleri tarifteki sira ile ekleyin.

» Daha ylksek gluten icerigi olan
glcli kmek unu yerine normal
beyaz un kullanmis olabilirsiniz.

* Genel amacl un kullanmayin.

« En iyi sonug icin sadece hizli “toz”
maya kullanin.

* Tavsiye edilen miktari 6l¢lin ve
paket lGzerindeki son kullanma
tarihini kontrol edin.

* Bu daha kisa somunlar Gretir. Bu
normaldir

» Ekmek tavasina eklendiklerinde ayri
durdurklarindan emin olun.

2. Hig¢ kabarmiyor

» Maya konmadi.
» Maya cok eski.
* Sivi ¢ok sicak.

* Cok fazla tuz eklendi.
» Zamanlayici kullaniliyorsa, maya ekmek
yapma isleminden 6nce islandi.

» Malzemeleri tarifteki sira ile ekleyin.

+ Son kullanma tarihini kontrol edin.

« Kullanilan ekmek ayari igin dogru
sicaklikta sivi kullanin.

* Tavsiye edilen miktari kullanin.

» Kuru malzemeleri tavanin kdselerine
dogru koyun, tavanin ortasinda
mayay sivilardan korumak icin hafif
bir gukur yapin.

3. Ustii acik, mantar bigimli

* Cok fazla maya.

» Cok fazla seker.

» Cok fazla un.

* Yeteri kadar tuz konmadi.

« ik, nemli, hava.

» Mayayi 1/4 tsp azaltin.

 Sekeri 1tsp azaltin.

* Unu 6 ile 9tsp azaltin.

« Tarifte tavsiye edilen miktarda tuz
kullanin.

* Siviyl 15ml/3 tsp ve mayayi /s tsp
azaltin.

4. Ust ve yan ice ¢okiik

» Cok fazla sivi.

» Cok fazla maya.

* Yiksek nem ve sicak hava hamurun
¢ok hizli kabarmasina neden olmus olabilir.

* Siviyi bir sonraki seferde 15ml/3tsp
azaltin veya biraz daha un katin.

« Tarifte tavsiye edilen miktarda
kullanin veya bir dahaki sefere daha
hizli program deneyin.

» Suyu sogutun veya dolaptan
aldiginiz situ katin

5. Budakl, Gsti dagumld,
diizgiin degil

* Yeterli sivi yok.

» Cok fazla un.

» Somunlarin Ust kisimlari mikemmel sekilli
olmayabilir, ancak bu ekmegin mikemmel
lezzetini etkilemez.

* Siviyr 15ml/3tsp arttirin.

* Unu hassas 6l¢ln.

* Hamurun mdmekdin olan en iyi
sartlarda yapildigindan emin olun.

6. Pisirme sirasinda ¢oktl

» Makine havalandirma yakinina yerlestirilmis
veya kabarma sirasinda disirilmis ya da
sallanmis olabilir.

» Ekmek tavasi kapasitesini asma.

* Yetersiz tuz veya tuz konmamis. (tuz
hamurun asiri kabarmasini énler)

* Cok fazla maya.

« lhk, nemli, hava.

» Ekmek pisiriciyi yeniden yerlestirin.

« Blyuk somun igin 6nerilen fazla
malzeme koymayin (maks. 1Kg).
« Tarifte 6nerilen kadar tuz koyun.

» Mayayi hassas 0l¢lin.
* Siviyl 15ml/3tsp ve mayay! ".tsp
azaltin.
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Sorun giderme kilavuzu (devam)

SORUN |OLASI SEBEP |cOZUM
SOMUN EBATI VE SEKLI
7. Somunlarin bir ucu » Hamur ¢ok kuru ve tava igerisinde esit * Siviyl 15ml/3 tsp azaltin.

dlizensiz sekilde
daha kisa.

sekilde kabaramiyor.

EKMEK DOKUSU

8. Agir yogun doku. * Cok fazla un. * Hassas 0lgin.

* Yetersiz maya. * Tavsiye edilen maya miktarini
dogru 6lcin.

* Yetersiz seker. * Hassas olgun.

9. Agclk, delikli doku » Tuz konmadi. * Malzemeleri tarifteki sira ile katin.

* Cok fazla maya. * Tavsiye edilen maya miktarini
dogru dlcln.

» Cok fazla sivi. * Siviyr 15ml/3tsp azaltin.

10. Somunun ortasi Gig, *» Cok fazla sivi. * Siviyl 15ml/3tsp azaltin.
yeterince pismemis « Elektrik kesildi. » Eger ¢alisma esnasinda 8

dakikadan daha uzun elektrik
kesintisi olursa, pismemis ekmegi
pisiriciden cikartarak yeni
malzemelerle bastan baslamaniz
gerekecektir.

* Miktarlar ¢ok fazlaydi ve makine pisiremedi. |+ Miktarlari izin verilen maksimum
seviyelere azaltin.

11. Ekmek diizgin » Cok sicakken dilimlenmis. * Dilimlemeden 6nce buharini
dilimlenmiyor, yapis salmasi icin ekmegin en az 30
yapis dakika sogumasini bekleyin.

» Uygun bigak kullaniimamis. » Uygun ekmek bigagi kullanin.

KABUK RENGI VE KALINLIGI

12. Koyu kabuk rengi/cok * DARK kabuk ayari kullaniimis. * Bir dahaki sefere orta veya acik
kalin ayar kullanin.

13. Ekmek yanik » Ekmek pisirici arizal. * “Servis ve musteri hizmetleri”

bélimine bakiniz.

14. Kabuk gok acik » Ekmek yeterince uzun pisiriimemis. * Pisirme suresini uzatin.

« Tarifte siit tozu veya taze sit yok. *+ 15ml/3tsp yagdi alinmig st tozu
ekleyin veya kararmay| saglamak
icin sadece su yerine %50 su st
karigimi kullanin.

TAVA SORUNLARI
15. Yogurucu gikartilamiyor |+ Ekmek tavasina su ilave etmelisiniz ve + Kullanimdan sonra temizleme
yogurucu ¢ikartmadan énce yumusamasini talimatlarina uyun. Yogurucyu
beklemelisiniz. hafifce saga sola déndiirmeniz
gerekebilir

16. Ekmek tavaya » Uzun sureli kullanimda olabilir. » Ekmek tavasinin igini hafifge yaglayin.
yapisiyor/gikartmasi zor « “Servis ve musteri hizmetleri”

bolimine bakiniz.

17. Ekmek pisirici * Ekmek pisirici ¢alistirimamis ¢ Agmalkapatma (9) diigmesinin “ON”

calismiyor/Yogurucu
hareket etmiyor

* Tava dizglin yerlesmemis.

» Gecikmeli zamanlayici segili.

(ACIK) konumda olup olmadigini
kontrol edin.

* Tavanin yerine oturdugundan emin
olun.

» Ekmek pisirici geri sayim programin
baslangi¢ saatine gelene kadar

calismaz.
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Sorun giderme kilavuzu (devam)

SORUN

|OLASI SEBEP

[COZUM

MAKINE MEKANIKLERI

18. Malzemeler karismamis

* Ekmek pisirici calistiriimadi.

* Yogurucu tavaya yerlestiriimedi.

« Kontrol paneli programlandiktan
sonra, ekmek pisiriciyi ¢calistirmak
icin baslatma diigmesine basin.

» Malzemeleri eklemeden 6nce
yogurucunun tava igindeki yerine
oturdugundan emin olun.

19. Calisma sirasinda
yanik kokusu

» Malzemeler fitrinin igine dokaldu.

* Tava sizdiriyor.

» Ekmek tavasi kapasitesini asma.

» Tavaya malzeme eklerken
doékmemeye dikkatedin. Malzemeler
1sitici Uzerinde yanarak duman
yaratabilir.

* Bakiniz “Servis ve Musteri
Hizmetleri” bolumd.

« Tarifte tavsiye edilenden fazla
malzeme kullanmayin ve
malzemeleri hassas 6lgiin.

20. Fis yanlislikla gekildi
veya calisirken elektrik
kesildi
Ekmegi nasil
kurtarabilirim?

30-35 dakika pisirin.

» Eger makine yogurma asamasindaysa malzemeleri bosaltin ve tekrar baslayin.

» Eger makine kabarmadaysa hamuru ekmek tavasindan alin, bigimlendirin ve
yaglanmis 23 x 12.5cm/9 x 5 in. tepsiye koyun ve iki kat olana kadar bekleyin.
Sadece pisir 14 ayarini kullanin veya 6nceden 200°C/400°F isitilmis firinda

» Eger makine pisirmeye basladiysa, sadece pisir 14 ayarini kullanin veya
200°C/400°F 1sitilmis firinda st kismini alarak pisirin Tavayr makineden dikkatle
cikartin ve firinin en alt rafina yerlestirin. Kizarana kadar pisirin

21. Ekranda E:01 gdzukir
ve makine agilamaz

« Firin odasi ¢ok sicak.

« Fisten gekin 30 dakika sogumasini
bekleyin.

22.Ekranda H:HH &E:EE
g6zikir ve makine
calismaz.

» Ekmek pisirici arizali. Sicaklik sensoér hatasi

* Bakiniz “Servis ve Musteri
Hizmetleri” bolimd.

servis ve musteri hizmetleri

® Kablo hasar gorirse, guvenlik nedeniyle,
KENWOOD ya da yetkili bir KENWOOD tamircisi
tarafindan degistiriimelidir.

Asagidakilerle ilgili yardima ihtiyaciniz olursa:

® cihazinizin kullanimi veya

servis veya tamir

® Cihazinizi satin aldiginiz yerle baglanti kurun.

® Kenwood tarafindan ingiltere’de dizayn edilmis ve

gelistiriimistir.
® Cin'de uretilmistir.

URUNUN AT DIREKTIFi 2002/96/AT iLE UYUMLU

OLARAK DOGRU SEKILDE BERTARAF

EDILMESI iCiN ONEMLI BILGI.

Kullanim émriiniin sonunda driin evsel atiklarla

birlikte atiimamalidir.

Uriin yerel yetkililerce belirlenmis atik toplama
merkezine veya bu hizmeti sadlayan bir saticiya
go6turulmelidir. Ev aletlerinin ayri bir sekilde atilmasi
cevre Uzerindeki olasi negatif etkileri azaltir ve ayni
zamanda mimkun olan malzemelerin geri
dontsimini saglayarak 6nemli enerji ve kaynak
tasarrufu saglar. Ev aletlerinin ayri olarak atiimasi
gerekliligini hatirlatmak amaciyla tzeri ¢arpi ile
isaretlenmis ¢op kutusu resmi kullaniimistir.
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Cesky

Nezapomefite si prosim rozevijit titulni strénku s vyobrazenim

bezpeanost

Prectéte si peclivé pokyny v této pfiru¢ce a uschovejte ji
pro budouci pouZziti.
Odstrante vSechny §titky a soucasti obalu.
Nedotykejte se horkych povrchi. Pristupné povrchy se pfi
pouzivani mohou zahrat. Pro vyjmuti pecici formy vzdy
pouzivejte kuchynské rukavice.
Z divodu zabranéni rozliti ingredienci v pecici komofre pred
vloZenim ingredienci do pecici formy vzdy formu z pekarny
vyjméte. Ingredience, které se rozliji na tepelné Casti se
mohou pfi peCeni pfipalovat a zapricinit vznik koure.
Nepouzivejte spotiebiC jestlize je viditeIné poskozen
napajeci kabel nebo pokud spotrebi¢ upadl na zem a
poskodil se.
Pekarnu nikdy neponorujte do vody Ci jinych kapalin, a to
ani Castec¢né. Rovnéz nikdy neponorujte napajeci kabel do
vody.
Po pouziti, pfed vkladanim nebo vyjimanim soucasti a pred
Cisténim pfristroj vzdy vypnéte.
Nenechejte napajeci kabel viset prfes okraj horkych
povrchu, zabrarte doteku napajeciho kabelu s horkymi
povrchy jako jsou napf. elektrické a plynové varné povrchy.
Pred pouzitim pfistroj postavte na vodorovny tepelné
odolny povrch.
Nevkladejte ruce do pecici komory po vyjmuti chleba, nebot
je velmi horka.
Nedotykejte se pohyblivych Casti pekarny.
NeprekracCujte maximalni mnozstvi mouky a kvasicich
prostfedkd uvedené v dodaném receptu.
Nemistujte pekarnu na primé slunec¢ni svétlo, do blizkosti
tepelnych spotfebicu nebo do pruvanu. VSechny tyto faktory
mohou ovlivnit vnitfni teplotu pekarny, coz by mohlo
neprijemné ovlivnit vysledky peceni.
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Nepouzivejte pekarnu venku.

Nepouzivejte pekarnu jestlize je prazdna, mohlo by dojit k
jejimu poskozeni.

Nepouzivejte pecici komoru jako prostor ke skladovani.
Nezakryvejte vétraci otvory na boku a zajistéte pri
pouzivani pekarny dostate€nou ventilaci kolem pekarny.
Toto zarizeni neni ur€eno k ovladani pomoci externiho
Casovace nebo samostatného systéemu dalkového ovladani.
Neponofujte pekarnu ani jeji vnéjsi ¢ast pecici formy do
vody.

Déti starSi 8 let mohou provadét Cisténi a uzivatelskou
udrzbu spotfebice v souladu s navodem k obsluze, pokud
jsou pod dozorem osoby zodpovédné za jejich bezpecnost
a byly pouceny o pouZzivani spotiebi¢e a védi o hrozicich
nebezpecich.

Osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi ¢i mentalnimi
schopnostmi nebo nedostatkem znalosti o pouzivani tohoto
spotrebiCe musi byt pod dozorem nebo pouceny o jeho
bezpeném pouzivani a rozumét tomu, jaka nebezpeci
hrozi.

Déti si s timto spotifebiCem nesmi hrat a spotrebic i
napajeci kabel musi byt pouzivany a skladovany mimo
dosah déti do 8 let.

Neponorujte pekarnu ani jeji vnéjsi ¢ast pecici formy do
vody.

Toto zafizeni je ur€eno pouze pro domaci pouziti.
Spolecnost Kenwood vylu€uje veSkerou odpovédnost v
pfipadé, Ze zafizeni bylo nespravné pouzivano nebo pokud
nebyly dodrzeny tyto pokyny.
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drive nez pekarnu zapojite do elektrické sité:

® Zkontrolujte, zda udaj na typovém stitku na
spodni strané pekarny odpovida napéti vasi
elektrické sité.

® VAROVANI: TENTO SPOTREBIC MUSi BYT
UZEMNENY.

® Bu cihaz Elektro Manyetik Uyumluluk ile ilgili EC
direktifi 2004/108/EC ve gida ile temas eden
malzemeler hakkgndaki EC yonetmeligi no.
1935/2004 - 27/10/2004 ile uyumludur.
dfive nez pekarnu poprvé pouzijete:

® Umyjte vSechny soucasti (viz Udrzba a cisténi)

Nasadte viko (viz udrzba a ¢isténi).

® Nasadte automaticky davkovac na spodni stranu
vika (viz automaticky davkovac).

legenda

drzadlo vika

prizor ve viku
automaticky davkovacé
topné téleso

drzadlo formy

hnétaci hak

hnaci hridel

spojka pohonu

hlavni vypina¢
odmeérka - hrnic¢ek
dvojitd odmérka — 1 ¢ajova Izicka/1 polévkova
IZice

SISIOIOICICICICIOICIC)

ovladaci panel

displej

indikator programu

indikatory barvy karky (svétla, stfedni, tmava,
rychlé peceni)

tlacitka casovace

tlacitko MENU

tlacitko velikosti bochniku
programovaci tlacitko
potvrzovaci tlacitko

indikator osvétleni

tlacitko oblibeného programu
tlacitko start/stop

tlacitko rychlého peceni
stornovaci tlacitko

tlacitko barvy karky
indikatory velikosti bochniku

SIS SISISISISICICIS I ENCIISNS)
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jak odméfit suroviny (viz obr. 3 az 7)
Pro dosaZeni optimalnich vysledkl je mimoradné
dulezité dodrzet spravné mnozstvi surovin.

® Kapalné latky vzdy odméfujte v prihledném
odmérovacim poharu se stupnici, ktery je
soucasti pekarny. Kapalina by vzdy méla
dosahnout Grovné rysky v arovni oéi (viz 3).

® Vzdy pouzivejte kapaliny pfi pokojovych
teplotach, 20°C / 68°F, pokud nepouzivate rychly
1 hodinovy cyklus pe&eni chleba. Ridte se
pokyny uvedenymi v receptafi.

® Mens$i mnozZstvi kapalnych i sypkych surovin
odmeérfujte vzdy pomoci odmeérky, ktera je
soucasti prislusenstvi. Posunutim jezdce
odmeérky nastavte pozadované mnozstvi - /> tsp
(Cajova Izicka), 1 tsp, ' tbsp (polévkova IZice)
nebo 1 tbsp. Napliite odmérku a zarovnejte
vodorovné s okrajem (viz obr. 6).

@ hlavni vypinac

Domaci pekarna Kenwood funguje pouze tehdy,
je-li hlavni vypina¢ (ON/OFF) nastaven v poloze
LON™“.

® Zapojte pristroj do zasuvky a hlavni vypinac¢ (9
na zadni strané pfepnéte do polohy | — zapnuto.
Ozve se akusticky signal a na displeji se objevi 1
(3:15).

® Po pouziti pfistroj vzdy vypnéte a vypojte ze
Zasuvky.

indikator programu

Indikator programu na displeji informuje o fazi
pedeni. Sipka ukazuje na nasledujici symboly:
Predehrati §§ Funkce predehréati se aktivuje
pouze na zacatku celozrnného programu (30
min.) rychlého celozrnného programu (5 min.) a
bezlepkového programu (8 min.), aby se suroviny
pred prvnim hnétenim zahraly. V této fazi je
hnétaci hak necinny.

Hnéteni & - Tésto je v prvni nebo druhé fazi
hnéteni nebo se obraci mezi dvéma fazemi
kynuti. V poslednich 20 minutach druhého
hnéteni pfi nastaveni (1), (2), (3), (4). (5). (6). (4),
(5), (6), (10) a (11) se ozve akusticky signal, ktery
pfipomene ruéni doplnéni dalSich surovin.

Kynuti & Tésto je v prvni, druhé nebo tieti fazi
kynuti.

Peceni f'j Bochnik je v posledni fazi peceni.



Udrzovani teploty 4 Po ukonceni faze peceni se
automaticky aktivuje funkce udrzovani teploty,
kterd bude zapnuta 1 hodinu nebo do vypnuti
pfistroje. Upozornéni: Po tuto dobu se bude
topné téleso stiidavé zapinat a vypinat.

pouziti domaci pekarny

(v
1

0O NE— D 0N

iz dvojstrana s obrazky)

Pfi vyjimani formu uchopte rukojet a otocte
formu smérem k zadni ¢asti pecici komory.
Nasadte hnétaci hak.

Do formy nalijte vodu.

Do formy pfidejte dal$i suroviny v poradi
uvedeném v receptu.

VSechny suroviny spravné zvazte.

Nespravné davkovani surovin snizi vyslednou
kvalitu peciva.

Vlozte formu do pecici komory tak, aby se
nachézela v Uhlu smérem k zadni ¢asti
spotrebi¢e. Potom formu zajistéte otocenim
dopredu.

Sklopte drzadlo formy a zavrete viko pekarny.
Zapojte pristroj do zasuvky a zapnéte jej — ozve
se akusticky signal a nastavi se vychozi
program 1 (3:15).

Tlagitkem MENU @) nastavte pozadovany
program. PFistroj ve vychozim nastaveni pece
1kg chléb se stfedné propecenou kudrkou.
Upozornéni: Chcete-li pouzit funkci
RYCHLEHO PECENI @ stagi stisknout tlagitko
této funkce. Program se nastavi a spusti
automaticky.

Tlagitkem (8 zvolte poZzadovanou velikost
bochniku.

Tlagitkem @ vyberte poZadovanou barvu karky
(svétla, stfedni, tmava).

Stisknéte tlagitko START/STOP @. Chcete-li
zastavit nebo zrusit program, stisknéte a
podrzte tlagitko START/STOP @ po dobu 2 — 3
vtefin.

Po dokoné&eni programu vytahnéte pfistroj ze
zasuvky.

PFi vyjimani formu uchopte rukojet a otocte
formu smérem k zadni ¢asti pecici komory.
Vzdy pouzijte chinapku, protoze drzadlo
formy bude horké a nedotykejte se
automatického davkovace na spodni strané
vika, ktery bude také horky.

Formu poloZte na tepelné odolnou podlozku a
nechte vychladnout.
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18 Nez chléb nakrajite, nechte jej alespor 30

minut vychladnout, aby se odpafila voda. Horky
chléb se kréji obtizné.

19 lhned po pouziti vycistéte formu a hnétaci hak

(viz udrzba a cisténi).

@) indikator osvétleni ®

Stisknutim tlagitka OSVETLENI Ize kdykoli
zobrazit stav programu v okné displeje nebo
zkontrolovat stav tésta uvnitf pecici komory.
Osveétleni pecici komory se automaticky vypne po
60 sekundach.

Pokud Zarovka prestane fungovat, musi byt
vyménéna spole¢nosti KENWOOD nebo
autorizovanym opravcem KENWOOD (viz servis
a sluzba zakazniklm).

(® automaticky davkovac

-

Domaéci pekarna BM450 je vybavena
automatickym davkovacem pro davkovani
dodate¢nych pfisad pfimo do tésta béhem
hnéteni. To zajistuje, Zze pfisady nejsou
nadmeérné zpracovany nebo rozdrceny a Ze jsou
rovnomérné rozlozeny.

nasazeni a pouzivani automatického
davkovace

Nasadte davkovac (3 na viko podle
zarovnavacich Sipek .

Pfi nespravném postupu nebude davkovacé
usazen na misto.

Domaci pekarnu Ize pouzivat bez nasazeného
davkovace, ale zvukovy signal upozornéni na
ruéni davkovani se bude aktivovat.

Naplrite davkovac pozadovanymi pfisadami.
Automaticky davkovac se aktivuje pfiblizné po 15
- 20 minutach hnéteni a rovnéz zazni zvukovy
signal upozornéni na ruéni davkovani.

rady a tipy

Nékteré pfisady nejsou pro pouziti v
automatickém davkovaci vhodné. Nejlepsi
vysledky dosahnete dodrzovanim nasledujicich
zéasad:-

Neprepliujte automaticky davkova¢ — dodrzujte
doporu¢ena mnozstvi uvedena v dodanych
receptech.

Udrzujte davkovac Cisty a suchy, aby se
zabranilo ulpivani pfisad.

Prisady nahrubo nakrajejte nebo je lehce
popraste moukou, aby se omezila lepivost, ktera
muze zabranit v davkovani.



tabulka pouzivani automatického davkovace

prisady

vhodné pro pouziti s
automatickym davkovaéem

poznamky

Susené ovoce, napfiklad sultanky,
rozinky, nastrouhana smés
citrénové kiry a kandované tfe$né

Ano

Nahrubo nakrajejte a nekrajejte na
pFilis malé kousky.

Nepouzivejte ovoce namocené v
sirupu nebo alkoholu.

Lehce popraste moukou, aby ovoce
prestalo lepit.

Prili§ malé nakrajené kousky se
mohou pfilepit k davkovaci a
nemusi byt pfidany do tésta.

Orechy Ano Nahrubo nakrajejte a nekrajejte na
pFili§ malé kousky.

Velka semena, napfiklad Ano

sluneénicova a dynova

Mala semena, napfiklad Ne Velmi mala semena mohou

mak a sezam propadavat mezerou okolo dvifek
davkovace.
Nejvhodnéjsi pro ruéni davkovani
nebo s dal$imi prisadami.

Byliny — Cerstvé a susené Ne Prili§ malé nakrajené kousky
mohou vypadéavat z davkovace.
Byliny maji velmi nizkou hmotnost
a nemusi se uvolnit z davkovace.
Nejvhodné;jsi pro ruéni davkovani
nebo s dalSimi pfisadami.

Ovoce/zelenina v oleji/ftomatové Ne Olej mUze zplsobit ulpivani pfisad

omacce/olivach na davkovacdi.
Lze pouzit po dikladném
oplachnuti a vysuseni pred
pfidanim do davkovace.

Prisady s vysokym obsahem Ne Muze dojit k ulpivani na davkovaci.

vody, napfiklad Cerstvé ovoce

Syr Ne Muze dojit k roztaveni v davkovadi.
Pridejte s dal§imi pfisadami pfimo
do formy.

Cokolada/kousky ¢okolady Ne Muze dojit k roztaveni v davkovadi.

Pridejte ru¢né po zaznéni
zvukového signalu.
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opozdény start
Casovadé umozfiuje zahajeni pfipravy pediva az
15 hodin po naprogramovani. Casovaé nelze
pouzit pfi programu rychlého peceni a programy
(7) az (13).
DULEZITE: Jestlize pouzivate funkci opozdény
start, nepouzivejte ingredience podléhajici zkaze
— véci, které se lehce kazi pfi pokojovych nebo
vyssich teplotach, jako napfiklad mléko, vejce,
syr a jogurt atd.
Pouzivate-li OPOZDENY START, jednoduse
vlozte ingredience do pecici formy a vlozte formu
do pekarny. Potom:

® Stisknéte tlacitko MENU @ a zvolte pozadovany
program — zobrazi se ¢as cyklu programu.

® Nastavte pozadovanou barvu karky a velikost.

® Poté nastavte opozdény start.

® Spocitejte, za jak dlouho ma byt pecivo hotové a
tento udaj zadejte pomoci tladitka (+) Casovace.
Chcete-li Casovy Udaj snizit, stisknéte tlacitko (-)
Casovace.
Jednim stisknutim tlacitka se doba peceni zvysi
nebo snizi o deset minut. Dobu na pfipravu tésta
a peceni nemusite od celkového ¢asu odecitat.
Tento vypocet provede pfistroj automaticky.
Priklad: Prejete si mit chléb upeceny v 7 hodin
rano. Jestlize je na displeji po nastaveni pekarny
na pozadovany recept zobrazen €as 22.00, musi
byt celkova doba opozdéni startu nastavena na 9
hodin.

® Pomoci tlacitka MENU
vyberte pozadovany
program, napf. 1, a pomoci
tlacitka (+) Casovace
nastavte na displeji po
desetiminutovych krocich
hodnotu ,9:00“. Pokud tuto
hodnotu prekrocite, mizete
se snadno vratit stisknutim
tlacitka (-).

® Stisknéte tlacitko
START/STOP a na displeji mo.
zacne blikat dvojtecka (:).
Casovaé zadne odpogitavat.

® Zvolite-li chybné nastaveni
nebo chcete-li nastaveni :]'3{“-:
zménit, stisknéte a podrzte ‘
tlacitko START/STOP,
dokud se displej nevypne.
Poté nastavte spravny ¢as.

n
(]
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@) oblibeny program

Oblibeny program umozriuje vytvorit a ulozit az 5

vlastnich programu.

vytvoreni/upravy vlastniho programu

Zapojte pfistroj do zasuvky a zapnéte jej.

2 Stisknutim tlacitka oblibeného programu vyberte
program, ktery chcete zménit, od P1 do P5.

3 Stisknutim tlacitka programu (P) zacnete
upravovat program.

4 Pomoci tlacitek opozdéného startu (-) a (+)
zménite ¢as pozadovany pro jednotlivé faze.

5 Stisknutim potvrzovaciho tlacitka ulozte zménu a
prejdéte na dalsi fazi programu.

6 Zopakuijte kroky 3 az 5, dokud nebudou vSechny
faze naprogramovany podle vasich pozadavku.
Indikator programu ukazuje dosazenou fazi
programu.

N

7 Poslednim stisknutim potvrzovaciho tlacitka po
fazi udrzovani teploty zazni akusticky signal a
program bude automaticky ulozen.

8 Chcete-li prejit zpét na predchozi fazi, stisknutim
stornovaciho tlacitka zmérite ¢as.

pouzivani oblibeného programu

1 Zapojte pfistroj do zasuvky a zapnéte jej.

2 Stisknutim tlacitka oblibeného programu zvolte
pozadovany program P1 az P5.

3 Stisknéte tlacitko START/STOP nebo vyberte
funkci opozdéného startu.

P1 — P5 Faze oblibenych programi

Faze Vychozi nastaveni Moznosti zmény min. a max. ¢asu
1 Predehrati
11 0 min. 0 — 60 min.
2 Hnéteni 1
(o) 3 min. 010 min.
3 Hnéteni 2
) 22 min. 0 — 30 min.
4 Kynuti 1
s 20 min. 20 — 60 min.
5 Hnéteni 3 15 s. Nelze zménit
8 Hnéta¢ nebude fungovat, pokud je
Kynuti 2 nastaveno na 0
6 Kynuti 2
> 30 min. 0 -2 hod.
7 Hnéteni 4 15 s. Nelze zménit
ES Hnéta¢ nebude fungovat, pokud je
Kynuti 3 nastaveno na 0
8 Kfvnuti 3
(@) 50 min. 0 -2 hod.
9 Peceni
60 min. 0 — 1 hod. 30 min.
10 Ohfivani
1 60 min. 0 — 60 min.




ochrana proti vypadku elektrické
energie

PFistroj je vybaven osmiminutovou ochranou proti
vypadku proudu. Pokud se do této doby obnovi
napajeci napéti, program bude dale pokracovat.

ubrzba a cisténi

® Pred zahajenim c¢isténi pekarnu nejprve
odpojte z elektrické sité a nechejte ji zcela
vychladnout.

® Neponofujte pekarnu ani jeji vnéjsi ¢ast pecici
formy do vody.

® Nepouzivejte brusné myci houby ani kovové
nastroje.

® Je-li to nutné, vnéjsi a vnitfni povrchy pekarny
ocistéte vihkym jemnym hadfikem.

pecici forma

® Pecici formu nemyjte v mycce na nadobi.

® Pecici formu a hnétac vycistéte ihned to kazdém
pouziti tak, ze ¢aste¢né pecici formu naplnite
teplou vodou s detergentem. Ponechejte odmocit
5 az 10 minut. Hnétac¢ Ize vyjmout jeho oto¢enim
ve sméru hodinovych ruciéek a zvednutim.
Cisténi dokondete mékkym hadFikem,
oplachnutim a vysusenim.
Jestlize hnéta¢ nelze vyjmout ani po 10 minutach,
uchopte hridel pod pecici formou a otacejte ji
dopredu a vzad az do uvolnéni hnétace.

sklenéné viko

® Zvednéte sklenéné viko a ocistéte teplou
mydlovou vodou.

® Viko nemyjte v mycce na nadobi.

® Pred nasazenim na domaci pekarnu musi byt
viko zcela suché.

automaticky davkovac

® Sejméte automaticky davkovac z vika a omyjte v
teplé mydlové vodé; v pfipadé nutnosti oCistéte
meékkym kartac¢em. Pfed nasazenim na viko musi
byt davkovac zcela suchy.
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Recepty (jednotlivé suroviny do formy pfidavejte v uvedeném pofadi)

Zakladni bily chléeb Program 1
Suroviny 5009 7509 1Kg
Voda 245ml 300ml 380ml
Rostlinny olej 7 IZice 7% Izice 7% IZice
Nebélena bila chlebova mouka 3509 450g 600g
Susené odstredéné mléko 7 Izice 4 IZicky 5 IZicky
Sl 1 Izicky 1% 1zicky 1% 1zicky
Cukr 2 Izicky 7 IZice 4 IZicky
Snadno smisitelné 7 Izicky 1% IZicky 1% IZicky
rozpustné droZdi

1zicky = 5 ml Izicky

Izice = 15 ml Izice

BrioSky (zvolte nastaveni svétié kirky) Program 6
Suroviny 5009 7509 1Kg
Miéko 130ml 200m| 280m|
Vejce 1 2 2
Xmeklé maslo 80g 1209 1509
Nebélena bila chlebova mouka 350g 5009 600g
Sl 7 Izicky 7'l> 1Zicky 7'l> 1Zicky
Vukr 30g 60g 809
Snadno smisitelné 7 Izicky 2 IZicky 21> 1Zicky
rozpustné drozZdi

Celozrnny chléb Program 3
Suroviny 7509 1Kg
Vejce 1 plus 1 Zloutek 2
Voda Viz bod 1 Viz bod 1
Citrénova Stava 1 IZice 1 IZice
Med 2 Izice 2 Izice
Celozrnna mouka 450 g 540 g
Nebélena bila chlebova mouka 50 g 609
Sl 2 IZicky 2 IZicky
Snadno smisitelné rozpustné 1 IZicky 1'l2 1ZiEky
droZdi

1 Vejce dame do odmérky a pridame dostate¢né mnozstvi vody k hodnoté: -

Velikost bochniku 7509 1Kg
Dolit vodou na 310 ml 380 ml

2 Nalijeme do misy spolu s medem a citronovou Stavou.
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Rychly bily chléb Tlaéitko rychlého peéeni

Suroviny 1Kg
Voda, viazné (32 - 35 °C) 350ml
Rostlinny olej 1 IZice
Nebélena bila chlebova mouka 600g
Susené odstredéné mléko 2 IZice
Sl 1 IZicky
Cukr 4 IZicky
Snadno smisitelné 4 IZicky
rozpustnédroZdi
1 Stisknéte tlacitko RYCHLEHO PECENI. Program se automaticky spusti.
Chlebové rohliky Program 10
Suroviny 1Kg
Voda 240ml
Vejce 1
Nebélena bila chlebova mouka 450g
Sl 1 IZicky
Cukr 2 IZicky
Maslo 25g
Snadno smisitelné 112 I1Zicky
rozpustnédrozdi
Pro potieni:
Zloutek vajicka naslehany s
15 ml (1 IZici) vody 1
Sezamova seminka a mak
pro posypani, volitelné

1 Na konci cyklu pekarnu vypnéte a odpojte ji z elektrické sité. Lehce tésto vyklepte z formy a
rozdélte je na 12 stejnych ¢asti.
2 Z tésta vytvarujte bochnik, nechte chvili odstat a poté pecte v klasické troubé.
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Ingredience

Hlavni ingredienci pro vyrobu chleba je mouka a z
tohoto duvodu je jeji vybér klicovy pro vytvoreni
uspésného bochniku.

PSeni¢na mouka

PSenicné mouky jsou pro vyrobu chleba nejlepsi.
PSenice se sklada z vnéjsiho obalu, ktery je ¢asto
nazyvan otruba, a vnitfniho zrna, které obsahuje
pSenicny klicek a endosperm. Protein v
endospermu pfi smiseni s vodou vytvafi lepek.
Lepek ma schopnost roztahovat se jako guma a
plyny, které se vytvareji pfi fermentaci, jsou lepkem
zadrZzeny a tim dochazi ke kynuti tésta.

Bilé mouky

Tyto mouky maji odstranény otruby a pSeni¢ny
klicek a maji ponechany pouze endosperm, ktery je
rozemlet do bilé mouky. Je nezbytné pouzivat silnou
bilou mouku nebo bilou chlebovou mouku, nebot
tyto mouky maji vys$si podil protein(, které jsou
nutné pro vznik lepku. Pro vyrobu kynutych
kvasnicovych chlebl nepouzivejte hladkou bilou
mouku nebo hladkou bilou mouku s kypficim
praskem (bézné prodavané v obchodé. Pfi pouziti
téchto mouk vyrobite nekvalitni chleb. V obchodech
je nabizeno nékolik druhl kvalitnich bilych mouk
pro vyrobu chleba, pro dosazeni dobrych vysledku
pouzijte kvalitni mouky, pfednostné nebélené.

Celozrnné mouky

Celozrnné mouky obsahuji otruby i vnitfni zrno,
které jim davaji lahodnou chut a vytvareji hrubsi
texturu chleba. | v tomto pfipadé je nutno pouzivat
silné celozrnné a celozrnné chlebové mouky. Chiéb
vyrobeny pouze z celozrnné mouky bude tuzsi nez
bily chléb. Otruby v mouce zabranuji vzniku lepku,
takze tésto z celozrnné mouky kyne pomaleji. Pro
spravné nakynuti chleba pouzijte specialni program
pro celozrnny chléb. Jestlize chcete vytvorit lehéi
chléb, ¢ast celozrnné mouky nahradte bilou
chlebovou moukou. Rychly celozrnny chléb vytvorite
pomoci programu pro rychly celozrnny chiéb.

Silna ¢erna mouka

MuUze byt pouzivana s bilou moukou nebo
samostatné. Obsahuje asi 80-90% kli¢ku, a proto
chléb z této mouky je kfehky a velmi chutny. Zkuste
tuto mouku pouzit v programu zakladni bily chléb,
kdy 50% silné bilé mouky nahradite silnou ¢ernou
moukou. Mozna bude nutné pouzit trochu vice
tekutin.

95

Vicezrnna chlebova mouka

Kombinace bilé, celozrnné a Zitné mouky smichana
s sladovymi celozrnnymi zrny obohacujici strukturu i
chut. Pouzivejte ji samostatné nebo v kombinaci se
silnou bilou moukou.

Nepseni¢né mouky

Pro vyrobu tradi¢nich chlebd, jako je napfiklad zZitny
chléb nebo pernik, mohou byt pouzivany v
kombinaci s bilymi nebo celozrnnymi moukami i jiné
mouky, jako napfiklad zitna mouka. Pridanim i
malého mnozstvi docilite distinktivni chuti.
Nepouzivejte je samostatné nebot vytvari velmi
lepivé tésto, ze kterého vytvofite velmi hutny chléb.
Jiné obilniny, jako napfiklad proso, jemen,
pohanka, kukufi¢éna mouka nebo ovesna mouka
maji nizky obsah proteint a proto nevytvori
dostate¢né mnozstvi lepku pro vytvoreni tradi¢niho
chleba.

Tyto mouky mohou byt velmi uspésné pouzivany v
malych mnozstvich. Zkuste nahradit 10-20% bilé
chlebové mouky nékterou z téchto alternativ.

sal

PFi vyrobé chleba je malé mnozstvi soli nezbytné
pro vypracovani tésta a pro chut. Pouzivejte jemnou
kuchynsko sul nebo morsko sul, nepouzivejte
hrubou sul, kterou s vét§im Uspéchem muzete
pouzit na kone¢né posypani ruéné vyrabénych
rohlikd. Soli rohliky dosahnou kifupavé struktury.
Nepouzivejte nahrazky soli nebot neobsahuji sodik.

® Sl posiluje strukturu lepku a pridava téstu na
pruznosti.

® Sl zmirfuje rust drozdi, ¢imz zabrariuje
prekynuti tésta a zabrariuje srazeni tésta.

® P¥ili§ mnoho soli znemozni spravné nakynuti
tésta.



Sladidla

Pouzivejte bily nebo hnédy cukr, med, sladovy
vytazek, zlaty sirup, javorovy sirup, melasu nebo
melasovy sirup.

® Cukr a tekuta sladidla se podileji na barvé
chleba, dodavaiji zlatavy nadech konecné kurce.
Cukr vaze vlhkost, ¢imz zlepsuje schopnost
udrzeni kvality chleba.

Cukr je vyzivou pro drozdi, a ackoliv neni
nezbytny, jelikoz moderni typy suSeného drozdi
maji schopnost kynout na zakladé vyuziti
prirozenych sacharidu a cukr(, které jsou
obsazeny v mouce, ucini tésto aktivnéjSim.
Sladké chleby maji pfimérenou hladinu cukr( diky
pridani ovoce, polevy nebo pocukrovani, které
dodavaji dodate¢nou sladkost. Pro vyrobu téchto
chlebl pouzivejte program pro sladké chleby.
Jestlize cukr nahrazujete tekutymi sladidly, potom
musi byt trochu sniZen celkovy obsah tekutin v
receptu.

Tuky a oleje

Malé mnozZstvi tuku nebo oleje je ¢asto pfidavani
pro vytvoreni mékgei krky. Také pomaha prodlouzit
Cerstvost chleba. PouZijte maslo, margarin nebo
sadlo, a to v malych mnozstvich do 25 g (1 0z)
nebo 22 mm

(12 1zice) rostlinného oleje. Pokud je recept na
vétsi mnozstvi, kdy je vice znatelna chut mouky,
pouzijte maslo, diky kterému dosahnete nejlepsich
vysledku.

® Namisto masla mGzete pouzit olivovy olej nebo
slunecnicovy olej, pouze upravte obsah tekutin v
celkovém receptu jestlize pouzivate mnoZstvi
pfesahujici 15 ml (3 1Zicky). Pokud vas
znepokojuje hladina cholesterolu, sluneénicovy
olej je vhodnou alternativou.

Nepouzivejte nizkokalorické pomazanky
(margariny), jelikoz obsahuji az 40% vody a
nemaiji stejné vlastnosti jako maslo.

Tekutiny

Tekutiny jsou pro vyrobu chleba nezbytné; nejCastéji
byva pouzivano mléko nebo voda. Pfi pouziti vody
dosahnete vice kfupavé karky nez pfi pouziti mléka.
Voda byva ¢asto michana s odstfedénym susenym
mlékem. Tento postup je nezbytny, pouzivate-li
opozdény start, nebot Cerstvé mléko podléha zkaze.
Pro vétSinu programd muazete pouzit vodu pfimo z
kohoutku, avs§ak pro program rychlého
jednohodinového cyklu musite pouzit vlaznou vodu.
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Ve chladnych dnech vodu odmérte a pred
pouzitim ji nechejte odstat v pokojové teploté po
dobu 30 minut. Pokud pouzivate mléko pfimo z
lednicky, postupujte obdobné.

Podmasli, jogurt, kysana smetana a mékké syry
jako ricotta a tvaroh mohou byt pouZivany jakou
cast celkového kapalného obsahu; vytvareji vihéi
a jemnéjsi kurku. Podmasli dodava pfijemnou,
jemné nakyslou chut, podobnou té, ktera je
typicka pro venkovské chleby a nakysla tésta.
Pro zlepsSeni tésta, zlepSeni barvy chleba a
celkové vylep$eni struktury chleba muzete pfidat
vejce. Vejce také pridavaiji stabilitu lepku ve fazi
kynuti. Pokud pouzivate vejce, snizte celkové
mnozstvi tekutin v receptu. Pro zaruéeni
spravného mnozstvi tekutin v receptu umistéte
vejce do odméfovaciho poharu, ktery nasledné
doplnite tekutinou.

Drozdi

Drozdi mizeme pouzivat suSené nebo Cerstvé.
V8echny recepty v tomto receptafi byly vyzkouseny
s pouzitim snadno rozpustného, rychle kynouciho
susSeného drozdi, které nevyzaduje nejprve
rozpusténi ve vodé. Drozdi je umisténo do dulku v
mouce, kde je umisténo zvlast od kapaliny az do
zahajeni michani.

® Nejlepsich vysledkt dosahnete pfi pouzivani
suSeného drozdi. Pouzivani Cerstvého drozdi
neni doporuceno, jelikozZ pfi jeho pouzivani je
dosahovano jinych vysledku nez v pfipadé pouziti
su$eného drozdi. Cerstvé drozdi nepouzivejte
pro programy s opozdénym startem.

Pokud chcete pouzit ¢erstvé drozdi, méjte na
paméti nasleduijici:

6 g Cerstvého drozdi = 1 Izicka suSeného drozdi
Smichejte erstvé drozdi s 1 1Zickou cukru a 2
1Zicemi vody (teplé). Nechejte odstat na dobu 5
minut dokud nenapéni.

Poté pridejte zbylé ingredience do pecici formy.
Pouzivejte mnozstvi uvedené v receptech; pfili§
mnoho drozdi by mohlo zpusobit prekynuti tésta
a preteCeni pres okraj pecici formy.

Pokud oteviete sacek suseného drozdi, musi byt
spotfebovan do 48 hodin, pokud vyrobce neuvadi
jinak. Oteviené sacky mohou byt znovu zalepeny
a uloZeny v mrazni¢ce az do libovolného
opétovného pouziti.

Spotrebujte susené drozdi pred vyprsenim
doporucené doby spotfeby, jelikoz drozdi ¢asem
ztraci své vlastnosti.



® Obchody nabizeji suené drozdi, které je
specialné ur¢eno pro pouziti v pekarnach chleba.
Pri pouziti tohoto typu drozdi dosahnete také
dobrych vysledku, ale maze vzniknout nutnost
Upravy doporu¢enych mnozstvi.

Uprava vlastnich receptt

Po pripravé nékterych receptt budete mozna chtit
upravit nékteré z vasich oblibenych predpisu, které
jste az dosud michali a hnétli pouze ruéné. Zacnéte
s jednim ze zde uvedenych receptu, ktery se
podoba vasemu, a pouzijte ho jako zakladni navod.

Pozorné si prectéte nasledujici rady, které vam

pomohou s Upravami vasich vlastnich receptu.

® Ujistéte se, Ze pouzivate spravna mnozstvi pro
pouziti pekarny. Neprekracujte maximalni
doporu¢ena mnozstvi. Pokud je to nutné, snizte
mnozstvi v receptu tak, aby odpovidali mnozstvi
mouky a tekutin v receptari pekarny.

® V/zdy do pecici formy vkladejte nejprve tekutiny.
PFidanim mouky oddélte drozdi od tekutiny.

® Cerstvé drozdi nahradte snadno smisitelnym

rozpustitelnym susenym drozdim. Poznamka: 1 g

Cerstvého drozdi = 1 IZicka (5 ml) suSeného
drozdi.

® Pokud pouzivate opozdény start, namisto
Cerstvého mléka pouzivejte vodu a odstredéné
susené mléko.

® Pokud vas bézny recept obsahuje vejce,
zapocitejte je do celkového obsahu tekutin.

® Uchovavejte drozdi oddélené od ostatnich
ingredienci v pecici formé az do doby zahajeni
michani.

® V prvnich minutach michani kontrolujte
konzistenci tésta. Pekarna vyzaduje nepatrné
tekutiny. Tésto by mélo byt dostate¢né mokré,
aby si mohlo odpoc¢inout (nakynout).

Vlyjimani, krajeni a skladovani
chleba

® Jestlize chcete dosahnout nejlep$ich vysledku,
jakmile je vas chléb dopecen, ihned jej vyjméte z
pekarny a vyklopte ho z pecici formy, i kdyz ho
muzete ponechat v pekarné, ktera ho udrzi ve
stejné teploté po dobu az 1 hodiny. Tuto mozZnost
vyuzijte jestlize chléb nemuzete ihned vyndat.

® Pouzijte kuchynské rukavice a vyndejte pecici
formu z pekarny, a to i v cyklu udrzovani tepla.
Pecici formu pretocte a nékolikrat ji zaklepejte
abyste uvolnili upeceny chléb. Pokud chléb
nemUzZete vyjmout, jemné poklepejte rohem
pecici formy na drevené prkénko, nebo otocte
patkou hridele na spodni strané formy.

® P¥i uvolnéni chleba by hnéta¢ mél zustat v pecici
formé, ovéem nékdy muze zlstat v chlebu.
Pokud tento pfipad nastane, vyjméte jej pred
krajenim. K jeho vyjmuti pouzijte tepelné odolné
plastové kuchynské nacini. NepouzZivejte kovové
néacini, aby nedoslo k poskozeni nepfilnavého
povrchu hnétace.

® Nechejte chleba vychladnout miniméainé po dobu
30 minut, aby unikla vS§echna péra. Pokud chcete
chléb krajet horky, nepodafi se vam nakrajet jej
na krajice.

Skladovani

Doma peceny chléb neobsahuje Zadné konzervaéni

latky, a proto by mél byt spotfebovan do 2 — 3 dnu

od upeceni. Pokud ho nechcete spotfebovat ihned,

zabalte jej do folie nebo jej umistéte do sacku a

zapecette.

® Kfupavy chléb francouzského typu pfi zabaleni
zmékne, proto je nejlepsi ho ponechat volné az
do doby krajeni.

® Pokud si prejete uchovat vas chléb na nékolik
dnu, uchovejte jej v mrazni¢ce. Pred vloZzenim do
mrazni¢ky chléb nakrajejte na krajice pro snadné
vyjmuti pozadovaného mnozstvi.

97



Obecné rady a tipy

Vysledky vaseho peceni chleba zavisi také na
mnoha dal$ich faktorech jako je kvalita ingredienci,
presné méreni, teplota a vihkost. Jako pomoc pro
dosazeni téch nejlepsich vysledkd vam zde
nabizime nékolik rad a trikd, které urcité stoji za
zminku.

Pekarna chleba neni izolovanou jednotkou a bude
ovlivnéna teplotou. Pokud je velmi horky den nebo
je pekarna pouzivana ve velmi teplé mistnosti,
chleb nakyne vice nez v pfipadé, kdy je pekarna ve
chladném prostfedi. Optimalni pokojova teplota je
mezi

20°C / 68°F a 24°C / 75°F.

® \/e velmi chladnych dnech nechejte vodu z
kohoutku stat v pokojové teploté alespori 30
minut pfed jejim pouzitim. Stejné postupuijte i s
ingrediencemi, které uchovavate v lednicce.

® Pouzivejte vSechny ingredience v pokojovych
teplotach, pokud recept nestanovi jinak, napfiklad
v 1 hodinovém rychlém cyklu, kdy je nutné
tekutinu ohrat.

® VSechny ingredience davejte do pecici formy v
poradi, které doporucuje recept. Drozdi udrzujte
suché a mimo dosah tekutin, které jsou pfidany
do formy, a to az do zahajeni michani
ingredienci.

® Presné odmérovani ingredienci je patrné
nejdulezitéj$im faktorem ovliviiujicim Uspésnost
vysledku. Nejvétsi problémy vznikaji nepfesnym
odméfenim ingredience nebo jejim opomenutim.
Pouzivejte metricky nebo anglicky jednotkovy
systém; nejsou zameénitelné. Pouzivejte
odmeérovaci pohar a IZici, které jsou soucasti
pekarny.

® \/zdy pouzivejte Cerstvé ingredience, vzdy pred
vypr&enim jejich doby pouzitelnosti. Ingredience,
které podléhaji zkaze, jako napfiklad mléko, syr,
zelenina a Cerstvé ovoce, se mohou zkazit,
zvlasté v teplém prostredi. Tyto ingredience
pouzivejte do chlebu, které budete ihned péct.

® Nepridavejte prili§ mnoho tuku, nebot vytvari
bariéru mezi drozdim a moukou a zpomaluje
kynuti tésta, ¢imz muze dojit k vytvoreni tézkého
srazeného bochniku chleba.

® Maslo a jiné tuky nakrajejte na malé kousky a az
poté je vlozte do pecici formy.

® Pokud pecete chleby s ovocnou chuti, nahradte
¢ast tekutin Stavami z ovoce, jako je napfiklad
pomerancova, jable¢na nebo ananasova $tava.
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Do chleba muzete také pridavat stavy vzniklé
vafenim zeleniny. Voda z varfenych brambor
obsahuje Skrob, ktery podporuje kynuti drozdi,
¢imz pomaha vytvaret dobre nakynuté, mékei
bochniky chleba, které dlouho vydrzi cerstvé.
Pro chut muzete do chleba pfidat strouhanou
mrkev, cuketu nebo uvarenou stouchanou
bramboru. Pokud tuto zeleninu pfidavate, musite
sniZit obsah tekutin v receptu, jelikoZ vSechny
tyto druhy zeleniny obsahuji vodu. Za¢néte
pridanim mensiho mnozZstvi vody a zkontrolujte
tésto pfi jeho michani a v pfipadé potreby pfidejte
vodu.

Neprekracujte mnozstvi uvedena v receptu, mohli
byste poskodit vasi pekarnu.

Jestlize chléb dobre nenakyne, zkuste vodu z
kohoutku nahradit balenou vodou nebo
pFevarenou a vychlazenou vodou. Jestlize vase
voda z kohoutku obsahuje pfili§ velké mnozstvi
chléru nebo fluéru, obsah téchto latek muze
ovlivnit kynuti chleba. Stejny u¢inek maze mit
také prili§ tvrda voda.

Je vhodné tésto po 5 minutach nepretrzitého
hnéteni zkontrolovat. Vedle pekarny polozte
ohebnou plastovou $pachtli, abyste mohli
seskrabnou stény formy, jestlize se na kraje
pilepi nékteré ingredience. Spachtli v zadném
pfipadé neumistujte do blizkosti hnétace aby jste
nezabranili jeho pohybu. Také zkontrolujte
spravnou konzistenci tésta. Pokud je tésto drolivé
nebo jestlize se vam zda, ze pekarna pracuje
prili§ ztézka, pfidejte trochu vody. Pokud se tésto
lepi na stény formy a nevytvari kouli, pridejte
trochu mouky.

Ve fazi kynuti ¢i peeni nezvedejte viko pekarny,
chléb by mohl klesnout a srazit se.



RESENI PROBLEMU
NiZe jsou uvedeny typické problémy, které mohou nastat pfi vyrobé chleba ve vasi pekarné. Pozorné si
prostuduijte problémy, jejich mozné pFiciny a také napravné akce, které musi byt u¢inény pro zajisténi

uspésné vyroby chleba.

PROBLEM

| PRAVDEPODOBNA PRICINA | RESENI

VELIKOST A TVAR CHLEBA

1. Chléb je nizky

e Celozrnny chléb je niz$i nez bilé chleby
z davodu mensiho mnozstvi lepku,
ktery tvofi proteiny v celozrnné mouce.

¢ Nedostatek kapalin.

e Opomenuti cukru, nedostatecné
mnozstvi.

* Spatny typ pouzivané mouky.

o Spatny typ drozdi.

¢ Nedostatecné mnozstvi drozdi, pfili§
staré drozdi.

¢ Nastaveni rychlého cyklu peceni
chleba.

¢ Drozdi a voda se dostaly do kontaktu
jesté pfed zahajenim hnéteni.

e Normalni situace, neni reseni.

® Zvyste mnozstvi tekutin o 15 ml / 3 IZicky.
¢ Vkladejte ingredience podle receptu.

* Mozna jste pouzili hladkou mouku
namisto silné mouky, kterd ma vice
lepku.

» Nepoulivejte univerzalini mouk

* Pro nejlepsi vysledky pouzivejte pouze
drozdi s rychlym acinkem.

e Odméite doporuc¢ené mnozstvi a
zkontrolujte dobu pouziti na baleni.

® Tento cyklus vyrabi mens$i bochniky, je to
normaini.

e Zajistéte, aby ke kontaktu v pecici formé
nedochazelo.

2. Nizky bochnik, bez
nakynuti

e Zapomenuti drozdi.

e Staré drozdi.

e Prilis tepla tekutina.

e Prili§ mnoho pfidané soli.

e Pfi pouzivani ¢asovace, drozdi navihlo
pred zahajenim procesu pfipravy
chleba.

¢ Vkladejte ingredience podle receptu.

o Zkontrolujte dobu pouziti na baleni.

* Pouzivejte tekutiny pfi spravnych teplotach.

e Pouzivejte doporu¢ena mnozstvi.

® Suché ingredience umistéte do rohl
pecici formy a ve stfedu suchych
ingredienci udélejte dulek, do kterého
vlozte drozdi, tim bude chranéno proti
zvlhnuti.

3. Prili§ vykynuté — tvar
houby

e Pili§ mnoho drozdi

* Pili§ mnoho cukru

e Pfili§ mnoho mouky.

e Prili§ mnoho pfidané soli.

e Teplé, vihké pocasi.

o Uberte /4 1zicky droedi.

e Uberte 1 IZicku cukru.

e Uberte 6 az 9 Izic mouky.

® Pouzivejte mnozstvi doporu¢ena v
receptu.

e Uberte 15 ml / 3 Izicky kapaliny a
1/4 1zicky drozdi.

4. Propadnuti vrchni ¢asti
a stran

e Pfili§ mnoho kapaliny.
 PFilis mnoho drozdi.

® Teplé, vihké pocasi mohlo zpUsobit
prilis rychlé nakynuti tésta.

® Pfisté uberte 15 ml / 3 1zicky kapaliny
nebo pfidejte trochu mouky.

® Pouzivejte mnozstvi doporuéena v
receptu, pristé zkuste rychlejsi cyklus.

® Ochladte vodu nebo pfidejte mléko
pfimo z lednice.

5. Drsna hrbolata vrchni
¢ast — ne hladka

* Nedostatek kapaliny.

® Pfili§ mnoho mouky.

e Vrchni ¢ast bochniku nemusi mit hezky
tvar; toto neovliviiuje vybornou chut
chleba.

e Zvyste o 15 ml/ 3 Izicky mnozstvi kapaliny.

* Pfesné odméfujte ingredience.

o Zajistéte ty nejlepsi podminky pro
vyrobu chleba.
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RESENi PROBLEMU - pokragovani

PROBLEM

PRAVDEPODOBNA PRiCINA

RESENI

6. Zhrouceni pfi peceni

e Pekarna byla umisténa v pravanu
nebo byla preklopena &i srazena ve
fazi kynuti .

e Prekroceni kapacity pecici formy.

* Nedostate¢né mnozstvi soli,
opomenuti soli. (sul pomaha
predchazet prekynuti tésta)

 P¥ili§ mnoho drozdi.

* Teplé, vihké pocasi

* Zménte misto pekarny.

* Nepouzivejte vétsi mnozstvi surovin,
nez je doporuceno pro velky bochnik
(max 1kg).

* Pouzivejte doporu¢ena mnozstvi soli v
receptu.

* Odmérujte drozdi presné.
® Snizte mnozstvi tekutiny o 15 ml / 3 IZicky
a uberte /4 I1Zicky drozdi.

7. Chléb neni rovnomérny,

na konci je kratsi.

® Tésto je pfili§ suché a ve formé
nemohlo rovhomérné nakynout.

e Zvyste o 15 ml/ 3 Izicky mnoZstvi
kapaliny.

STRUKTURA CHLEBA

8. Tézka husta struktura.

e Pfili§ mnoho mouky.
* Nedostatek drozdi.

¢ Nedostatek cukru.

e Odmérujte presné.

* Odmeérte spravné mnozstvi doporu¢eného
typu drozdi.

e Odmérujte presné.

9. Oteviena, hruba,
dérovata struktura.

e Zapomenuti soli.
 P¥ilis mnoho drozdi.

* P¥ili§ mnoho tekutiny.

¢ Vkladejte ingredience podle receptu.

e Odmeérte spravné mnozstvi doporu¢eného
typu drozdi.

e Snizte mnozstvi tekutiny o 15 ml / 3 1zicky

10. Stred chleba je syrovy,
nedostate¢né

propeceny.

* Pfili§ mnoho tekutiny.

¢ VVypadek proudu v pribéhu vyroby
chleba.

 Prili§ velkd mnozstvi ingredienci, které
pekarna nezvladne zpracovat.

® Snizte mnozZstvi tekutiny o 15 ml / 3 I1Zi¢ky.

* Dojde-li pri pfipravé k vice nez
osmiminutovému vypadku proudu,
vyjméte nedokonéeny bochnik z formy
a zacnéte znovu s Cerstvymi surovinami.

e Snizte mnozstvi na maximalni povolena
mnozstvi.

11. Chléb nejde dobfe | e Chléb je krajen piilis horky » Nechejte chléb vychladnout na chladici
krajet, je velmi lepivy. mFizce alespoi 30 minut vychladnout,
aby odeSla para, az poté chléb krajejte.
e Pouzivani nevhodného noze. e Pouzivejte dobry nuz na chleba.
T~ S
12. Tmava barva kurky, e Pouzivate nastaveni TMAVA kurka. * P¥i$té pouzijte nastaveni stfedni nebo

prilis tlusta.

svétlé karky.

13. Bochnik je pfipaleny.

« Spatna funkce pekarny.

¢ Vice informaci naleznete v ¢asti ,Servis
a stfediska péce o zakaznika“.

14. Kurka je pfilis svétla.

e Chléb se nepece dost dlouho.
* V receptu neni pouzito erstvé mléko
ani suSené mléko.

* Prodluzte ¢as peceni.

e Predejde 15 ml/ 3 IZzicky suSeného
mléka nebo nahradte 50% vody
mlékem, tim docilite tmavsi barvy.
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RESENi PROBLEMU - pokragovani

nechejte hnéta¢ odmocit. Poté ho
snadno vyjmete.

PROBLEM PRAVDEPODOBNA PRICINA | RESENI
PROBLEMY S FORMOU
15. Hnéta¢ nelze vyjmout. | ® Do pecici formy pfidejte vodu a ¢ Postupuijte podle pokynu pro ¢isténi po

pouzivani nadobi. Mozna budete muset
hnétacem po odmoceni pootodit, aby
doslo k jeho uvolnéni.

16.

Chléb se prichytava k
pecici formé / nelze ho
snadno vyklopit.

e Tento pfipad muze nastat po del§im
pouzivani pekarny.

e Jemné natrete vnitini ¢ast pecici formy
rostlinnym olejem.

¢ Vice informaci naleznete v ¢asti ,Servis
a stfediska péce o zakaznika“.

STROJNi MECHANISMUS

17.

Pekarna nepracuje /
hnéta¢ se nepohybuje

e Pristroj neni zapnuty
e Pecici forma neni spravné umisténa.

¢ Je nastaveno celodenni opozdéni
startu.

e Zkontrolujte, zda je hlavni vypina¢ ® v
poloze ON.

e Zkontrolujte, zda je pecici forma spravné
umisténa.

® Pekarna nezac¢ne pracovat dokud
odpocet nedosahne nastaveného casu.

18.

Ingredience nejsou
smichany

* Pekarna nezacala pracovat.

e Zapomnéli jste vlozit hnétac.

* Po naprogramovani ovladaciho panelu
stisknéte tlacitko start pro zapnuti pekarny.

® VZdy se ujistéte, Ze hnétac je umistén v
hfideli na spodni strané formy. Tuto kontrolu
provedte vzdy pred vlioZzenim ingredienci.

19.

Pfi provozu je
detekovan zapach
spaleniny

¢ Ingredience jsou vylity ve vnitfni ¢asti
pece.

® Pecici trouba tece.

e Prekroceni kapacity pecici formy.

¢ Dejte pozor, abyste ve vnitfni ¢asti pece
nevylili Zzadné ingredience. Ingredience
se mohou pfipalovat na topné jednotce
a mohou zpusobovat dym..

¢ Vice informaci naleznete v ¢asti ,Servis
a strediska péce o zakaznika"“.

¢ Nepouzivejte vice ingredienci nez jsou
doporu¢ena mnozstvi uvedena v receptu,
vzdy pfesné odmeéfujte ingredience.

20.

Pekarna je omylem
vypojena z elektrické
sité nebo doslo k
vypadku proudu. Jak
mUzu chleba
zachranit?

* Pokud je pekarna v cyklu hnéteni, vyjméte ingredience a zacnéte znovu.
e Pokud je pekarna v cyklu kynuti, vyjméte tésto z pecici formy, vytvarujte je a viozte

do vymasténého pekacku o rozméru 23 x

12,5 cm / 9 x 5 in, zakryjte a nechejte

nakynout az do dosazeni dvojnasobné velikosti. PouZijte nastaveni 14 pouze peceni
nebo chléb upecte v predehraté troubé pfi teploté 200°C/400°F/ Plyn 6. Doba peceni
30 -35 minut nebo az do dosazeni zlatavé barvy.

* Jestlize je pekarna v cyklu peceni, pouzijte nastaveni 14 pouze peceni nebo chléb
upecte v predehraté troubé pfi teploté 200°C/400°F/ Plyn 6. Vyjméte horni rost

trouby a umistéte ji na spodni rost trouby.

JHHH & ,E:EE“ a
pfistroj nefunguje.

teplotniho senzoru.

21. Na displeji se objevi ® Pecici komora je pfili§ horka. e Odpojte pekarnu od zdroje elektrického
,E:01" a pfistroj nelze proudu a nechejte ji vychladnout.
zapnout.

22. Na displeji se objevi e Pristroj nefunguje spravné. Chyba ¢ Vice informaci naleznete v ¢asti

LServis a strediska péce o zakaznika“.
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servis a udrzba

® Je-li napajeci kabel poskozen, musi jej z
bezpecénostnich davodd vyménit KENWOOD
nebo autorizovany servisni technik KENWOOD.

Pokud potrebujete pomoc:
® s obsluhou a udrzbou pfislusenstvi nebo
® servisem Ci opravou,
® obratte se na prodejnu, v niz jste pFistroj
zakoupili.

® ZKkonstruovéano a vyvinuto spolecnosti Kenwood
ve Velké Britanii.
® \/yrobeno v Ciné.

INFORMACE PRO SPRAVNEM SESROTOVANI
VYROBKU VE SMYSLU EVROPSKE SM$RNICE
2002/96

Po ukonéeni doby své Zivotnosti nesmi byt vyrobek
odklizen spole¢né s domacim odpadem. Je tieba
zabezpecit jeho odevzdani na specializovana mista
sbéru tfidéného odpadu, zfizovana méstskou
spravou anebo prodejcem, ktery zabezpecuje tuto
sluzbu. Oddélené sesSrotovani elektrospotrebicu je
zarukou prevence negativnich vlivli na Zivotni
prostredi a na zdravi, které zpusobuje nevhodné
nakladani, umoznuje recyklaci jednotlivych
materiall, a tim i vyznamnou Usporu energii a
surovin. Pro ucely zdUraznéni povinnosti tfidéného
sbéru odpadu elektrospotfebil je na vyrobku
zaskrtnuty pfislusny symbol pro sbér tfidéného
odpadu.

102



Magyar

A hasznalati utasitas olvasasa kézben hajtsa ki az els6 oldalt, hogy az illusztraciok is lathatok legyenek.

biztonsag

® Alaposan olvassa at ezeket az utasitasokat és 6rizze meg
késbbbi felhasznalasra!

® Tavolitson el minden csomagolast és cimkét.

® Ne érintse a forro fellUleteket. A hozzaférhet6 feluletek a
hasznalat soran felforrésodhatnak. Mindig viseljen fogokesztyit,
amikor kiveszi a forré kenyérsuto format.

® A sutékamra szennyezddésének elkerulése érdekében, mindig
vegye ki a kenyérsuté format, miel6tt beletenné a hozzavalokat.
A flitéelemre kerllé anyagok megégnek és flstolognek.

® Ne hasznalja ezt a készuléket, ha a tapkabel lathatéan
megserult, vagy ha véletlenul leejtették.

® Ne meritse a készuléket, a tapkabelt vagy a csatlakozét vizbe
vagy mas folyadékba.

e Mindig huzza ki a készuléket hasznalat utan, alkatrészek fel-
vagy leszerelése, vagy tisztitas eldtt.

® Ne hagyja, hogy a tapkabel lelégjon a munkafelllet peremérdl,
vagy hogy forré felUletekkel érintkezzen, példaul gaz- vagy
elektromos tlzhellyel.

® Ezt a készuléket csak sima, hoalld fellileten szabad hasznalni.

® Ne nyuljon a sutbkamraba, miutan kivette a kenyérsuté format,
mivel az nagyon forro.

® Ne érintse meg a kenyérsuté mozgo alkatrészeit.

® Ne lépje tul a mellékelt receptekben meghatarozott liszt és
éleszté mennyiségeket.

® Ne helyezze a kenyérsutét kozvetlen napfényre, forrd
készulékek mellé vagy huzatos helyre. Ezek mind
befolyasolhatjak a kenyérsiuté belsé hémérsékletét, ami
tonkreteheti a végeredményt.

® Ne hasznalja a készuléket a szabadban.

® Ne mukodtesse a kenyérsutét Uresen, mivel ez sulyos
karosodashoz vezethet.

® Ne hasznalja a kenyérsutét anyagok vagy eszkozok tarolasara.
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® Ez a készulék megfelel a 2004/108/EK szamu, az

Ne takarja le a készulék oldalan |évd nyilasokat, és
ugyeljen a megfelel6 szellbzésre a kenyérsuté korul
muakodés kozben.

Ez a készulék rendeltetésszerlien nem miikodtethetd kulsé
id6kapcsoldval vagy kulon tavkapcsolo rendszerrel.

Ne meritse a kenyérsuté testet, vagy a kenyérsuté forma
kulsé alapjat vizbe.

A 8 éves és annal idésebb gyermekek a hasznalati
utasitasnak megfeleléen kezelhetik, tisztithatjak és
karbantarthatjak a készuléket, amennyiben ezt a
biztonsagukért felelés személy fellgyelete alatt teszik, a
készulék hasznalatara kioktattak 6ket és tisztaban vannak a
veszélyekkel.

Az olyan személyek, akiknek a fizikai, érzékelési vagy
mentalis képességei gyengébbek, vagy nincs kelld
tapasztalatuk és tudasuk, csak felugyelet alatt
hasznalhatjak a készuléket, vagy ha annak hasznalatara
megfeleléen be vannak tanitva és tisztaban vannak a
veszeélyekkel.

A gyermekeknek tilos jatszani a készulékkel, és ugyelni kell
arra is, hogy a készulékhez és zsinérjahoz 8 év alatti
gyermekek ne férjenek hozza.

Huzza ki a kenyérsuté aramcsatlakozojat, és teljesen
hagyja leh(lni tisztitas el6tt

A készUlléket csak a rendeltetésének megfeleld haztartasi
célra hasznalja! A Kenwood nem vallal felel6sséget, ha a
készuléket nem rendeltetésszerien hasznaltak, illetve ha
ezeket az utasitasokat nem tartjak be.

csatlakoztatas el6tt miel6tt el6szor készitene kenyeret a

Ellenérizze, hogy aramforrasa megfelel-e a késziilékkel

kenyérsitd aljan feltlintetettnek. ® Mosson el minden alkatrészt (Id. kezelés és
® FIGYELEM: A KESZULEKET FOLDELNI KELL! tisztitas).

® Tegye ra a fedelet (Id. kezelés és tisztitas)
® Tegye az automatikus adagolot a fedél belsejébe

elektromagneses zavarvédelemrdl szo6l6 EK (Id, az automatikus adagolét)

Iranyelvnek és a 2004.10.24-ei 1935/2004
szamu, élelmiszerekkel érintkezésre szant
anyagokkal kapcsolatos EK jogszabalynak.
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jelmagyarazat

fedél pereme
figyel6ablak
automatikus adagolé
flitéelem

kenyérsiité forma fiile
dagaszto
hajtotengely

attétel

be/ki kapcsold
mérépohar

kettés mérékanal: 1 tk és 1 ek

vezérlé panel

kijelzé ablak

program allapot kijelzé
kenyérhéj szinjelzék (vilagos, kdzepes, sotét,
gyors)

késleltet6 id6zit6 gombok
meni gomb

kenyérméret gomb
program gomb
megerdsité gomb
ellendérz6 lampa

kedvenc gomb
fékapcsol6 gomb

gyors sutés gomb
mégsem gomb

kenyérhéj szine gomb
kenyérméret jelz6k

OBBOBORLEEIROR® GO OBLVELPO®OVWEO

hogyan mérjiik ki a hozzavalokat (lasd 3 — 7.
abra)
A legjobb eredmény elérése érdekében nagyon
fontos a hozzavalok pontos mérése.

® A folyadékokat mindig az atlatszé mérépoharban
mérje, amelyen jol lathatok a mérérovatkak. A
folyadékok felszinének szemmagassagban tartva
pontosan a jelzés magassagaban kell lennie,
nem az alatt vagy a folott (lasd 3).

® A folyadékokat mindig szobahémérsékleten
hasznalja (20IC), kivéve ha a gyors 1 éras
programmal sit kenyeret. Kdvesse a recept
utasitasait.

® A kisebb mennyiségi szilard és folyékony
hozzavaldkat mindig a mérékanallal mérje. A
csuszkaval valasszon az alabbi mértékegységek
kozul: /2 tk, 1 tk, /> ek vagy 1 ek.Toltse tele
csapottan a kanalat (Iasd 6).

(© belki kapcsold

Az On Kenwood kenyérsiitéje BE/KI kapcsoloval
van ellatva, és addig nem kezd el mikédni, amig
a “be” kapcsold nincs megnyomva.

® Csatlakoztassa a késziiléket és nyomja meg a
késziilék hatuljan talalhaté BE/KI kapcsolot (9 - a
készilék sipol és a kijelz6 ablakon a 1 (3:15)
felirat jelenik meg.

® Hasznalat utdn mindig kapcsolja ki és huzza ki a
halézatbdl a kenyérsiitét.

program allapot kijelz6

A program allapot kijelz6 a kijelzé ablakon
talalhato, és a jelzé nyil az alabbiak szerint kdveti
a kenyérsités lépéseit, a készulék mikodésének
megfeleléen: -

Elémelegités 5§ A bemelegitési jellemzé csak a
korpas buzakenyér (30 perc), a gyors korpas
buzakenyér (5 perc) és a sikérmentes (8 perc)
beadllitas elején mikodik az alkotéelemek
bemelegitése céljabdl az els6 dagasztasi szakasz
el6tt. Ebben az idészakban a dagaszté nem
miikodik.

Dagaszt & — A tészta az elsé vagy a 2.
dagasztasi szakaszban van, vagy a kelesztési
ciklusok kozott varakozik. A 2. szakasz utolsé 20
percében.

A dagasztasi ciklus (1), (2), (3). (4). (5). (6). (9),
(10), (11) és (13) bedllitdson, az automatikus
adagold muikadik, és figyelmezteté hangjelzés
utal ra, ha kézzel barmilyen alkotéelemet kell
hozzaadni.

Kelesztés & a tészta az 1., 2. vagy 3.kelesztési
ciklusban van.

Sutés f'j A kenyér a befejez6 sutési ciklusban
van.

Melegen tartas 3} A kenyérsiité automatikusan
melegen tarté modba kapcsol a sutési ciklus
végén. A melegen tartd médban marad 1 éraig,
vagy amig ki nem kapcsoljak a készUléket, ha ez
elébb megtorténik. Megjegyzés: a flitéelem
valtakozva be- és kikapcsolva miikodik a
melegen tarté ciklus kézben.
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a kenyérsutdé hasznalata
(lasd az abrakat)

1

® N — D WN

15
16

Vegye ki a kenyeret a fogoval, és tegye vissza
a serpeny6t a sutékamraba

Helyezze fel a dagasztét.

Ontse a vizet a kenyérsiité formaba.

Adja hozza a tébbi hozzavalot a sitéformaba a
receptben feltlintetett sorrendben.

Ugyelien az 6sszes hozzavalé pontos
mérésére,

mert a pontatlan mérés gyenge eredményhez
vezethet.

Tegye a kenyérsité serpeny6t a sitékamraba
ugy, hogy a kenyeérsuté serpeny6 szdget zarjon
be a készllék hatoldalaval.

Engedje le a fogantyut és zarja le a fedelet.
Csatlakoztassa a késziiléket a halozatra és
kapcsolja be — a készlilék bip hangot ad, és
megjelenik az 1. beadllitas (3:15).

Nyomja meg tdbbszér a MENU gombot @),
amig kivalasztja a megfelel6 programot. A
kenyérsiits alapbeallitasa 1 kg és kdozepes
kenyérhéj szin. Megjegyzés: Ha a “GYORS
SUTEST” @), hasznalja, egyszeriien nyomja
meg a gombot, és a program automatikusan
elindul.

Valassza ki a kenyér méretet a KENYER MERET
gomb (@8 toébbszdri megnyomasaval, amig a
jelzés a megfelel6 kenyér mérethez nem kerdil.
Vaélassza ki a kenyérhéj szinét megnyomva a
KENYERHEJ gombot @), amig a jelzés a
megfelelé kenyérhéj szinhez kerdl (vilagos,
kdzepes vagy sotét).

Nyomja le a START/STOP @) fékapcsold
gombot. A program leallitdsahoz nyomja le a
START/STOP @) fékapcsolé gombot 2-3
masodpercre.

A sitési ciklus végén huzza ki a kenyérsutét.
Vegye ki a kenyeret a fogoval, és tegye vissza
a serpeny6t a sutékamraba.

Mindig hasznaljon siitékesztytit, mivel a
serpenyé fogoja forro, és vigyazzon, hogy
ne érjen a fedél belsejében Iévé az
automatikus adagolohoz, mert ez is forré.
Boritsa ki a kenyeret egy racsra, hogy az
lehdljon.

Hagyja a kenyeret 30 percig hdlni, miel6tt
felszelné, hogy a g6z tavozhasson. A forré
kenyeret nehéz felszelni.

Tisztitsa meg a kenyérsiité format és a
dagasztot kdzvetlenil a hasznalat utan (lasd
karbantartas és tisztitas).

@) ellenérzé lampa @

A LIGHT (Lampa) gomb barmikor lenyomhato,
hogy megtekintse a programot az ellen6rz6
ablakban, vagy ellenérizze a tésztat a
sttékamraban.

A sitékamra ellendérzé lampaja 60 mp elteltével
automatikusan kikapcsolodik

Ha a lampa kiég, KENWOOD lampaval vagy a
KENWOOD altal engedélyezett lampaval kell
kicserélni (Id. a szervizt és a vev8szolgalatot)

(® automatikus adagolé
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Az On BM450 kenyérsiitsje automatikus
adagoloval van felszerelve, amely tovabbi
alkotoelemeket adagol kézvetlenll a tésztaba a
dagasztasi folyamat soran. Ez biztositja, hogy az
alkotoelemek ne legyenek tuldagasztva vagy
Osszetorve, és hogy egyenletes legyen az
eloszlasuk.

az automatikus adagol6 felszerelése és
hasznalata

Tegye az automatikus adagolét 3 a fedélre a
nyilak szerint .

Az adagol6 nem tehet6 a helyére és nem zarhato
le a helyén, ha nem illeszkedik a teljes keriletén.
A kenyérsiitd sziikség esetén hasznalhatéd
adagolo nélkil is, de kézi figyelmeztetd
hangjelzés szolni fog.

Toltse fel az adagolét a sziikséges
alkotéelemekkel.

Az automatikus adagol6 a dagasztas utan kb. 15-
20 perccel mikddik, és hangjelzés is hallhato, ha
kézzel tovabbi alkotoelemeket kell beadagolni.

otletek és tippek

Nem minden alkotéelem hasznalhaté az
automatikus adagoléval, s a legjobb eredmény
elérése érdekében tartsa be az alabbi
szabalyokat:

Nem toltse tul az adagolot — tartsa be a mellékelt
receptekben meghatarozott ajanlott
mennyiségeket.

Tartsa az automatikus adagolot tisztan és
szarazon, nehogy leragadjanak az alkotéelemek.
Darabolja fel az alkotdéelemeket, vagy kissé
szorja be liszttel, nehogy leragadjanak, igy nem
vélnak szét az alkotéelemek.



automatikus adagol6 hasznalati tablazat

alkotéelemek

automatikus adagoléval
hasznalhaté

megjegyzések

Szaritott gyimolcs, pl. Igen Darabolja fel, de ne tal aprora.

malagasz6l6, mazsola, vegyes Ne tegyen bele szirupba vagy alkoholba

kandirozott és cukrozott martott gylimolcsot.

cseresznye Kissé szorja be liszttel, hogy a
gyumolcs ne ragadjon.
A tul apréra vagott darabok az
adagolohoz tapadhatnak, és esetleg
nem adhatok a tésztahoz.

Dio Igen Darabolja fel, de ne tal aprora.

Nagy magvak, pl. napraforgd Igen

és tokmag

Kis magvak, pl. mak és Nem Az igen kis darabok kieshetnek az

szezammag adagol6 ajtaja korili hézagon.
A legjobb kézzel vagy méas
alkotéelemmel egyltt hozzaadni.

Flfélék — friss és szaritott Nem Az apréra vagott darabok kieshetnek
az adagolébol.
A flivek sulya kicsi, és esetleg nem
jonnek ki az adagolobol.
A legjobb kézzel vagy méas
alkotéelemmel egytt hozzaadni.

Gyumolcs / z6ldség Nem Olaj hatasara az alkotéelemek az

olajban / paradicsomszészban / adagol6hoz tapadhatnak.

oliva olajban Akkor hasznalhaté, ha az adagoléba
helyezés el6tt jol lecsepegtette és
kiszaritotta.

Nagy viztartalmu alkotéelemek, Nem Az adagoldhoz ragadhat.

pl. nyers gyimoélcs

Sajt Nem Megolvadhat az adagoléban.
Tegye kozvetlenil a serpenyébe a tébbi
alkotéelemmel egydtt.

Csokoladé / csokoladéreszelék Nem Megolvadhat az adagoléban.

Kézzel kell hozzaadni, amikor a
figyelmeztetd jelzés hallatszik.
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késleltet6 id6zites

A Késleltetés id6kapcsolé lehetbve teszi a
kenyérkészitési eljaras akar 15 o6raig vald
késleltetését is. A késleltetett inditas nem
hasznalhat6 “RAPID BAKE” program vagy a
(7) - (13) programok esetén.

FONTOS: Ha a késleltetett idézités funkciot
hasznalja, ne hasznéljon szobahémérsékleten,
vagy melegben gyorsan romlé élelmiszereket,
példaul tejet, tojast, sajtot és joghurtot, stb.
AKESLELTETO IDOZITES hasznalatahoz
egyszerlen helyezze az 6sszetevéket a
kenyérsuté formaba, és helyezze a sitéformat a
kenyérsutébe. Ezutan:

Nyomja le a MENU gombot a kivant program
kivalasztasara — a kijelzén lathaté a program
ciklus ideje.

Valassza ki a kivant kenyérhéj szint és méretet.
Ezutan allitsa be a késleltet6 id6zitést.

Nyomija le a (+) TIMER id6kapcsolé gombot, és
tartsa lenyomva, amig a kijelz6n nem lathat6 a
teljes kivant idé. Ha tulszaladt a kivant idén,
nyomja le a (-) TIMER gombot a visszatéréshez.
Az id6kapcsold gomb lenyomas kdzben 10
perces idokozokkel 1ép elére. Onnek nem kell
kiszamitania a kivalasztott program id6 és a
szlikséges dsszes ora kdzotti kuldnbséget, mivel
a kenyérsiuté automatikusan beallitja a sziikséges
ciklus idét.
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Példa: A kenyérnek reggel 7-re kell elkészilnie.
Ha a kenyérsiitét a sziikséges hozzavalokkal
el6z6 este 10-kor allitja be, az idézitét 9 oras

idétartamra kell beallitani.

Nyomija le a MENU
gombot, hogy kivalassza
a programijat, pl. 1-t, és
hasznalja a (+) TIMER
gombot az idé 10 perces
id6kozokkel torténd
gorgetéséhez, hogy
“9:00"-t mutasson. Ha
tulszaladt a “9:00"-en,
egyszerlien nyomja le a
(-) TIMER gombot, amig
vissza nem ér a a “9:00"-
hez.

Nyomja le a
START/STOP fékapcsold
gombot, és a kijelzén
villogni kezd a kettéspont
(:). Az id6kapcsolo
megkezdi a
visszaszamlalast.

Ha hibat vétett, vagy
szeretné megvaltoztatni
az idébeallitast, nyomja le
a START/STOP gombot,
amig minden eltlinik a
képerny6rél. Ekkor Ujra
beadllithatja az id6t.

w
]




@ kedvenc program @ 7 Amikor a CQNFIRM gombo-t a melegep tarta’i’si
szakasz utan utoljara nyomja le, egy pittyegés

A kedvenc program lehetévé teszi akar 5 sajat hallatszik, és a program automatikusan el lesz
program kialakitasat és tarolasat is. mentve.
Sajat Program kialakitasa/médositasa 8 Ha vissza akar té'rni az el6zd szakaszba, nyomja
1 Dugja be a tapkabelt és kapcsolja be! le a CANCEL (MEGSEM) gombot az id6
2 Nyomja le a FAVOURITE (KEDVENC) gombot, modositasa céljabol.
hogy kivélassza a megfelelé programot P1-t6l ,
P5-ig. a kedvenc program hasznalata

3 Nyomja le a (P) PROGRAM gombot, hogy
megkezdje a program moédositasat.

4 ADELAY TIMER (IDOKAPCSOLO) (-) és (+)
gombjaival médositsa az egyes szakaszokhoz
szlikséges id6t.

5 Nyomja le a COMFIRM (MEGEROSIT) gombot,
hogy elmentse a moédositast, és tovabb Iépjen a
program kdvetkezd szakaszara

6 Ismételje meg a 3-5. [épést, amig minden
szakaszt beprogramozott az igénye szerint. A
program allapotmutaté jelzi, hogy a program
milyen szakaszba ért.

1 Dugja be a tapkabelt és kapcsolja be!

2 Nyomja le a FAVOURITE (KEDVENC) gombot,
hogy kivalassza a megfelel6 programot P1-t6l
P5-ig.

3 Nyomja le a START/STOP (FOKAPCSOLO)
gombot, vagy valassza ki késleltetési funkciot!

P1 - P5 Kedvenc Pad Program szakaszok

Szakasz Alapértékek beallitasa Lehetséges minimalis és maximalis
id6 atallitas
1 Elémelegités
19 0 perc 0 — 60 perc
2 1 dagasztas
8 3 perc 0 — 10 perc
3 2 dagasztas
8 22 perc 0 — 30 perc
4 1 kelesztés
é) 20 perc 20 — 60 perc
5 3 dagasztas 15 mp Nem allithaté at
8 A dagaszté nem mikddik, ha a 2.
kelesztés 0-ra van allitva
6 2fke|esztés
(@) 30 perc 0-2dra
7 4 dagasztas 15 mp Nem allithato at
ES A dagaszté nem mikddik, ha a 3.
kelesztés 0-ra van allitva
8 kaelesztés
(@) 50 perc 0-2dra
9 Sutés
60 perc 0 - 1 6ra 30 perc
10 Melegen tartas
60 perc 0 - 60 perc
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aramkimaradas elleni védelem

A kenyérsiité 8 perces aramkimaradas elleni
védelemmel rendelkezik, arra az esetre, ha
mikodés kdzben véletlendl kihuzna. A készlilék
folytatja a programot, ha ezalatt Gjra bedugja.

karbantartas és tisztitas

® Huzza ki a kenyérsiité aramcsatlakozoéjat, és
teljesen hagyja lehdilni tisztitas el6tt

® Ne meritse a kenyérsité testet, vagy a
kenyérsutd forma kulsé alapjat vizbe.

® Ne hasznaljon érdes surolészivacsot vagy fém
eszkdzt.

® Szikség esetén hasznaljon puha, nedves rongyot
a kenyérsité kilsé és belsé felszinének
tisztitasara.
kenyérsiité serpenyé

® A kenyérsité serpenyd nem tehetd
mosogatogépbe.

® A kenyérsité format és a dagasztot kézvetleniil
hasznalat utdn mossa el, félig megtéltve a
sutéformat langyos mosészeres vizzel. Hagyja 5-
10 percig azni. A dagaszté eltavolitaséhoz,
forditsa el az éramutaté jarasnak iranyaba és
hazza felfelé. Fejezze be a tisztitast egy puha
ronggyal, oblitse el és szaritsa meg. Ha a
dagasztd 10 perc utan sem tavolithaté el, fogja
meg a tengelyt a sttéforma alatt, és mozgassa
el6re-hatra, amig a dagaszt6 kiszabadul.
iiveg fedél

® Emelje fel az lveg fedelet, és mosogatdszeres
meleg vizzel mosogassa el

® A fedelet ne tegye mosogatogépbe.

® Ugyelien ra, hogy a fedél teliesen szaraz legyen,
miel6tt visszateszi a kenyérsutére.

automatikus adagolo

® \egye le az automatikus adagolét a fedélrél, és
mosogassa el mosogatoszeres meleg vizzel, s
ha szikséges, puha kefével tisztitsa meg.
Ugyeljen ra, hogy az adagolé teljesen szaraz
legyen, miel6tt visszateszi a fedélre.
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Receptek (a hozzavaldkat a recept sorrendjének megfeleléen tegye a sitéformaba)

Egyszerl fehér kenyér Program: 1
Hozzavalok 5009 7509 1Kg

Viz 245ml 300ml 380ml
Névényi olaj 1 ek 1% ek 1% ek
Fehéritetlen buza kenyérliszt 3509 450g 600g

Sovany tejpor 1 ek 4 tk 5 tk

So 1tk 1% tk 1% tk

Cukor 2 tk 1 ek 4tsp
Keverhetd szaritott éleszté 1tk 1% tk 1%tk

tk = 5 ml teaskanal
ek = 15ml evékanal

Brios Kenyér (vilagos kenyérhéj szint valasszon) Program: 6
Hozzavalok 500g 750g 1Kg
Tej 130ml 200m/ 280m|
Tojas 1 2 2
Vaj, olvasztott 80g 1209 1509
Fehéritetlen buza kenyérliszt 3509 500g 600g
So 1tk 1% tk 17 tk
Cukor 309 60g 80g
Keverhet6 szaritott éleszté 1tk 2 tk 2%tk

Teljes kiorlést kenyér Program: 3
Hozzavaldok 7509 1Kg
Tojas 1 plusz 1 tojassargaja 2
Viz Ld. az 1. pontot Ld. az 1. pontot
Citromlé 1 ek 1 ek
Méz 2 ek 2 ek
Teljes kibrlésti kenyérliszt 450 g 540 g
Nem fehéritett fehér kenyérliszt 50 g 60 g
So 2 tk 2tk
Kénnyl szaritott élesztGkeverék 1tk 1% tk

1 Tegye a tojast / tojasokat mérépoharba, és adjon hozza elegendd vizet:

Cipo méret 7509 1Kg
Folyadék, max. 310 ml 380 ml

2 Ontse a kenyérsiitd serpenyébe a mézzel és citromlével egyiitt.
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Gyors fehér kenyér

Gyors siités gomb

Hozzévalok 1Kg
Viz, langyos (32-35°C) 350ml
Névényi olaj 1ek
Fehéritetlen buza kenyérliszt 600g
Sovany tejpor 2 ek
So 1tk
Cukor 4tk
Keverhetd szaritott éleszté 4 tk

1 Nyomja meg a GYORS SUTES gombot, és a program automatikusan elindul.

Kenyértekercs Program: 10
Hozzédvalok 1Kg
Viz 240ml
Tojas 1
Fehéritetlen buza kenyérliszt 4509
So 1tk
Cukor 2 tk
Vaj 259
Keverhetd szaritott éleszté 1% tk
A tetejére:

15 ml (1 ek) vizzel felvert
tojassargaja

Izlés szerint szezémmaggal
vagy makkal is megszorhato

1 Aciklus végén boritsa ki a tésztat egy enyhén lisztes fellletre. Enyhén hajtsa at a tésztat,
majd ossza 12 egyenl6 részre és formazza meg kézzel.
2 Aformazas utan hagyja a tésztat még kissé kelni, majd stisse meg hagyomanyos siitében.
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Hozzavaldk

A kenyér f6 alkotéeleme a liszt, ezért a sikeres
kenyérsiités kulcsa a megfeleld liszt kivalasztasa.

Buzaliszt

A buzaliszttel lehet a legjobb cipokat sitni. A bluza
kils6 héjbol all, ezt gyakran nevezik korpanak,
valamint belsé magbol, amely buzacsirat és
magbélt tartalmaz. A magbélben fehérje van, amely
vizzel keverve glutént képez. A glutén rugalmas, és
a kelesztés soran a keményitd hatasara keletkezé
gazokat csapdaba fogja, igy kel meg a tészta

Fehér liszt

Az ilyen lisztbdl eltavolitottak a kiilsé korpat és a
blzacsirat, marad a magbél, amelybdl fehér lisztet
6rolnek. Alapvetéen fontos a kemény buzaliszt vagy
fehér kenyérliszt hasznalata, mert ennek magasabb
a glutén kialakulasahoz sziikséges protein szintje.
Ne hasznaljon pusztan fehér lisztet vagy énmagatol
keld lisztet élesztés kenyérhez a kenyérsiité
gépében, mert ez elrontja a cipdkat. Kilonféle
markaju fehér kenyérliszt kaphato, hasznaljon jé
minéség(it, elsésorban fehérités nélkilit, hogy jo
eredményeket érhessen el.

Korpas liszt

A korpas liszt korpat és blzacsirat tartalmaz, amely
élvezetes izt biztosit és durvabb texturat kdlcsondz
a kenyérnek. Ismét kemény, teljes kibrlési vagy
korpas kenyérlisztet kell hasznalni. A 100 %-ban
teljes kidrlésu lisztbdl készilt cipok sdrlibbek, mint a
fehér cipok. A lisztben jelenlévé korpa gatolja a
glutén kivalasat, igy a teljes kiérlési lisztbdl készult
tészta lassabban kel meg. Hasznélja a specialis
teljes kidrlés( liszt programokat, hogy a kenyérnek
legyen elegend6 ideje megkelni. Kénnyebb cipdk
esetén a teljes kidrlési liszt egy részét helyettesitse
fehér kenyérliszttel. Gyorsabban sthet teljes
ki6rlés lisztbol cipokat a teljes ki6rlés( lisztre
alkalmazhaté gyors bedllitassal.

Kemény barna liszt

Ez lehet fehér liszttel kombinalva, vagy 6nmagaban
is. 80-90 %-ban tartalmazza a buza magjanak
belsejét, és konnyebb cipd készithetd beldle, amely
még mindig nagyon izes. Probalja ki ezt a lisztet az
alap, fehér ciklusban, a kemény fehér liszt 50 %-a
helyett kemény barna liszttel. llyenkor egy kicsit
tobb folyadékot kell hozzaadni.

Teljes kidrlési kenyérliszt

A fehér liszt, a teljes kidrlés( liszt és a rozsliszt
kombinéacidja malataval kevert teljes kidrlési liszttel,
amely mind a textdrat, mind az izt befolyasolja.
Hasznalhaté magaban, vagy kemény fehér liszttel
kombinalva is.

Nem teljes kiérlésii liszt

Egyéb lisztek, pl. rozs is hasznéalhato fehér liszttel
és teljes kiérlési kenyérliszttel egyltt hagyomanyos
kenyér sutésére, mint amilyen pl. a fekete
zabkenyér vagy a rozskenyér. Még kis
mennyiségben adagolva is mas izt klcséndz. Ne
hasznalja 6nmagaban, mivel ragadossa teszi a
tésztat, s ettdl nehéz, sirl lesz a kenyér. Az egyéb
lisztek, pl. a kéles, arpa, hajdina, kukorica liszt és
zabliszt proteinben szegény, és ezért nem fejleszt
elegend6 glutént a hagyomanyos kenyér
készitéséhez.

Ezek a lisztek kis mennyiségekben jol hasznalhatok.
Prébalja meg a fehér kenyérliszt 10-20 %-a helyett
ezek barmelyikét hasznalni.

So

Kis mennyiségli s alapvetéen sziikséges a kenyér
készitéséhez, hogy a tészta megkeljen és izes
legyen. Finom asztali s6t vagy tengeri sot
hasznaljon, ne durva sét, s a legjobb finoman
kiszérni a kézzel formazott cipok tetejére, hogy
ropogos texturat biztositson. Az alacsony soétartalmu
helyettesité anyagokat legjobb kertilni, mivel
altalaban nem tartalmaznak natriumot.

® Ao er@siti a glutén strukturajat és rugalmasabba
teszi a tésztat.

® A s gatolja az éleszt6 ndvekedését a tulkelés
megakadalyozasa céljabdl, és megakadalyozza,
hogy a tészta dsszeessen.

® A tul sok s6 nem engedi a tésztat megfeleléen
megkelni.
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Edesits szerek

Hasznaljon fehér vagy barna cukrot, mézet,
malatakivonatot, cukorszirupot, juharfa szirupot,
melaszt vagy szirupot.

® A cukor és a folyékony édesité szerek
szinesebbé teszik a kenyeret, aranybarnara
valtoztatjak a kenyérhéjat.

A cukor vonzza a nedvességet, igy javitja a
tulajdonsagok megdrzését.

A cukor el6segiti a kelesztést, bar nem feltétlentl
szukséges, mivel az (j tipusu szaritott élesztdé
magaba szivja a lisztben talalhaté természetes
cukrot és keményitét, de aktivabba teszi a
tésztat.

Az édes kenyerekben mérsékelt cukorszintet
biztosit a gyiimdlcs, a cukormaz vagy maz pedig
édesebbé teszi. Az ilyen kenyerekhez az édes
kenyér ciklust kell hasznalini.

Ha cukor helyett folyékony édesit6é szert hasznal,

akkor a receptben el6irt folyadékmennyiséget egy

kissé csokkenteni kell.

Zsir és olaj

Kis mennyiségl zsirt vagy olajat kell a kenyérhez
adni, hogy lagyabb legyen a bele. Ez abban is
segit, hogy frissen tartja a cipét. Hasznaljon kis
mennyiség, legfeliebb 25 g vajat, margarint, vagy
akar disznozsirt, vagy 22 ml névényi olajat. Ha a
recept nagyobb mennyiséget ir el8, hogy az ize
jobban érzékelhet6 legyen, a vaj biztositja a legjobb
eredményt.

® Olivaolaj vagy napraforgé olaj hasznalhato vaj
helyett, a folyadék mennyiséget ilyenkor emelje
15 ml félé. A napraforgé olaj j6 alternativa, ha
Ggyelni akar a koleszterin szintre.

® Ne hasznaljon alacsony zsirtartalmu
kendanyagokat, mivel ezek max. 40 %-ban vizet
tartalmaznak, tehat nem ugyanazok a jellemzdik,
mint a vajnak.

Folyadék
A folyadék bizonyos formaban elengedhetetlen;
altalaban vizet vagy tejet kell hasznalni. A viz a
kenyér héjat ropogdsabba teszi, mint a tej. A viz
gyakran kombinalhaté lefél6zott tejbdl készilt
tejporral. Ez feltétlenil szikséges, ha késleltetést
alkalmaz, mivel a friss tej megromlik. A legtobb
program esetén a csapviz megfeleld, de a gyors
egyoras ciklushoz kézmeleg vizet kell hasznalni.
® Nagyon hideg napokon mérje meg a viz
hémérsékletét, és hagyja allni
szobahémérsékleten 30 percig felhasznalas el6tt.
Ha kozvetlenil a hiitébdl kivett tejet hasznal,
akkor is igy jarjon el.

Az ir6, joghurt, tejfél és az olyan lagy sajtok, mint
pl. a ricotta, cottage és fromage frais, mind
felhasznalhaté a folyadéktartalom részeként
nagyobb nedvesség és lagyabb kenyérbél
biztositasa céljabdl. Az ird kellemes, finoman
savanykas izt kdlcsén6z, ahhoz hasonldéan, mint
amilyen altalaban a vidéki hazikenyér és a
tejfolos tészta.

Tojast is lehet hozzaadni, hogy gazdagabba
tegye a tésztat, javitsa a kenyér szinét és a
strukturajat, valamint a glutén stabilitasat
kelesztés kdzben. Ha tojast hasznal, ennek
megfeleléen csokkentse a folyadék mennyiségét.
Tegye a tojast mérépoharba és ontse fel
folyadékkal a receptben eldirt szintig.

Eleszté

Az élesztd friss és szaritott formaban is kaphaté. A
kényvben 1évd 6sszes receptet kdnnyen keveredd,
gyors mikodés( szaritott élesztével tesztelték,

amelyet nem szlikséges el6z6leg vizben feloldani.

Ezt a lisztbe kell helyezni, és a keverés
megkezdéséig szarazon hagyni.

® A legjobb eredmény érdekében hasznaljon
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szaraz éleszt6t. A friss éleszté hasznalata nem
ajanlott, mivel kiszamithatatlanabb eredményt ad,
mint a szaraz éleszt6. Ne hasznaljon friss
élesztét a késleltetd idozitdvel.

Ha friss élesztét kivan hasznalni, vegye
figyelembe az alabbi szabalyt:

6 g friss élesztd = 1 tk szaraz élesztd

Keverje 0ssze a friss éleszt6t 1 tk cukorral és 2
ek (langyos) vizzel. Hagyja 5 percig allni, amig
habzani kezd. Ezutan adja a tobbi 6sszetevéhoz
a kenyérformaban. A legjobb eredmény
érdekében el6fordulhat, hogy az éleszté
mennyiségét modositani kell.

Hasznalja a receptekben megadott
mennyiségeket, ha tul sokat hasznél, az a kenyér
tulzott keléséhez vezethet, és a tészta tuldagad a
kenyérforma tetején.

Ha kinyit egy csomag élesztét, azt 48 oran beldl
fel kell hasznalni, kivéve, ha a gyarté mas
utasitast ad meg. Hasznalat utan zarja le. Az Gjra
lezart, mar felbontott csomagok a mélyh(itében
tarolhatok.

A szaraz éleszt6t hasznalja fel a feltiintetett
szavatossagi idén beldl, mert az idé soran
csOkken a minésége.

A piacon léteznek olyan szaraz éleszték is,
amelyek kifejezetten kenyérsité készilékekhez
készliltek. Ezek is jo eredményt nyujtanak, de
lehet, hogy maédositani kell a javasolt
mennyiséget.



Sajat receptek

Ha mar sutott a mellékelt receptek alapjan, talan
szeretne néhany sajat kedvencet, amit korabban
kézzel kevert és dagasztott. Kezdje a kdnyvben
lathato, a sajatjahoz hasonlé valamelyik recepttel,
és ezt hasznalja Utmutatéul.

Olvassa el az alabbi utmutatokat, és alljon készen a
menet kozbeni véltoztatasokra.

e Ugyelien ra, hogy a kenyérsiité géphez a
megfelel6 mennyiségeket hasznélja. Ne Iépje tul
az ajanlott maximumot. Sziikség esetén inkabb
csokkentse a receptjében a mennyiségeket, hogy
megfeleljen a kenyérsiutd gép receptjeiben
megadott liszt és folyadék mennyiségeknek.

® E|6sz6r mindig a folyadékot toltse a kenyérsitd
talba. Az élesztét azzal kilonitse el a folyadéktol,
hogy a liszt utan adja hozza.

® Friss élesztd helyett kdnny( szaraz éleszt6por
keveréket hasznaljon. Figyelem: 6 g friss éleszt6
= 1 teaskanal (5 ml) éleszt6porral.

® | efdlozott tejbdl készilt tejport és vizet
hasznaljon friss tej helyett, ha id6kapcsolos
késleltets bedllitast alkalmaz.

® Ha az On hagyomanyos receptjében tojas is van,
a tojast a teljes kimért folyadékmennyiségbe
szamitsa bele.

® Az élesztét tartsa kilon a tdbbi alkotéelemtdl a
talban a keverés megkezdéséig.

® Ellendrizze a tészta konzisztenciajat a keverés
els6 perceiben. A kenyérsiité gépekbe kissé
lagyabb tésztat kell tenni, ezért lehet, hogy tébb
folyadékot kell hozzadntenie. A tésztanak elég
nedvesnek kell lennie, hogy fokozatosan
megkeljen.

A kenyér eltavolitasa,
szeletelése és tarolasa

® A legjobb eredmények elérése céljabol, amikor a
kenyér mar megstilt, vegye ki a gépbdl, és
azonnal forditsa ki a kenyérsité talbol, bar a
kenyérsutdé gép még melegen tartja egy 6raig, ha
On nincs a kézelben.

® Sitbkesztyl hasznalataval vegye ki a kenyérsiité
talat a gépbdl, még a melegen tartasi ciklusban
is. Forditsa fel a talat, és razogassa meg
t6bbszor, hogy kijojjon beléle a megsilt kenyeér.
Ha a kenyeret nehéz kivenni, finoman
kopogtassa meg a kenyérsité tal sarkat
fakanallal, vagy forditsa el a kenyérsité tal alatt
lévé tengely tartojat.

® A dagasztonak a kenyérsitd talban kell maradnia,
amikor a kenyeret kiveszi, de esetenként benne
maradhat a kenyércipéban. llyen esetben vegye
ki, miel6tt szeletelné a kenyeret, hének ellenalld
mianyag kanéllal vegye ki. Ne hasznaljon
fémeszkozt, mivel ez felkarcolhatja a dagasztd
tapadas gatlé bevonatat.

® Hagyja a kenyeret leh(lni legalabb 30 percig
racsos tartéon, hogy a géz eltdvozzon beldle. A
kenyeret nehéz szeletelni, ha forré.

Tarolas

A hazi siitésl kenyér nem tartalmaz semmilyen

tartositdszert, igy a sutéstdl szamitott 2-3 napon

belll el kell fogyasztani. Ha nem fogyasztjak el
azonnal, tekerje be féliaba, vagy tegye miianyag
zacskéba és zarja le.

® A francia stilusu ropog6és kenyér tarolas kdzben
megpuhul, ezért jobb lefedetlentl hagyni
szeletelésig.

® Ha tobb napig is tarolni kivanja a kenyeret, tegye
mélyh(tébe. Szeletelje fel a kenyeret a
mélyh(itébe helyezés elétt, hogy kénnyen
kivehesse a sziikséges mennyiséget.
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Altalanos otletek és tippek

A kenyérsités eredménye kildnbdzd tényezdktdl
flgg, ilyenek pl. az alkotéelemek minésége, a
gondos mérés, a hémérséklet és a
nedvességtartalom. A j6 eredmény biztositasa
céljabol adunk néhany figyelemremélto otletet és
tippet.

A kenyérsiité gép nem légmentesen zart késziilék,
és ki van téve a hémérséklet hatasanak. Nagyon
meleg napokon, vagy ha a gépet forré konyhaban
hasznaljak, a kenyér esetleg jobban felmelegszik,
mint hidegben. Az optimalis szobahémérséklet 20°C
és 24°C kozott van.

® Nagyon hideg napokon hagyja, hogy a csapbdl
vett viz felmelegedjen szobahémérsékletre 30
percig a hasznalat el6tt. Ugyanez vonatkozik a
hitébél kivett alkotoelemekre is.

® Minden alkotoelemet szobahémérsékleten
hasznaljon fel, kivéve ha mast ir el6 a recept, pl.
a gyors egyoras ciklus esetén fel kell melegiteni a
folyadékot.

® A kenyérsité talba az alkotdéelemeket a
receptben megadott sorrendben kell betenni.
Tartsa az élesztét szarazon és elkilonitve a talba
betett tobbi folyadéktdl a keverés elkezdéséig.

® A pontos mérés talan a legdontébb tényezé a
sikeres kenyérsiités szempontjabol. A legtobb
problémat a pontatlan mérés és valamely
alkotdelem kihagyasa okozza. Vagy a metrikus,
vagy az angol mértékegységeket kbvesse; ezeket
nem lehet keverni. Hasznalja a mellékelt
mérépoharat és kanalat.

® Mindig friss alkotéelemeket hasznaljon, a
lejaratuk el6tt. A romlé alkotdelemek, mint a tej,
sajt, zOoldségek és friss gyimolcsok
megromolhatnak, kilénésen meleg idében. Csak
olyan kenyérben hasznalhaték, amelyet azonnal
elfogyasztanak.

® Ne adjon hozza tul sok zsirt, mivel ez gatat képez
az éleszt6 és a liszt kozott, lelassitja az élesztd
mikodését, és ezért nagyon sir( lehet a kenyér.

® A vajat és egyéb zsirokat vagja kis darabokra,
miel6tt a kenyérsiité talba teszi.

® Aviz egy része kivalthatd gyimolcslével, pl.
narancslével, almalével vagy ananéaszlével, ha
gyumolcs izesitésl kenyeret sit.

® 7Z05ldség-f6zélé is hozzaadhaté a folyadék egy
részeként. A burgonya f6z6leve keményitét
tartalmaz, ami az éleszt6 szamara tovabbi
tapanyag forras, és segiti a kelesztést, puhabb,
tartésabb kenyeret biztosit.
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Az olyan z6ldségek, mint sargarépa, cukkini vagy
fétt tortburgonya hozzaadhaté izesités céljabdl.
Csokkenteni kell a receptben el6irt
folyadékmennyiséget, mivel ezek az élelmiszerek
vizet tartalmaznak.

Kezdje kevesebb vizzel, és vizsgalja meg a
tésztat a keverés elején, és sziikség szerint adjon
hozza még vizet.

Ne Iépje tul a receptekben megadott
mennyiséget, mivel ez karosithatja a kenyérsiité
gépet.

Ha a kenyér nem kel jél, prébalja meg a
csapvizet palackozott vizzel vagy forralt és
lehitétt vizzel helyettesiteni. Ha a csapviz
nagyon kléros és fluorozott, ez befolyasolhatja a
kenyér kelését.

A kemény viznek is ilyen hatasa van.

Erdemes kb. 5 percenként ellenérizni a tésztat a
folyamatos dagasztas kézben. Tartson egy
rugalmas gumi spatulat a gép mellett, hogy azzal
le tudja kaparni a tal oldalardl, ha egyes
alkotéelemek odaragadtak a sarkokba. Ne tegye
a dagasztd kozelébe, illetve ne akadalyozza a
mozgasat. Azért is ellendrizni kell a tésztat, hogy
lassa, megfelel6-e a slrlisége. Ha a tészta
szétesik, vagy a gép er6lkodve mikaodik, adjon
hozza még egy kis vizet, ha a tészta felragad a
tal oldalara és nem all 6ssze golyd formaba,
adjon hozza még egy kis vizet.

Ne nyissa ki a fedelet a kelesztési és a slitési
ciklus kdzben, mert ettdl a kenyér 6sszeeshet.



hibaelharitasi utmutato

Az alabbiakban olyan tipikus problémak kdvetkeznek, amelyek felmerilhetnek a kenyér készitése soran a
kenyérsiitével. Kérjuk, tekintse at a problémakat, lehetséges okaikat és megfeleld kijavitasukat a sikeres

kenyérsiités érdekében.

PROBLEMA

|[LEHETSEGES OKA

[MEGOLDAS

A KENYER MERETE ES FORMAJA

1.

A kenyér nem kel
meg eléggé

* A teljes ki6rlésl kenyerek nem kelnek meg
annyira, mint a fehér kenyér, mert a

fehérje van.
* Kevés folyadék.

« Kihagyta a cukrot, vagy keveset tett bele.

* Nem megfelel6 tipusu lisztet hasznal.

» Nem megfelel6 tipusu élesztét hasznal.
* Kevés, vagy régi élesztét hasznal.
* Gyors kenyérsité programot valasztott.

» Az élesztd és a cukor mar a dagasztas
el6tt érintkeztek.

teljes-ki6rlésu lisztben kevesebb gluténképzé

» Normalis szituacio, nincs megoldas.

+ Adjon hozza még 15 ml/3 tk
folyadékot.

* A hozzavalodkat a recept
sorrendjének megfeleléen keverje.

* Lehet, hogy sima finomlisztet
hasznalt a durvabb kenyérliszt
helyett, amelynek magasabb a
gluténtartalma.

* Ne hasznaljon altalanos célu lisztet.

* A legjobb eredmény érdekében
hasznaljon gyors éleszt6t.

» Mérje ki a sziikséges adagot, és
ellendrizze a lejarat idejét.

« Ez a program laposabb kenyeret
eredményez. Ez normalis.

» Ugyeljen, hogy kilén maradjanak,
mikor a kenyérsité formaba teszi.

2. Lapos kenyér, nem

kel meg.

« Kihagyta az éleszt6t.

* Az éleszté tul régi.
« Tul forro folyadék.

* Tul sok sét adott hozza.

» Ha id6ézitést hasznalt, az élesztd
atnedvesedett a kenyérkészités
megkezdése elétt.

» A hozzavaldkat a recept sorrendjének
megfeleléen keverje.

« Ellenérizze a lejarat idejét.

+ A folyadékot a kivalasztott
beallitasnak megfelelé
hémérsékleten hasznalja.

» Tartsa be a megadott mennyiségeket.

* Helyezze a szaraz hozzavalokat a
siitéforma sarkaiba, majd készitsen
mélyedést a szaraz hozzavaldk
kdzepén az élesztének, hogy védje
azt a folyadéktol.

3. Felll felfjodott,

gomba-alaku forma.

« Tul sok élesztd.
« Tl sok cukor.

* Tl sok liszt.

* Kevés a s6.

» Meleg, nedves idgjaras.

» Csokkentse az éleszté mennyiségét
% tk-lal.

+ Csokkentse a cukor mennyiségét
1 tk-lal.

+ Csokkentse a liszt mennyiségét
6-9 tk-lal.

* A receptben javasolt mennyiségl sét
hasznaljon.

+ Csokkentse a folyadék mennyiségét
15 ml/3 tk-lal, és az élesztéét
% tk-lal.

4. Ateteje és oldala

beomlik.

* Tul sok folyadék.

* Tul sok éleszté.

» A magas paratartalom és meleg idé miatt
a tészta tul gyorsan kelt meg.

» Csokkentse a folyadék mennyiségét
15 ml/3 tk-lal, vagy adjon hozza
kicsit tobb lisztet.

« Tartsa be a receptben megadott
mennyiséget, vagy probaljon ki egy
gyorsabb programot legkdzelebb.

« Hiitse le a vizet, vagy egyenesen
a h(itébdl hasznalja a tejet.
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hibaelharitasi utmutato (folytatas)

PROBLEMA

|[LEHETSEGES OKA

[MEGOLDAS

A KENYER MERETE ES FORMAJA

5. Felll csomos,
egyenetlen — nem
sima.

+ Kevés a folyadék.

* Tul sok a liszt.

* A kenyér teteje nem mindig tokéletes, de ez

nem befolyasolja a kenyér csodalatos izét.

* Novelje a folyadék mennyiségét
15ml/3 tk-lal.

» Mérje ki pontosan a lisztet.

* Igyekezzen a leheté legjobb
korilmények kozt késziteni a tésztat.

6. Osszeomlik siités
kézben.

* A készllék huzatban volt, vagy kelés kdzben

meglokték vagy elmozditottak.
* Tullépte a kenyérsiitdé forma kapacitasat.

» Kevés so6t hasznalt, vagy kihagyta. (A sé
megel6zi a tészta tulzott megkelését)

* Tul sok élesztd.

* Meleg, paras id6.

* Helyezze &t a kenyérsutét.

* Ne hasznaljon tdbb hozzavalot a
nagy kenyérmérethez ajanlottnal
(max. 1Kg).

* A receptnek megfelel6 mennyiségl
so6t hasznaljon.

» Mérje ki pontosan az élesztét.

» Csokkentse a folyadék mennyiségét
15 ml/3 tk-lal, és csokkentse az
élesztd mennyiségét % tk-lal.

7. A kenyér egyenetlen,
egyik felén kisebb.

® A tészta tul szaraz és nem tud
egyenletesen megkelni a forméaban.

*Novelje a folyadék mennyiségét
15 mI/3 tk-lal.

A KENYER ALLAGA

8. Nehéz, s(ir( textura.

* Tul sok liszt.
» Kevés az éleszt6.

» Kevés a cukor.

» Mérjen pontosan.

» Mérje ki a javasolt éleszt6
mennyiséget.

» Mérjen pontosan.

9. Morzsas, lyukacsos
textura.

« Kihagyta a sot.
 Tul sok az éleszté.

* Tul sok a folyadék.

* A hozzavalokat a recept
sorrendjének megfeleléen keverje.

» Mérje ki a javasolt éleszt6é
mennyiséget.

+ Csokkentse a folyadék mennyiségét
15 ml/3 tk-lal.

10. A kenyér kézepe nyers,
nem silt meg eléggé.

« Tul sok folyadék.

« Aramkimaradas miikddés kézben.

« Tul nagy mennyiséget hasznalt, ami
meghaladta a késziilék teljesitményét.

+» Csokkentse a folyadék mennyiségét
15 ml/3 tk-lal.

* Ha miikddés kdzben 8 percnél
hosszabb dramkimaradas
kovetkezik be, ki kell vennie a
slletlen kenyeret a sutéformabal,
és Uj hozzavaldkkal Ujrakezdenie.

» Csokkentse a mennyiséget a
maximalisan megengedettre.

1

ey

. A kenyér nehezen
szelhet6, nagyon

ragados.

« Tul forrén szeli.

* Nem megfelel6 kést hasznal.

« Szelés el6tt hagyja a kenyeret
legalabb 30 percig racson hilni,
hogy kiengedje a gézt.

» Hasznaljon j6 kenyérvagd kést.

A KENYERHEJ SZiNE ES VASTAG

SAGA

12. Sotét héj/ tdl vastag.

» A SOTET kenyérhéj bedllitast hasznalja.

* Legkdzelebb hasznalja a kdzepes
vagy vilagos beallitast.

13. A kenyér megégett.

» A kenyérsiité meghibasodott.

* Tajékozddjon a “Szerviz és
lgyfélszolgalat” részben.

14.Tul vékony a kenyérhéj.

» Nem sutétte elég ideig.
* A recept nem tartalmaz tejport vagy
friss tejet.

« Susse tovabb.

+ Adjon hozza 15 ml/3 tk sovany
tejport vagy helyettesitse tejjel a viz
50%-at a barnulés el6segitéséhez.
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hibaelharitasi utmutato (folytatas)

PROBLEMA

|[LEHETSEGES OKA

[MEGOLDAS

SUTOFORMA PROBLEMAK

15. A dagasztét nem
lehet eltavolitani.

* Vizet kell 6nteni a kenyérstité formaba és
hagynia kell a4zni a dagasztd, miel6tt
eltavolitja.

» Kévesse a hasznalat utan a tisztitasi
Utmutatét. Az aztatas utan kissé
csavargatnia kell a dagasztot, hogy
meglazuljon.

16. A kenyér a formaba
ragad/ nehezen
razhato ki.

» Hosszabb hasznalat utan eléfordulhat.

* Enyhén kenje be a forma belsé
felszinét névényi olajjal.

* Tajékozddjon a “szerviz és
lgyfélszolgalat” részben.

MECHANIKAI PROBLEMAK

17. A kenyérsité nem
miikodik / A dagaszté
nem mozog.

» A kenyérsitd nincs bekapcsolva
+ A slit6forma nem megfeleléen van behelyezve.

» A késleltet6 idézitét valasztotta.

« Ellenérizze, hogy a be/ki kapcsold
© BE helyzetben van-e.

* Ellendrizze, hogy régzil-e a helyén
a forma.

* A kenyérsiité nem indul el, amig a
visszaszamlalas el nem éri a
program kezd6 idejét.

18. A hozzavalék nem
keverednek el.

» Nem inditotta el a kenyérsutét.

« Elfelejtette a dagasztot a formaba tenni.

* A vezérl6panel beprogramozasat
kovetéen nyomja meg a start
gombot a kenyérsiité elinditasahoz.

* A hozzéavalok hozzaadasa el6tt
mindig ellendrizze, hogy a dagasztd
a tengelyen legyen a forma aljaban.

19. Miikodés kdzben égett
szag érezhet6.

» A hozzavalok kiborultak a sité belsejébe.

* A sutéforma ereszt.

« Tullépte a sutéforma kapacitasat.

« Ugyeljen ra, hogy ne éntse mellé a
hozzavaldkat a forma behelyezése
soran. A hozzavalék megéghetnek a
flitéelemen és fiistét okoznak.

* Lasd a “Szerviz és lgyfélszolgalat”
részt.

» Ne hasznaljon tébb hozzavalot a
receptben javasoltnal, és mindig
pontosan mérje a hozzavaldkat.

20. A késziléket véletlenil
kihuztak, vagy
aramkimaradas volt
hasznalat kdzben.
Hogy menthetem meg
a kenyeret?.

hagyja kétszeresére kelni. Haszndlja a 14-es,

aranybarna lesz.

format a késziilékbdl, és helyezze a sitd alsé

* Ha a késziilék a dagaszto ciklusban van, dobja ki a hozzavalokat és kezdje Ujra.
» Ha a készlilék a kelési id6szakban van, vegye ki a tésztat a formabdl, formazza meg
és helyezze egy enyhén kivajazott 23 x 12.5 cm-es tésztaformaba, fedje le, és

csak sité bedllitast, vagy siusse meg

elémelegitett hagyomanyos siitében 200°C-on (6. fokozat) 30-35 percig, amig

* Hasznalja a 14-es, csak sutd beallitast, vagy siisse meg elémelegitett hagyomanyos
siitében 200°C-on (6. fokozat), és vegye ki a fels6 racsot. Ovatosan vegye ki a

részére. Slisse aranybarnara.

21. A kijelz6n a E:01 felirat
lathato, és a készilék

nem kapcsolhaté be.

« A siitékamra tul forro.

* Vegye ki, és hagyja hdlni 30 percig.

22. Akijelzén az H:HH &
E:EE felirat lathato, és a
készilék nem mukaodik.

A kenyérsiitd meghibasodott. H6érzékeld
hiba.

« Lasd a “Szerviz és ugyfélszolgalat”
részt.
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szerviz és veviszolgalat

® Ha a halozati vezeték sérilt, azt biztonsagi
okokbdl ki kell cseréltetni a KENWOOD vagy egy,
a KENWOOD 4altal jovahagyott szerviz
szakemberével.

Ha segitségre van sziiksége:
® 3 készulék hasznalataval vagy
® a karbantartassal és a javitassal kapcsolatban,
® |épjen kapcsolatba azzal az elarusitohellyel, ahol
a készuléket vasarolta.

® Tervezte és kifejlesztette a Kenwood az Egyesiilt
Kiralysagban.
® Keészilt Kinaban.

A TERMEK MEGFELELG MODON TORTENG
HULLADEKKEZELESERE VONATKOZO FONTOS
TUDNIVALOK A 2002/96/EC IRANYELV
ERTELMEBEN

A hasznos élettartamanak végére érkezett
készliléket nem szabad a lakossagi hulladékkal
egyutt kezelni.

A leselejtezett termék az dnkormanyzatok altal
kijelolt szelektiv hulladékgyjtékben (hulladékgydijté
udvar) vagy az elhasznalodott késziilékek
visszavételét vegozd kereskeddknél adhato le.

Az elektromos haztartasi készulékek szelektiv
gylijtése és kezelése lehetbvé teszi a nem
megfeleléen végzett hulladékkezelésbdl adodd, a
kdmyezetet és az egészséget veszélyezteté negativ
hatasok megelézését és a készilék alkotorészeinek
Ujrahaszonsitasat, melynek révén jelentés energia-
és er6forras-megtakaritas érhetd el.

Az elektromos haztartasi készilékek szelektiv
gy(ijtésére és kezelésére vonatkozo kotelezettséget
a terméken feltlintetett athuzott szemétgyjté edény
(kerekes kuka) jelzés mutatja.
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Polski

Prosimy rozlozy¢ ilustracje na pierwszej stronie

bezpieczenstwo

Przeczytaj uwaznie ponizsze instrukcje i zachowaj je na
wypadek potrzeby skorzystania z nich przysztosci.

Usun opakowanie w catosci wraz ze wszystkimi etykietami.
Nie dotykaC gorgcych powierzchni. Dostepne powierzchnie
mogq ulec podczas uzywania nagrzaniu. Przy wyjmowaniu
formy do pieczenia z piekarni nalezy zawsze uzywaé
rekawic kuchennych.

W celu unikniecia rozlania ingrediencji w piekarniku, nalezy
zawsze przed witozeniem ingrediencji do formy do
pieczenia, forme z piekarni wyjg¢. Ingrediencje, ktére
rozlejg sie na elementy termiczne, mogg podczas
pieczenia przypalac i zaprzyczyni¢ wydzielanie sie dymu.
Nie uzywaé urzgdzenia w przypadku, kiedy widoczne jest
uszkodzenia kabla zasilajgcego lub, kiedy urzgdzenie
spadto i doszto do jego uszkodzenia.

Wzbronione jest zanurzanie piekarni, i to rowniez
czesciowo, do wody lub innych cieczy. Rowniez nie nalezy
zanurzac kabla zasilajgcego do wody.

Przed instalacjg lub usuwaniem czesci, oraz przed myciem
zawsze odtgczaj urzgdzenie od pradu.

Nie dopusci¢, by kabel zasilajgcy wisiat przez skraj
gorgcych powierzchni, wykluczy¢ nalezy réwniez kontakt
kabla zasilajgcego z gorgcymi powierzchniami, np.
palnikami elektrycznymi lub gazowymi

Urzadzenie powinno sta¢ na ptaskiej zaroodpornej
powierzchni.

Nie wkfadaé rgk do komory do pieczenia po wyjeciu
chleba, bowiem panuje tam wysoka temperatura.

Nie dotyka¢ ruchomych czesci piekarni.

Nie nalezy przekraczac¢ podanej w zatgczonych przepisach
maksymalnej ilosci maki i sSrodka spulchniajgcego.
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Piekarni nie umieszczac tam, gdzie bezposrednio dziata na
nig promieniowanie stoneczne lub w poblizu odbiornikdéw
cieplnych, albo w przeciggu. Wszystkie podane powyzej
czynniki moga mie¢ wptyw na wewnetrzng temperetaure
piekarni, co mogto by mie¢ negatywny wptyw na wyniki
pieczenia.

Nie uzywac piekarni na dworzu.

Nie uzywac piekarni dokad jest pusta, bowiem mogto by
dojs¢ do jej uszkodzenia.

Nie wykorzystywa¢ komory do pieczenia do
przechowywania.

Nie przykrywac otworéw wentylacyjnych w bocznej czesci
obudowy i zapewni¢ odpowiednig wentylacje urzadzenia
podczas uzytkowania.

Urzadzenie nie powinno by¢ obstugiwane przy uzyciu
zewnetrznego zegara ani systemu zdalnego sterowania.
Nie zanurza¢ piekarni ani jej zewnetrnej czesci formy do
pieczenia do wody.

Dzieci od 8. roku zycia mogg korzysta¢ z urzadzenia, a
takze dokonywac jego czyszczenia i czynnosci
konserwacyjnych zgodnie z zaleceniami podanymi w
instrukcji obstugi, pod warunkiem ze nadzo6r nad nimi
sprawuje odpowiedzialna za ich bezpieczenstwo osoba
dorosta, a one otrzymalty instrukcje dotyczace uzytkowania
niniejszego urzadzenia i sg swiadome zagrozen z tym
zwigzanych.

Nad osobami o obnizonej sprawnosci fizycznej, zmystowej
lub umystowej lub niemajgcymi doswiadczenia ani wiedzy
na temat uzytkowania niniejszego urzadzenia nalezy
sprawowac nadzor badz udzieli¢ im instrukcji dotyczacych
bezpiecznego uzytkowania urzadzenia i uswiadomic
zagrozenia z tym zwigzane.

Dzieciom nie wolno bawic¢ sie urzadzeniem. Urzgdzenie i
przewod sieciowy nalezy przechowywac w miejscu
niedostepnym dla dzieci ponizej 8. roku zycia.”
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® Przed czyszczeniem nalezy odtgczy¢ doptyw pradu z sieci i
poczekac, az urzgdzenie catkowicie ostygnie.

® Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku
domowego. Firma Kenwood nie ponosi zadnej
odpowiedzialnosci w przypadku niewtasciwego korzystania
z urzadzenia lub nieprzestrzegania niniejszych instrukciji.

przed podtaczeniem piekarni do sieci
elektrycznej nalezy :

® Skontrolowa¢, czy informacja na tabliczce
znamionowej umieszczonej na spodniej czesci
piekarni odpowiada napigciu uzywanej sieci
elektrycznej.

® UWAGA: NINIEJSZE URZADZENIE MUSI BYC
UZIEMIONE.

® Niniejsze urzadzenie jest zgodne z dyrektywag
2004/108/WE dotyczaca kompatybilnosci
elektromagnetycznej oraz z rozporzadzeniem WE
nr 1935/2004 z dnia 24 pazdziernika 2004 r.
dotyczgcym materiatéw przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscia.
przed pierwszym uzyciem piekarni nalezy :

® \Wymyj wszystkie czesci (zob. ustep pt.
Lkonserwacja i czyszczenie”).

® Zamocowac pokrywe (zob. ustep pt.
,konserwacja i czyszczenie”).

® Przymocowac¢ dozownik do spodniej czesci
pokrywy (zob. ustep pt. ,dozownik
automatyczny”).

legenda

uchwyt na pokrywce

okienko obserwacyjne

dozownik automatyczny

element grzewczy

uchwyt brytfanki do pieczenia chleba
urzadzenie do ugniatania ciasta

wat napedowy

sprzegto napedowe

przycisk on/ off

miarka

podwdjna tyzka do mierzenia 1 tyzeczka do
herbaty & 1 tyzka stotowa

®e

panel sterowania

wyswietlacz

indykator statusu programowego
indykatory koloru skorki (jasny, $redni, ciemny,
"na szybko")

przyciski czasomierza opoznienia
przycisk menu

przycisk rozmiaru bochenka
przycisk wybierania programu
przycisk potwierdzania

lampka podgladu

przycisk ,ulubione”

przycisk ,start/stop”

przycisk szybkiego pieczenia
przycisk ,anuluj’

przycisk koloru skorki

wskazniki rozmiaru bochenka

ORBRARCBROE GEBE OCBOEOPO®®E

jak mierzy¢ sktadniki (zobacz rysunki 3-7)

Dla osiggniecia najlepszego wyniku bardzo

wazne jest doktadne mierzenie sktadnikow

Substancje ciekle zawsze odmierza¢ nalezy w

przejrzystym naczyniu do odmierzania z

podziatkg. Naczynie to nalezy do wyposazenia

piekarni. Ciecz zawsze miataby zawsze osiggna¢

poziomu kreski na poziomie oczu ( patrz 3).

® Zawsze uzywac nalezy cieczy w temperaturach
pokojowych, 20°C / 68°F, jesli nie uzywa sie
szybkiego 1 godzinowego cyklu pieczenia chleba.
Kierowa¢ sie nalezy zaleceniami podanymi w
receptariuszu.
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® Koniecznie uzywaj znajdujacej sie w komplecie
tyzeczki jako miarki do mierzenia mniejszych
ilosci suchych lub ptynnych sktadnikow. Za
pomocg suwaka wybierz jedng z nastepujacych
miarek - 0,5 tyzki do herbaty, 1 tyzka do herbaty,
0,5 tyzki stotowej lub 1 tyzka stotowa. Wypetnij do
wierzchu i wyréwnaj tyzka (patrz 6).

(® przycisk on/off

Twdéj piekarnik Kenwood zaopatrzony jest w
przycisk ON/OFF | nie bedzie dziatat, dopoki nie
wcisniesz przyciska “on”.

® \Wstaw wtyczke do gniazda i nacisnij na
wytacznik (®, znajdujacy sie z tytu maszynki -
rozlegnie sie sygnat dzwigkowy i w okienku
monitora zjawi sie 1 (3:15).

® Po zakonczeniu eksploatacji zawsze wytaczaj
piekarnik i odtaczaj go od pradu.

indykator statusu
programowego

Indykator statusu programowego znajduje si¢ w
okienku monitora i strzatka indykatora wskazuje
etap cyklu, ktory piekarnik do chleba osiagnat jak
nastepuje: -

Poprzednie nagrzewanie 5§ Poprzednie
nagrzewanie dziata tylko na poczatku stanéw
catopszennego (30 minut), catopszennego
szybkiego (5 minut) i bezglutenowego (8 minut)
do podgrzewania sktadnikoéw przed rozpoczeciem
pierwszego etapu mieszania. W tym czasie
mieszanie si¢ nie odbywa.

Zagniatanie & — ciasto znajduje sie w pierwszej
badz drugiej fazie zagniatania lub jest wyrabiane
pomigdzy cyklami wyrastania. Podczas ostatnich
20 minut drugiej fazy zagniatania w programie
(1), (2), (3), (4). (5), (6), (9), (10), (11) oraz (13)
wigczy sie dozownik automatyczny, oraz
rozlegnie sie sygnat dzwigkowy, oznaczajacy, ze
mozna recznie dodac¢ sktadniki.

Wzrost ¢ ciasto znajduje sig na pierwszym,
drugim lub trzecim etapie pecznienia.

Pieczenie ﬁ Bochenek jest na koncowym etapie
pieczenia.

E
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1
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Podtrzymywanie w cieptym stanie {iPiekarnik do
chleba automatycznie przetgcza sie
podtrzymywania w cieptym stanie w koncu cyklu
pieczenia. On pozostaje w w stanie
podtrzymywania ciepta w ciggu do 1 godziny lub
do czasu wytgczenia urzadzenia, cokolwiek
nastgpi wczesniej. Notabene: element
grzejnikowy wiacza sie i wylacza oraz raz po
raz sie swieci podczas cyklu podtrzymywania
w cieptym stanie.

ksploatacja piekarnika
obacz rysunki)

Wyja¢ forme do chleba trzymajac za uchwyt i
przekrecajac w kierunku tylnej sciany komory
piecyka.

Zainstaluj urzadzenie do ugniatania ciasta.
Nalej wode do brytfanki na chleb.

Dodaj reszte sktadnikéw do brytfanki w
kolejnosci, podanej w przepisie.

Upewnij sie, ze doktadnie odmierzytes
wszystkie sktadniki poniewaz nieodpowiednie
dawki moga

zepsu¢ produkt koncowy.

Wstawi¢ forme do komory piecyka ustawiajac jg
po katem w stosunku do tylnej $ciany komory.
Nastepnie zablokowa¢ w odpowiednim
potozeniu przekrecajgc forme w kierunku
przedniej $ciany komory.

Opus¢ uchwyt i zamknij pokrywe.

Podtacz do pradu i wigcz — urzadzenie wyda
charakterystyczny dzwiek i automatycznie
wybierze program 1 (3:15).

Naciskaj na przycisk MENU @), dopoki nie
wybierzesz wymaganego programu. Piekarnik
do chleba automatycznie nastraja sie na 1 kg i
$redni kolor skorki. Uwaga: przy uzyciu “RAPID
BAKE” @ - szybkiego pieczenia - po prostu
nacisnij przycisk i program si¢ wiaczy
automatycznie.

Wybierz rozmiar bochenka, naciskajac na
przycisk LOAF SIZE @® - rozmiar bochenka -
dopoki indykator nie przesunie sie do
wymaganego rozmiaru bochenka.

Wybierz kolor skorki, naciskajac na przycisk
CRUST @ - skoérka - dopoki indykator nie
przysunie sie do wymaganego koloru skorki
(jasny, $redni lub ciemny).

Nacisng¢ przycisk START/STOP 3. Aby
zatrzymac lub skasowac wybrany program,
nacisna¢ przycisk START/STOP @ i
przytrzymacé przez 2-3 sekundy.
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Po skonczeniu pieczenia odtgcz piekarnik od
pradu.

Wyja¢ forme do chleba trzymajac za uchwyt i
przekrecajac do tytu komory piecyka.

Do wyjmowania formy zawsze uzywac
rekawic kuchennych, poniewaz uchwyt
formy bedzie goracy. Nie dotyka¢ dozownika
po wewnetrznej stronie pokrywy, poniewaz
podczas pieczenia dozownik réwniez ulega
nagrzaniu.

2

3

Potem wywré¢ na potke druciang dla stygnigcia.

Pozostaw chleb dla stygniecia przez co
najmniej 30 minut przed krojeniem, pozwol
ulotni¢ sie parze. Goracy chleb ciezko sig kroi.
Wyczy$¢ natychmiast po uzyciu forme do
chleba i naczynie do mieszania ciasta (patrz
rozdziat "Konserwacja i czyszczenie").

@) lampka podgladu

Przycisk LIGHT podswietla komore piecyka i
wys$wietlacz w panelu sterowania, dzigki czemu
mozna sprawdzi¢ aktualny etap procesu na
wyswietlaczu oraz stan piekacego sie ciasta w
komorze.

Lampka o$wietlajaca wnetrze komory piecyka
wytgczy sie automatycznie po 60 sekundach.
Przepalong zaréwke moze wymieni¢ wytgcznie
pracownik firmy KENWOOD lub autoryzowany
punkt serwisowy firmy (zob. ustep pt. ,serwis i
osrodki troski o klienta”).

(® dozownik automatyczny

-

Piekarnik do chleba BM450 posiada dozownik,
ktory automatycznie wrzuca dodatkowe sktadniki

bezposrednio do ciasta podczas fazy zagniatania.

Dzieki temu dodatkowe sktadniki nie ulegaja
nadmiernemu przetworzeniu badz zgnieceniu
podczas wyrabiania oraz sg réwnomiernie
rozprowadzone w ciescie.

mocowanie i stosowanie automatycznego
dozownika

Przymocowa¢ dozownik 3 do spodniej czesci
pokrywy, zgodnie ze strzatkami (symbol)
wskazujgcymi odpowiednie ustawienie /.
Dozownika nie mozna zablokowaé¢ na miejscu,
jezeli nie jest odpowiednio utozony.

Piekarnika do chleba mozna uzywac¢ bez
zamocowanego dozownika. Brak dozownika nie
wytgcza sygnatu recznego dodawania
sktadnikow.
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Napetni¢ dozownik odpowiednig ilo$cig
wymaganych sktadnikéw.

Dozownik wiacza sie automatycznie po ok. 15-20
minutach zagniatania. Wigcza sie wtedy réwniez
sygnat dzwigkowy, przypominajacy o mozliwosci
recznego dodania sktadnikow.

porady i wskazowki

Nie wszystkie sktadniki mozna dodawac za
pomocg automatycznego dozownika. Aby
uzyskac najlepszy rezultat, nalezy stosowac sie
do ponizszych wskazowek.

Nie przepetnia¢ dozownika — stosowac ilo$¢
podang w przepisie.

Aby dodawane sktadniki nie przywieraty do
$cianek dozownika, nalezy utrzymywaé go w
czystosci i dbac, by byt suchy.

Kleistos¢ sktadnikéw moze spowodowac, ze nie
wypadng z dozownika. Aby temu zapobiec,
nalezy je grubo posiekaé lub oproszy¢ maka, co
zmniejszy ich kleistos¢.



stosowanie automatycznego dozownika

sktadniki

mozna stosowac
w automatycznym dozowniku

uwagi

suszone owoce, tj. suttanki,
rodzynki, skorka pomaranczowa
i cytrynowa, wisnie kandyzowane

tak

Grubo posieka¢ (nie nalezy siekaé
zbyt drobno).

Nie uzywa¢ owocdéw moczonych

w syropie badz alkoholu.

Lekko przyproszy¢ maka, by owoce
sie nie kleity.

Zbyt drobno posiekane kawatki
moga przyklejaé sie do $cianek
dozownika, co moze sprawic, ze
nie zostang dodane do ciasta.

orzechy tak Grubo posieka¢ (nie nalezy sieka¢
zbyt drobno).
duze nasiona, tj. pestki tak
dyni i stonecznika
mate nasiona, tj. ziarna nie Bardzo mate ziarenka mogg
sezamu i maku wypadac przez szczeling wokét
klapki dozownika.
Najlepiej dodac recznie lub
wymieszane z innymi sktadnikami.
ziota — Swieze i suszone nie Zbyt drobno posiekane mogg
wypadac z dozownika.
Ziota sg bardzo lekkie, przez co
moga pozosta¢ w dozowniku w
momencie otwarcia klapki.
Najlepiej dodac recznie lub
wymieszane z innymi sktadnikami.
owoce/warzywa nie Olej moze powodowac przyklejanie
w oleju/pomidory/oliwki sie sktadnikow do Scianek
dozownika.
Mozna stosowa¢ pod warunkiem,
ze przed wiozeniem do dozownika
zostang doktadnie odcedzone
i osuszone.
sktadniki o wysokiej zawartosci nie Moga przykleja¢ sie do $cianek
wody, np. surowe owoce dozownika.
ser nie Moze roztopi¢ sie¢ w dozowniku.
Dodawac z innymi sktadnikami
bezposrednio do formy.
czekolada/kawatki czekolady nie Moze roztopi¢ sie w dozowniku.

Dodac¢ recznie po ustyszeniu
sygnatu dzwiekowego.
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wydtuzenie czasu

Czasomierz umozliwia opdznienie rozpoczecia
pieczenia o maksymalnie 15 godz. Czasomierza
opo6zniajacego start nie mozna uzywac z
programem szybkiego pieczenia (RAPID BAKE)
lub programami (7)-(13).

WAZNE : Przy uzyciu funkcji Opdzniony start,
nie uzywac ingrediencji ulegajacych psuciu sie —
ingrediencji, ktére podlegajg tatwemu psuciu sig
w temperaturach pokojowych lub wyzszych , jak
na przyktad mleko, jaja, jogurt, itd.

Przy uzyciu funkcji WYDLUZENIE CZASU, po
prostu wiozy¢ nalezy ingrediencje do formy do
pieczenia oraz forme wtozy¢ do piekarni.
Nastepnie :

Nacisna¢ przycisk MENU @ i wybraé wymagany
program — wyswietlony zostanie czas trwania
programu.

Ustawi¢ wybrane zabarwienie skoérki oraz
wielkos¢.

Nastepnie ustawi¢ wydtuzania czasu.

Nacisng¢ przycisk czasomierza (+) TIMER i
przyciska¢, az wyswietlony zostanie wymagany
czas opdznienia. Jezeli przez pomytke zostanie
wybrany zbyt dtugi czas, mozna wréci¢ do
poprzedniej wartosci naciskajac przycisk (-)
TIMER.

Kazde wcisniecie przycisku czasomierza zmienia
wyswietlang warto$¢ o 10 min. Nie trzeba
oblicza¢ réznicy pomiedzy czasem trwania
wybranego programu i wymagang catkowitg
liczbg godzin opdznienia, poniewaz czas trwania
programu dodawany jest automatycznie.
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Przyktad : Chleb ma by¢ upieczony o 7 rano.
Jezeli na wyswietlaczu dla ustawienia piekarni
na wymagany przepis zobrazowany jest czas
22.00, taczny czas opdznienia startu ustawiony
musi by¢ na 9 godz.
Nacisng¢ przycisk MENU,
aby wybra¢ odpowiedni
program, np. 1, a
nastepnie za pomocg,
przycisku (+) TIMER
ustawi¢ czasomierz na
,9:00” godzin (kazde

nacisniecie przycisku

zmienia wyswietlany czas

L
[Ny

0 10 minut). Jezeli przez
pomytke zostanie
wybrany zty czas, mozna
wroci¢ do wartosci ,9:00”
naciskajac przycisk (-)
TIMER odpowiednig
liczbe razy.

Nacisna¢ przycisk

START/STOP. monn

Wyswietlany dwukropek
(:) zacznie migac.
Czasomierz zacznie
odlicza¢ czas.

W razie btednego

wybrania godziny lub aby

-2
N
g}

zmieni¢ ustawienia,
nalezy wciskac¢ przycisk
START/STOP do
momentu, gdy
wys$wietlane ustawienia
znikng z wy$wietlacza.
Mozna wtedy ponownie
ustawi¢ czas.



@9 program ,ulubione”

N

Program ,Ulubione” pozwala na utworzenie i
zapisanie w pamieci do 5 wtasnych programow.

Tworzenie/zmienianie witasnego programu
Podtaczy¢ urzadzenie do pradu i wigczyc.
Wecisna¢ przycisk ,ulubione” (FAVOURITE) i
wybra¢ program, ktéry ma zosta¢ zmieniony (P1-
P5).

Wecisng¢ przycisk (P) PROGRAM, aby rozpoczaé
zmienianie programu.

Przy pomocy przyciskéw (-) oraz (+) czasomierza
(DELAY TIMER) zmieni¢ czas na wymagany czas
trwania kazdego etapu.

Wocisng¢ przycisk potwierdzania (CONFIRM), aby
zapisa¢ zmiany i przejs¢ do kolejnego etapu
programu.

6

7

Powtorzy¢ kroki 3-5, by zaprogramowac
wszystkie etapy. Wskaznik statusu programu
informuje o aktualnym etapie.

Po ostatnim nacisnieciu przycisku potwierdzania
(CONFIRM) (po zaprogramowaniu etapu
utrzymywania cieptej temperatury), rozlegnie sie
sygnat dzwigkowy, a program zostanie
automatycznie zapisany w pamieci.

By wréci¢ do poprzedniego etapu, nalezy
nacisna¢ przycisk ,anuluj” (CANCEL), aby
zmieni¢ czas.

korzystanie z funkcji ,ulubione”

1
2

3

Podtaczy¢ urzadzenie do pradu i wigczy¢.
Wocisna¢ przycisk ,ulubione” (FAVOURITE), aby
wybra¢ wymagany program (P1-P5)

Wecisng¢ przycisk START/STOP lub wybraé
funkcje czasomierza.

P1 - P5: Etapy programéw funkcji ,,ulubione”

Etap Ustawienia domysine Dostepne wartosci minimalne i
maksymalne czasu trwania
1 Rozgrzewanie
19 0 min 0 — 60 min
2 Zagniatanie 1
pa 3 min 0 — 10 min
3 Zagniatanie 2
S 22 min 0 - 30 min
4 Rosnigcie 1
iy 20 min 20 - 60 min
5 Zagniatanie 3 15s nie mozna zmieni¢
8 N6z do ugniatania nie wtaczy sig, jezeli
etap ,Rosniecie 2” bedzie ustawiony na 0.
6 Rfos'niecie 2
o 30 min 0 -2 godz.
7 Zagniatanie 4 15s nie mozna zmieni¢
8 N6z do ugniatania nie wtaczy sig, jezeli
etap ,Rosniecie 3” bedzie ustawiony na 0.
8 Rfos'niecie 3
(@) 50 min 0 -2 godz.
9 Pieczenie
60 min 0 - 1,5 godz.
10 Utrzymywanie
w cieptej
temperaturze
60 min 0 — 60 min
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ochrona przciwko przerwaniu
dostawy energii elektrycznej

Twoj piekarnik ma 8 minutowg ochrong na
wypadek, gdyby urzadzenie zostato przypadkowo
odtgczone od pradu w czasie dziatania.
Urzadzenie bedzie kontynuowato prace od razu
po ponownym podtaczeniu.

konserwacja i czyszczenie

® Przed czyszczeniem nalezy odiaczy¢ dopltyw
pradu z sieci i poczeka¢, az urzadzenie
catkowicie ostygnie.

® NIE ZANURZAC piekarni anijej zewnetrnej
czesci formy do pieczenia do wody.

® NIE STOSOWAC do mycia gabek $ciernych
oraz narzedzi metalowych.

® Jezeli jest to konieczne, zewnetrzng i
wewnetrzng powierzchnie piekarni nalezy
wyczysci¢ za pomoca wilgotnej oar miekkiej
szmatki.
forma do chleba

® Formy do chleba nie nalezy my¢ w zmywarce do
naczyn.

® Forme do pieczenia oraz ugniatacz nalezy po
kazdym uzyciu natychmiast wyczysci¢ poprzez
czesciowe napefnienie formy do pieczenia wodg
z $rodkiem myjacym. Pozostawi¢ do odmoczenia
na 5-10 minut. Ugniatacz mozna wyja¢ poprzez
jego obrécenie zgodnie z ruchem wskazéwek
zegara oraz podniesieniem. Czyszczenie
zakonczy¢ nalezy przeptukaniem i osuszeniem
za pomocg miekkiej szmatki.
Jezeli ugniatacza nie mozna wyjg¢ nawet po 10
minutach po odmoczeniu, nalezy chwyci¢ wat pod
forma do pieczenia i obracac jgq naprzod i w tyt,
do momentu obluzowania ugniatacza.
szklana pokrywa

® Zdjac¢ szklang pokrywe i umy¢ ciepta wodg z
dodatkiem ptynu do naczyn.

® Pokrywy nie nalezy my¢ w zmywarce do
naczyn.

® Przed ponownym zamocowaniem pokrywy nalezy
ja doktadnie wysuszy¢.

automatyczny dozownik

® QOdtgczy¢ dozownik od pokrywy i umy¢é w cieptej
wodzie z dodatkiem ptynu do naczyn. W razie
koniecznosci wyczysci¢ szczoteczkg o migkkim
wiosiu. Przed ponownym zamocowaniem
dozownika nalezy go doktadnie wysuszyc.
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Przepisy (dodawaj sktadniki do brytfanki w kolejnosci, podanej w przepisach)

Podstawowy biaty chleb Program 1
Sktadniki 5009 7509 1Kg
Letnia woda 245ml 300ml 380ml
Olej roslinny 1 tyZka st. 1'l: tyzka st. 1'l: tyzka st.
Niebielona biata maka chlebowa 3509 450g 600g
Suszone mleko odlttuszczone 1 tyZka st. 4 tyZzeczki 5 tyZzeczki
Sol 1 tyZzeczki 1'l. tyZzeczki 1'l. tyZzeczki
Cukier 2 tyZzeczki 1 tyZka st. 4 tyZzeczki
tatwe do wmieszania drozdze 1 tyZzeczki 1'l. tyzeczki 1'l. tyzeczki
rozpuszczalne

tyzeczki = 5 ml fyZzeczki
tyzka st. = 15ml tyzka st.

Chleb Brioche (uzywaj jasnego koloru skérki) Program 6
Sktadniki 5009 7509 1Kg
Mieko 130ml 200m| 280ml
Jajka 1 2 2
Roztopione masto 80g 1209 150g
Niebielona biata maka chlebowa 350g 500g 600g
Sol 1 tyzeczki 12 tyzeczki 1'/: tyzeczki
Cukier 30g 609 80g
tatwe do wmieszania drozdze 1 tyZzeczki 2 tyZzeczki 2'/; tyzeczki

rozpuszczalne
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Chleb razowy Program 3
Sktadniki 7509 1Kg
Jajko 1 plus 1 Zéttko 2
woda zob. pkt 1. zob. pkt 1.
Sok z cytryny 1 tyZka st. 1 tyZka st.
miod 2 tyzki st. 2 tyzki st.
razowa maka chlebowa 450 g 540 g
niebielona oczyszczona maka 50 g 60 g
chlebowa
sol 2 tyzeczki 2 tyzeczki
tatwe do wmieszania drozdze 1 tyZeczki 12 tyzeczki
rozpuszczalne

1 Jajko/a wbi¢ do miarki i doda¢ odpowiednig ilo$¢ wody:

Rozmiar bochenka 7509 1Kg
maksymalna ilos$¢ ptynu 310 mi 380 ml

2 Wila¢ do formy do chleba i doda¢ miéd i sok z cytryny.

Biaty chleb na szybko

Przycisk szybkiego pieczenia

rozpuszczalne

Sktadniki 1Kg
Woda o temperaturze letniej 350ml
(32-35°C)

Olej roslinny 1 tyZka st.
Niebielona biata maka chlebowa 600g
Suszone mleko odttuszczone 2 tyzka st.
Sol 1 tyzeczki
Cukier 4 tyzeczki
tatwe do wmieszania drozdze 4 tyZzeczki

1 Nacisénij na przycisk RAPID BAKE (szybkie pieczenie) i program automatycznie zacznie prace.
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Rogale chlebowe Program 10

Skiadniki 1Kg
Woda 240ml
Jajka 1
Niebielona biata maka chlebowa 4509
Sol 1 tyzeczki
Cukier 2 tyzeczki
Masto 259
tatwe do wmieszania drozdze 1% tyzeczki
rozpuszczalne

Na potarcie

Z6ttko z jajka ubite z 15 ml wody 1
Siemiona sezamu i mak do

posypania, do wyboru

1 Na koncu cyklu piekarnie wytaczyé¢ i odtaczy¢ z sieci elektrycznej. Ciasto lekko wytozyé
z formy i podzieli¢ na 12réwnych.
2 Po nadaniu formy pozostaw ciasto, aby sie rozwarstwito, a pézniej upiecz w zwyktym piekarniku.
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Ingrediencje

Gtéwnym sktadnikiem do wyrobu chleba jest maka i
z tego powodu jej wybdr jest elementem
kluczowym w osiggnieciu powodzenia w pieczeniu
chleba.

Maki pszenne

Maki pszenne sg do wypieku chleba najlepsze.
Pszenica sktada sie z tuski zewnetrznej, ktora
czesto nazywana jest otrebem, oraz z ziarnia, ktére
zawiera kietek i endospen. Proteina w endospenie
wytwarza podczas zmieszania z wodg gluten.
Gluten posiada wtasciwos$¢ rozciggania sig jak
guma oraz gazy, ktére wytwarzajg podczas procesu
fermentacji pozostajg zatrzymane przez gluten, iw
ten spos6b dochodzi do ro$niecia ciasta.

Biate maki

W makach tych usunieto otreby i kietki,
pozostawiajac tylko endospan, ktéry pozostanie
zmielony do biatej maki. Niezbedne jest, by uzyta
pozostata intensywna biata maka lub biata maka
chlebowa, bowiem maki te posiadajg wyzszg
zawarto$¢ protein, ktore konieczne sg do
powstawania glutenu. Do wyrobu chleba
drozdzowego nie nalezy uzywac gtadkiej biatej maki
lub gtadkiej biatej maki z proszekiem do pieczenia
(powszechnie do dyspozycji w sieci detalicznej).
Przy uzyciu mak tych nie powstanie chleb o dobrej
jakosci. W sprzedazy jest kilka rodzajéw dobrych
jakosciowo biatych mak do wyrobu chleba. Do
wyrobu chleba nalezy uzy¢ maki o dobrej jakosci,
ktora nie jest wybielana.

Maki petnoziarniste

Maki petnoziarniste zawierajg otreby oraz ziarno
wewnetrne, co nadaje im fagodny smak oraz
powoduje, ze migzsz chleba wyznacza sie wyzszg
gestoscig. Rowniez i w tym przypadku
koniecznoscig jest uzywanie intensywnej
petnoziarnistej i petnoziarnistej maki chlebowe;.
Chleb tylko z maki petnoziarnistej bedzie twardszy
niz biaty chleb. Otreby w mace wstrzymujg
powstawanie glutenu, a wiec ciasto z maki
petnoziarnistej rosnie bardziej pomatu. W celu
wiasciwego wyrosniecia chleba uzy¢ nalezy
specjalnego programu dla chleba petnoziarnistego.
Jezeli ma powstac Izejszy chleb, to cze$¢ maki
petnoziarnistej nalezy zastgpi¢ biata maka
chlebowa. Szybki chleb petnoziarnisty powstanie
za pomocg programu dla chleba petnoziarnistego

Intensywna ciemna a maka

Moze by¢ uzywana w potaczeniu z biatg maka lub
samodzielnie. Zawiera 80-90 % kietkow, i dlatego
chleb z tej maki jest kruchy i bardzo smaczny. Maki
tej mozna uzy¢ w programie — Podstawowy biaty
chleb, kiedy

50 % intensywnej biatej maki zastapi sie
intensywna maka ciemna. Prawdopdobie konieczne
bedzie uzycie troche wiekszej ilosci ptynow.
Wieloziarnista maka chlebowa

Kombinacja maki biatej, petnoziarnistej i maki zytniej
w potgczeniu ze catymi ziarnami stodowymi
wzbogaca strukture i smak. Uzywaé nalezy
samodzielnie lub w potaczeniu z intensywng biatg
maka.

Maki nie pszenne

Do wyrobu chleba tradycyjnego, jak na przykfad
chleb zytni lub piernik, uzy¢ ich mozna w potgczeniu
z makami biatymi lub petoziarnistymi lub z inng
maka, na przyktad zytnig. Poprzez dodanie réwniez
matej ilosci osiagna¢ mozna znakomitego smaku.
Nie nalezy uzywac¢ ich samodzielnie, bowiem
powstaje bardzo kleiste ciasto, i nastgpnie z niego
bardzo zbity chleb. Inne zboza, jak na przyktad
proso, jeczmien, gryczka, maka kukurydziana lub
maka owsiana, posiadajg bardzo niskg zawartos¢
protein i dlatego nie wytworza wtasciwej ilosci
glutenu do wytworzenia chleba tradycyjnego.

Maki te moga by¢ uzywane z powodzeniem, ale w
matych iloéciach. Czes$¢ biatej chlebowej maki
moze zastgpiona przez 10-20 % niektorej z
podanych powyzej alternatyw.

Sol

W wypieku chleba mata ilo$¢ soli jest niezbedna
do wyrobienia ciasta oraz w celach smakowych.
Uzy¢ nalezy delikatnej soli kuchennej lub soli
morskiej, nie nalezy uzywac soli grubej. Niniejszej
mozna uzy¢ do posypania recznie wyrobionych
rogali. S6l spowoduje, ze rogale sg bardziej
kruche. Nie nalezy uzywa¢ ekwiwalentow soli,
bowiem nie zawierajg sody.

® So6l wzmacnia strukture glutenu i dodaje ciastu
sprezystosci.

® Sol fagodzi wzrost drozdzy, przez co broni w
przero$nigciu ciasta i jego $cianiu sie.

® Zbyt wiele soli uniemozliwia wiasciwe
wyro$niecie ciasta.
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Stodzenie

Uzywac nalezy cukru biatego lub brazowego,

miodu, wyciggu ze stodu, ztotego syropu, melasy

lub syropu melasowego.

® Cukier i stodziki ptynne majg wptyw na
zabarwienie chleba, dodajg ztocistego
zabarwienia skorce.

® Cukier wigze wilgoé¢, co zlepsza zdolnosé
zachowania jakosci chleba.

® Cukier stanowi odzywke dla drozdzy, i kiedy nie
jest niezbedny, bowiem nowoczesny typ drozdzy
posiada zdolno$¢ ro$nigcia na podstawie
wykorzystania naturalnych weglowodanow i
cukréw zawartych w mace, powoduje, ze ciasto
jest bardziej aktywne.

® Stodkie chleby wyznaczajg sie stosownym
poziomem cukréw dzieki dodaniu owocow,
polewy lub pocukrowaniu, co dodaje wiasciewej
stodyczy. Do wyrobu chlebéw tych uzywac¢ nalezy
programu dla stodkich chlebow.

® Jezli cukier zastgpiony jest przez stodzik w
ptynie, to konieczne jest obnizenie tacznej
zawartosci ptyndw w przepisie.

Tluszcze i oleje

Mata ilos$¢ ttuszczu lub oleju czesto dodawana jest

w celu wytworzenia bardziej migkkiej skorki.

Roéwniez pomaga w zachowaniu $wiezosci chleba.

Nalezy uzy¢ masta, margaryny lub smalcu, i to w

matych ilodciach do 25 g (10z) lub 22 mm (12 tyzki)

oleju roslinnego. Jezeli przepis jest na wiekszg

ilos¢, kiedy bardziej wybija sie smak maki, nalezy

uzy¢ masta, dzigki ktéoremu zostang osiggniete

najlepsze wyniki.

® Zamiast masta mozna uzy¢ oliwki lub oleju
stonecznikowego, nalezy tylko dostosowac
zawarto$¢ ptynéw w przepisie, jesli uzywa sie
iloSci przekraczajacej 15 ml ( 3 tyzeczki). Jezeli
zaniepokaja Cie poziom choresterolu, najbardziej
korzystne jest uzycie oleju stonecznikowego.

® Nie nalezy uzywac¢ margaryny niskokalorycznej,
bowiem zawiera ona nawet 40 % wody i nie
posiada takich samych wiasciwosci jak masto.

Plyny

Ptyny sa do wyrobu chleba niezbedne; najczesciej

uzywa sie mleka lub wody. Przy uzyciu wody

osiagnieta jest bardziej krucha skérka, niz przy

uzyciu mleka. Woda czesto zmieszana pozostaje z

odtluszczonym suszonym mlekiem. Sposéb ten

konieczny jest przy uzyciu Opoznionego strartu,

bowiem $wieze mleko ulega zepsuciu. Dla

wigkszosci programéw mozna uzy¢ wody

bezposrednio z kranu, nie mniej jednak dla

programu szybkiego, trwajacego godzine cyklu,

nalezy uzy¢ letniej wody.

® Podczas chfodnych dni odmierzong wode nalezy
przed uzyciem pozostawi¢ na 30 minut odstania
w temperaturze pokojowej. Jezeli uzywa sig
mleka bezposrednio z lodoéwki, nalezy
postepowac tak samo.

® Maslanki, jogurtu, kwasnej $mietany oraz migkie
sery, jak riccota i twarég, nalezy uzywacé jako
czesci tacznej zawartosci ptynnej ; powstaje
bardziej wilgotna i i delikatniejsza skérka.
Maslanka dodaje przyjemnego, delikatnie
kwaskowatego smaku, ktéry podobny jest do
tego, ktéry typowy jest dla chleba wiejskiego oraz
ciast kwaskowych.

® W celu zlepszenia ciasta, koloru chleba i
ogdlnego zlepszenie struktury chleba mozna
dodac¢ jajko. Jajka réwniez powodujg lepsza
stabilno$¢ glutenu w fazie rosnigcia. Jezeli
uzywa si¢ jaj, nalezy w przepisie obnizy¢ faczng
ilos¢ ptynéw. W celu zagwarantowania wilasciwej
ilosci ptynéw w przepisie, nalezy umiescic jajka
do naczynia do odmierzania, ktére nastepnie
uzupetni¢ nalezy ptynem.
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Drozdze

Mozna uzywac¢ drozdzy suszonych lub $wiezych.

Wszystkie przepisy zawarte w tym receptariuszu

pozostaty wyprébowane i uzyto w nich fatwo

rozpuszczalnych, szybko rosngcych drozdzy, ktére

nie wymagajq wstepnego rozpuszczania w wodzie.

Drozdze umieszczane sg w zagtebieniu, w mace,

odrebnie od ptynu, az do zapoczecia mieszania.

® Najlepsze wyniki osiggane sg przy uzyciu
drozdzy suszonych. Uzywanie $wiezych drozdzy
nie jest zalecane, bowiem przy ich uzyciu
osiggane sg inne wyniki niz przy uzyciu drozdzy
suszonych. Swiezych drozdzy nie nalezy uzywaé
w programach o op6znionym starcie.
Jezeli chce$ uzy¢ $wiezych drozdzy, nalezy
pamietac, ze :
6 g Swiezych drozdzy = 1 tyzeczka suszonych
drozdzy
Zmieszac¢ $wieze drozdze z 1 tyzeczkg cukru i 2
tyzkami wody ( cieptej). Pozostawi¢ do odstania
na 5 minut, dokad nie spienig sie.
Nastepnie do formy do pieczenia doda¢ kolejne
ingrdiencje.

® Uzywac nalezy ilosci podanych w przepisach;
zbyt wiele drozdzy moze spowodowac
przero$niecie ciasta i przelanie sig przez obreby
formy do pieczenia.

® Jezeli otworzysz torebke suszonych drozdzy,
nalezy zuzytkowac je do 48 godzin, o ile
producent nie podaje inaczej. Otwarte torebki
moga by¢ znowu zaklejone i umieszczone w
zamrazalniku do momentu potrzeby ich
ponownego wykorzystania.

® Suszone drozdze nalezy zuzytkowac¢ przed
uptywem zaleconej daty zuzycia, bowiem
drozdze tracg swoje wiasciwosci.

® Sklepy oferujg suszone drozdze, ktére specjalnie

przeznaczone sg do uzycia w piekarniach chleba.

Przy uzyciu tego typu drozdzy osiggnigte
pozostang dobre wyniki, ale moze powstac
konieczno$¢ dostosowania zalecanego
dawkowania.
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Przygotowanie wtasnych
przepiséw

Po wyprébowaniu zatgczonych przepiséw mozna
kilka wiasnych, ulubionych przepiséw na chleb
wyrabiany recznie dostosowaé do wypieku w
piekarniku do chleba. Aby to uczyni¢, nalezy wybra¢
jeden z przepisoéw zatgczonych w niniejszej
instrukcji (najbardziej zblizony do wtasnego) i uzy¢
go jako wskazowki.

Z uwaga zapoznaj sie z nastepujacymi radami,

ktére pomoga Ci w przygotowaniu wtasnych

przepisow.

® Upewnic sig, czy uzyta jest wtasciwa dla piekarni
ilosci ingrediencji. Nie nalezy przekracza¢
maksymalnych zalecanych ilosci. Jezeli to
konieczne, obnizy¢ nalezy ilosci w przepisie tak,
by odpowiadaty ilosci maki i ptynéw w
receptariuszu piekarni.

® Zawsze do formy do pieczenia wlewaé nalezy
najpierw ptyny. Poprzez dodanie maki oddzieli¢
drozdze od ptynu.

® Swieze drozdze mozna zastgpié tatwymi do
wmieszania rozpuszczalnymi drozdzami
suszonymi. Uwaga : 1 g $wiezych drozdzy = 1
tyzeczka ( 5 ml) suszonych drozdzy

® Jezeli uzywasz opdznionego strartu, zamiast
Swiezego mleka uzyé nalezy wody i
odttuszczonego suszonego mleka.

® Jezeli przepis zawiera jajka, wliczy¢ je nalezy w
taczng ilo$¢ ptynow.

® Drozdze przechowywac nalezy osobno od
pozostatych ingrediencji w formie do pieczenia,
do momentu zapoczecia mieszania.

® Podczas pierwszych minut mieszania
kontrolowa¢ nalezy konsystencje ciasta.
Piekarnia wymaga troche delikatniejszego ciasta,
a wiec moze trzeba bedzie doda¢ ptynu. Ciasto
miato by by¢ wystarczajgco mokre, aby mogto
doj$¢ do jego rosnigcia.

Vyjmowanie, krojenie i
przechowywanie chleba

® W celu uzyskania jak najlepszego wyniku
pieczenia, jak tylko jest wypiek gotowy, nalezy jak
najszybciej wyjac¢ go piekarni i wytozy¢ z formy
do pieczenia. Nie mniej jednak chleb mozna
pozostawi¢ w piekarni, ktéra zachowa go w takiej
samej temperaturze jeszcze przez 1 godzine.
Mozliwo$¢ te mozna wykorzystag, jesli nie
mozna natychmiast chleba wyjac¢.

® Forme do pieczenia nalezy wyjac z piekarni,
uzywajac rekawic kuchennych, i to réowniez
podczas cyklu utrzymywania ciepta. Forme do
pieczenia nalezy przewr6cic i kilkakrotnie nig
potrzasna¢, by doszto do obluzowania
upieczonego chleba. Jezeli chleba nie da sie
wyjac, nalezy delikatnie zastuka¢ rogiem formy
do pieczenia o drewniang deseczke, lub nalezy
obréci¢ stopg watu na spodniej czesci formy.

® Podczas obluzowania chleba wygniatacz miatby
zosta¢ w formie do pieczenia, nie mniej jednak
niekiedy pozostanie w chlebie. Jezeli dojdzie do
tego, nalezy wyja¢ go przed krojeniem. Do
wyjecia nalezy uzy¢ plastykowych narzedzi
kuchennych odpornych na dziatanie ciepta. Nie
nalezy uzywac¢ metalowych narzedzi, by nie
doszto do uszkodzenia nieprzylegajacej
powierzchni wygniatacza.

® Pozostawi¢ chleb do wystygnigcia na 30 minut,
by odeszta cata para. Gorgcego chleba nie
mozna pokroi¢ na kromki.

Przechowywanie

Chleb upieczony w domu nie zawiera zadnych
substancji konserwujacych, i dlatego miatby by¢
zuzyty do 2-3 dni od upieczenia. Jezeli nie ma by¢
skonsumowany natychmiast, nalezy zapakowa¢ go
do woreczka i zapieczetowac.

® Kruchy chleb francuskiego typu po zapakowaniu
zmieknie, dlatego najlepiej jest pozostawi¢ go bez
opakowania do momentu, kiedy bedzie krojony.

® Jezeli chleb ma by¢ przechowany przez kilka dni,
nalepszy w tym celu bedzie zamrazalnik. Przed
wiozeniem do zamrazalnika, nalezy pokroi¢ go na
kromki w celu tatwego wyjecia potrzebnej ilosci.
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Rady ogdlne

Wyniki wypieku chleba uzaleznione sg réwniez od
wielu innych kolejnych faktoréw, jakimi sg : jako$¢
ingrediencji, doktadne odmierzanie, temperatura i
wilgotno$é. Pomoca przy osiagnieciu jak
najlepszych wynikéw jest kilka rad i typéw, o ktérych
na pewno warto wspomniec.

Piekarnia chleba nie jest jednostkg izolowana.
Jezeli jest parny dzien lub piekarnia uzywana jest w
bardzo cieptym pomieszczeniu, chleb wyrosnie o
wiele bardziej, niz w przypadku, kiedy piekarnia
pracuje w $rodowisku chtodnym. Optymalna
temperatura pokojowa jest pomiedzy 20°C / 68°F i
24°C | 75°F.

® \W dniach wyznaczajacych sie niskg
temperaturg, nalezy pozostawia¢ wode z kranu
przed jej uzyciem, do odstania na co najmniej 30
minut. W taki sam sposob nalezy postgpowac
rowniez w przypadku pozostatych ingredienciji,
ktore przechowywane sg w lodéwce.

® \Wszystkieuzywane ingrediencje muszg by¢
uzywane w temperaturach pokojowych, o ile
przepis nie zaleca inaczej, na przyktad w 1
godzinowym szybkim cyklu, kiedy ptyn nalezy
zagrzac.

® Wszystkie ingrediencje nalezy dawac¢ do formy
do pieczenia w kolejnosci, ktorg zaleca przepis.
Drozdze nalezy utrzymywac suche oraz nalezy
wykluczy¢ ich kontakt z ptynami, ktére dodawane
sg do formy, i to do momentu zapoczecia procesu
mieszania ingredienciji.

® Dokladne odmierzanie ingrediencji nalezy do
najwazniejszych faktoréw, od ktérych zalezy
pozytywny wynik catego wypieku. Najwigkszym
problemem jest niedoktadne odmierzanie
ingredienciji lub ich catkowity brak. Stosowaé
nalezy system metryczny lub angielski system
miar ; nie mozna ich zamienia¢. Uzywac¢ nalezy
naczynia i tyzki do odmierzania, ktére nalezg do
wyposazenia piekarni.

® Zawsze uzywac nalezy $wiezych ingredienciji,
jeszcze przed koncem ich daty waznosci.
Skfadniki, ktére podlegajag psuciu sig, jak na
przyktad mleko, ser, warzywa i $wieze owoce,
moga psuc¢ sie szczegodlnie w cieple. Sktadnikéw
tych uzywac nalezy do chleba, ktéry pozostanie
natychmiast upieczony.
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Nie nalezy dodawac zbyt duzej ilosci ttuszczu,
bowiem powoduje to powstanie bariery pomigdzy
maka i drozdzami, hamuje ro$niecie ciasta, co
spowodowa¢ moze powstanie ciezkiego i
$cietego bochenka.

Masto i inne tluszcze pokroi¢ nalezy na mate
kawalki i nastepnie wtozy¢ do formy do
pieczenia.

Jezeli piecze sig chleb o smaku owocowym,
nalezy zastgpi¢ czes¢ ptynéw sokami
owocowymi, np. pomaranczowym, z jabtek, lub
ananasowym.

Do chleba mozna réwniez dodawac soki
powstate podczas gotowania warzyw. Woda z
gotowanych ziemniakéw zawiera skrobie, ktora
wspiera ro$nigcie drozdzy , powstajg bardziej
migkkie bochenki chleba, ktére dtugo zachowuja
SWojg Swiezos¢.

W celu zlepszenia smaku mozna doda¢ struganej
marchwi, cukinii lub ugotowany, rozgnieciony
ziemniak. Jesli dodaje sie ziemniak, nalezy
obnizy¢ zawarto$é ptyndw w przepisie, bowiem
tego typu warzywa zawierajg wode. Zaczaé
nalezy dodajac mniejszej ilosci wody oraz
skontrolowaé nalezy ciasto podczas procesu
mieszania. W razie potrzeby nalezy dodaé¢ wode.
Nie nalezy przekraczac¢ ilosci podanych w
przepisie, mogto by to uszkodzi¢ piekarnie.

Jesli chleb dobrze nie wyros$nie, nalezy zastapi¢
wode z kranu wodg pakowang lub przegotowang
oraz przestudzona. Jesli woda z kranu zawiera
zbyt wielkg ilo$¢ chloru lub fluoru, moze to mie¢
negatywny wptyw na ro$nigcie. To samo dotyczy
wody zbyt twarde;j.

Po 5 minutach wygniatania nalezy ciasto
skontrolowac. Przy piekarni nalezy mie¢ do
dyspozycji gietka plastykowg topatke do
zeskrobania $ciany formy, w przypadku
przyklejenia ingrediencji. Pod zadnym pozorem
nie nalezy umieszczac topatki blisko
wygniatacza, bowiem mogto by to spowodow¢
jego zablokowanie. Réwniez skontrolowac¢ nalezy,
czy konsystencja ciasta jest wtasciwa. Jesli
kruszy sie lub piekarnia robi wrazenie, ze pracuje
z trudem, nalezy dodac¢ troche wody. Jesli ciasto
klei sie do $cian formy i nie wytwarza gorki,
nalezy dosypac¢ troche maki.

W fazie rosniecia czy pieczenia nie nalezy
podnosi¢ pokrywy piekarni, bowiem chleb moze
opas¢ i Scigc sie.



ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Ponizej podane sg typowe problemy, ktére powsta¢ moga podczas wyrobu chleba w piekarni. Nalezy
doktadnie zapozna¢ sie z tymi problemami, ich mozliwymi przyczynami oraz sposobami postepowania,
ktére zapewnig sprawne dziatanie piekarni.

PROBLEM

| PRAWDOPODOBNA PRZYCZYNA| ROZWIAZANIE

WIELKOSC | KSZTALT CHLEBA

1. Chleb jest niski

e Z powodu nizszej ilosci glutenu, ktory
tworzy proteiny w mace petnoziarnistej ,
chleb petnoziarnisty jet nizszy niz chleb
biaty.

* Niewystarczajacy ilos$¢ cieczy.

e Brakuje cukru lub zbyt mata ilo$¢ cukru.
* Niewtasciwy typ uzywanej do wypieku
maki.

* Niewtasciwy typ drozdzy

® Zbyt mata ilo$¢ drozdzy, drozdze zbyt
stare.

* Ustawienie szybkliego cyklu pieczenia
chleba .

* Doszto do potgczenia drozdzy i wody
jeszcze przed poczatkiem procesu
wygniatania.

e Sytuacja normalna, rozwigzania nie ma.

* Podwyzszy¢ ilos¢ cieczy o
15 ml/ 3 tyzeczki.

* Wktada¢ sktadniki zgodnie z przepisem.

* Mozna doszto do uzycia gtadkiej maki
zamiast silnej maki, ktore zawiera
wiecej glutenu.

¢ Nie u'ywag maki uniwersalnej

* W celu uzyskania najlepszych wynikow
uzywac nalezy tylko drozdzy o szybkim
dziataniu.

e Odmierza¢ zalecane iloéci i kontrolowa¢
zalecany okres zuzycia na opakowaniu.

e Cykl ten wytwarza mniejsze bochenki ,
jest to normalne.

e Zapewnic¢, by nie dochodzito do kontaktu
w formie do pieczenia .

2. Niski bochenek, bez
wyrosnigcia

* Catkowicie brakuje drozdzy
o Stare drozdze

e Zbyt ciepta ciecz

® Zbyt duzo soli.

® Przy uzywaniu timera, drozdze
zwilgotniato przed zapoczeciem
procesu przygotowania chleba.

¢ \Wktada¢ ingrediencje wg przepisu

® Skontrolowa¢ okres gwarancyjny na
opakowaniu.

e Uzywac cieczy bedacych we wiasciwych
temperaturach.

e Uzywac zalecanych ilosci.

e Skfadniki suche umiesci¢ w rogach
formy do pieczenia, oraz w $rodku
suchych ingrediencji zrobi¢ zagtebienie,
w ktére nalezy wiozy¢ drozdze, tak
bedzie chronione przed zwilgotnieniem.

3. Zbyt wyroséniety —
ksztatt grzyba

e Zbyt duzo drozdzy

® Zbyt duzo cukru

e Zbyt duzo maki

e Zbyt duzo soli

¢ Ciepfa, wilgotna pogoda

O 1/atyzeczko drozdzy mniej

O 1 tyzeczke cukru mniej.

O 6 do 9 tyzek maki mniej.

Uzywac¢ ilosci zalecanych w przepisie.
O 15 ml/ 3 tyzeczki cieczy i
1/atyzeczki drozdzy mniej.

4. Zapadnigcie sie
wierzchu i bokow

e Zbyt duzo cieczy.
® Zbyt wiele drozdzy.
e Ciepfa, wilgotna pogoda mogto

spowodowac zbyt szybkie wyros$nigcie
ciasta.

® Przysztym razem 0 15 ml / 3 tyzeczki
cieczy mniej lub doda¢ troche maki.

e Uzywac ilosci zalecanych w przepisie,
przyszlym razem wyprébowac szybszy
cykl.

e Schtodzi¢ wode lub doda¢ mleka
Z lodowki.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW - ciag dalszy

PROBLEM

PRAWDOPODOBNA PRZYCZYNA

ROZWIAZANIE

5.

Szorstka i nieréwna
powierzchnia — nie gtadka

® Zbyt mato cieczy.

® Zbyt duzo maki .

® Wierzch bochenku nie musi mie¢
zadnego ksztattu, nie ma to wptywu na
znakomity smak chleba.

® Podwyzszy¢ ilos¢ cieczy o 15 ml/ 3 tyzeczki

¢ Nalezy dotadnie odmierza¢ sktadniki

e Zapewni¢ optymalne warunki do wyrobu
chleba.

6. Zapadnigcie sie * Piekarnia umieszczona w przeciggu * Przemie$ci¢ piekarnie
podczas pieczenia lub przewrécona, albo zrzucona
podczas rosnigcia
® Przekroczenie pojemnosci formy do ¢ Nie dodawaj wigcej sktadnikdw, niz
pieczenia zaleca sie dla wiekszego bochenka
(maks. 1Kg).
® Zbyt mata ilo$¢ soli, zupetny brak soli ( | ® Uzywa¢ zalecanej w przepisie ilosci soli
s6l pomaga przeciwko przeros$nigciu
ciasta)
e Zbyt duzo drozdzy ¢ Dotadnie odmierza¢ drozdze
¢ Ciepta, wilgotna pogoda e Obnizy¢ ilos¢ cieczy o 15 ml / 3 tyzeczki
i zmiejszy¢ ilo$¢ drozdzy o A tyzeczki
7. Chleb nie jest ® Tésto je pfili§ suché a ve formé ® Podwyzszy¢ ilo$¢ cieczy o
réwnomierny, na nemohlo rovhomérné nakynout. 15 ml/ 3 tyzeczki.
koncu krotszy
STRUKTURA CHLEBA
8. Ciezka, gesta struktura | ® Zbyt duzo maki e Odmierza¢ dokfadnie
® Zbyt mato drozdzy e Odmierza¢ whasciwg ilo$¢ drozdzy
zalecanego typu.
e Zbyt mato cukru e Odmierza¢ dokfadnie
9. Otwarta, gruba, e Zupehie brakuje soli ¢ Wktadaé ingrediencje wg przepisu
porowata struktura e Zbyt duzo drozdzy e Odmierza¢ wiasciwa ilo$¢ drozdzy
zalecanego typu.
e Zbyt duzo cieczy ® Obnizy¢ ilos¢ cieczy o 15 ml / 3 tyzeczki
10. Chleb jest w $rodku ® Zbyt mato cieczy ® Obnizy¢ ilo$¢ cieczy o 15 ml / 3 tyzeczki
surowy, mato ® Przerwanie dostawy pradu w ciagu ¢ Jezeli podczas pracy prad wylaczy sie
wypieczony wyrobu chleba na czas dtuzszy niz 8 minut,
niedopieczony bochenek trzeba bedzie
usung¢ z formy i wszystko rozpoczaé
od nowa z nowymi sktadnikami.
e Zbyt duza ilo$¢ sktadnikéw, ktére ® Obnizy¢ ilo$¢ na maksymalnie dozwolone
piekarnia nie zdotata obrobi¢
11. Chleba nie mozna e Chleb krojony jest zbyt groracy ® Pozostawi¢ chleb na kratce do
dobrze pokroi¢, bardzo wystygnigcia na conajmniej 30 minut,
klei sie by odeszta para. Dopiero potem mozna
chleb kroic¢.
e Uzywanie niewtasciwego noza * Do krojenia chleba uzywac¢ dobrego
noza
12. Ciemny kolor skorki, e Uzycie ustawienia CIEMNA skorka e Przysztym razem uzy¢ ustawienia -
zbyt gruba Srednia lub ciemna skorka
13. Bochenek jest * Nieprawidtowe dziatanie piekarni * Wiecej informacji znajduje sig¢ w
przypalony czesci Serwis i osrodki troski o klienta
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW - ciag dalszy

PROBLEM

| PRAWDOPODOBNA PRZYCZYNA | ROZWIAZANIE

KOLOR | GRUBOSC SKORKI

14. Skérka jest zbyt jasna

e Chleb nie piecze sig przez okreslony
czas.

* W przepisie nie uzyto $wiezego lub
suszonego mleka

e Przedluzy¢ czas pieczenia

e Doda¢ 15 ml/ 3 tyzeczki suszonego
mleka lub 50 % wody zastapi¢ mlekiem,
prze co osiagniety pozostanie
ciemniejszy kolor

PROBLEMY Z FORMA

15. Wygniatacza nie
mozna wyjaé

¢ Do formy do pieczenia wlaé wode i
pozostawi¢ wygniatacz do
odmoczenia. Potem mozna go tatwo
wyjac.

* Postepowaé wg zalece¢ odnoszacych
sie do czyszczenia po uzyciu sprzetu.
Moze konieczne bedzie obrocenie
wygniatacznem po odmoczeniu, by
doszto do jego obluzowania.

16. Chleb przykleja sie do
formy do pieczenia /
nie mozna go wyjac

* Przypadek ten moze powsta¢ po
dtuzszym uzywaniu piekarni

¢ Umiarkowanie posmarowa¢ wewnetrzng
cze$¢ formy do pieczenia olejem roslinnym.

* Wiecej informaciji jest do dyspozycji w
czesci ,, Serwis i Osrodki Troski o Kilenta*

CZESCI MECHANICZNE

17. Piekarnia nie pracuje /
wygniatacz nie dziata

¢ Piekarnik nie jest wtgczony

¢ Forma do pieczenia nie jest
umieszczona wiasciwie

e Ustawiono jest catodzienne op6znienie
startu

e Sprawdz, czy przycisk on/ off ® znajduje
sie w pozycji ON.

e Skontrolowaé, czy forma do pieczenia
jest wtasciwie umieszczona)

® Piekarnia nie zacznie dziata¢, dokad
odliczanie nie osiggnie ustawionego czasu.

18. Ingrediencje nie sg
zmieszane

* Piekarnia nie zaczeta pracowacé

* Brak wygniatacza

* Po zaprogramowaniu panelu sterujgcego
nalezy wcisng¢ przycisk start w celu
wiaczenia piekarni.

Zawsze upewnic si¢ nalezy, czy
wygniatacz umieszczony jest na wale n
spodnie czesci formy. Kontroli dokonaé
nalezy zawsze przed wlozeniem
sktadnikow.

19. Podczas dziatania
czuc jest spalenizne

e Sktadniki sg wylane w wewnetrznej
czesci pieca
e Z piekarnika wycieka

® Przekroczenie objetosci formy do
pieczenia

Dejte pozor, abyste ve vnitfni ¢asti pece
nevylili zadné ingredience. Ingredience
se mohou pfipalovat na topné jednotce

a mohou zpUsobovat dym..

Wiecej informaciji jest do dyspozycji w
czesci , Serwis i Osrodki Troski o Kilenta*
Nie uzywac¢ wigkszej ilosci sktadnikéw,
niz iloé¢ zalecana w przepisie.

Skfadniki nalezy zawsze dokfadnie
odmierzac.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW - ciag dalszy

PROBLEM

PRAVDEPODOBNA PRIiCINA | RESENI

20. Piekarnia pozostata

przez pomyike
wyaczona z sieci
elektrycznej lub doszio
do przerwania dostawy
pradu. Jak uratowac
chleb ?

* Jesli piekarnia znajduje sig w trakcie wygniatania, wyja¢ nalezy sktadniki i zacza¢
ponownie.

¢ Jedli piekarnia znajduje sie w trakcie ro$niecia, nalezy wyja¢ ciasto z formy do
pieczenia, uformowac i wiozy¢ do wysmarowanej brytfanny o rozmarach
P 23 x 12,5 cm /9 x 5 in, zakry¢ i pozostawi¢ do do wyrosnigcia do osiagnecia
podwojnej wielkosci. Uzy¢ ustawienia 14 — tylko pieczenie lub chleb upiec w
zagranym piekarniku w temperaturze 200°C/400°F/ Gaz 6. Czas pieczenia
30 -35 minut lub do osiggnigcia ztocistego koloru.

¢ Jezeli piekarnia znajduje sie w trakcie cyklu pieczenia, nalezy uzy¢ ustawienia
14 - tylko pieczenie lub chleb upie¢ w zagrzanym wstegpnie piekarniku w
temperaturze 200°C/400°F/ Gaz 6. Wyja¢ gorny ruszt oraz umiesci¢ go na spodni
ruszt piekarnika.

2

=

.Kiedy na ekranie
pojawia sie E:01,
urzadzenia nie da si¢
wigczyé.

e Komora do pieczenia jest zbyt goraca * Wytaczy¢ piekarnie z sieci i pozostwi¢ do

wystygnigcia

22.

Kiedy na ekranie
pojawia si¢ H:HH &
E:EE, urzadzenie nie
dziata.

* Wiecej informaciji jest do dyspozycji w
czesci ,, Serwis i Osrodki Troski o
Kilenta“

® Piekarnik nie dziata. Problemy z
czujnikiem temperatury.

obstuga i ochrona konsumenta

® Ze wzgledu na bezpieczenstwo, jesli uszkodzony
zostat przewdd, musi on zostaé wymieniony

przez specjaliste firmy KENWOOD lub przez

upowaznionego przez te firme specjaliste .

Jesli potrzebujesz pomocy w zwigzku z:
eksploatacjg swojego urzadzenia albo

obstuga lub naprawg

skontaktuj sie ze sklepem, w ktérym nabytes

urzadzenie.

Zaprojektowata i opracowata firma Kenwood w

Wielkiej Brytanii.

Wyprodukowano w Chinach.

UWAGI DOTYCZACE PRAWIDLOWEGO
USUWANIA PRODUKTU ZGODNIE Z
DYREKTYWA EUROPEJSKA 2002/96/EC.

W momencie zakonczenia okresu uzytecznosci
produktu nie nalezy wyrzuca¢ go do odpaddéw
miejskich.

Mozna dostarczy¢ go do odpowiednich osrodkow
segregujgcych odpady przygotowanych przez
wiadze miejskie lub do jednostek zapewniajacych
takie ustugi. Osobne usuwanie sprzetu AGD
pozwala unikng¢ negatywnych skutkow dla
$Srodowiska naturalnego i zdrowia wynikajacych z
jego nieodpowiedniego usuwania i umozliwia
odzyskiwanie materiatéw, z ktérych jest ztozony,
oraz osiagniecia w ten sposob znaczacej
oszczednosci energii i zasobow.

Na obowigzek osobnego usuwania sprzetu AGD
wskazuje umieszczony na produkcie symbol
przekreslonego pojemnika na $Smieci.
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EAANvVIKd

Opiv a1ré TNV avdyvworn, TapakaAw §ESIMTAWOTE TNV PTTPOCTIVA OeAida OTTOU TTAPEXETAI ) EIKOVOYPAPNON

Ao @AAEIO

AlaBAOTE TTPOCEKTIKA AUTEG TIG 0dNYiEg Kal QUAALTE TIG yia
MEANOVTIKA avagopad.

AQQIPECTE TN CUOKEUQOIA KAl TIG ETIKETEG.

Mnv ayyileTe TIC BepuEG empaveleS. Katd Tn Xprion eival
mBOavd va (eoTaBouV 01 ETTIPAVEIEG TIG OTTOIEG PTTOPEITE VA
ayyilete. XpnOIYOTTOIEITE TTAVTOTE YAVTIA POUPVOU VIO VO
Byalete TN (0T @OPPA WWHIOU.

A@aipeite TTAvVTa TN EOPHA YWHIOU ATTO Tn OUCKEUR TTPOTOU
TTPOCBE0ETE TA UAIKA, WOTE VA PNV XUBouv UAIKG pEoa OTO
BaAapo wnaoipatog. Ta uAikd TTou oTalouv TTAVW OTO
BEPUAVTIKO OTOIXEIO PUTTOPEI VA KOOUV Kal VA dnUIoupyRoouv
KATTVO.

Mnv XpnOIYOTTOIEITE TN CUCKEUN €AV UTTAPXOUV PAVEPES
evOeitelc BAGRBNGS 01O NAEKTPIKO KOAWDIO 1] €av KaTd AGB0C
TTECEI KATW.

Mnv BuBileTe TN ocuokeun, TO KAAWDIO 1) TO PIC HECQ O€ VEPO
| o€ OTTOI0dNTTOTE AAAO UYPO.

ATTOOUVOEETE TTAVTA T CUCKEUN UETA T XPHON, TTPIV aTTo
TNV TOTTOBETNON 1 TNV AQYAiPEDN EEAPTNUATWY A TTPIV OTTO
TOV KaBapIouo.

Mnv a@AveTe TO KAAWDIO TOU NAEKTPIKOU PEUPATOS VA
KPEUETAI ATTO TNV ETTIPAVEIQ EPYATIOC KAl VO EPXETAI OE
ETTAQN PE BEPPES ETTIPAVEIES, OTTWG E0TIEG YKACIOU N
NAEKTPIKEG EOTIEG.

AUTA N OUCKEUR TTPETTEI VO XPNOIYOTTOIEITAl HOVO TTAVW O€
ETTITTEDEC ETTIPAVEIEG, AVOEKTIKEC OTN BEPUOTNTA.

Mnv Badete Ta xépla 0ag YECQ OTO BAAQUO YNOiUaTog APoU
BYAAETE TN GOPHA W WWHMIOU, YIOTI UTTOPEI VA KAEITE.

Mnv ayyileTe T KIVOUPEVA PEPN TTOU BpPICKOVTAI JECA OTOV
MapaokeuaoTr) Ywpiou.

Mnv utrepBaiveTe TN PEYIOTN TTOOOTNTA AAEUPIOU KAl
OIOYKWTIKAG UANG TTOU OpileTal OTIC TTAPEXOPEVEG OUVTAYEG.
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Mnv ekB€TeTe TOV MapaokeuaoTr) YwIOU 0TO Aueco nNAIokd
QWG KAl YNV ToV TOTTOBETEITE KOVTA O€ BEPUEG CUOKEUEG 1 O€
pevpata aépa. OAa Ta TTapaTTAvw UTTOPEI va eTTnPEACOUV
TNV ECWTEPIKI) BEPUOKPATia TOU POUPVOU Kal Va
aAAOILHOOUV TO ATTOTEAECUA.

Mnv XPnNOIUOTTOIEITE TN CUOKEUN O€ EEWTEPIKOUG XWPOUG.
Mnv BéteTe o€ Asitoupyia Tov MNMapaokeuaoTr) WYwpiou étav
gival adelog, 10T utTopEi va TTpokAnBei cofapn Cnuid.

Mnv XpNOIYOTTOIEITE TO BAAAUO WYNOIPATOG WG XWPO
atTobrKeuong.

Mnv KAAUTTTETE TIG YPIAIEG TTOU BPICKOVTAI OTA TOIXWHOTA TNG
OUOKEUNG. BeBaiwBeite OTI 0 TTAOPAOKEUAOTAS WWHIOU
agpiCeTal ETTAPKWGS KATA TN AsIToupyia Tou.

H cuokeun autr) dgv TTpoopileTal yia va AEITOUPYEI PE
eEWTEPIKO XPOVODBIAKOTITN 1) HE XWPIOTO cUoThUA
TNAEXEIPIOUOU.

Mnv BuBileTe TO KUpIO cwua Tou MapaockeuaoTh Ywpiou N
TNV €€wTEPIKNA BAon TNG @OPPAG WWHIOU O€ VEPO.

Ta TTaidid nAIKiag avw Twv 8 €Twv UTTOPOUV va
XpPNaiyoTTolouV, va Kabapifouv Kal va TTpayuaToTToIouV
guvTHPNON XPNOTN OE AUTH Th GUOKEUN TUUQWVA UE TIG
Odnyieg xpnaTn, epoagov PpigkovTal UTTO TNV €TTIBAEWN
QTOMOU TTOU €ival UTTEUBUVO YIa TNV GOPAAEIA TOUG KAl TOUG
EXouv 000¢i 0dnyieg OXETIKA YE TN XPHON TNG CUOKEUNG Kal
EXOUV ETTIYVWON TWV KIVOUVWV.

Ta ATOPA PE PEIWPEVEG TWHATIKEG, AITONTNPIAKES N
TIVEUMATIKEG IKAVOTNTEG 1 EAAEIYPN TTEIPAG TTOU
XPNOIMOTTOIOUV QUTH TN GUJKEUN TTPETTEI va BpigKovTal UTTO
ETIRBAEWN N va €xouv AARBEI 0dNYIEC OXETIKA PE TNV ao@aAn
XPNan TNG Kal va £€X0UV ETTiyVwWan TwV KIVOUVWV.

Ta Taidia dev TTPETTEI va TTAICOUV E TN TUOKEUT, EVW TOTO
N OUOKEUN 000 Kal TO KOAWDIO TTPETTEI VA PUAACTOVTAI
MOKPIG atTO TTAIdIA KATW TWV 8 £TWV.

ATTOOUVOECQTE TOV TTAPACKEUAOTA WWHIOU aTTd TNV TTpida Kal
Q@AOTE TOV VA KPUWOEI EVTEAWG TTPOTOU TOV KOBAPIOETE.
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XPNOIYOTTOIEITE TN CUOKEUN POVO yia TNV OIKIOKK XPARon yia
TNV oTtToia TTpoopileTal. H Kenwood &¢ @épel oTToI00ATTOTE
€uBuvn av n ouoKeun XpPnoIJoTToIiNBEi pe AavBaouévo TPOTTO
| O€ TTEPITITWON YN CUPMOPPWONG PE QUTEG TIG OONYiEG.

TTPIV a6 TN OUV3EoN OTNV TTPija
BeBaiwbeite 611 n Tapox Tou NAeKTPIKOU
PEUPOTOG CUUTTITITEI PE EKEIVN TTOU AvaypaeTal
oT0 KATW pépog Tou MapaokeuaoTrh Wwuiou.

MPOEIAOMOIHZH: AYTH H £YZKEYH MPENEI
NA EINAI TEIQMENH.

AUTH N CUOKEUR GUUHPOPQUWVETAI PE TNV 0dnyia
NG EK 2004/108/EK oxeTIkd pe TNV
HAekTpOpayvNTIKA oupBaToéTNTA KAl TOV
kavoviopd EK utr’ apiBpoév 1935/2004 tng
27/10/2004 oxeTIKG PE TO UNIKG TTOU TTPOOpIdovTal
va épBouv og eTagr pe TPOPIUA.

TTPIV ATT6 TNV TTPWTN XPNOT) TOU TTOPOCKEVAOTH
Yywyiou

Na Aévete OAa Ta eCapTrpaTa ((avaTpégte oTnv
EVOTNTA «PPOVTIOA KAl KABAPIoUOG»).
MpocappoaTeE TO KATIAKI (AVOTPEETE OTNV EVOTNTA
«PPOVTIOA Kal KABAPIOPOG»).

MpooappdoTe Tov autduaTo diavopéa oTnv KATW
TTAEUPd TOU KOTTOKIOU (QvVaTPEETE OTNV EVOTNTO
KOAUTOUATOG DIAVOHENGY).

emeEAyNon cUpBOAWYV

AaBR kaTrakiou

TTAPaBUPAKI

QUTOPOTOG SIAVOUENG

BeppavTIKO OTOIXEID

XEIpoAaRn eoppag

€€aPTNHA QUPWHATOG

agovag kivnong

ouleukTAPOG pETAdOONG Kivnong
BIOKATITNG avappaTog/opnaipaTog
BOCONETPNTAG

OITTAR peCoUpa-KOUTAAI yia 1 KouTaAid TNG
ooUTtrag Kal 1 KouTaAdKl Tou YAUKoU

SISICIOICICICICIOICIC)

TTivakag eAéyyxou

006vn ynoiyarog

EveIkTIKA Auxvia kaTtdoTaong TpoypaupaTog
EvOeIKTIKEG AUYViEG XpWHaATOG KOPAG (avoIXTo,
METPIO, OKOUPO, YPRYOPO WATIUO)

KoupTid xpovodiakdtrTn kabuaTtépnong
KoupTtri Me&p (Mevou)

KoupTri kaBopiopou peyéBoug @patdoAag
KOUWTTI TTPOYPOMHATWY

KoupTTi emReRaiwang

PWTAEKI

KOUUTTI «ayaTrnuévay

KOUMTT TUGOU/TUOTT (€vVOpENG/BIaKOTTAG)
KoupTri ypriyopou ynaoiparog

KOUMTTI aKUpwaong

KoupTri xpwpatog kdépag

OeikTeEG peyEBOUG QpavTOAag

SIS SISISISISICICISICENCISISNS)

TTWG va METPATE Ta UAIKG (BAETTE €1KOVEG 3 Ewg
7)
Eival rdpa oAU onpavTiké va xpnolgotrololvTal
0l OWATEG TTOGATNTEG TWV UAIKWYV Yia KOAUTEPO
atroTeAéopaTa.

® Na peTpdre TTAVTA T UYPA PE TO SIOPAVES
KUTTEAAO-peCoUpa pe TIG dlafBabpioels. Ta uypd Ba
TIPETTEI VO PTAVOUV AKPIBWS OTN YPOHMA
S1aBaBuIong Tou KUTTEAAOU, OUTE TTAPATTAVW OUTE
TTAPaKATW (BAETTE €IKOVa 3).
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® XpnaolpoTroleite TTAvVTa Ta UYpd 6Tav Bpiokovtal og
Beppokpacia dwuartiou, dnAadn 20°C/68°F, ekTdg
€AV WAVETE YW XPNOIMOTTOIWVTAG TO TUVTOHO
KUKkAo TG 1 wpag. AKOAOUBAOTE TIG 0dnyieg TNV
€VOTNTA TWV CUVTAYWV.

® Na XpnoIPoTToIEiTE TTAVTOTE TN PedoUpa TTOU
TTOPEXETAI MAdi PJE TN OUOKEUN YIa VO JETPATE TIG
HIKPOTEPEG TTOCATNTEG TWV OTEPEWV KAl TWV
UYPWYV CUCTATIKWY. XPNOIMOTTOINCOTE TO CUPOUEVO
OeikTn yia va emAEEETE pia atrd Tig €€G HECOUPEG:
2 kouT. yYAukoU, 1 KouT. yAukou, %2 KouT. GoUTTag
N 1 KouT. oouTrag. MepioTe péxpl TTAvVW Kai
kaBapioTe To KOUTAAI (BA. 6).

(® BO1aKOTITNG
avAupaTog/opnoipaTog

O aprotroinTg gag Kenwood €xel éva S1akoTTTNG
ANAMMATOZ/ZBHZIMATOX kai d¢ Ba
AeIToupynoel pé€xpl va TTatnBei o dIakOTITNG
“avéappartog’.

® Yuvd£OTE TN GUOKEUR OTNV TIPIda Kal TTATAOTE TO
S1akoTTn ON/OFF (9), TTou BpiokeTal 0TO oW
MEPOG TOU TTAPACKEUOOTH WYwHIoU. Oa aKouoTEl
éva NXNTIKG orjua armo Tn povada kal Ba
eppaviotei n évoeign 1 (3:15) otnv 086vn.

® [lavTa va oBrveTe kal va ByddleTe ammod Tnv mpida
TOV OPTOTTOINTA OAg PETA TN XPAoN.

EvoeIkTIKA Auxvia KataoTaong

TTPOYPAHHATOG
H evBeIkTIKR Auxvia KAT@OTAONG TTPOYPANHATOG
Bpioketal oTo TTAPGBUPO TNG 0BOVNG Kal TO
€VOEIKTIKO BENOG TTPETTEN Var Deix Vel TN GACT TOU
KUKAOU TTAPAOKEURG WwHIOU, 0TV OTToia £XEI
@TACEI N OUOKEUR: -
MpoBéppavon ¢. H Aeitoupyia Tpobéppavang
EVEPYOTTOIEITAI HOVO KATA TNV €vapén TNG
AeIToupyiag TTapaoKeURG WwpIoU oAIKAG GAEoNG
(30 AetTdd), YPriyopou Wnoipatog WwuioU oAIKAG
AaAeong (5 AeTTTd) KaI TTAPAOCKEUNG WWHIOU XWPIG
yAouTtévn (8 AeTTTd), TrpoKeIpévou va {eoTaBolv Ta
OUOTaTIKG TTPIV EEKIVAOEI N @ACN TOU TTPWTOU
CupwpaTog. Kard Tn didpkeia autou Tou
XPOVIKOU S100TAPOTOG, SEV TTPOAYUATOTTOIEITAI
JUpwpa.

0 N——p D W N

Z0uwpa & — H Zoun Bpioketal oTn @don Tou
TIPWTOU A Tou BeUTEPOU UUWHOTOG 1 YiveTal
£vTovo CUPWHA TTPIV aTTd TOV KUKAO
pouokwpaTog. Kard Ta teAeutaia 20 AeTrTd Tou
OeuTEPOU KUKAOU CUUWHATOG aTn pubuion (1), (2),
(3), (4), (5). (6). (9), (10), (11) Kau (13), 0
auTtépaTog diavopéag Ba Tebei oe AsIToupyia Kal
Ba akouaTei NXNTIKA TTPoEIdOTTOINGN YIa va
TIPOOBETETE TUXOV UAIKG HE TO XEPI.

dolokwya ¢&. H Zoun Bpioketal atov 10, oT0 20
f oTov 30 KUKAO (POUCKWUATOG.

WRhoiuo [“j H @patdoAa BpiokeTal aTov TEAIKO
KUKAO WnaipaTog.

AlatApnon Bepuokpaciag 3. X1o TEAOG TOU
KUKAOU WnaOiPaTog 0 TTOPACKEUAOTAG WwHIOU
EICEPYETAI AUTOPATA OTOV TPOTTO AEITOUPYIaG
diatApnoNng Beppokpaciag. Oa TTapapeivel og
QAUTOV ToV TPOTTO AEIToupyiag yia éwg kal 1 wpa n
HEXPIG OTOU N OUOKEUT TEBEI EKTOG AeIToupyiag,
avaAoya pe 1o T yivel guvtopdtepa. ‘Exerte utr’
oyiv: To BeppavTiké oToixeio Ba avdpel kai Oa
oBnAvel evw Ba @WTIfeTal TTEPIOSIKA KATA TN
Sidpkela Tou KUKAOU diathpnong
BepuoKpaciag.

TTWG VO XPNOIUOTIOIEITE TOV

Mapaokeuaoty Ywpiou
(BAETTE OXEDIO pE EIKOVEG)

1 BydAte Tov KGO0 WwHIOU AVACNKWVOVTAG TOV
a6 1N AaBr) Kal OTPEPOVTAG TOV TTPOG TNV TTHoW
TAEUPd TOU BaAGUOU YNOiJaToG.
Mpooapudlete 10O £€GPTNHA TOU JUMWHOTOG.
Pi¢re To vepd péoa otn edppa YwpioU.
MpooBéTeTe Ta UTTOAOITTA UAIKG 0T @OpUa e TN
O€IpG TTOU AVOPEPOVTAI OTIG CUVTAYEG.
BeBaiwveoTe 0TI OAa Ta UAIKG £X0Uv QUYIOTET PE
akpiBela, d16TI o1 AavBaopéveg TToooTNTEG OE Ba
dwaoouv To
€mOUPNTO aTTOoTéEAECHA.
ToTroBeTAOTE TOV KGO YIa Wwui péoa oTo
BAAapo Tou POUPVOU TOTTOBETWVTAG TNV HE
KAion TTpog TO TTioW PEPOG TNG CUOKEUNG.
‘Emeira ac@alioTe Tov KAd0 OTPEPOVTAG TOV
TTPOG T EUTTPAG.
XapnAwoTe T0 XEPOUAI Kal KAEIOTE TO KATTAKI.
10 ZuvdéoTe TO OTNV TIPICa KO AVAYTE TO — N
ouoKeun Ba Trapayel évav AXo Kal Ba EeKIVATE!
N A€IToupyia TNG He TTPOETTIAEYpEVN TN pUBUION
1(3:15).
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MatioTe 1o koupTti MENU @), yia va eTTIAEGETE
TO OTTQITOUEVO TTPOYpapa. H TpokaBopiopévn
pUBUION TOU TTOPACKEUAOTH WYwHIoU gival To 1
An  TO PETPIO XPWHA KOPAG. Znueiwon: Edv
Xpnoigotrolgite TN puduion «RAPID BAKE»
(FpAyopo WAGIUO), TTATACTE TO KOUMTTI VIO VO
gekivAoel auTdpaTa TO TTPOYPAUHA.

EmAéETe TO péyeBog TNG PPATOAAG TTATWVTAG TO
koupTri LOAF SIZE (®), éwg 6Tou 0 BeikTng
peTakivnBei oTo emOupPNTO péyeBog PPATIOAAG.
EmAEETE TO XpWHa KOPAG TTATWVTOG TO KOUMTTT
CRUST @9, £wg 610U 0 BeikTNG PETAKIVNOE OTO
XPWHA KOPAG (avoIxTo, HETPIO i OKOUPO) TTOU
B€AeTE.

MaTAoTe 1o koupTri START/STOP @). MNa va
TEPUOATIOETE i} VO OKUPWOETE TO TTPOYPOMQ,
TTaTAoTE TO KoupTri START/STOP @ yia 2-3
OeUTEPOAETTTA.

Ortav TeAEIOEl 0 KUKAOG WnaoipaTtog, BYAATe Tov
TTAPOOKEUOTTH WYwHIoU atd TNV Tpida.

BydATe TOV KGO0 YIO WwWi, ONKWVOVTAG TOoV aTTd
TN AaBr| Kai OTPEPOVTAG TOV TTPOG TV TTIoW
TTAEUPd Tou BOAGHOU YNOiUaTOG.

No XpnOIMOTTIOIEITE TTAVTOTE YAVTIA QOoUpVOU,
KaBwg n Aafn Tou kadou Ba Kaiel Kal
TPOCEETE VA UNV aYYiSETE TOV AQUTOMATO
Slavopéa oTnV KATW TTAEUPE TOU KATTOKIOU
81671 Ba Kaigl eTTioNg.

21N OUVEXEIQ, TOTTOBETATTE TOV KAJO O HIa
oXApa yia va KPUWOEL.

AQAOTE TO Ywi va kpuwoel €1Ti 30 AeTrTd
TTPOTOU TO KOWETE, yia va @Uyel 0 aTuég. Edv 1o
Wwi gival eoTd, dev Ba KOBETAI EUKOAQ.

Na kaBapiCete Tov KGd0 WPwIoU Kal To EAPTNHA
JupwpaTog apéowg Petd TN Xpnon (BA. Tnv
evotnTa PpovTida Kal KabapIopog).

@ ewrdki

Mrropeite va matioeTe 10 koupTti PQE avd Taoa
OTIYMA yia va Seite TNV KaTtdoTaon Tou
TTPOYPAapUaTog atd TNV 086vn Wnaoiyarog 1 yia
va eAéyEeTe TNV KaT@oTOON TNG {UPNG PECT OTO
BaAapo wnaiparog.

To @wTdkl Tou BaAdpou wnaipatog Ba ofRoEl
autépaTa PETa atrd 60 deuTePOAETTTA.

Edv n Auxvia oTtapatrioel va AsiToupyei TTpETTel va
avtikataoTadei amd Tnv KENWOOD A amd
egoualodoTnuévo Texvikd aépPig Tng KENWOOD
(avaTpégre aTnv evoTnTa «O£PPIG Kal EEUTTNPETNON
TIEAQTWVY).

(® autopatog dlavouéag

-
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O TapaokeuaoTAS Ywpiou BM450 diabéTel
QUTOATO dlavopéa yia TNV TTPoCOnKn TTPOCBETWY
UANIKWV aTTeuBeiag péaa otn ¢Uun Katd Tov KUKAO
Cupwpartog. ‘Etal diac@ahidetal 11 Ta UNIKG BeV
Ba uttoBAnBoUV ot uTTEPPROAIKN eTTEEEPYQTial, DEV
Ba Aiwoouv, kaBwg kai 6T Ba KaTavepnBouv
opoiéuopea.

TOTTOB£TNON KAl XPHON TOU QUTOUOTOU
Slavopéa

TommoBeTROTE TO dlavopéa (3) OTO KATTAKI
XPNOIPOTToIOVTAG Ta BEAN eUuBUYPAuuUIoNS 7 -

O diavopéag dev Ba TTpocappooTE Kal dev Ba
ao@ahioel oTn B€on Tou, £av dev TOTTOBETNOEI
owaoTd.

O TTapPaOKEUOOTAG WWHIOU PTTOPET Va
XPNoIdoTToINBEei XWpIg va €xel TOTTOBETNOEI O
Siavopéag, v auTtd ataiTeital, aAAG N NXNTIKNA
TTpoeIdoTToinaN yia TTPOCONKN ETTITTAEOV UAIKWV HE
10 Xép! Ba eCakoAouBroel va akoUyeTal.

[epioTe TO dlavopéa e Ta aTTapaiTnTa UAIKA.

O autépaTtog diavopéag Ba AeIToupyAoel PETA aTTd
TrepiTrou 15-20 AeTITéd QUPWHATOG, EVW Ba
QAKOUOTEI NXNTIKA TTPOEIDOTTOINCN €AV XPEIAOTEI Va
TIPOCBEETE UANIKA PE TO XEPI.

uTrodeigelg Kal CUPBOUAEG

Aev gival 6Aa Ta UNIKE katdAANAa yia Xprion pe
Tov autépaTo Siavopéa. MNa KaAutepa
atroteAéopaTa akoAoUuBNOTE TIG TTAPAKATW
odnyieg:-

Mnv yepicete utrepBoAIKd TO Slavopéa —
aKOAOUBNOTE TIG GUVIOTWHEVEG TTOOOTNTEG TTOU
opifovTal OTIG TTAPEXOUEVEG OUVTAYEG

Alatnpeite To dlavopéa kabapd Kal oTEYVO yia va
NV KOAAOOUV €TTAVW TOU Ta UAIKA.

KowTe 10 UNIKG 0€ peyaAa KopudTia i TTaoTTaAioTe
Ta Ye aAelpl yia va PEIWOETE TNV TTOavOTNTa Va
KOAAAooOuUV oTO dlavopéa, K&t TTou Ba PTTodICE
TNV TTPOOONAKN TWV UAIKWV.



SIdypappa XPAONG TOU AUTOPATOU BIAVOUED

UAIKA

KaTdAAnAa yia TpooOnkn pe
TOV auTépaTo diavopéa

oxO6Aia

Amroénpapéva @pouTa, OTTwG
OouUATavViva, OTAQIDEG,
WiAokoppéva @pouta yAaoE Kal
KEPATAKIA POPACKiVO

Nai

Kowte o€ peyadAa kai 6x1 o€ TTOAU
HIKPG KOMPATION.

Mnv xpnoipoTrolgite pouta o€
O1POTTI ] AAKOOA.

MaoTrahiote eAa@pd pe aAelpl yia
va pnv KoAAfoouv Ta @pouTa.

Ta oAU PIKP& KOMPATIO EVOEXETAI
va KoAAAGouv oTo dlavopéa Kal va
pnv TpooTteBolv oTn Zupn.

=npoi kapTroi Nai Koéwrte o peydha kai 6x1 o€ TTOAU
HIKP& KOpUATIaL

Meydhor otrépol, 6Trwg otrdpol Nai

nAiavBou kai KoAokUBag

Mikpoi oTrépol, 6TTwg, aTTdPOI Oxi O1 TTOAU pIKpOi OTTOPOI EVOEXETAI VO

aTré TTATrapoUva KAl GOUCAI TIEO0UV aTTO TO KEVO TTOU UTTAPXEI
yUpw a1rd TO TTOPTAKI TOU dlaVOUEQ.
Eival TrpoTipdTEPO VO TTpoCTiBevTal
He TO XépI A pHadi pe GAAT UNIKG.

Mupwdikd — ®péoka kal Ox1 ETe1dn) eival yiIAoKoppéva eVOEXETAI

atrognpapéva va TTEoOUV €§w atTd To dlavopEa.
Ta pupwdIkd gival TTOAU eAa@pIG Kal
EVOEXETAI VO NV TTEOOUV aTTO TO
diavopéa.

Eival TrpoTipdTEPO Va TTpoaTiBevTal
pE TO XépI R Hadi pe GAAT UNIKG.

Ddpouta/Aaxavika o€ Ox1 A6yw Tou AadioU ptTopei Ta UAIKG va

A&dI/oGAToa TOpdTOG/ENIEG KOAA)oOUV GTO dlavopéa.

MrropoUv va xpnaoipotroinboulv dv
Ta OTPAYYIOETE KAl TA OTEYVWOETE
KaAd, TTpoToU Ta TTPOCBECETE OTO
dlavopéa.

YAIK& pe upnAn TTEPIEKTIKOTNTA Oxi Evdéxetal va KoAMAoouv 010

o€ vepd, OTTWG Ta WA ppouTa Siavopéa.

Tupi Ox1 Mrropei va Aihoel péoa aTo dlavopéa.
MpocBéaTte padi pe GAAa UAIKG
areuBeiag oTov KAdo.

ZokoAaTa/KoppdTia ookoAdTag Ox1 Mrropei va Aivoouv péoa ato

Siavopéa.
MPOCOETTE e TO XEPI GTAV OKOUTTEI
N NXNTIKA TpogidoTroinon.
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XPOVOdIaKATTTNG KaBUoTEPNONG

O XpovOodIaKOTITNG KABUOTEPNONG GOG ETTITPETTEI
va KaBUOTEPROETE TNV TTAPACKEUN TOU WYwHIOU
€wg kal 15 wpeg. H Aertoupyia kaBuaTepnpévng
évapéng dev PTTOpEi va XpnolyoTroindei Ye 1o
mpoypapua «RAPID BAKE» i Ta TTpoypdupaTa
(7) éwg (13).

ZHMANTIKO: Otav xpnoipoTtrolgite Tn Asitoupyia
KaBuoTepnpévng EKKIVNONG, MNV XPNOIUOTTOIEITE
aAAoIWOIPa UAIKG — UAIKG TTou aAAoiwvovTal
€UkoAa o€ Beppokpaaia dwpatiou ) uPnAdTEPN
Beppokpaaoia, OTIWG yaAa, auyd, Tupi, yiaoupTi
K.ATT.

MNa va xpnoipotroirjoete To XPONOAIAKOMTH
KAGYZTEPHZHZ, ammAwg ToTT00eTAGTE TA UAIKA
péoa aTn @OpUa WwHIOU Kal ao@aAioTe TNV péoa
OTOV TTOPACKEUAOTH YWHIOU. ZTN CUVEXEIQ:

MamoTe 10 KoupTtri MENU yla va eTIAEEETE TO
€mOUPNTO TTPOYPApHA — Ba EPPAVIOTE] 0 XPOVOG
TOU KUKAOU TOU TTPOYPAMHATOG.

EmAESTE TO XpWpa KOPOG Kal TO PEYEBOG WwpIoU
TTOU €TTIOUEITE.

‘EmeiTa pubpuioTe TO XpOovodIaKOTITN
KaBuoTépnong.

MatoTe 10 KOUTT (+) Tou XPONOAIAKOMNTH
Kal KPOATAGTE TO TTATNHEVO PEXPIG OTOU EPPAVIOTET
0 €TMBOUPNTOG GUVOAIKOG XpOvog. Edv
TTPOCTIEPACETE TOV ETTIOUPNTO XPAVO, TTATHCTE TO
koupTri (-) Tou XPONOAIAKOINTH yia va tov
MEILOETE.

KpaTtwvTag To KOUPTTi Tou XpOovodIaKOTITN
TTATNHEVO, O XPOVOG HETARAAAETaI KaTG 10 AeTTTd.
Aev xpeiadetal va uttoAoyioeTe Tn Slapopd
avApPESa oTNV WPA TOU TTPOYPAEHHPATOG TTOU
ETTIAEYETE KOI OTO GUVOAIKO XPOVO TTOU ATTaITEITal
yia TO Wroiyo, d16TI 0 TTOPACKEUAOTAS WwHIoU
pUBpIZETal AUTOPATWG CUPPWVA PE TO XPOVO TOU
KUKAOU TToU €TTIAEEQTE.

MMapaderyua: H pavi{dAa TrpéTel va gival £Toiun
oTIG 7 T.J.. Edv 0 TTapaokeuaoThg wwpiol
ETOINOCTEI YE TO ATTAPAITNTA UAIKA TNG GUVTAYAG
oTIG 10 p.J. TO TTpOoNyoUpEVO BPadu, 0 GUVOAIKOG
XPOVOG TTou Ba puBIOTEI OTO XPOVOBIOKOTITN
kaBuoTépnong Ba eival 9 Wpeg.
MarroTte 1O KOUpTi MENU

yia va €TTIAEEETE TO
TPOypaApa, .X. To 1, Kal
XPNOIUOTTOINOTE TO

KOUWTTi (+) TOu
XPONOAIAKONTH yia

Va TTPOXWPNOEN KATA

L
(Mg

SlaoTAPATA Twv 10
AETITWV Kal VO EPPAVIOTE]

n wpa «9:00». Edav
TTPOOTIEPACETE TNV WPA
«9:00%», aTTAWG TTATAOTE
TO KOUpTTi (-) TOU
XPONOAIAKONTH
HEXPIG OTOU ETTIOTPEWETE
oT10 «9:00».

MatAoTe T0 KoupTTi
START/STOP kai 8a @ oeLnn

avapoofnoel n dvw Kai
KATW TeAgia (:) oTnv
086vn. O XpovodIoKOTITNG
apxicel Tnv avtioTpoen
petpnon.

Edv kdvete kdtmoio AdBog

A B¢AeTe va aMGEeTE TV =T
/‘ N

kaBopiopévn wpa,

TTATAOTE TO KOUTT
START/STOP éwg éTou n
006vn pa gival Kevr.
Katétiv, ptropeite va
puBpioeTe €K VEOU TNV
wpa.



@2 TTPOYPAUPA «ayaTTnuéva» &

To mpdypappa Ayatrnuéva oag eTITPETTEN va
ONMIOUPYACETE Kal va atmobnkevoeTe €wg 5 dIka
oag TTpoypdppaTa.

YIO VO SNUIOUPYACETE/TPOTTOTTOINCETE TO SIKO

cag Tpoypappa

AvAayTe TN OUOKEUN A@oU Tn OUVOECETE OTNV

Tpica.

2 NMatAoTe 1o KoupTri FAVOURITE, yia va emmAégeTe
TO TTPOYPapUa TTou BEAETE va aAAGEETE atTd TO P1
€wg 10 P5.

3 Marote 1o koupTtri (P) PROGRAM yia va
EEKIVAOETE TNV TPOTTOTTOINON TOU TTPOYPAMHATOG.

-

4 Xpnaipotroinote Ta kKouptmd DELAY TIMER (-) kai

(+), y1a va aAAGEETE TO XPOVO TTOU QTTAITEITAI VIO
K&Be oTadI0.

5 MatnoTe 10 koupTi CONFIRM, yia va
aTroBNKEVUOETE TNV OAAQYR KAl VO TTPOXWPNOETE
OTO £TMOPEVO OTADIO TOU TTPOYPAMHATOG.

EmravaAdBete Ta otddia 3 £wg 5, éwg dTou
TTPOoypapaTioeTe OAa Ta GTAdIO OTIWG ATTAITEITAL.
H évdeign katdoTaong Tou TTPOYPAUHATOS
uTrodEIKVUEI O€ TTOI0 OTABIO TOU TTPOYPAUHPATOG
BpiokeoTe.

7 Ortav marioete 1o KoupTri CONFIRM vyia TeAeuTaia

@opa PETA To oTAdIO dlaTpnong Beppokpaaciag,
Ba akouoTel éva NXNTIKO ORHA KAl TO TTPOYPAUHA
Ba atrobnkeuTei autépara.

Edv B¢AETE va ETTIOTPEWETE GTO TTPONYOUPEVO
oT1dadio, ratioTe 1o koupTtri CANCEL yia va
aAAGgeTe To xpodvo.

yIO VO XPNOIMOTIOINCETE TO
TTPOYPAUUO «AYOTTAUEVA»

1 AvAyrTe Tn ouokeur) a@oU Tn GUVOECETE OTNV

mpida.

2 MatoTe 10 KoupTti FAVOURITE vyia va eTTIAEEETE

TO KAatdAAnAo TTpdypappa atmd 1o P1 éwg 10 P5.

3 MarAote 10 KoupTri START/STOP 1 €mAéSTE TN

A€ITOUpYia TOU XPOVOBIOKOTITN KaBUGTEPNONG.

P1 — P5 Z14310 TTpOYPOHATWY TOU KOUMTTIOU ayaTrnpéva

®don MpoemiAeypévn plBuIoN AuvatotnTa aAAayng EAGXIGTOU Kal
HéyioTOU XpOVou
1 Mpobéppavon
(11 0 Aetr1d 0 — 60 AetrTdl
2 ZOpwpa 1
> 3 AeTrTd 0 — 10 Aetrid:
3 ZOpwpa 2
pa 22 AeTTé 0 — 30 AeTTé:
4 dolokwpa 1
& 20 AeTTTd 20 - 60 AeTrTé
5 Z0pwpa 3 15 deuTepOAETITA Xwpig duvatdtnTa aAAayng
8 To e&dpTnua CupwpaTog dev Ba AsIToupyei,
edv n @aon ®olokwpa 2 opioTei oTo 0
6 ‘EOUOKUJHG 2
@) 30 AeTrTcl 0 — 2 wpeg
7 ZOpwpa 4 15 deutepOAETITA Xwpig duvatdtnTa aAAayAg
ES To €€apTnUa QUUWHATOG dev Ba AsIToupyei,
€av n eaon Povokwua 3 opioTei 1o O
8 dolokwpa 3
> 50 AeTrTd 0 -2 Gpec
9 YAolipo
- 60 ettt 0 — 1 wpa kai 30 AetrTd
10 Alatipnon
Beppokpaciag
60 AeTrTl 0 — 60 Aetrtd
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AsiIToupyia ao@aAeiag atmo
OIaKOTT) PEUPATOG

O TTapackeuaoTAG WwHIoU dIaBETEl AsIToupyia
ag@aAelag SIGpKeEIag 8 AeTTTWV, O€ TTEPITITWAN TTOU N
Hovada atmoouvdedei kaTd AdBog vy AeIToupyei Kai
SiakoTrel n TTapoxn peuparog. H povada Ba
ouvexioel va AeIToupyei oTo idIo TTPOYPaApUa, OPECWS
HOAIG TN ouVdEoETE TIGAI TNV TTPICa.

@povTida Kal KabapIoPog

ATTOOUVOEOTE TOV TTAPOACKEUAOTH WWHIOU
a1ré TNV TPIfa KAl APROTE TOV VO KPUWOEL
EVTEAWG TTPOTOU TOV KOBOPIoETE.

Mnv BuBiCeTe TO KUpIO OWpa Tou MapackeuaoTh
WYwpiol i Tnv e§wTepikr BAan TNG POPHAG
Wwpiol o€ vepo.

Mn xpnoiyotrolgite gupudTiva o@ouyyapdkia A
METOAAIKG epyaAeia.

XpnoipotroiRoTe pahakd uypd Travi yia va
KaBapioeTe, EQv XPEIGETA, TIG EGWTEPIKEG KAl
EOWTEPIKEG ETTIPAVEIEG TOU MNMapacKeuaaTh
Ywpiol.

KAdog ylo ywpi

Mnv TTAéveTte Tov KGO yia Wwpi oTo TTAUVTAPIO
TATWV.

KaBapiote apéowg TN @Opua Ywuiol Kai To
€€APTNHA QUPWHOTOG PETE aTTO KABE Xprnon
YEMICOVTAG PEXPI KATTOIO ONUEIO TN QOpHa HE
CeoTt oatmouvada. AQRoTe TNV va JouAidoel yia 5
€wg 10 Aetrtd. Ta va a@aipéoeTe 1O £6ApTNUA
CuPWPaTog, aTPEWTE TOV OEGIOOTPOPA Kal
avaonkwoTe T0. OAokAnpwaoTe To KaBApIopa Y
éva Pahako Travi, EETTAUVETE KOl OQROTE TNV va
oTeyvwoel. EQv dev PTTopEiTe va a@aipéoeTe TO
e¢dpTNUa CUUWHATOG PETE atTd 10 AeTTTd,
KPATAOTE TOV dgova atmd To KATW PEPOG TNG
POPHOG KAl OTPEWTE TOV EPTTPOG Kal THOW EWG
6ToU TO £§APTNUA CUMWUOTOG OTTOOECHEUTEI.
YUGAIVO KOTTAKI

BydATe TO YUAAIVO KATTAKI Kal KABapioTe peE CeOTH
oarrouvada.

Mnv TTAéVETE TO KATTAKI OTO TTAUVTHPIO
MIATWV.

BeBaiwbeite 6T TO KATTAKI £XEI OTEYVWOEI EVIEAWG
TIPIV TO QVATOTTOBETAOETE OTOV TTOPACKEUAOTH
WwuioU.

AUTOPATOG Slavopéag

® A@aipéoTe TOV QUTOUATO dIavopéa aTTd TO KATTAKI
Kol TTAUVTE TOoV O€ (e0Th oarmouvada. Edv
XPEIAOTEI, XPNOIPOTTOINCTE I PoAaKId BoupToa
yla va Tov kaBapioete. BeBaiwBeite 611 0
OIOVOUENG £XEI OTEYVWOEI EVIEAWG TTPIV TOV
£avaTOTTOBETACETE OTO KATTAKI.
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Zuvmvég (MpooBéaTe Ta UTTOAOITTA UNIKG OTN QOPHA PE TN OEIPA TTOU AVAQEPETAI OTIG

OUVTaYEQG)
Neukd Wwi MoAuteAeiog Mpéypaupa 1
YAIkG 500g 750g 1Kg
Nepo 245ml 300ml 480ml
Durik6 AGoI 1 Kour. coUTrag 1% kourt. ooUmag 1% kourt. coUtag
AAeukaoto aAelpl yia 350g 450g 600g
AEUKS wwpi

AmoBoutupwpiévo ydla og
OKOvn

1 kourt. coutrag

4 Kour. Tou yAukoU

5 kour. Tou yAukou

AAdn

1 Kour. Tou yAuKoU

1% Kour. Tou yAukoUu

1% Kour. Tou yAukoUu

Zaxapn

2 KouT. Tou yYAUKoU

1 Kourt. coutrag

4 kour. Tou yAukoU

=npn payid ou avaeyvUeTal
gUKOAa

1 Kour. Tou yAuKoU

174 kour. Tou yAukoU

17 kour. Tou yAukoUu

KOUT. TOU YAUKOU = KOUTaAGKI Tou yAukoU Twv 5 ml
Kour. goUtrag = koutaAid ¢ coumag Twv 15 ml

qJ(U}JI' M'ITpIég (XPnoIHOTIOIOTE TN PUBIoN yia avoixTé Xpwia képag) IMpoypauua 6

YAika 5009 7509 1Kg

réAa 130m/ 200ml 280ml

Auvyd 1 2 2
Bourupo, Aiwuévo 80g 1209 1509
AAeukaoto aAelpr yia 350g 500g 600g

AEUKS wwpi

AAar 1 kour. Tou yAukoU | 1% Kourt. Tou yAukoU | 1% KouT. Tou yAUKoU
Zaxapn 309 60g 80g

=npn payid Tou avaeyvUeTal 1 Kour. Tou yAukoU 2 Kour. Tou YAukoU | 274 Kour. Tou yAukoU
gUKoAa
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Wwui oAIKAG aAéoewg Mpéypauua 3

YAika 750yp 1KIAG

AByo 1 ouv 1 Kpokog afyou 2

Nepo BA. onugiwon 1 BA. onugiwon 1

Xupog Aguoviou 1 Kour. ooutrag 1 Kour. ooumrag

MEéEAI 2 Kour. oouTtrag 2 Kourt. oourtrag

AAelpr yia wwpi oAIKnG aAéoewg 450 yp. 540 yp.

AAeUkaoTo aAeupi yia Asukd 50 yp. 60 yp.

Wwwpi

AAdr

2 Kourt. yAukoU

2 Kour. yAukoU

=npn payid mou avauelyvoeTal
gUKkoAa

1 Kourt. yAukoU

1> kout. yAukoU

1 BdATe 10 aByd/Ta aByd oto SoCopETPNTA Kal TTPOOBEDTE OGO VEPO XPEIAZETAl YIa VO QTIGEETE: -

MéyeBog ppar{oAag

750yp

1KIAG

ApaiwaTe e uypo Ewg

310 ml

380 ml

2 TMpooBéaTe TO GTOV KABO YIa WwHi Hadi Pe TO PENI KAl TO XUMS AepovioU.

MpAyopo Ywypi MoAuteAeiag Kouurri ypriyopou wnoiuarog

YAikd 1Kg

Nepd, xAiapo (32-35°C) 350ml
®urik6 AGdI 1 Kourt. coutrag
AAeukaoTo aAelpl yia 600g

Aeukd wwpi

Arrooutupwiuévo yaAa og okovn 2 Kour. ooutmag
AAar 1 Kour. Tou yAukoU
Zaxapn 4 kour. Tou yAukoU
B=npn payid mou avaueryvoeral 4 kour. Tou yAukoU
eUKOA

1 MatAoTe To kKoupTri RAPID BAKE, yia va &ekivioel autopata 1o TTpdypappa.
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Ywudkia

lMpéypauua 10

YAika 1Kg

Nepd 240ml

Auyo 1
AAeukaoto aAelpl yia 450g

AEUKS wwpi

AAar 1 Kour. Tou yAukoU
Zaxapn 2 KouT. Tou yAukouU
Bourtupo 259

=npn payid ou avaelyvUeTal 1% Kour. Tou yAukou
EUKOAa

MNa 1o yapvipiopa:

Kpokog¢ auyoU XTUTTNUEVOS LE
15 ml (1 kour. ooumag) vepd

2ouadui Kai TTéPOI TTaTTapPoUVag,
yia TaoTTédAIoua, TTPOQIPETIKO

1 A@ouU oAokAnpwbei 0 KUKAOG, avatTodoyupioTe Tn UHN TTAVW O€ PIO EAAPPWS OAEUPWHEVN
emM@AveIa. ZUPWOTE EAa@PA TN CUMN Yia va @Uyel 0 apag, XwpioTe Tnv o€ 12 ioa pépn Kai

TTAGOTE Ta PE TO XEPIQL.

2 Metd 10 TAGOIHO, a@AaTE TN CUUN VO QOUCKWOEI Yia TEAEUTAIa POPd Kal PETA WAOTE TO

WwpdKia 010 oupBaTIKO GoUpvo.
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YAIK&

To Baoikd UAIKO yia TNV TTAPACKEUR TOU WwHIoU
ival To aAeUpl. ETTopévwg, n owaoTA £mAoyR
aheuploU atroTeAei To Bacikd TTAPAyovTa yia Eva
TIETUXNUEVO KOPBEAL

AAeupia oiTapiol

Ta kaAUTEpa kKapREAIO TTapaoKeudgovTal atmo
akeUpia oirapiol. To oitdpl ammoteAeital atd éva
€EWTEPIKO KEAUPOG, TTOU GUXVA avaPEPETAl WG
TTTOUPO, Kal £VaV ECWTEPIKO TTUPKVA, O OTT0I0G
TEPIEXEI TO PUTPO Kal TO EVOOOTIEPHIO. H TTpwTeivn
€VTOG TOU evOOOTTEPUIOU, OTAV avapixBei ue vepod,
axnuarigel T yAoutévn. H yAouTévn TEVTWwveTal Gav
€AOOTIKO KaI TO 0€PIa TTOU avadidel n payid KaTd Tn
Sidpkela TnG CUpwaong TTayidelovTal, TIPAyUa TTou
KAvel TN CUPN VA QOUCKWVEI.

Aeukd aAeupia

210 aAeUplia auTa €XEl apalpeBEi To EEWTEPIKO
TTTOUPO KaI TO PUTPO, APrVOVTAG HOVO TO
€VOOOTTEPHIO TO OTTOI0 OAEBETON OE AeUKO OAEUPI.
Eival atrapaitnto va xpnaoigotroleite duvatd Aeukd
aAeupl | Aeukd aAelpl apToTToliag, SIOTI £XEl
uYnAOTEPO ETTITTEDO TTPWTEIVNG, TIPAYHA ATTAPAITNTO
yla 10 oxnuaTiopd TG yAoutévng. Mn XpnoIJOTTOIEITE
atrAd Aeuk6 aAeUpl i aAeUpI TTOU POUCKWVEI POVO
TOU YIO VO QTIAEETE GTOV APTOTTOINTA WWHIG TTOU
(POUCKWVOUV WE payid, dIOTI Ta KapBEAIa TTou Ba
TTOpacKeUaOTOUV Ba gival KATWTEPNG TTOIGTNTAG.
AloTIBEVTAI APKETEG PAPKEG AEUKOU aAeuploU
apTOTTOliaG. XPNOIPOTIOINOTE it HAPKA KOANG
TT0IOTNTAG, KATA TTPOTIMNON aAeUKAOTOU aAgupIoy,
yia va €XeTe BEATIOTA atTOTEAéOATA.

AAegupia oAIkAG dAeong

Ta aAeUpia oAIKAG GAeang cupTrepIAapBAvouV T0
TITOUPO Kal TO @UTPO, TTPAYHA TTou divel 0To aAeUpI
Hia Mo 'yepdTn' yelon Kail pia o okAnpn uen ato
KaPBREA. OTTWG Kal TTPONYOUMEVWG, TTPETTEI VO
xpnoipoTroleite duvatd aAleUpl OAIKAG GAEoNG N
aAeUpl 0AIKAG GAeong apTotroliag. Ta KapBEéAia TTou
TapackeudgovTal Pe ahedpl oAikAg dAeong 100%
€ival o o@IKTG a1rd Ta AeUKd KapRéAia. To TriToupo
TTOU UTTAPXEl 0TO aAeUp! avaoTéAAEl TNV
ammeAeuBépwan TNG YAouTévng PE aTTOTEAEGUA Ol
{Upeg OAIKNG GAeong va dloyKwvovTal TTIo apyd.
XpnolyoTToIoTE Ta EIBIKA TTPOYPAPHATA OAIKAG
GAeoNG yIa VO a@AOETE TO ATTAPAITATO XPOVIKO
TEPIBwPIOo yia TN diIdykwan Tou Wywpiou. MNa
eAaPPUTEPO KAPBEAI, QVTIKATOOTACTE £va PEPOG TNG
TTO0OTNTAG TOU OAEUPIOU ONIKAG GAEONG PE AeUKO
aheUpl apToTToliag. MTTopEiTe va TTAPACKEUATETE
ypnyopa éva kapREAI oAIKNG GAEaNg
XPNOIMOTTOIVTAG TN PpUBUIGH OAIKAG AAeaNG, TaXEiag

TTOPAOTKEUNG.

AuvaTté pavpo aAelpl

To aAeUpl autd pTTopEi va XpnoiyoTroinbei o€
ouvOUAOHO Pe Aeukd aAeUpl, 1) pévo Tou. AuTo TO
aAelpl TepIExel TTepiTTou 10 80-90% TOU TTUPRVa
oTOaPIoU KOl KOTA OUVETTEIQ TTapAyel EAa@PUTEPO
KapBENI TO OTTOI0 OPWG €ival EEIOOU YEUTTIKO.
AoKIpaoTE va XpNOIMOTTOINCETE TO AAEUPI QUTO GTOV
KUKAO ATTAG Aeuko, avTikaBioTwvTtag 10 50% Tou
SuvaToU AeukoU aAeupioU pe duvatd palpo aleupl.
Mrropei va xpelaaTei va TpoaBéoeTe Aiyo emTITTAéOV
uypo.

AAeUp1 apToTroliag TUTrou "Hoagaog™

To aAeUpr auTo eival évag ouvOUAOTHOG ATTO AEUKO
aAeUpl, aAeUpl oAIKAG GAeong Kai aAeldpl GikaAng
avaplypéva pe Buvouxoug otrdpoug OAIKNAG GAEoNG,
TIPAYHA TTOU KAVEI TO WWHI TTIO YEUSTIKO Kal TOU
TTPOCPEPE! 1IBIAITEPN UPH. XPNOIUOTTOIOTE TO PHOVO
TOU ) o€ ouvOUAOUO Pe duvaTO AeUKO aAeUpl.
AAeUpia TTou Bev TTAPACKEUAZOVTAI ATTd OITAP!
AMa aAelpia 6TTwg To aAelpl GikaAng Propolv va
XpNnoiygotroinBolv g GUVOUACGHO PE AEUKA Kal
OAIKAG GAeoNG aAeUpIa VIO VO TTAPAOKEUAOETE
TTaPadoTIakd YwHIG OTIWG TO OIKAAOWWHO ) TO
KpIBapdywwpo. H TpooBnkn akoun Kal piag HIKPAG
TT006TNTAG £VOG TETOIOU aAguploU Sivel pia EEXwPIoTH
awdada o1o KApPREAL. Mnv Ta XpNOIUOTTOIEITE Pova
TOUg, dIOTI N ¢UUN Ba gival KOAAWANG, TTPAYHA TTOU
Ba éxel wg aTroTEAEopa £Eva OQIKTO, BapU KaPBEAL.
AN oITnpd 6TTWG TO KEXPI, TO KPIBAPI, TO
PayOTTUPO, TO KAAGUTTOKAAEUPO Kal TO aAeUpl
Bpwpng éxouv Aiyeg TrpwTeiveg kal yia To Adyo autd
Oev oxnuaTifouv Tn yYAOUTEVN TTOU QTTAITEITAI YIA VO
TTAPOAOKEUATETE TTOPAOOTIAKO KAPBEAL

Ta akeUpia autd PTTopolv va XpnolpoTroinfouy Je
ETMITUYIO O€ PIKPEG TTOOOTNTEG. AOKIUAOTE Va
avTikataoTAoeTe T0 10-20% TNG TOaATNTAG TOU
AeukoU aAeuploU apToTTOliaG HE OTTOIODATTOTE aTTd
auTd Ta eVOAAOKTIKG OAgUpIa.
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AAGTI

Mia pikpr) TroodtnTa aAariou gival atrapaitnTn yia
TNV TTOPACKEUT TOU WwHIoU SIOTI aTTQITEITAl VIO TN
dnuioupyia TnG ¢UNG Kai divel yeuon.
XpnoipotroinaTe WIAG aAdTI payelpikng r BaAdoong
Kal 6X1 aAdTI aAeopévo o€ XOVTPOUG KOKKOUG, TO
otToio gival KAAUTEPA VA TO TTAOTTANIOETE O€
WWHAEKIO TTOU TTAGOATE PE TO XEPI VIO VA TOUG
OWaoETE TTIo TpayavioTh uen. Eival kaAltepa va
QTTOQPEVYETE TA UTTOKATAOTATA HE XAMNAR
TIEPIEKTIKOTNTA AAQTOG B16TI TA TIEPITTTEPA ATTO
auTda dev TTEPIEXOUV VATPIO.

® Yo aAdm evioyUel Tn dopr) TNG YAOUTEVNG KAl KAVE
TN ¢0uN TTI0 EAAOTIK.

® To aAdT avaoTéAAel TNV avaTTTugn Tng pHayidg,
TIPAYHA TTOU ATTOTPETTEI TNV UTTEPSIOYKWOT KAl
v kadi¢non Tng gupng.

® H utrepBoAikr) TToodTNTa aAaTIOU dEV ETTITPETTE
TNV €mmapkr) S1I6ykwaon TngG ¢UpNng.

FAUKOVTIKEG OUTiEg

Xpnoipotroiate dotrpn f padpn {axapn, YEAI,

ekXUNopa BUvng, a1pOTT 0@eVOAUVOU 1) pEAGOQ.

® H axapn Kail ol UypéG YAUKQVTIKEG OUTTEG
OUVEICQEPOUV OTO XPWHA TOU WWHIOU,
BonBwvTag va TTETUXETE XPUTAPEVIO PIVIpIOUA
oTnV KpouoTa.

® H ¢axapn TTpooeAKUEl TNV uypaaia, TTPAyPa TTou
evIoXUEI TIG ID10TNTEG TOU KapReAIoU 6oov apopd
oTn CUVTAPNOT) TOU.

® H (axapn TTapEXel TPOPN yia Tn payId, EGvV Kal
auTd Bev gival atmapaitnTo, KABwWg ol véol TUTTOI
OTEYVAG HAYIAG £XOUV TNV IKAVOTNTA VO TPEPOVTAI
aTrd Ta QUOIKA OaKYapa Kal AUUAa TTou
BpiokovTtal oTo aAeUlpl, kal KAvel Tn COPN TTI0
evepyn.

® Ta YAUKG WwuId €X0UV PETPIA TTEPIEKTIKOTNTA OF
Caxapn, kKabwg n yAukada TTpooTiBeTal PE Ta
@poUTa A To yAaodpiopa. QpnoIYoTToINCTE TOV
KUKAO YAUKOU WwpioU yia auTd To WwuId.

® Edv avTiKaTaoTACETE TN {axapn ME uypn
YAUKQVTIKF) OUGial TOTE TTPETTEI VOl PEIOETE
eAaQPWG TN OUVOAIKN TTOddTNTA TOU UypoU TNG
OUVTaYNG.

Aitrn kai Aadia

ZUXVa TTPOCTIOETAI OTO WWUI MO JIKPH TTOCOTNTA
Aitroug ) AadioU, WaTe N Wixa va gival JOAaKOTEPN.
AuTé BonBda etriong va diatnpnBei To KapREA
PPECKO yIa peyaAutepo SIdoTnUA. XpNnOIUOTIOINOTE
Boutupo, papyapivn r akdun kai Aapdi o€ PIKPES
TTooOTNTEG £WG 25 yp. (1 0Z) ) 22 ml (1% KouTaNI&)
QUTIKO €Aalo. ZTIG ouvTayEéG OTTOU XpnaoidoTrolodvTal
HEYOAUTEPEG TTOOATNTEG WOTE N YeUON va gival TTIo
a100nTr, T0 BoUTUPO TTPOTPEPEI TA KAAUTEP
arroTeAéopaTa.

® AvTi yia BoUTUpO, PTTOPEITE VO XPNOIUOTTOINTETE
eAaidAado f nAiEAaio. MpoaapudoTte avdhoya Tnv
TTO0OTNTA TOU UYPOU YIQ TTO0OTNTEG PEYAAUTEPES
atéd 15 ml (3 koutaAdkia). To nAi€Aaio ival pia
KOA eVOANOKTIKA AUOTN €4V QVNOUXEITE yIa TO
€TiTTEdO TNG XOANOTEPOANG 0AG.

® Mn xpnolpoTroleite papyapiveg pe Aiya Airrapd
BIOTI TTEPIEXOUV VEPOS £wG Kal 40% Kal ETTOPEVWG
O¢e dlaBéTouv TIg idIEG 1016TNTEG pe To BoUTupo.

Yypo

Karrola pop@r uypou gival atrapaitnTn. ZUvABwg
xpnolpotrolgital vepd i YaAa. To vepd dnuioupyei
0 Tpayavnh képa armd 6,1 1o yaAa. To vepd
ouvOUAlETal OUXVA pE aTToBOUTUPWUEVO YaAa OE
okovn. AuTo gival aTrapaitnTo €AV XPNOIUOTIOINOETE
TO XPOVOdIaKOTITN KABUOTEPNONG OIOTI TO PPECKO
ya&Aa Ba xoAdoel. MNa ta TeEPIoTOTEPA TTPOYPAPUATA
UTTOPEITE VO XPNOIYOTTOINOETE VEPO TNG BPUONG.
QoT600, 0TOV KUKAO HIOG WPAG TAXEIOG TTOPATKEUNG,
T0 vepd TTPETTEl va gival XAIapo.

® Y& nuépeg PE TTOAU XapunAn Beppokpaaia,
HETPAOTE TO VEPO Kal APACTE TO Va OTABE O€
Beppokpaaia TepIBAAAOvVTOG €1Ti 30 AeTTTA TTPIV TN
xpnon. Edv xpnoigotroinoeTe yaAa kateuBeiav
aTré 1o Yuyeio, KAvTe TO idI0.

® To BoutupdyaAa, To yiaoUpTl, N v KpEua Kal Ta
HaAakd TUpld OTTWG N PIKOTA, TO TUPI TUTTOU
KOTATE KaI TO "¢oovane {oait" ptropoulv dAa va
XpnaoipotroinBolv oav PEPOG TNG TTOOOTNTAG
uypoU yia va EXETE TTIO UYPRA Kal TpU@epr wixa. To
BouTtupdyaAa TTPOCOETEI pia EUXEPIOTN, EAAPPG
&ivr) yeuaon, TTou poIadel KATTwG pe Tn yelon TTou
£XEI TO XWPIATIKO WWHi Kal TO TTPOgUHI.
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® MTropeiTe va TTPOOBECETE QUyd yia va
€UTTAOUTIOETE TN UM, va BEATIWOETE TO XPWHA
TOU WwHIoU Kal Va eVIOXUOETE TN SOMR Kal TV
€UOTABEIO TNG YAOUTEVNG KOTA TN SIGPKEIT TNG
BI16YKwoNG. EGv XpnoIpOTTOINOETE QuUyd, HEIWOTE
avaloya Tnv TToooTNTA Tou Uypou. BAaATe To auyd
oTnV KoUTTa-PedoUpa Kal CUUTTANPWOTE HE UYPO
MEXPI TN OWOTA OTABUN TNG CUVTAYNAG.

Mayia

AlaTiBeTal T600 VWTTA 600 Kal oTeYVr payid. OAeg ol

ouvTayég Tou TTapovTog BIBAiou £xouv SokiyaoTel

XPNOILMOTTOIVTAG EUKOANG QVAUIENG, OTEYV payId

Taxeiag dpaong n otroia dev XpeIadeTal va dIaAuBEi

TpWTa o€ vepd. H payid TomroBeteital o€ pia

AakkoUBa oTo aAelpl, 6TTou diatnpeital oTeyvN Kal

EeXWPIOTA atTd TO UYPO WG OTOU aPXIoEl N avauign.

® [a KaAUTEPQ aTTOTEAETUATA XPNOIMOTTOINCTE
oTEYVA payId. Agv GUVIOTATAI VO XPNCIUOTIOIETE
VWTTA payid d16T Teivel va divel o eUPeTaRANTA
aTTOTEAEOUATO O€ OXEON PE TN OTEYVH payid. Mn
XPNOIUOTTOIEITE VWTTH PAYIA PE TOV XPOVODIOKAOTITN
KabuoTépnong.
Edv BéAeTE va XPNOIMOTTOINCETE VWTTA HayId, EXETE
uTToYnN TO €EAG:
6 yp. vwTTA payid = 1 KOUTOAGKI OTEYVH payid
Avapiére Tn vwtrh payid Ye 1 KoutaAdki {ayapn
Kal 500 KOUTaAIEG vepd (xAIapo). AQroTe To Hiypa
yia 5 AETITA EXPI VO aQPIOEL.
3TN OUVEXEIQ, TTPOOBETTE TA UTTOAOITTA UAIKG GTOV
Kado.
MNa va éxete BEATIOTA atroTeEAéoPATA, N TTOOOTNTA
NG HayIdg PTTOPEi va XpelaoTel pubuion.

® XpnOoIPOTTOINATE TNV TTOCOTNTA TTOU AVAPEPETAI
oTIg ouvTayég. Eav n moodtnTa gival utrepBoAikn,
TO WWHIi PTTOPEI VO OUOKWOEI UTTEPBOAIKG KAl va
XUBei €&w atrod Tov Kado.

©® A@oU avoigeTe Eva QaKEAGKI payIdg, TTPETTEI VO TO
XPNOIMOTTOINCETE EVTOG 48 WPWV, EKTOG €AV Ol
TTPOJIAYPAPEG TOU KATAOKEUAOTT Eival
O10QOPETIKEG. MeTd TN Xpron, EavakAeioTe
EPUNTIKA TO QAKEAGKI. Ta AVOIKTE QAKEAGKIO TTOU
€xouv avakAgiogl EpUNTIKG, PTTOPOUV va
@UAayToUV OTNV Katayuén PEXPI va Ta
XPNOIUOTIOINOETE.

® XPNnOIPOTTOINCTE TN OTEYVA HayId TTPIV TV
nuepopnvia AAgng , dIOTI N ATTOTEAECUATIKOTNTA
NG MEIWVETAI OTAdIAKA HE TNV TTAPOSO TOU
Xpovou.

® Mrropeite va Bpeite oTeyvr payid, TTou el
TTOPACKEUQOTE EIOIKA IO XPAON OE APTOTTOINTEG.
AuTti n payid Ba dwaoel eTTiong KAAd
atroteAéopaTa, €AV KOl PTTOPET va XpeIaaTei va
TTPOCAPHOCETE TIG CUVIOTWHEVEG TTOOOTNTEG.

Mpocapuoyn Twv dIKWV Cag
OuUVTaywv yia Xprnon Je Tov
apTOTTOINTN

A@PoU dOKIPACETE OPICHEVEG ATTO TIG CUVTAYEG TTOU
TTapEXovTal, iowg BEAATETE Va TTPOCAPUOTETE
OPIOPEVEG OTTO TIG AYATTNUEVEG OOG TUVTAYEG VIO TIG
OTTOIEG MEXPI ONUEPT AVAMEIYVUATE Kal (UMWVATE TA
UNIKG pE Ta XEPIa. ZEKIVAOTE ETMAEYOVTaG pia atTd Tig
ouvTayég Tou BIBAiou TTou poIddel pe Tn SIKA oag
ouvTayr Kal XPNOIYOTTIOINCTE TV WG 0dNnyo.

AlaBdaoTe TTPOCEKTIKA TIG TTAPAKATW KATEUBUVTAPIEG

0odnyieg Kal va €i0TE TIPOETOINATHEVO! VA KAVETE

TIPOCAPHOYEG OTN CUVTAYH 0aG KaBWg TNV

EQAPHOLETE.

® BeBaiwbeite OTI XPNOIPOTIOIEITE TIG CWOTEG
TTO0OTNTEG YIA TOV apTOTToINTA. MnVv utrepPaiveTe
TN OUVIOTWHEVN PEYIOTN TTooOTNTA. EdV XpelaoTei,
HEILOTE TIG TTOGATNTEG TNG CUVTAYNG 0AG WOTE Va
TaIpIGdouv Ye TNV TToaéTNTA aAeupiol Kal uypouU
TWV OUVTAYWVY TOU aPTOTTOINTA.

® [1pooBETETE TTAVTA TTPWTO TO UYPS OTOV KAJO.
ZeXwpPIOTE TN PayId atrd To uypo, TTPOCBETOVTAG
NV PETA TO aAeUpI.

©® AVTIKOTAOTAGTE TN VWTTA Payid Je oTeyVA payid
€UKOANG avAauIgnG. Znueiwon: 6 yp. vwrA payid =
1 koutaAdki (5 ml) oteyvn payid.

® XpnOoIYOTToINOTE VEPS KAl ATTOROUTUPWHEVO YaAa
g okovn avTi yia @péako yaAa, edv TTPOKEITAI VO
XPNOIPOTTOINCETE TN PUBUION XPOVODIaKATITN
KaBuoTéPnaong.

® Edv oTn JIKr) 0ag ouvTayr XPNOIKOTIOIEITE auyd,
TTPOCBEDTE TO AUYO WG PEPOG TNG GUVOAIKAG
ToodTNTAG TOU UYPOU.

® ®povTioTe N payid va TTapapével XwpioTd atré Ta
uttéAoITTa UAIKG TOU KABoU PEXPI va apXioel n
avapign.

® EAéyere Tn oloTaon Tng UG KaTd T SIGpKEIa
TWV TTPWTWV AETITWYV TNG avapigns. O oUoKeUEG
TTAPAOCKEUAG WWHIOU aTTaITouV EAAQPWIG
pahakdTEPN CUMN Kal yi' autd To AGyo PTTopEi va
XPEIOOTEI VO GUPTTANPWOETE €TTITTAéOV UYPO. H
CUpn TTPETTEN VA Eival OPKETA UYPAPEVN WOTE VA
'gekoupddeTal' oTadIakd.
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A@aipeon, KOWIUO O€ QPETEG Kal
QUAaN Tou YwpIou

® [a BéATIoTO atToTEAéTpOTA, apoU WnOEi To
KOapREAI, BYAATE TO OTTO TO PNYXAVNUA KOl OTTO TOV
Kado. QoTd00, edv dev BPioKEDTE €KEN, O
apTotroiNTAg Ba diatnproel To KapREA eaTO £wg
Kal yia 1 wpa.

® BydATe Tov KGO0 OTTO TO PNYavnUa
XPNOIUOTTOIVTAG YAVTIa poUpvou, akdUn Kal OTav
0 0pTOTTOINTAG AEIToupyei aTov KUKAO dlathpnang
BeppoTnTag. AvatrodoyupioTe Tov KAdo Kal
KOUVNOTE TOV APKETEG QPOPEG YIa VO Byel TO
wnuévo wwpi. Edv To wwyi dev Byaivel eUKoAa,
BOKIMAOTE VO KTUTTAOETE TN Ywvia Tou KGdou o€
EUAIvn TaBAa A TrepioTpéwTe TN Bdon Tou dgova
TToU BpiokeTal KATW a1Td TOV KAdO.

® O CUPWTAG TTAPAMEVEI OTO ECWTEPIKO TOU KADOU
otav BydAete To Ywpi. QOTO00, OPICUEVEG POPEG
JTTOpEi va Trapapeivel pEoa ato KapREA. Eav
OUMBEi auTO, BYAATE TO CUUWTH TTPIV KOWETE TO
YW 0 QETEG, XPNOIUOTTOIVTAG £VA TTAACTIKO
okeUoG Kougivag avBekTiKO oTn BeppoTnTa. Mn
XPNoloTTolEiTE HETAAAIKO Epyaeio BIdTI autd
pTTopEi va §Uoel TNV avTIKOAANTIKA TTIKAAUWN Tou
CupwTn.

® A@NOTE TO YWwHi va KPUWoel eTTi TouAdyioTov 30
AETITA O0€ OoXApPa, WOTE Va dIa@UYOUV Ol UDPATHOI.
To wwyi k6BeTal dSUCKOAa o€ PETEG OTAV Eival
KauTo.

®UAagn

To ommIKO Wwi eV TTEPIEXEI TUVTNENTIKG Kal yI'
auTté To AOyo TTPETTEl va KaTavaAweei evidg 2-3
nUEPWY atré 1o Wroiyo. EAv 1o wwyi dev TpoOKeITal
Va KOTavoAwBEi apéowg, TUAICTE TO o€
aAOUHIVOXAPTO 1| TOTTOBETACTE TO O€ TTAAOTIKA
OQaKOUAQ Kal KAEIOTE TNV €pUNTIKA.

® To TpayavioTd Wwui YaAAIKoU TOTTOU HOAQKWVEI
KaTtd TN @UAagn kai yi' autd 1o Adyo eival
KOAUTEPQ VO TO OQAOETE EETKETTAOTO PEXPI VO TO
KOWETE OE PETEG.

® Edv BéAeTe va dIOTNPNAOETE TO YWHI yIa PEPIKES
NUEPEG, PUAGETE TO oTNnV KaTdwugn. Kéywte 10
YW 0€ QETEG TTPIV TO KATAWUEETE, WOTE VA
ptropeite va Byddete eUKOAa 60N TTOGATNTA BEAETE.

"eVIKEG TUMPBOUAEG Kal JUOTIKA

To TETUXNHEVO WAOIUO TOUu WwpIoU e&apTdaTal atrd
Mia TTOIKIAIO SIQPOPETIKWV TTapayovTwy, OTTwG N
TT0I6TNTA TWV UNIKWYV, N TIPOOEKTIKF PETPNON, N
Beppokpaacia Kal n uypaoia. AgiCel va diaBdoeTe Ta
MUOTIKA Kal TIG oUPBOUAEG TTOU akoAouBoulv, WaTe va
BIao@aNIOETE OTI Ba EXETE ETTITUXN ATTOTEAEOUATO.

H ouokeun TTapaokeung wwpiol dev gival pia
OTEYQAVOTTOINUEVN POVADA KAl WG €K TOUTOU
eTTNPeddeTal atrd TN Beppokpacia. Eav n nuépa eivai
TTOAU {EOTA A TO PNXAVNHO XPNOIUOTTOIEITAI G€ (EOTH
Kougiva, TOTE TO Wwi ival TTOave va oUoKWOEl
meploadTepo atd 6,11 é1av Kavel kpuo. H BEATIOTN
Beppokpaacia TepIBAAAovTog gival peTagy 20°C/68°F
Kail 24°C/75°F.

® Ye nuéPeEG pE TTOAU XapnAn Beppokpaaia, apraTe
10 vepd TNG Bpuong va aTabei oe Beppokpaagia
TepIBAAAovTOG €TTi 30 AeTIT TTPIV TN XPAON.
Kavte 10 id10 yia T UAIKG TTOU XPNOIdoTToIoUvVTal
armeuBeiag atod TO Yuyeio.

® XpnoipotroifoTte 6Aa Ta UAIKG o€ Bepuokpaaia
TEPIBAAAOVTOG EKTOG €AV TTPORAETTETAI
S1a@opeTIKG atrd Tn ouvTayn. I.x., oTov KUKAO 1
WPAG TAXEIOG TTAPATKEUNG Ba XPpeIaoTEl va
CeaTAVETE TO UYPO.

® [1pooBEaTe Ta UAIKG OTOV KABO WE TN O€IpG TTOU
ava@épeTal oTn guvtayr. ®povrioTe n payid va
TTAPAPEVEI OTEYVHA KAl va €ival XwpIoTA atrd
otroladATToTE AGAAC UYPA TTOU TTPOCTEBNKAV OTOV
K&do, YEXPI va apxioel N avauign.

® H akpiBng pétpnon gival mlavév o o
ONUAVTIKOG TTAPAYOVTAG YIa £va TTETUXNHUEVO
KapBEAI. Ta TrepioodTEPa TTPORAAaTA OPEiAOvVTAl
o€ avakpIBeiG PETPATEIG A OTNV TTAPAAEIYN EVOG
atré Ta UAIKA. Ta Tn JETPNoN TwV UAIKWYV TNG
OUVTAYAG OKOAOUBAOTE TO PETPIKG A TO BPETAVIKO
oloTnua. Mn xpnolpotrolgite kai Ta dUo
OuOTAPaTa aTtnv idla guvTayr). XpnoIUoTroINoTe
TNV KOUTTa-peCoUpa Kal TO KOUTGAI TTOU
TTapéyovral.

® XpnolPoTTolEiTE TTAVTA PPETKA UAIKG, EVTOG TNG
nuepopnviag Angng. Ta eutradn UAIKG OTTWG TO
y&Aa, To TUpI, Ta AaXaVIKG Kal Ta PETKA @poUTa
uTTOpPEl Va XaAdoouy, IBINITEPa 0€ UWNAR
Beppokpacia TePIBAANOVTOG. AUTd T UAIKG
TIPETTEl VA XPNGCIPOTTOIoUVTAl HOVO OE WWHI TToU
TTAPOAOKEUALETAI APECWG.

® Mnv TTpo0BETETE UTTEPPBOAIKA TTOTOTNTA AITTOUG
BI6TI auTd oXNMATICEl PPAyHa PETALU TG payIdg
Kol Tou aAeupiou, emRpaduvovTag Tn dpdon TnG
HayIdg, TTPAyHa TTOU PTTOPET VO EXEl OOV
atrotéAeapa éva Bapl Kal CUUTTAYEG KAPBEAL
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KéwrTe koppatdkia 1o Boltupo kal Ta GAAa Aitrn
TIPIV TA TTPOCOECETE OTOV KADO.

AVTIKATAOTACTE PEPOG TNG TTOOOTNTAG TOU VEPOU
HE XUPOUG @poUTwV, OTTWG TTOPTOKAAI, HAAO 1
avava OTav ETIAXVETE WwHIA YE yelon @PoUTwy.
Mrropeite va TTpocBéaeTe oav PEPog NG
TTO0OTNTAG TOU UYpoU Kal (w6 Aayavikwy. To
vePOS aTrd TIG BPACTEG TTATATEG TTEPIEXEI AUUAO,
TIPAYHa TTOU aTTOTEAE] i TTIPOGBETN TTNYT TPOPAG
yla T payid kai Bonbd va TTapaoKEUATETE £va
KOAQ QOUCKWHEVO, HOAAKOTEPO KAPREAI TTOU
ptropei va diatnpnBei yia HEYaAUTEPO XPOVIKO
di1doTnya.

[a n yedon, Ptropeite va TTpooBEoeTe Aaxavika
OTTWG TPIPPEVO KapdTO, KOAOKUBAKIA 1| TTOUPE
Tatdrag. Emeidn autd ta Tpd@Ipa TrEPIEXOUV VEPD,
Ba xpeIaaTEl va PEILOETE TNV TTOOOTNTA UYpoU TG
ouvtayng. ApxioTte ye Aiyo vepd, eAéyre Tn COUN
KaBwg apxiel va avaplyvUeTal Kal TIPOCOaPUOOTE
TNV TTOOOTNTA OTTWG ATTAITEITA.

Mnv utrepBaiveTe TIG TTOCOTNTEG TTOU AVAPEPOVTAl
OTIG CUVTAYEG DIOTI UTTOPET VA KOTAOTPEWETE TOV
apToTToINTA.

Edv To wwpi 8¢ pouckwael KaAd, SoKIUAoTE va
QVTIKATOOTACETE TO VEPO TNG BPUONG HE
EMPIOAWMEVO VEPO N Bpacpévo vepd. Edv 1o vepd
NG BpPUoNG €ival TTOAU XAWPIWHEVO Kal
POOPIWPEVO PTTOPET vV ETTNPEAOTET N dIOYKWwaon
TOU Ywpiou. To okAnpd vepod PTTOpEi ETTIONG Va
£xel 1o id10 aTToTéAETA.

AgiCel va eAéyEeTe TN QUPN pETA atTd TTEPiTTOU 5
AeTTTA oUVEXEG CUPwPa. DpovTioTe va EXETE DITTAQ
OTN OUCKEUR HIO EUKAUTTTN, EAACTIKA OTTATOUAQ,
WOTE va PTTOpPEITE Va EUOETE TA TOIXWHATA TOU
Kadou gav Katrola amod Ta UAIKE KOAAOOUV OTIg
ywvieg. Mn Bdadete Tn otrdrouAa SirAa aTo
CupwTr oUTE va TTaPEPTTODICETE TNV KivnoT) TOU.
Emiong, eAéygre Tn CON yia va Beite dv £xel TN
owaTA auoTaon. Edv n ¢0un TpiBeTal A N CUOKEUN
Oeixvel va Aeitoupyei pe duokoAia, TTpooBéaTe Aiyo
TTapaTravw vepod. EAv n uun KoAAG oTa
TOIXWHOTA TOU KAdOU Kal dev axnuaTidel PTTdAa,
TTPoCaBEaTE Aiyo TTapaTrdvw aheupl.

Mnv avoiyeTte TO KATTAaKI KATtd T dIAPKEIQ TOU
KUKAOU (OUCKWHATOG TNG CUUNG ) TOU KUKAOU
WnoipaTog dI6TI TO Wwi PTTopei va SIaAUBE.
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00nNyOG AVTIMETWTTIONG TTPORANUATWY

Mapakdtw avagépovTal KATToIa cUVNBIoKEVA TTPOBAAATA TTOU PUTTOPET va TTPOKUWOUV OTAV QTIAXVETE WWHI
OTOV TTAPAOKEUOOTH WwuioU. AloBdaTe Ta TTpoBARpaTa, TIG TNOAVEG QITIEG KAl TI TIPETTEI VA KAVETE WOTE VAl
€Eao@aAICETal N ETTITUXNUEVN TTOPACKEUN TOU WwHIOU.

NMPOBAHMA |I'IIOANH AITIA |I\YZH
MEFEOOZX KAl ZXHMA ®PANTZOAAZ
1. To ywyi dev * Ta Ywpid oAIKAG aA£0EWG QOUTKWVOUV * QuaoioAoyIkr TTEPITTITWAN, Kapia Auan.

(POUCKWVEI APKETA.

Aly6TEPO a1 Ta AEUKA WwpId e§aitiag Tng
AiyéTEPNG YAOUTEVNG TTOU TTEPIEXEI TO
aAeUpl OAIKNAG OAEOEWG.

*Ta uypd dev gival apkeTd.

o A\eitrel {axapn R Oev €xel TTPOOTEDEI APKETH.

® Agv XpNOIMOTTOINONKE 0 CWOTHG TUTTOG
aheupioU.

® Agv XpNOIMOTTOINONKE 0 CWOTHG TUTTOG
yayidg.

® Agv TTPOCTEBNKE QPKETH payId 1 ATav
UTTaYIATIKN.

* ETIAéXONKE 0 YPrYOPOG KUKAOG
TTOPAOKEUAG WwHIoU.

o H payid avapeixbnke pe T {axapn mpiv
a1é Tov KUKAO TOU (UMWHATOG.

® AuéfoTe Ta uypda katd 15 ml/3 kour.
yAukoU.

*[pocbéaTe Ta UNIKG BTTWG opileTal
oTn ouvTayn.

*’lowg va XpnoIYoTToiRoaTe oA
aAelpi avTi yia To okAnpd aAelpl yia
WWi TTou €xel peyaAUTEPN
TIEPIEKTIKOTNTA O€ YAOUTEVN.

*Mnv xpnoipoTroleite akeupl yia OAeg
TIG XPAOEIG.

eTa KaAUTEPO atToTEAéTUATA,
XPNOIPOTIOIEITE HOVO payId TTOU
EVEPYET YPRYOPO Kal «aAvapelyVUETal
€UKOAOY.

* MeTpAOTE TNV TTOCOTNTA TTOU
ouvioTaTal Kal EAEYETE TNV
nuepounvia ARgng oTn cuokeuaaia.

® Y€ AUTOV TOV KUKAO TTaPOAOKEUAZOVTal
HIKPOTEPEG PPAVTLOAEG. DUGIONOYIKO.

* BeBaiwBeite 011 OV avapelyvuovTal
6Tav TTPOCTIBEVTAI OTN POPUA WWHIOU.

2. Emimedeg @pavifOAeg,
Oev £XOUV POUOKWOEI.

o \gitrel n payid.

o MTTayIdTikn payid.

o Ta uypd ATV KAUTA.

*[pooTéBNKE TTOAU AAATI.

*EQv XpNOIPOTIOIRBNKE XPOVOUETPO, N HayId

Bpaxnke TPoTOU EEKIVATEI N TTAPACTKEUNR
TOu YwpioU.

¢[pooBéoTe Ta UNIKG OTTWG opideTal
aTn ouvTayn.

o EAEyETE TNV nuUEPOUNVia ARENG.

e Ta uypd TIPETTEN va gival OTN OWOTH
Beppokpaaia yia Tn pUBUICN TTOU
XPNOIPOTIOIEITal.

© XPNOIYOTTOIROTE TIG GUVIOTWHEVEG
TTOOOTNTEG.

© TotmoBeTAOTE Ta OTEYVA UNIKA OTIG
YWVIEG TNG POPHPAG KAl AVOIETE I
AakouBiToa oTn péon WoTe N Yayid
va unv £pBel o€ TTAQN WE T UYPA.

3. ®pavtoAa TTou Exel
(POUCKWOEI GTO ETTAVW
UEPOG, aav paviTapl.

e[1dpa TTOAAR payid.
e[1dpa TToAAR {axapn.
e [Mdpa TTOAU akeupl.

* AlyOTEPO OAATI.

® ZeoT0G, UYPOS KalpdG.

* MeiwoTe TN payid KaTd /s KOUT.

yAukoU.

* MeiwaoTe T {axapn Katd 1 KouT.
yAukoU.

*MeiwoTe To aheupl KaTd 6 pe 9 KouT.
yAukoU.

© XPNOIPOTTOINGTE TNV CUVICTWHEVN
ammd TNV ouvTayA TTOoOTNTA.

*MeiwoTe Ta uypd Katd 15 ml/3 kout.
YyAUKOU Kai Tn payid Katd /s KouT.
yAukoU.
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00NyOG AVTIMETWTTIONG TTPORANUATWY (ouvéxeia)

NMPOBAHMA

|I'IIG)ANH AITIA

[AYZH

MEIFEOOZ KAl ZXHMA ®PANTZOAAZ

4. To mavw péPog Kai ol
TTAEUPEG TNG
PpavTZoAag ptraivouv
TTPOG Ta PéTa.

e[apa TTOAAG uypd.

e [apa TTOAAA payid.

* Aéyw TOU UypOoU Kai ZeoToU KaipoU, n uun
poUoKwaE TTOAU ypriyopa.

* MelwoTe TNV £TOPEVN QOPAa Ta UYpd
Katé 15 ml/3 kout. yAukoU n
TTPO0BECTE Aiyo akOua aAeUpl.

© XPNOIYOTIOIAOTE TNV CUVICTWHEVN
armré TNV ouvtayn moadTnTa N
OOKIMAOTE TOV YPryopo KUKAO.

*BdATe oTO Wuyeio TO vepd 1
TTPooBEOTE YAAQ KaTeuBeiav atrd
TO Yuyeio.

5. Avwpahn
€TmMIQAvela — OxI Agia.

*Ta uypd dev ATAV APKETA.

e [Mapa TTOAU akeupl.

*To emdvw PEPOG TNG GPAVTLOAAG UTTOPET Va
pnV €xel To TEAEIO OXAMA, auTO dUWG BeV
€TTNPEAdel TNV UTTEPOXN YEUGN TOU WwHIoU.

* AugnoTe Ta uypda Katd 15 ml/3 kour.
yAukoU.

*MeTproTe pe akpifeia To aAelpl.

*BeBaiwBeite 011 N {UPN POUCKWVEI
KATW atmd TIG KAAUTEPEG duvaTég
OUVBNKEG.

6. ZEQOUOKWVEI EVW)
WAVETal.

*H oguokeun ATaV TOTTOBETNUEVN KOVTA OF
pelpa aépa f mMOavov va XTUTIABNKE A va
TPAVTAXTNKE KATA TOV KUKAO TOU
(POUOKWHATOG.

o ExeTe UTTEPRET TN XWPNTIKOTNTA TNG
POpPUAg Ywuiou.

® Aev €xel xpnolpoTToinOei apkeTd ) kaBoAou
aAdT. (Yo aAdm Bon®d oTo va pnv
POUOTKWVEl UTTEPBOAIKE N {UpN)

o [Mapa TTOAAR payid.

® ZeaT0G, UYPOG KAIPOG.

© TOTTOBETAOTE TOV TTOPACKEUAOTH
WwpIoU o€ owaTr Béon.

Mnv XpNOIUOTTOIEITE PEYOAUTEPEG
TTO0OTNTEG UAIKWV aTTd TIg
OUVIOTWHEVEG VIO TIG HEYAAEG
PPavTZOAeG (Mey. 1kg).

© XpNOIPOTTOINOTE T OUVIOTWHEVN
arod TN ouvtayn ToadTnTa aAaTioU.

* MeTpAOTE pPE akpifeia Tn payid.

°MeiwoTe Ta uypd Katd 15 mi/3 kourt.
yAukoU Kai T payid KaTd /s KouT.
yAukoU.

7. ®pavifoleg
QAVOMOIOHOPPa
HIKPOTEPEG ATTO TN
Hia TTAEUpd.

e H Quun eival TOAU &npn kai dev ytropei

Va QOUCKWOEI OUOIOUOPPA PETA OTN POPUA.

* AugnoTe Ta uypd Katd 15 vp/3 KouT.
yAukoU.

Y®H YOMIOY

8. TloAU o@IxTO.

e [Mapa TTOAU akeupl.
* Alyétepn payid.

* Alyétepn ¢axapn.

* MeTproTe pe akpifela.

©MeTPAOTE TN CWOTH CUVIOTWUEVN
ToadTNTA payidg.

*MeTproTe pe akpifela.

9. Z0pn TToU £X€I OKAOEI
pe TpUTTEG.

® /\eiTTel TO OAATI.
e [dpa TTOAAA payid.

e Mapa TTOAAG uypd.

*[pooBEoTe Ta UAIKG OTTWG opideTal
aTn guvTayn.

©MeTPAOTE TN CWOTH CUVIOTWUEVN
ToadTNTa payIdg.

* MeiwoTe 1o uyp& Katd 15 ml/3 Kour.
yAukoU.

10. H @pavtdoAa oTo
KEVTPO gival wyr, dev
£xel YnOei apkeTd.

e Mapa TToAAG uypd.

© AIOKOTTH) PEUMATOG KATA TN AcIToupyia.

© O1 TToodTNTEG ATAV TTOAU PEYAAEG Kal N
OUOKeUN Oev UTTOPETE VO SOUAEWE! TO UAIKA.

*MeiwoTe 1o uypd& Katd 15 ml/3 Kour.
yAukoU.

e Edv diakoTrei To pelpa KaTd TN
Sidpkela TNG AeIToupyiag yia
SIAoTNPA PEYOAUTEPO TWV 8 AETTTWV,
Ba TTPETTEl VO a@aIPETETE TNV AynTn
@paTiOAa armmd Tov KAdo Kal va
gekivoete TGN Tn dladikagoia pe
KavoUpyia GUCTATIKA.

* MeIwoTe TIG TTOGOTNTEG TUUPWVA
UE TIG JEYIOTEG ETTITPETTOPEVES

TTOoOTNTEG.
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00nNyOG AVTIMETWTTIONG TTPORANUATWY (cuvéxeia)

NMPOBAHMA

|I'IIG)ANH AITIA

[AYZH

YO®H YOQMIOY

11. To wwyi dev kOBeTaI
KaAd, KOAAGEI OTO
Hayaipl.

o K&TInKe o€ @ETEG VW ATAV TTOAU {€OTO.

® Agv XpNnoIPoTToINONKE TO KATAAANAO payaipl.

e [pIv KOWETE TO YWHi O€ PETEG,
QAQAOTE TO VO KPUWOEI TTAVW OE
oxdapa yia TouAaxioTov 30 AeTTTd
WOTE va eEaTUIOTOUV Ol UDPATHOI.

© XpNOIPOTTOIRCTE éva KAAO paxaipl
yia Wwi.

XPQMA KOPAZ KAI MYKNOTHTA

12. ZkoUpo xpwua
KOPAG / TTOAU TTaXId.

© XpnoI1poTroINeénke n pubuion yia
>KOYPOXPQMH kopa.

© XpNGOIPOTTOINOTE TNV ETTOUEVN POPd
TN PUBMIoN «PETPIO» QVTi TNG
OVOIKTAGY.

13. H @pavrdoAa KAnke.

© O TTOPAOKEUAOTAG WwHIoU dev
AeIToupyei owoTa.

® YupBouAeuTEiTE TNV EVOTNTA «ZEPRIG
Kal €EUTTNPEETNON TTEAQTWV».

14. MoAU avoIxToxpwHn
KOpPa.

*To wwpi dev WNONKE yIo apkeTd Xpdvo.
® Agv avao@EPETal OTN OUVTAyN YOAQ o€
okévn f epEoko yaAa.

e [Maparteivete T0 XpOVO WNOiuaTOG.
*Mpocbéate 15 ml/3 kouT. TOU YAUKOU
atmoouTupwpévo yaha oe okovn 1

avTIKATAOTAOTE TOo 50% TOU VEPOU
He yaAa yia va evioxuBei To xpwua.

NMPOBAHMATA ME TH ®OPMA

15. To €gdpTnua JUUWHATOG
Oev pTTOpEi Va apaIpedEi.

*pooBéoTe vePO OTN GOPUA WWHIOU KAl
a@naoTe To €EAPTNUA UUWHATOG VO
HMOUAIGOEI TTPIV TTPOCTTAOATETE VA TO
APOIPEOETE.

* AKOAoUBAGTE TIG 0dNYieg
KaBapiopou petd Tn xpron. lowg
XPEIGZeTal VO TTPETTEN val
TIEPICTPEWETE EAAPPWIG TO EEAPTNHA
CupwpaTog agoU YoUNIdOE! yia va
XOAAPWOEL.

16. To ywpi KOAAGEI oTa
TOIXWHATA TNG
Poppag / dUoKoAa
Byaivel amd TN @éppa.

* Mrropei va oupBei Adyw ekTETAPEVNG
xpfiong.

* AAeipTe EAAPPA TO ECWTEPIKO TNG
POPPAG WwHIoU pE UTIKS AGSI.

© YupBouAeuTEiTE TNV EVOTNTA «ZEPRIG
Kal €EUTTNPETNON TTEATTWVY.

MHXANIKA MPOBAHMATA ZYZKEYHZ

17. O TTOPOOKEUOOTAG
WwpioU dev Aeitoupyei /
To e&dpTnua JupwpaTog
Oev KIveiTal.

* O apTotroIinTAg dev €ival avapuévog

o H @oppa dev €xel TOTTOOETNOEI CWOTA.

*'Exel eTMAEYET O XPOVODIAKOTITNG
KaBuoTépnong.

® EAEyETe TTwg 0 SIOKOTITNG avAppaTog/
ofnoiparog (9 €ival otn Béon
ANAMMENOX.

e EAéyETE €Gv N @OpUa £XEl AOPAAIOEI
oTn 6éon NG

o H AeiToupyia TOU TTOPOOKEUOOTA
WwpIoU dev EeKIVa Ewg 6Tou N
avTioTpo®n PETPNON GTACEI OTO
XPOVO €vapéng Tou TTPoypPAPHATOG.

18. Ta UAIKG dev
avapelyviovral.

® Aev €xeTe BEoel o€ AeiIToupyia Tov
TTOPACKEUAOTH WwHIoU.

® ZexdoaTe va TOTTOBETATETE TO ELAPTNHUA
CUPWMOTOG OTN POPUA.

° AQATOU PUBUICETE TO TTPOYPAUMC
até Tov TTivaka eAEyxou, TTATAOTE TO
TTAAKTPO évapgng yia va
EVEPYOTTOINOETE TOV TTAPACKEUAOTH
Wwpiou.

e [piv TpooBéoeTe Ta UAIKA,
BeBaiwBeiTte 6TI TO £€APTNUA TOU
JUPWPATOG £QapPPOLEl TTAVW GTOV
&&ova otn Baon TG POpUag.
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00NyOG AVTIMETWTTIONG TTPORANUATWY (ouvéxeia)

NPOBAHMA [NMI©ANH AITIA [AYZH
MHXANIKA NMPOBAHMATA XYXKEYHZ
19. Mupwdid kapévou o Ta uNikd gexelhiouv armd Tn edppa aTo ¢ pooégre va pnv otddouv Ta UAIKA

KaTa TN Acitoupyia.

E0WTEPIKO TOU PoUpVOU. oTav Ta PiXveTe YEoa oTn POpHa.
Ta UAIkd TTou €xouv OTAEE! TTAVW
0TO BEPPAVTIKO OTOIXEIO PTTOPET val
KaoUv Kal va apxioel va Byaivel
KaTTvoG.

© YupBouAeuTEiTE TNV EVOTNTA «ZEPRIG
Kal €GUTTNPETNON TTEAQTWVY.

*Mnv XpnOIUOTTOIETE PEYOAUTEPEG
TTO0OTNTEGUAIKWV aTTO EKEIVEG TTOU
OUVICTWVTAI OTN CUVTAY Kal
HeTPATE TTAVTO e akpiBela Ta UAIKA.

o H @oppa éxel dlappon.

o ExeTe UTTEPRET TO BPIO XWPNTIKOTNTAG
NG @OPHAG YwpioU.

20.

H pnxavr) atroouvdédnke
amd Tnv Tpifa KaTd
AGBOG 1 £yIve DIAKOTTT
PEUPATOG TNV WPA TTOU
Aeiroupyouoe.

TI pTTOPW Va KAVW YIa
va PNV xaAdoel 1o
Ywyi;

e Edv n ouokeur) BpiokeTal GToV KUKAO JUUWHATOG, TIETALTE Ta UAIKG Kal EEKIVAOTE TN
Siadikacia atéd TV apxn.

e Edv n ouoKkeun BPIOKETOI OTOV KUKAO POUCKWUATOG, A®aIpEoTe JUN a1 TN QOPUa
WwHIoU, TTAGOTE TNV Kal TOTTOBETAOTE TNV O€ POPUA YIa Wwui dIaoTACEWV
23 w 12.5 cm/9 x 5 in., OKETTAOTE TNV Kal apAoTe TN CUUN VA POUCKWOEI PEXPIG
61ou dITAaoiaoTel o€ PéyeBoG.

XpnoIPoTroIRoTe povo Tn pubuion 14 pévo yia WNAoIPo 1 WHoTe o€ TTPOBEPUATHEVO
oupBartikd goUpvo aoToug 200°C/400°F/€vdeign ykadiol 6, yia 30-35 AeTTTa A péxp! va
podioel.

e Edv n ouokeun BpiokeTal oTov KUKAO TOU YnaoipaTog, XPNOIMOTIOINGTE TN pUBUIoN
14 povo yia ynaoipo A Ynote o€ TpoBeppacpévo oupBaTIKO poUpvo OTOUG
200°C/400°F/évdeitn ykagiol 6 apaipwvTag TNV emavw oxdpa. BydAte TpooekTikd
™ @OpHa aTrd TN CUOKEUN KAl TOTTOBETACTE TN OTNV KATW OXApa Tou GoUpvou.
WAoTE TO WYwpi péxpl va podioel.

21.H évdeign E:01 * O BaAapog Ynaoiparog eivar TToAU {eoToG. * ATTOOUVOEDTE T GUOKEUN Kal
eppavigetal oTnV apnoTe TN va Kpuwaoel yia 30 AeTTTd.
066vn Kal n ouoKeun
Oev TiBeTaI O€E
Aeimoupyia.

22.H évdeign H:HH E:EE * O TTaPACKEUOOTAG WwHIOU de AeIToupyei © Y UPBOUAEUTEITE TNV EVOTNTA

epavigetal otV
0686vn Kal n cuoKkeun
Oev AeIToupyei.

owaoTd. ZeAaAua aTov aiobnTipa
Beppokpaaiag

«ZEPPIG KAl EEUTTNPETNON TTEATWOV Y.
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o€pPIC Kal EEUTTNPETNON
TTEAATWV

® Edv 10 KOAWDIO £XEI UTTOOTE {NId, TTPETTEL, VIO
Aoyoug ag@aleiag, va avtikataoTabei ammd Tnv
KENWOOD 1 ammd e£ouaiodoTnuévo KEVTPO
emokeuwv Tng KENWOOD.
Edv xpe1ddeoTe BonOeIa OXETIKA E:

® TN Xprion TNG GUOKEUNG 1

TO O£PPIG A TIG ETTIOKEUEG

® £TTIKOIVWVACTE PE TO KATAOTNUA aTTd TO OTTOi0
ayopdoarte Tn CUCKEUN 0ag.

® > xedIdoTnKe Kal avaTrTuxOnke atd Tnv Kenwood
oT1o Hvwpévo BaaiAeio.
® Kartaokeudotnke otnv Kiva.

Mpos&idotroInoeig yia T owoTh 51d6son Tou
TPOiI6VTOG oUNPWVa ue TNV Eupwtraikn Odnyia
2002/96/EK

270 TEAOG TNG WPEAIING CWAG TOU, TO TTPOIOV eV
TTPETTEI VA DIOTIBETAI YE TO AOTIKG OTTOPPIPKATA.
Mpétel va diateBei o€ €IBIKA KEVTPa
S10¢popOoTToINPEVNG CUANOYAG ATTOPPIMHATWY TTOU
opifouv ol dBNUOTIKEG aPXES, j GTOUG POPEIG TTOU
TTaPEXOUV auTAv TNV utrnpeoia. H XwpioTtA didBeon
HIOG OIKIOKAG NAEKTPIKAG OUOKEUNG ETTITPETTEI TNV
ATTOPUYI TTIBAVWV APVNTIKWY CUVETTEIWV YIA TO
TePIBAAAOV Kal TNV uyeia atrd TNV akaTtdAANAn
8166e0n KABWG Kal TNV avaKUKAWGN UAIKWVY aTré Ta
OTT0ia ATTOTEAEITAI LWOTE VA ETTITUYXAVETAI GNUAVTIKA
e¢olkovounon evépyeiag Kal TTOpwv. MNa Tnv
€TTIONAPAVON TNG UTTOXPEWTIKAG XWPIOTAG d1dBeong
OIKIOKWY NAEKTPIKWY CUCKEUWYV TO TTPOIOV PEPEI TO
onfpa Tou diaypappévou Tpoxoedpou KAdou
QATTOPPIPUATWY.
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Slovencina

Otvorte ilustracie z titulnej strany

bezpecnost

Starostlivo si precitajte tieto inStrukcie uschovajte ich pre
buducnost.

Odstrarite vSetky obaly a Stitky.

Nedotykajte sa povrchu horucich dielov. Povrchy
dosiahnutelnych dielov sa pri pouzivani mézu velmi
rozohriat. Pri vyberani nadoby na pecenie chleba
pouzivajte vzdy ochranné rukavice.

Aby sa zabranilo znecCisteniu vnutrajSka komory pece, vzdy
pred vkladanim ingrediencié vytiahnite nadobu na pecenie
von zo stroja. Ingrediencie, ktoré by sa dostali na povrch
vyhrievacieho elementu by mohli prihoriet a zapriCinit
zadymenie.

Toto zariadenie nepouzivajte, pokial privodna Snura nesie
viditelné znamky poskodenia alebo ak zariadenie spadlo na
zem.

Toto zariadenie, privodnu Snuru alebo zastrcku nikdy
neponarajte do vody, ani do inej tekutiny.

ZastrCku tohto zariadenia vytiahnite zo zasuvky vzdy po
pouziti, pred zakladanim alebo odkladanim jednotlivych
Casti alebo pred Cistenim.

Nenechajte elektricku Snuru visiet cez hrany pracovného
stola a nepripustite jej dotyk s horucimi predmetmi, ako su
elektrické alebo plynové varice.

Toto zariadenie sa smie pouzivat len vtedy, ak je
umiestnené na rovnej, teplovzdornej ploche.

Po vybrati nadoby na pec€enie chleba nestrkajte ruky do
komory pece, lebo mbéze byt velmi horuca.

Nedotykajte sa pohyblivych Casti vo vnutri piecky na chlieb
(Bread Maker).

NeprekraCujte maximalne mnozstva muky a kvasiacich
prostriedkov, Specifikovanych v dodanych receptoch.
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Neumiestriujte piecku na chlieb (Bread Maker) na priame
slnec¢né svetlo, do blizkosti horucich predmetov, ani do
prievanu. VSetky tieto podmienky mdzu negativne ovplyvnit
vnutornu teplotu v peci a pokazit vysledny produkt.
Toto zariadenie nepouZzivajte vonku.
Nezapinajte toto zariadenie pokial je prazdne, lebo by to
mohlo zapri€init vazne Skody.
Toto zariadenie nepouZzivajte na ziadny druh skladovania
predmetov.
Nezakryvajte ventilacné otvory na boku stroja a zabezpecte
dostatoCné vetranie okolia piecky na chlieb pocCas jej
cinnosti.
Toto zariadenie nie je ovladatelné externym CasovaCom, ani
samostatnym dialkovym ovladanim.
Teleso piecky na chlieb, ani vonkajSi zaklad nadoby na
pecenie, nesmiete ponarat do vody.
Deti vo veku od 8 rokov mdzu pouzivat a Cistit toto
zariadenie, ako aj vykonavat jeho pouzivatelsku udrzbu
podla pokynov pre pouzivatefov za predpokladu, Ze to budu
robit pod dohladom osoby zodpovednej za ich bezpecnost,
Ze boli pou€ené o obsluhe tohto zariadenia a Ze poznaju
suvisiace rizika.
Osoby, ktoré maju znizené fyzickeé, senzorické alebo
mentalne schopnosti alebo maju malo vedomosti o
podobnych zariadeniach, ho mézu pouzivat len pod
dohladom alebo po pouceni o jeho bezpecnej obsluhe,
pricom musia poznat suvisiace rizika.
Deti sa s tymto zariadenim nesmu hrat a zariadenie aj jeho
elektricka Snura musia byt mimo dosahu deti vo veku do 8
rokov.”
Pred kazdym Cistenim odpojte piecku na chlieb od privodu
elektrickej energie a nechajte ju uplne vychladnut.
Toto zariadenie pouzivajte len v domacnosti na stanoveny
ucel. Firma Kenwood nepreberie Ziadnu zodpovednost za
nasledky nespravneho pouzivania zariadenia, ani za
nasledky nereSpektovania tychto instrukcii.
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pred zapnutim zariadenia

® Overte si, Ci vasa elektricka siet ma také isté
parametre, aké su uvedené na bocnej strane
tohto zariadenia.

® UPOZORNENIE: TOTO ZARIADENIE MUSI

BYT UZEMNENE. o

® Toto zariadenie vyhovuje europskej smernici
2004/108/EC o elektromagnetickej znasanlivosti a
predpisu ¢. 1935/2004 zo dra 27/10/2004 o
materialoch, ktoré st vhodné na kontakt s
potravinami.
pred prvym pouzitim piecky na chlieb

® Poumyvaijte vSetky diely (vid odsek oSetrovanie a

Cistenie). °

® ZalozZte veko (vid odsek oSetrovanie a Cistenie).
® Zalozte automaticky davkovac na dolnu stranu
veka (vid automaticky davkovac).

vyznam symbolov

rukovat veka

automaticky davkovacé

vyhrievaci element

rukovat nadoby na pecenie chleba

miesi¢

pohonny hriadel

spojka pohonu

vypina¢ zap/vyp

odmerka

dudlna meracia lyzica — 1¢aj.lyz. a 1pol.lyz.

displej

indikator stavu programu
indikator farby korky (light- svetla, medium-
stredna, dark- tmava)

tlacidla ¢asovaca oneskorenia
tlacidlo menu

tlacidlo velkosti bochnika
tlacidlo program

tla¢idlo potvrdenie

osvetlenie

tlacidlo oblubené

tlacidlo start/stop

tlacidlo rapid na rychle pecenie
tlacidlo zrusit

tlacidlo farba kérky

indikatory velkosti bochnika

OBBROROER®OR® O OBLVEAPO®OVEO
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ako odmerat mnozstva ingrediencii (vid’
obrazky 3 az 7)

V zaujme dosiahnutia najlepsich vysledkov je
velmi dblezité presne namerat mnozstva
jednotlivych ingrediencii.

Tekuté ingrediencie merajte pomocou priehladnej
odmerky s vyznacenou stupnicou. Hladina
tekutiny v odmerke musi dosiahnut presne
uroven pozadovanej znacky, nesmie jej byt viac,
ani menej (vid' 3).

Vidy poulivajte tekutiny pri izbovej teplote 20°C, s
vnimkou rychleho jednohodinového cyklu pecenia
chleba. Postupuijte podla instrukcii v odseku
receptov.

Na meranie mensich mnozstiev tekutych alebo
tuhych ingrediencii pouzivajte meraciu lyzicu.
Pouzivajte posuvny jazdec na vyber medzi
nasledovnymi meraniami - /2 €aj.lyz., 1 €aj.lyz,

'/> pol.lyz alebo 1 pol.lyz. Naplrite lyZicu do vrchu
a zarovnajte s okrajom lyzice (vid 6).

priezor ® vypinac¢ zap/vyp

Piecka na chlieb od firmy Kenwood je vybavena
prepinacom typu zap./vyp. a pracuje vtedy, ked je
prepinac v polohe ,on* (,zap).

ZastrCe zastréku do zasuvky a stlacte prepinac
zap./vyp. (9, ktory je umiestneny na zadnej Casti
piecky na chlieb — jednotka pipne a na displeji sa
objavi 1 (3:15).

Piecku na chlieb vzdy po pouziti vypnite a
vytiahnite zo zasuvky.

riadiact panel indikator stavu programu

Indikator stavu programu je umiestneny na
displeji a Sipka indikatora mieri na prislusny
dosiahnuty stupen cyklu pe€enia chleba
nasledovne: -

Predohrev §§§. Na tomto stupni pracuje zariadenie
len pri spusteni normaleho spracovania
celozrnnej muky (30 minut) alebo rychleho
spracovania rapid celozrnnej muky (5 minat) a
bezlepkovej muky (8 minut) jedna sa o nastavené
hodnoty ohrievania ingrediencii pred zaciatkom
prvého stupria miesenia.

V tomto ¢ase nie je miesi¢ v ¢innosti.



Miesenie & . Cesto je na prvom alebo na druhom
stupni miesenia, alebo sa obracia medzi cyklami
kysnutia. Po¢as poslednych 20 minat druhého
cyklu miesenia na nastaveni (1), (2), (3). (4). (5).
(6). (9), (10), (11) a (13) pracuje automaticky
davkovac a v pripade potreby sa ozve zvukovy
signal, ked treba manualne pridat ingrediencie.

Kysnutie &. cesto sa nachadza v prvom,
druhom, alebo tretom cykle kysnutia.

Pecenie ﬁ Bochnik je vo finalnom cykle
pecenia.

Udrziavanie v teple . Piecka na chlieb na konci
cyklu pecenia automaticky prejde do rezimu
udrzania v teple. V tomto rezime zostane
zariadenie az jednu hodinu alebo kym sa
nevypne, podla toho, ¢o nastane skor. Berte
prosim do Uvahy: vyhrievaci element sa
zapina a vypina a prerusovane hreje poc¢as
cyklu udrziavania v teple.

pouzivanie piecky na chlieb
(Bread Maker)

(vid' ilustraény panel)

1

~N<>hr W N

Vyberte nadobu na pecenie chleba tak, Ze ju
uchopite za rukovat a nadobu otocite smerom
do zadnej ¢asti komory na pecenie.

Zalozte miesic.

Nalejte vodu do nadoby na chlieb.

Do nadoby pridajte zvysSok ingrediencii v takom
poradi, aké je uvedené v prislusnom recepte.

Postarajte sa o presné odvazenie a odmeranie
vSetkych ingrediencii, pretoZze nespravne
odmeranie ma za nasledok nekvalitny produkt.
ZaloZte nadobu na chlieb do komory pece v
uhle smerom k zadnej ¢asti jednotky. Nadobu
zaistite natoGenim nadoby smerom k prednej
Casti.

Sklopte rukovat a zatvorte veko.

Zastréte zastréku do zasuvky — zariadenie
pipne a Standardne prejde na nastavenie 1
(3:15).

Stlacajte tlacidlo MENU @@, kym sa nevyberie
pozadovany program. Piecka na chlieb sa
Standardne nastavi na 1Kg a na strednu farbu
kérky. Poznamka: V pripade pouZitia rezimu
,RAPID BAKE" (,RYCHLE PECENIE")
stlacte dané tlac¢idlo a program sa spusti
automaticky.

19

Vyberte si velkost bochnika stla¢anim tlacidla
LOAF SIZE (VELKOST BOCHNIKA) @® kym sa
indikator nedostane na pozadovanu velkost
bochnika.

Vyberte si pozadovanu farbu korky stlaéanim
tlagidla CRUST (KORKA) kym sa indikator
nepresunie na pozadovanu farbu kérky (light-
svetla, medium- stredna alebo dark- tmava).
Stlacte tlagidlo START/STOP 3. Na zastavenie
alebo zru$enie programu stlacte tlacidlo
START/STOP @ na dobu 2 — 3 sekundy.

Na konci cyklu pec€enia vytiahnite zastréku zo
zasuvky.

Vyberte nadobu na pecenie chleba tak, Ze ju
uchopite za rukovat a nadobu otocite smerom
do zadnej ¢asti komory na pecenie.

Pri manipulacii s rukovatou vzdy pouzivajte
ochranné rukavice, pretoze je hortca a tiez
dajte pozor, aby ste sa nedotkli
automatického davkovaca na spodnej casti
veka, pretoze aj ten je horuci.

Potom chlieb vyklopte na dréteny rost, aby sa
ochladil.

Pred krajanim nechajte chlieb ochladit na dobu
najmenej 30 minut, aby z neho mohla uniknut
para. Horuci chlieb sa tazko kraja.

Nadobu na pecenie a miesi¢ vycistite ihned po
pouziti (vid odsek oSetrovanie a Cistenie).

@) osvetlenie

Tlacidlo LIGHT (OSVETLENIE) mozno kedykolvek
stlacit na prehliadnutie stavu programu na displeji
alebo na kontrolu postupu kysnutia vo vnutri komory
na pecenie.

Osvetlenie komory na pecenie sa automaticky
vypne po uplynuti 60 sekdnd.

Pokial' sa Ziarovka osvetlenia vypali, musi ju
vymenit pracovnik firmy KENWOOD alebo
opravar, ktory ma povolenie od firmy KENWOOD
(vid odsek servis a starostlivost o zakaznikov).

(® automaticky davkovac
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Piecka na chlieb BM450 je vybavena
automatickym davkovacom na pridavanie
doplnkovych ingrediencii priamo do cesta poc¢as
cyklu miesenia. Tymto spésobom je zaru€ené, ze
ingrediencii bude presné mnoZzstvo a Ze sa
rozloZia rovnomerne.
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zalozenie a pouzivanie automatického
davkovaca

Zalozte davkovac @ do veka podla smerovych
Sipok 7.

Pokial' davkova¢ nezalozite spravnym smerom,
nebude sa dat presne umiestnit a zaistit.
Vyrobnik chleba sa da v pripade potreby
pouzivat aj bez zaloZzeného davkovaca, ale bude
pritom stale zniet zvukovy signal manualneho
davkovania.

Naplrite davkovac pozadovanymi ingredienciami.
Automaticky davkovac sa aktivuje po uplynuti cca
15—-20 minut miesenia a v pripade, Ze treba este
manualne pridat ingrediencie, sa ozve zvukovy
signal.

pokyny a tipy

Automaticky davkovac nie je vhodny na
davkovanie vSetkych druhov ingrediencii. Pokial
chcete dosiahnut optimalne vysledky, reSpektujte
nasledovné pokyny: -

Neprepliiujte davkovac — re$pektujte odporucané
mnozstva Specifikované v dodanych receptoch.
Udrziavajte davkovac v Cistom a suchom stave,
aby sa zabranilo lepeniu ingrediencii.

Posekajte ingrediencie na hrubo alebo ich jemne
popraste mukou, aby sa obmedzilo lepenie, ktoré
by mohlo branit davkovaniu ingrediencii.
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tabulka pouzivania automatického davkovaca

ingrediencie vhodné na pouzitie v poznamky
automatickom davkovaci
Suché ovocie, napriklad hrozienka | Ano Nahrubo posekat, nesekat prili§
MieSané ovocné Supky, najemno.
kandizované ceresne Nepouzivat ovocie namocené v

sirupe alebo alkohole.

Zlahka poprasit mukou, aby sa
zabranilo vzajomnému lepeniu
ovocia.

Prili§ malé kusky sa mozu prilepit
na davkovac a nedaju sa pridavat

do cesta.

Orechy Ano Nahrubo posekat, nesekat prili§
najemno.

Velké semienka, napriklad Ano

semena slec¢nic, tekvic

Malé semienka, napriklad Nie Velmi malé semienka moézu

semienka maku, sezamu prepadnut cez Strbinu okolo dvierok
davkovaca.

Najlepsie je manualne pridavanie
alebo pridavanie s inymi
ingredienciami.

Bylinky — Cerstvé aj susené Nie Velmi malé kusky mézu vypadavat
z davkovaca.

Bylinky su vahovo velmi lahké a
moze sa stat, Ze nebudu
davkovane.

Najlepsie je manualne pridavanie
alebo pridavanie s inymi
ingredienciami.

Ovocie a zelenina v Nie Olej mbze zapricinit prilepenie
oleji/paradajkovej stave/olivach ingrediencii na davkovac.

Mo6Zzu sa pouzit len po dokonalom
zbaveni tekutin a po naslednom
vysu$eni pred vloZzenim do

davkovaca.
Ingrediencie s velkym obsahom Nie Mo&zu sa prilepit na davkovac.
vody, napriklad Cerstvé ovocie
Syr Nie Mb&zu sa roztavit v davkovaci.

Pridavat spolu s inymi
ingredienciami priamo do nadoby.

Cokolada/&okoladové kusky Nie Mb&zu sa roztavit v davkovaci.
Pridavat manualne, ked zaznie
signalny zvuk.
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¢asovac oneskorenia

Casovad oneskorenia umozriuje oneskorit proces
pripravy chleba az o 15 hodin. Oneskoreny Start
nie je mozné pouzit s programom ,RAPID BAKE"
(,RYCHLE PECENIE®) ani s programami (7) az
(13).

dolezité upozornenie: Pokial pouzijete funkciu
oneskorenia Startu, nesmiete na pripravu
pouzivat rychlo sa kaziace ingrediencie, ktoré sa
kazia uz pri izbovej alebo vyssej teplote, ako su
napriklad mlieko, vajcia, syr, jogurt a podobne.

Pri pouziti funkcie casovac oneskorenia
jednoducho vloZte ingrediencie do nadoby na
pecenie a nadobu vloZte a zaistite do piecky na
chlieb. Potom:

Stlacajte tlacidlo MENU a vyberte si
pozadovany program — zobrazi sa ¢as cyklu
daného programu.

Vyberte si poZzadovanu farbu kérky a velkost.
Potom nastavte ¢asovac oneskorenia.

Stlaéte tladidlo (+) TIMER (CASOVAC) a podrzte
ho stlacené, kym sa nezobrazi celkovy
pozadovany ¢as. Pokial ste prebehli pozadovany
¢as, stlacte tiagidlo (-) TIMER (CASOVAC) a
vratte sa spat. Pokial je tlacidlom ¢asovaca
stlacené, posuva Cas v krokoch s hodnotou 10
minut. Nemusite pocitat rozdiel medzi vybranym
¢asom trvania programu a celkovym poctom
pozadovanych hodin, pretoze piecka na chlieb
automaticky do ¢asu zahrnie aj nastaveny ¢as
cyklu.

Priklad: Hotovy bochnik sa poZaduje na 7 am (7
hodin dopoludnia). Pokial sa vyrobnik chleba s
ingredienciami nastavuje o 10pm (10 hodin
popoludni), potom celkovy ¢as pozadovaného
oneskorenia je 9 hodin.

® Stlacte tlacidlo MENU a
vyberte si pozadovany
program, napriklad €. 1
a pomocou tlacidla (+)
TIMER (CASOVAC)
posuvajte vysledny udaj
v krokoch s hodnotou
10 minat, kym sa na
displeji nezobrazi ‘9:00".
Pokial' by ste
pozadovany ¢as
prebehli, jednoducho
stlacte tlacidlo (-)
TIMER a vratte sa na
hodnotu ‘9:00'.

® Stlacte tlacidlo
START/STOP a
zobrazena kolénka (:)
zadne blikat. Casovaé
zacne odpocitavat
nastaveny €as
oneskorenia.

® Pokial ste urobili chybu
alebo si prajete zmenit
nastaveny cas, stlacajte
tlacidlo START/STOP
kym sa displej
nevymaze. Teraz
mozZete Cas resetovat.
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@9 program oblubené »

Program Favourite (Oblibené) umozriuje vytvorit a

ulozit do pamati pat vlastnych programov.

vytvaranie a modifikacia vlastného programu

Zastréte zastréku do zasuvky a zapnite vypinac.

2 Stlaéte tlagidlo FAVOURITE (OBLUBENE) a
vyberte si program, ktory chcete zmenit od P1 do
P5.

3 Stlacte tlacidlo (P) PROGRAM a zaénite
modifikaciu programu.

4 Pomocou tlagidiel DELAY TIMER (CASOVAC
ONESKORENIA) (-) a (+) zmenite Casy,
pozadované na kazdy stupen.

5 Stlaéte tlacidio CONFIRM (POTVRDIT), &m
ulozite zmeny a presuniete sa na nasledovny
stupen programu.

N

6 Opakuijte stupne 3 az 5, kym sa nenaprogramuju
vSetky poZzadované stupne. Indikator stavu
programu ukazuje, aky stupen programu je
dosiahnuty.

7 Po poslednom stlaceni tlacidla CONFIRM
(potvrdenie) po stupni udrzania v teple zaznie
signal a program sa automaticky ulozi do pamati.

8 Pokial sa chcete presunut na predchadzajuci
stupen, stladte tlagidlo CANCEL (ZRUSIT) na
zmenu ¢asu.

pouzivanie programu obfubené

1 Zastréte zéastrcku do zasuvky a zapnite vypinac.

2 Stlagte tlagidlo FAVOURITE (OBLUBENE) a
vyberte si poZzadovany program od P1 do P5.

3 Stlacte tlacidlo START/STOP alebo si vyberte
funkciu oneskorenia.

Programové stupne P1 — P5 programu obl'ibené

Stupen Standardné nastavenie | Moznost zmeny maximalneho
a minimalneho ¢asu
1 Predohrev (Pre-Heat)
1119 Ominut 0 — 60minut
2 I}(Ilesenie 1 (Knead 1)
) 3minuty 0 — 10minut
3 Mlesenie 2 (Knead 2)
@) 22minat 0 — 30minut
4 Kysnutie 1 (Rise 1)
S 20minat 20 — 60mindt
5 Mlesenie 3 (Knead 3) 15sekund Nezmenitelné
) Miesi¢ nebude pracovat, ak je Rise 2
(Kysnutie 2) nastavené na 0.
6 Kysnutie 2 (Rise 2)
> 30mint 0 — 2 hodiny
7 Miesenie 4 (Knead 4) 15sekdnd Nezmenitelné
) Miesi¢ nebude pracovat, ak je Rise 3
(Kysnutie 3) nastavené na 0.
8 Kysnutie 3 (Rise 3)
o 50minat 0 — 2 hodiny
9 Pecenie (Baking)
60minut 0 — 1 hodina 30minut
10 Udrziavanie v teple
(Keep Warm)
i 60minut 0 — 60minut
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ochrana proti preruseniu
napajania

Tato piecka na chlieb ma ochranu pre pripad
nahodného prerusenia privodu elektrického prudu,
napriklad pri nahodnom vytiahnuti zastrcky zo
zasuvky. Zariadenie pokracuje vo vykonavani

programu po v€asnom obnoveni dodavky
elektrického pradu

oSetrovanie a distenie

® Pred kazdym cistenim odpojte piecku na
chlieb od privodu elektrickej energie a
nechajte ju aplne vychladnuit.

® Teleso piecky na chlieb, ani vonkajsi zaklad
nadoby na pecenie, nesmiete ponarat do vody.

® Nepouzivajte abrazivne Cistiace prostriedky alebo
kovové nastroje.

® V pripade potreby Cistenia vonkajSej a vnutornej
plochy piecky na chlieb, pouzivajte navihéené
handricky.
nadoba na pecenie chleba

® Tato nadobu nedistite v umyvacke riadu.

® Nadobu na pecenie a miesic Cistite ihned po
kazdom pouziti tak, Zze nadobu ciastocne naplnite
teplou mydlovou vodou. Nechajte 5 az 10 minut
odmodit. Miesi¢ zlozte ota€anim v smere
hodinovych ruciciek a naslednym zdvihnutim.
Koneéné vycistenie vykonajte makkou utierkou,
oplachnite a vysuste.
Pokial by sa miesi¢ nedal zlozit po desiatich
minutach, pridrzte hiadel zo spodnej ¢asti nadoby
a krutte vzad a vpred, kym sa miesi¢ neuvolni.
sklenené veko

® Zdvihnite sklenené veko a vycistite ho teplou
mydlovou vodou.

® Veko necistite v umyvacke riadu.

® Pred zaloZzenim veka na piecku na chlieb sa
presvedcite, ¢i je veko Uplne vyschnuté.

automaticky davkovac

® Zlozte automaticky davkovac z veka a
poumyvaijte ho v teplej mydlovej vode. V pripade
potreby pouzite na Cistenie aj makku kefku. Pred
zalozenim davkovaca na veko sa presvedcite, Ci
je davkovac uplne vyschnuty.
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Recepty (pridavajte ingrediencie do nadoby v poradi, uvedenom v receptoch)

Zakladny biely chlieb Program 1
Ingrediencie 5009 7509 1Kg
Voda 245ml 300ml 380ml
Rastlinny olej 1 pol.lyZ. 1,5 pol.lyz. 1,5 pol.lyz.
Nebielena biela chlebova mika 3509 450g 600g
Odstredené susené mlieko 1 pol.lyZ. 4 cajlyz 5 CajlyZ.
Sol 1 Caj.lyz. 1,5 Caj.lyz. 1,5 Caj.lyz.
Cukor 2 CajlyZ. 1 pol.lyZ. 4 CajlyZ.
Susené kvasnice 1 caj.lyz. 1,5 caj.lyz. 1,5 cajlyz.

Caj.lyz. = 5 ml = Cajova lyzicka

pol.lyz. = 15ml = polievkova lyZica
BrioSkovy chlieb (svetla farba korky) Program 6
Ingrediencie 5009 7509 1Kg
Mlieko 130ml 200ml 280ml
Vajcia 1 2 2
Maslo, rozpustené 80g 120g 1509
Nebielena biela chlebova
muka 350g 500g 600g
Sol 1¢aj.lyz. 1,5 Caj.lyz. 1,5 ¢aj.lyz.
Cukor 309 60g 80g
Susené kvasnice 1¢aj.lyZ. 2 cajlyZ. 2,5 ¢aj.lyz.
Celozrnny chlieb Program 3
Ingrediencie 7509 1Kg
Vajce 1 plus 1 vajeény Zltok 2
Voda Vid' bod 1 Vid' bod 1

Citrénovy dzus 1 pol.lyZ. 1 pol.lyZ.
Med 2 pol.lyZ. 2 pol.lyZ.
Celozrnna chlebova muka 450g 5409
Nebielena biela chlebova muka 50g 609
Sol 2 Caj.lyz. 2 Caj.lyz.
Susené kvasnice 1 Caj.lyz. 1,5 pol.lyZ.
1 Vlozte vajce/vajcia do odmerky a pridajte nasledovné dostatoéné mnozstvo vody: -
Velkost bochnika 7509 1Kg
Voda do celkového objemu 310 ml 380 ml

2 Nalejte do nadoby na pecenie spolu s medom a citronovym dzisom.
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Biely chlieb Rapid Tlaéidlo rapid na rychle peéenie

Ingrediencie 1Kg
Voda, vlazna (32°C — 35°C) 350ml
Rastlinny olej 1 pol.lyZ.
Nebielena biela chlebova muka 600g
Odstredené susené mlieko 2 pol.lyz.
Sol 1 Caj.lyz.
Cukor 4 Caj.lyZ.
Susené kvasnice 4 ¢aj. lyz.

1 Stlacte tlacidlo rapid na rychle pecenie a program sa spusti automaticky.

Zemle Program 10
Ingrediencie 1Kg
Voda 240ml
Vajce 1
Nebielena biela chlebova muka 450g
Sol 1 &aj.lyz.
Cukor 2 Caj.lyz.
Maslo 25g
Susené kvasnice 1,5 Caj.lyz.
Na polevu:

Vajecny Zltok rozélahajte s 1
15 ml (1 pol.lyZ.) vody

Sezamové a makové

semienka na posypanie,

volitelné)

1 Na konci cyklu obratte cesto na mierne pomucenu plochu. Opatrne ho obratte a rozdelte ho
na 12 rovnakych kusov a ru€ne vytvarujte.
2 Po vytvarovani nechajte cesto vykysnut a potom ho upecte v konvenénej peci.
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ingrediencie

Hlavnou ingredienciou na vyrobu chleba je muka,
ktoru treba spravne vybrat, ¢o je kit€¢om na
dosiahnutie dobrého bochnika.

pSeniéné muky

Z pSenicnej muky su najlepsie bochniky chleba.
PSenica pozostava z vonkajsej Supky, ¢asto
nazyvanej otruby, a z vnutorného jadra, ktoré
obsahuje pSeni¢ny zarodok a endosperm (mucna
Cast zrna na vyzivu zarodku pri kli¢eni). Protein vo
vnutri endospermu po zmie$ani s vodou tvori lepok.
Lepok sa elasticky roztahuje a pri fermentacii
kvasnic sa vyvijaju plyny, ktoré zapricifuju
narastanie objemu kysnutého cesta.

biele muky

Z tejto muky sa odoberaju otruby a pSeni¢né
zarodky, zostavajuci endosperm sa melie na bielu
muku. Je zasadne potrebné pouzivat Cistu bielu
muku, alebo chlebovu bielu muku, pretoze maju
vysSiu Uroveni proteinov, ktoré su potrebné na vyvoj
lepku. Nepouzivajte obycajnu bielu muku, ani
samokysnucu muku na pripravu kvasenych chlebov
vpiecke na chlieb, lebo vysledkom budt bochniky
podradnej kvality. Existuje niekolko znaciek bielej
chlebovej muky. V zaujme ¢o najlepsich vysledkov
pouzite na pripravu chleba muku dobrej kvality,
prednostne nebielenu.

celozrnné muky

Celozrnné muky obsahuju otruby, aj pSeni¢né
zarodky, ktoré davaju muke orieskovitu prichut a
vysledny chlieb ma potom hrubsiu, zrnitd Struktaru.
Znovu sa na pripravu musi pouzit ¢ista celozrnna
pSeniéna muka alebo celozrnna chlebova muaka.
Bochniky chleba pripravené zo 100% celozrnnej
muky si omnoho hustejSie nez biele bochniky.
Zarodky pritomné v muke, zabranuju tvorbe lepku,
takze cesto z celozrnnej muky kysne omnoho
pomalsie. Pouzivajte Specialne programy na
pripravu celozrnného chleba, ktoré maju dihsi ¢as
na kysnutie cesta. Pokial chcete svetlejSie bochniky,
potom nahradte ¢ast celozrnnej muky bielou
chlebovou mukou. Na rychlu pripravu celozrnného
chleba mézete pouzit nastavenie rapid na rychlejsiu
pripravu.

Cista tmava muka

Moéze sa pouzivat v kombinacii s bielou mukou,
alebo samostatne. Obsahuje priblizne 80-90%
pSenicnych jadier a vysledkom su svetlejsie
bochniky, ktoré si vS§ak zachovaju celu chut.
Pokuste sa pouzit tato muku na zakladnom bielom
cykle tak, Ze nahradite 50% Ccistej bielej muky cistou
tmavou mukou. Mozno bude treba pridat malé
mnozstvo dopinkovej tekutiny.

obilna chlebova muka

Je to kombinacia bielej, celozrnnej a raznej muky so
sladovanymi celozrnnymi pSeni¢nymi zrnkami, ktoré
davaju chlebu osobitnu Struktdru aj chut. Pouzit sa
da samostatne, alebo v kombinacii s bielou mukou.

muky, ktoré nie su vyrobené z pSenice

Ostatné druhy muky, ako napriklad razna, mozno
pouzit s bielou alebo celozrnnou pseni¢énou mukou
na vyrobu tradi¢nych chlebov, ako je pernik alebo
razny chlieb. Rovnomerne pridavajte malé
mnozstva prisad a rozli¢nych prichuti. Nepouzivajte
samostatne, lebo vysledkom by bolo lepkavé cesto
a velmi husty, tazky bochnik. Ostatné druhy obilia,
ako je proso, jaémeni, pohanka, kukurica a ovos
maju nizky obsah proteinov a nedokazu vytvorit
dostatoéné mnozstvo lepku na vyrobu tradiéného
chleba.

Tieto druhy muky mozno Uspesne pouzit len v
malych mnoZzstvach. Skuste nahradit 10-20% bielej
chlebovej muky niektorou z vyssie uvedenych
alternativ.

sol

Malé mnozstvo soli v chlebe je zakladnou

podmienkou na pripravu cesta a na vyslednu chut

chleba. Pouzivajte jemnu kuchynsku sol,

nepouzivajte hrubu sol, ktorou je lepSie posypat na

zaver ruéne tvarované Zemle, aby sa tak dosiahla

chrumkava Struktara. Je lepSie vyhnut sa nahradam

s malym obsahom soli, lebo tieto neobsahuju sodik.

® Sol spevnuje Strukturu lepku a zlepSuje pruznost
cesta.

® Sol potlaca rast kvasiniek a tak zabranuje
prekysnutiu cesta a jeho kolapsu.

® Prili§ velké mnozstvo soli vSak brani
dostato¢nému kysnutiu cesta.
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sladidla

Na sladenie pouzivajte biely alebo hnedy cukor,

med, sladovy extrakt, zlaty sirup, javorovy sirup

alebo melasu.

® Cukor a tekuté sladidla ovplyviuju farbu chleba a
pomahaju dat chlebu zlatista kérku.

® Cukor pritahuje vihkost a zlepSuje tak
udrziavanie kvality chleba.

® Cukor podporuje kvasenie potravin, ale nie
zasadne, pretoze moderné typy suchych kvasnic
su schopné vyuzivat prirodné cukry a Skroby,
ktoré sa nachadzaju v muke, ¢im sa cesto
vyrazne aktivizuje.

® Sladké chleby maju strednd uroven cukru spolu s
pridanym ovocim alebo polevou s pridanymi
osobitnymi sladidlami. Na tento typ chlebov
pouzivajte cyklus pre sladky chlieb.

® Pokial sa pouzivaju na sladenie tekuté sladidla,
potom treba mierne zredukovat celkovy obsah
tekutiny uvedenej v recepte.

tuky a oleje

Aby sa dosiahla méaksia korka, do chleba sa pridava

malé mnoZstvo tuku alebo oleja. Pomaha to predizit

Cerstvy stav bochnika. Pouziva sa maslo, margarin

alebo brav€ova mast v malych mnozstvach do 25 g

alebo rastlinny olej 22ml (1,5 pol.lyz.). Pokial sa v

niektorom recepte musi pouzit viac prichuti, potom

sa s maslom dosiahne lepsi vysledkok.

® Olivovy olej alebo sInecnicovy olej mozno pouzit
namiesto masla, pricom treba primerane upravit
obsah tekutin pri mnozstvach nad 15ml (3
€aj.lyz.). SInecnicovy olej je vhodnou alternativou
pre pripad, Ze chcete obmedzit hladinu
cholesterolu.

® Nepouzivajte nizkotukové natierkové zmesi s
obsahom tuku nad 40%, pretoZze nemaju
porovnatelné vlastnosti, ako maslo.

tekutina
Pouzivaju sa niektoré druhy tekutin, pricom
zakladom je voda alebo mlieko. S vodou je vyslena
korka krehkejSia nez s mliekom. Voda sa ¢asto
kombinuje s praSkom z odstredeného mlieka. Toto
je podstatné v pripade, Ze sa na pripravu pouzije
oneskorenie ¢asu dopecenia, pretoze Cerstvé
mlieko by sa mohlo pokazit. Pre vaésinu programov
je vhodna voda priamo z vodovodu, ale v pripade
rychleho jednohodinového cyklu rapid treba pouzit
vlaznu vodu.
® V pripade velmi chladnych dni si odmerajte
teplotu vody a nechajte ju pred pouzitim postat
pri izbovej teplote aspori 30 minut. Pokial
pouzijete mlieko priamo z ladnicky, postupujte
rovnako.

® \/ pripade pouzitia podmaslia, cmaru, kyslej
smotany a makkého syra, ako je ricotta, cottage
alebo fromage frais, mozno ich pouzit ako ¢ast
tekutiny, aby sa dosiahla vlhkejsia a jemnejsia
striedka. Podmaslie poskytne chlebu prijemnu,
mierne Kyslastu prichut, ktora si vyzaduju chleby
a cesta v niektorych krajinach.

® Vajcia mozno pridat na dosiahnutie spestrenia
cesta, na zlepSenie farby chleba a na podporu
Struktury a stability lepku pocas kysnutia. Pokial
sa na pripravu pouziju vajcia, musi sa primerane
redukovat obsah tekutin. VlozZte vajcia do
odmernej nadoby a nadobu doplrite tekutinou do
pozadovaného objemu podla receptu.

kvasnice

Kvasnice sa daju pouzit Cerstvé alebo susené.

Vsetky recepty tejto knihy boli otestované s

pouzitim lahkych rychlo pésobiacich zmesi suchych

kvasnic, ktoré netreba vopred rozrobit vo vode.

PrimieSaju sa jednoducho do muky, kde zostavaju

suché, kym sa k zmesi neprimie$a voda.

® \/ zaujme dobrych vysledkov pouzivajte suché
kvasnice. Pouzivanie Cerstvych kvasnic sa
neodporuca, lebo sa po nich dosahuju velmi
nevyrovnané vysledky. Pokial pouzivate ¢asovac
oneskorenia, potom nepouzivajte erstvé
kvasnice.
Pokial si v§ak Zelate pouzit cerstvé kvasnice,
postupujte nasledovne:
6g Cerstvych kvasnic = 1¢aj.lyz. suchych kvasnic
ZmieSajte Cerstvé kvasnice s jednou ¢ajovou
lyzi€kou cukru a dvomi polievkovymi lyZicami
vody (teplej). Ponechajte 5 minut, kym sa
nespenia.
Potom pridajte do nadoby ostatné ingrediencie.
V zaujme dosiahnutia najlepsich vysledkov treba
mnozstvo kvasnic prispdsobit.

® Pouzivajte mnozstva, uvedené v receptoch, prili§
mnoho kvasnic méze zapricinit prekysnutie cesta
a jeho pretecenie cez vrSok nadoby na pecenie.

® Pokial sa sacok s kvasnicami otvori, potom treba
pouzit jeho obsah do 48 hodin, iba ak by vyrobca
uvadzal nieco iné. Sacok po odsypani kvasnic
znovu uzavrite. Sacok, ktory uz bol otvoreny a
znovu zatvoreny, treba ulozit do mraznicky.

® Susené kvasnice pouzite pred datumom
spotreby, pretoZe sa kvasnice ¢asom kazia.

® Je mozné zakupit kvasnice, Specialne uréené na
pouzitie v pieckach na chlieb. Aj s nimi sa daju
dosiahnut dobré vysledky, len treba vhodne
prisposonit odporuc¢ané mnozstva.
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uprava vlastnych receptov

Potom o ste uz vyskusali niektoré recepty na
pecenie, si mozno budete Zelat ich prispésobenie
na vlastné oblibené recepty, ktoré ste predtym
namiesali a vymiesili ruéne. Zac¢nite vyberom

niektorého z receptov uvedenych v tejto knihe, ktory

je podobny vasmu receptu a pouzite ho ako
zékladné voditko.

Precitajte si nasledovné pokyny, ktoré vam pomézu
pri priprave vlastného receptu.

® Overte si, ¢i chcete pouzit spravne mnozstva
ingrediencii pre piecku na chlieb. Neprekracujte
odporu¢ané maximalne mnozstva. V pripade
potreby zredukujte recept tak, aby ste dosiahli
vhodné mnozstvo muky a tekutiny podla receptu
piecky na chlieb.

® Do nadoby na pecenie vzdy najskor nalejte
tekutinu. Oddelte kvasnice od tekutiny tak, Ze ich
pridate az po muke.

® Cerstvé kvasnice nahradte susenymi. Poznamka:

69 Cerstvych kvasnic = 1 ¢ajova lyzi¢ka (5ml)
suchych kvasnic

® Pokial pouzivate asova¢ na oneskorenie
pecenia, potom namiesto Cerstvého mlieka
pouzite suSené odstredené mlieko.

® Pokial na pripravu chleba pouzivate vajcia,
potom treba ich objem zahrnut do celkového
mnozstva tekutiny a spolu ho odmerat.

® Kvasnice drzte oddelené od ostatnych
ingrediencii v nadobe na pecenie, kym sa
nezacne ich miesanie.

® Pocas prvych mindt mieSania kontrolujte
konzistenciu cesta. Pokial piecka na chlieb
potrebuje trochu méksie cesto, pridajte do neho
extra tekutinu. Cesto musi byt dostatocne vihké,
aby sa postupne uvolfiovalo.

vyberanie, krajanie a
skladovanie chleba

® \/ zaujme ¢o najlepsich vysledkov, ked sa
bochnik chleba upecie, vyberte ho zo stroja a
vyklopte ihned z nadoby na pecenie, hoci piecka
na chlieb udrzi chlieb v teple az jednu hodinu,
pokial nie ste prave nablizku.

® Nadobu na pecenie vyberajte zo stroja pomocou
ochrannych rukavic, aj ked sa nachadza v cykle
udrzania teploty. Otoéte nadobu dolu hlavou a
niekolkokrat potraste, aby sa chlieb uvolnil.
Pokial sa chlieb neda vybrat, skuste opatrne
poklepat hranou nadoby o drevennu dosku, alebo
otacajte zakladom hriadela na spodnej Casti
nadoby na pecenie.

® Miesi¢ by mal zostat vo vnutri nadoby na pecenie
aj po vybrati chleba, aj ked niekedy sa méze
stat, zostane v bochniku. V takom pripade ho
musite vybrat este pred krajanim chleba. Pouzite
na to vhodny teplovzdorny plastovy nastroj.
Nepouzivajte na to kovové nastroje, ktoré by
mohli poskrabat ochranny povlak na miesici.

® Pred krajanim nechajte chlieb ochladit na dobu
najmenej 30 minut, aby mohla z neho uniknut
para. Horuci chlieb sa tazko kraja.

uskladnenie

Domaéci chlieb neobsahuje Ziadne ochranné
prostriedky, preto ho treba skonzumovat do dvoch,
troch dni od upecenia. Pokial chlieb nebudete jest
ihned, zabalte ho do félie alebo do plastového
vrecuska a utesnite.

® Krehky chlieb typu french pri skladovani mékne,
preto je lepSie ho nechat az do pokrajania
neprikryty.

® Pokial chcete chlieb uskladnit na niekolko dni,
ulozte ho do mraznicky. Pred zamrazenim chlieb
nakrajajte, aby sa lahSie dalo odobrat
pozadované mnozstvo.
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vSeobecné pokyny a tipy

Vysledky pouzivania piecky na chlieb su zavislé na
mnohych faktoroch, ako je kvalita ingrediencii,
presné meranie, teplota a vihkost okolia. V zaujme
dosiahnutia dobrych vysledkov vam uvadzame
niekolko pokynov a tipov.

Piecka na chlieb nie je utesnené zariadenie a
teplotou sa negativne ovplyvriuje. Pokial je velmi
horuci deni alebo ak sa stroj pouziva vo velmi teplej
kuchyni, potom spravidla cesto vykysne viac, nez v
chlade. Optimalna teplota okolia je medzi 20°C a
24°C.
® \/ pripade velmi chladnych dni si odmerajte
teplotu vody a nechajte ju pred pouzitim postat
pri izbovej teplote asporn 30 minut. Podobne

postupujte pri pouzivani ingrediencii z chladnicky.

VSetky ingrediencie pouzivajte pri izbovej teplote,
iba ak by v recepte bolo nie€o iné. Napriklad v
pripade rychleho jednohodinového cyklu budete
potrebovat vlaznua tekutinu.

VSetky ingrediencie pridavajte do nadoby na
pecenie v poradi, uvedenom v recepte. Kvasnice
udrziavajte suché a oddelené od ostatnych
tekutin, pridanych do nadoby, kym sa nezacne
mixovanie.

Presné nameranie jednotlivych ingrediencii
najdoélezitejSim faktorom Uspechu préace.
Najvacsie problémy su zapri¢inené nepresnym
meranim alebo vynechanim ingrediencie.
Postupujte bud podla metrickych alebo
anglickych mernych jednotiek, ktoré nie su
vzajomne zamenitelné. Na meranie pouzivajte
meraci valec (odmerku) a meraciu lyZicu.

Vzdy pouzivajte Cerstvé ingrediencie v ramci
zaruénej doby. Lahko sa kaziace ingrediencie,
ako je mlieko, syr, zelenina a Cerstvé ovocie sa
mozu rychlo pokazit, hlavne v teple. Takéto
ingrediencie mozno pouzit len na pripravu
chleba, ktory sa pecie ihned.

Nepridavajte do cesta prili§ mnoho tuku, pretoze
tvori bariéru medzi kvasnicami a mukou,
spomaluje aktivitu kvasnic a méze mat za
nasledok tazky, kompaktny chlieb.

Maslo a ostatné tuky pred pridanim do nadoby
pokrajajte na malé kusky.

Pokial pripravujete chlieb s ovocnou prichutou,
potom nahradte ¢ast vody ovocnymi dZdsmi, ako

je pomarancovy, jablkovy, alebo ananasovy dzus.
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Rastlinné dzusy na varenie mozno pridavat ako
Cast tekutiny. Voda z varenych zemiakov
obsahuje skrob, ktory je doplnkovou vyzivou pre
kvasnice a podporuje dosiahnutie dobre
vykysnutého, makkého, trvanlivého chleba.
Zeleninu, ako je struhana mrkva, cuketa alebo
varené pretlacené zemiaky, mozno pridat na
zlepSenie chuti. Musite vSak zredukovat
mnozstvo tekutiny z receptu, lebo tieto potraviny
obsahuju vodu. Zacinajte s mensim mnozstvom
vody a kontrolujte cesto pri mieseni a pripadne
pridajte vodu.

Neprekracujte mnozstva, uvedené v receptoch,
pretozZe by ste mohli poskodit piecku na chlieb.
Pokial cesto dobre nekysne, skuste nahradit
vodu z vodovodu balenou vodou z flias, alebo
prevarenou a ochladenou vodou. Pokial je vasa
voda z vodovodu velmi chlérovana a fluérovana,
moze sa tym zhorSovat proces kysnutia cesta. Aj
tvrda voda méze mat taky isty ucinok.

Dérazne sa odporuca skontrolovat cesto po
uplynuti asi 5 minat neustaleho miesenia. Pri
stroji majte poruke pruzni gumenu Spachtlu,
ktorou mozete oSkrabat boky nadoby na pecenie,
pokial by tam zostali prilepené nejaké
ingrediencie. Nestrkajte Spachtlu do blizkosti
miesica, lebo by sa tak mohol obmedzit jeho
pohyb. Kontrolujte aj to, ¢i ma cesto spravnu
konzistenciu. Pokial sa cesto mrvi alebo ak ma
stroj tendenciu spomalovat, pridajte malé
mnozstvo vody. Pokial je cesto prilepené na
stenach nadoby a neda sa z neho vytvorit
bochnik, pridajte do neho trochu muky.

Veko neotvarajte po€as cyklu pripravy a pecenia,
lebo by to mohlo zapricinit kolaps chleba.



priruCka na odstranovanie problémov

V dal$ej Casti sa uvadzaju niektoré typické problémy, ktoré mézu vzniknut pri priprave chleba v piecke na
chlieb. Pozrite si prosim tieto problémy, ich mozné pri€iny a prislu§né napravné akcie, ktoré treba vykonat,
aby sa zabezpecila spravna priprava chleba.

PROBLEM

| MOZNA PRICINA

| RIESENIE

VELKOST A TVAR BOCHNIKA

1. Chlieb dostato¢ne
nevykysne

® Celozrnné chleby su nizSie nez biele
chleby, nasledkom mensieho mnozstva
proteinu tvoriaceho lepok v celozrnnej
muke.

* Nedostatok tekutiny.

* Nepridany alebo nedostato¢ne pridany
cukor.

o Nespravny typ pouzitej muky.

e Nespravny typ pouzitych kvasnic.

¢ Nedostato¢né mnozstvo kvasnic alebo
staré kvasnice.
e Vyber rychleho cyklu vyroby chleba.

e Kvasnice a cukor prisli do kontaktu s
ostatnymi ingredienciami pred
zaciatkom cyklu miesenia.

¢ Normalna situacia, nevyzaduje si
Ziadne rieSenie.

e Pridajte 15ml = 3 &aj.lyz. tekutiny.
e Zostavte ingrediencie podla receptu.

* Mozno ste pouZili oby¢ajnu bielu
muku namiesto Cistej chlebovej
muky, ktora ma vyssi obsah lepku.
Nepouzivajte viacucelovu
univerzalnu muaku.

Pre najlepsi vysledok pouzivajte Iba
vlo¢kové susené drozdle.
Odmerajte odpori¢ané mnozstvo a
na obale skontrolujte datum spotreby.
V tomto cykle sa vytvaraju kratSie
bochniky. Je to normaine.
Postarajte sa o to, aby kvasnice po
pridani do nadoby zostali oddelené.

2. Ploché, nevykysnuté
bochniky.

¢ Nepridané kvasnice.
e Kvasnice prili§ staré.
e Tekutina bola prili$ tepla.

 Prili§ mnoho soli.

¢ V pripade pouzitia ¢asovaca kvasnice
navlhli skér, nez sa zacal proces
pripravy chleba.

Zostavte ingrediencie podla receptu.
Skontrolujte datum spotreby.
Pouzivajte tekutinu so spravnou
teplotou, zodpovedajicou nastaveniu.
Pouzivajte odporu¢ané mnozstvo.
Umiestnite suché ingrediencie do
rohov nadoby a v strede suchych
ingrediencii nechajte priestor na
uloZenie kvasnic tak, aby boli
chranené pred tekutinami.

3. Vrsok je nafuknuty,
vyzera ako hrib.

e Prili§ mnoho kvasnic.
e Prili§ mnoho cukru.
 Prili§ mnoho muky.

* Nedostatok soli.

* Teplé, vihké pocasie.

® ZmenSite mnozstvo kvasnic o
Stvrtinu kavove;j lyzicky.

e ZmenSite mnozstvo cukru o jednu
kavovu lyzicku.

e ZmenSite mnozstvo muky o 6 az 9
kavovych lyziciek.

e Pouzite mnoZzstvo soli, odport¢ané
Vv recepte.

® ZmenSite mnozstvo tekutiny o
15ml = 3 kavové lyzicky a kvasnic
o Stvrtinu kavovej lyzicky.
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priruCka na odstrafiovanie problémov (pokracovanie)

PROBLEM

| MOZNA PRICINA

| RIESENIE

VELKOST A TVAR BOCHNIKA

4. Vrsok a strany su
preliacené.

* Prili§ mnoho tekutiny.

e Prili§ mnoho kvasnic.

e Velmi vlhké a teplé pocasie mohlo
zapricinit prili$ rychle kysnutie cesta.

* Zmensite mnozZstvo tekutiny este raz
o 15ml = 3 kavové lyzicky, alebo
pridajte malé mnozstvo muky.

e Pouzite mnozstvo, odporu¢ané v
recepte, alebo skuste nabuduce
rychlejsi cyklus.

e Ochladte vodu alebo pouzite mlieko
priamo z chladnicky.

5. Vrsok je hrbolaty,
uzlovity, nerovny.

¢ Nedostatok tekutiny.

e Prili§ mnoho muky.

¢ V/rSok bochnika nebol perfektne
vyformovany, ale neovplyvnilo to dobru
chut chleba.

® Pridajte 15ml = 3 kavové lyzicky
tekutiny.

* Presne odmerajte mnozstvo muky.

e Overte si, ¢i sa cesto pripravovalo
za optimalnych podmienok.

6. Kolaps pocas pecenia

e Stroj bol umiestneny v prievane alebo

bol vystaveny narazom, alebo otrasom.

® PrekroCenie kapacity nadoby na
pecenie.

¢ Nedostato¢né mnozstvo soli. (sol chrani

pred prili§nym nakysnutim)
e Prili§ mnoho kvasnic.
e Teplé, vihké pocasie.

* Premiestnenie piecky na chlieb.

* NepouZzivajte viac ingrediencii, nez
sa odporuc¢a na velké bochniky
(max. 1Kg).

e Pouzite mnozstvo soli, odpori¢ané
v recepte.

* Presne odmerajte mnozstvo kvasnic.

* Zmensite mnozstvo tekutiny o
15ml = 3 kavové lyzicky a kvasnic
o Stvrtinu kavovej lyZicky.

7. Bochniky st nerovné a
kratSie na jednom
konci.

e Cesto je prili§ suché a neumozriuje
rovnomerné vykysnutie v nadobe.

* Pridajte 15ml = 3 kavové lyzicky
tekutiny.

STRUKTURA CHLEBA

8. Velmi husta Struktura.

® Prili§ mnoho muky.
¢ Nedostatok kvasnic.

¢ Nedostatok cukru.

* Merajte presne.

* Namerajte presné mnozstvo
odporucanych kvasnic.

* Merajte presne.

9. Otvorena, dierava
Struktara.

e Zabudnlo sa na pridanie soli.
* Prili§ mnoho kvasnic.

e Prili§ mnoho tekutiny.

e Zostavte ingrediencie podla receptu.

* Namerajte presné mnozstvo
odporu¢anych kvasnic.

* Pridajte 15ml = 3 kavové lyzicky
tekutiny.

10.Stred bochnika je
surovy, nie je dobre
prepeceny.

* Prili§ mnoho tekutiny.
e Pocas pripravy nastalo prerusenie
dodavky elektrického prudu.

® MnozZstvo bolo prili§ velké, stroj ho
nezvladol.

* Pridajte 15ml = 3 kavové lyzicky
tekutiny.

e Pokial sa prerusi dodavka
elektrického pradu pocas pripravy
chleba na viac, nez 8 minut, musite
vybrat neupeceny chlieb z nadoby
na pecenie a zacat znovu s
Cerstvymi ingredienciami.

® Zredukujte mnozstvo na maximalne
dovolené mnozZstvo.
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priruCka na odstranovanie problémov (pokracovanie)

PROBLEM

[ MOZNA PRICINA

| RIESENIE

STRUKTURA CHLEBA

11.Chlieb sa neda dobre
krajat, je velmi lepkavy.

e Krajanie v prili§ teplom stave.

e Pouzitie nespravneho noza.

* Nechajte chlieb vychladnut na roste
najmenej 30 minut, aby sa uvolnila
para a az potom ho krajajte.

® Pouzite dobry nd6z na chlieb.

FARBA A HRUBKA KORKY

12.Tmava farba korky,
korka je prilis hruba.

® Pouzilo sa nastavenie TMAVEJ korky.

e Nabuduce pouzite nastavenie na
svetll alebo strednu farbu korky.

13.Bochnik chleba je
pripaleny.

® Porucha piecky na chlieb.

® Pozrite si odsek ,Servis a
starostlivost o zakaznikov”.

14.Kérka je prili§ svetla.

e Chlieb sa nepiekol dostato¢ne diho.
¢ \/ recepte nebolo susené, ani Cerstvé
mlieko.

e Predizenie éasu peéenia.

® Pridajte 15ml = 3 kavové lyZicky
suSeného odstredeného mlieka
alebo nahradte 50% vody mliekom
na podporu zhnednutia.

P

ROBLEMY S NADOBOU NA PECENIE

15.Miesi¢ sa neda vybrat.

* Musite pridat vodu do nadoby na
pecenie a musite nechat miesi¢, aby sa
pred odobratim odmocil.

* Po pouziti postupujte podla instrukcii
na Cistenie. Po odmoceni musite
miesi¢om trochu pokyvat, aby sa
uvolnil.

16.Chlieb sa prilepil na
nadobu alebo sa da
tazko vybrat.

* Mbze sa stat po dlhSom Case
pouzivania.

e Zlahka poutierajte vnutrajSok
nadoby na pecenie rastlinnym olejom.

® Pozrite si odsek ,Servis a
starostlivost o zakaznikov”.

MECHANICKE PROBLEMY STROJA

17.Piecka na chlieb
nepracuje/miesi¢ sa
nepohybuje.

¢ Vyrobnik chleba nie je zapnuty

* Nadoba na pecenie nie je spravne
umiestnena.
* Vybral sa ¢asovac¢ oneskorenia.

o Skontrolujte, ¢i je vypina¢ @ v
polohe ON (zap.)

e Skontrolujte, ¢i je nadoba riadne
zaistena na svojom mieste.

* Vyrobnik chleba sa nespusti, ked
Casovac dosiahne nastaveny ¢as
oneskoreného Startu.

18.Ingrediencie sa
nemixuja.

¢ Piecka na chlieb sa nespusti.

e Zabudli ste zalozit miesi¢ do nadoby na
pecenie.

* Po naprogramovani riadiaceho
panelu stlacenim tlacidla start
zapnite tak piecku na chlieb.

® Pred pridavanim ingrediencii si
skontrolujte, ¢i je miesi¢ nasadeny
na hriadeli na dne nadoby na

pecenie.
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priruCka na odstrafiovanie problémov (pokrac¢ovanie)

PROBLEM

| MOZNA PRICINA

| RIESENIE

MECHANICKE PROBLEMY STROJA

19.Pach po spalenine
pocas ¢innosti.

¢ Ingrediencie prenikli do vnutra pece.

e Nadoba preteka.

* PrekroCenie kapacity nadoby na
pecenie.

* Postupujte opatrne, aby vam neunikli
pridavané ingrediencie mimo nadoby.
Ingrediencie by mohli prihoriet a dymit.,

® Pozrite si odsek ,Servis a
starostlivost o zakaznikov”.

* Nepouzivajte viac ingrediencii, ako
sa uvadza v recepte a ingrediencie
vzdy presne odmerajte.

20.Stroj sa nedopatrenim
vypol alebo nastalo
prerusenie elektrickej
energie pocas Cinnosti
Ako mozno zachranit
chleba?

dostato¢ne nezhnedne.

zhnednutia.

¢ Ked je stroj v cykle miesenia, vylozte ingrediencie a Startujte znovu.

e Ked je stroj v cykle kysnutia, vyberte cesto z nadoby na pecenie, vytvarujte ho a
umiestnite do formy s rozmermi 23 x 12,5cm, prikryte a nechajte kysnut, kym
nezdvojnasobi svoj objem. Pouzite pe€enie len na nastaveni 14, alebo chlieb upecte
v konvenénej peci pri teplote 200°C, plynova znacka 6, po¢as 30-35 minuat, kym

e Pokial je stroj v cykle pecenia, pouzivajte len nastavenie 14, alebo chlieb upecte v
konvenénej peci pri teplote 200°C, plynova znacka 6, a vyberte horny rost. Opatrne
vyberte nadobu na pecenie zo stroja a umiestnite ju na spodny rost pece. Pecte do

21.Na displeji sa objavi
vyraz E:01 a stroj sa
neda zapnut.

e Komora pece je prili§ horuca.

* Vytiahnite zastréku zo zasuvky a
nechajte ochladit po dobu 30 minut.

22.Na displeji sa objavi
vyraz H:HH & E:EE a
stroj nepracuje.

® Piecka na chlieb nefunguje spravne.
Pokazeny teplotny senzor

® Pozrite si odsek ,Servis a
starostlivost o zakaznikov”.

servis a starostlivost o

zakaznikov

® Ked sa poskodi privodna elektricka $nura, musi
ju z bezpe€nostnych pricin vymenit alebo opravit

firma KENWOOD alebo pracovnici opravneni

firmou KENWOOD.

Pokial' potrebujete pomoc pri nasledovnych

problémoch:

® pouzivanie vasho zariadenia

servis alebo opravy

® Kontaktujte obchod, v ktorom ste si zariadenie

zakupili.

® Navrhnuté a vyvinuté spolo¢nostou Kenwood v

Spojenom kralovstve.
® \/yrobené v Cine.

DOLEZITA INFORMACIA NA SPRAVNU

LIKVIDACIU PRODUKTU PODLA EUROPSKEJ
SMERNICE 2002/96/EC.

Po skonceni Zivotnosti produktu sa tento produkt

nesmie jednoducho vyhodit spolu s domovym

odpadom.

Musi sa odovzdat na prislusné zberné miesto na

roztriedenie odpadu alebo dilerovi, ktory sa postara

o takuto likvidaciu.
Separatnou likvidaciou domacich spotrebi¢ov sa

vyhneme negativnym nasledom na Zivotné

prostredie a zabranime ohrozeniu zdravia
vzniknutého nevhodnou likvidaciout. Umozni sa tak
aj recyklacia zakladnych materiélov, ¢im sa
dosiahne znaéna Uspora energii a prirodnych
zdrojov. Na pripomenutie nutnosti separatnej
likvidacie doméacich spotrebicov je produkt
oznacéeny preskrtnutym kontajnerom na zber
domaceho odpadu.
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YKpaiHCbka

Byab nacka, po3ropHiTb nepuly CTOpiHKY 3 MantoHKamu

3axogun be3neku

YBaxHO npoynTanTe IHCTPYKLUito Ta 3b6epexiTsb il gnga
noganbLIOro BUKOPUCTaHHS.

3HIMITb YNakoBKy Ta BCi €TUKETKMW.

He TopkanTecs rapavoi noBepxHi. 30BHiLLHI NOBEPXHI
MOXYTb CUITbHO HarpiBaTucs nig Yac pobotu nivku. Llobu
BUTAITU rapsivy Tayto i3 xnibom, BUKOPUCTOBYMTE KYXOHHI
PYKaBUYKM.

LLlo6 yHMKHYTW pO3nNuBaHHSA BCEpPEAUHI Kamepu, nepea
A0OaBaHHAM iHrpedieHTIB 3aBXan BUTATYUTE 3 NiYKM Tauro
i3 xnibom. IHrpegieHTn, ski nonagarTb Ha HarpisanbHUI
eneMeHT, MOXYTb CnanaxHyTu Ta CPUYMHUTI MOSIBY ANMY.
He BuMkopucToBymnTE Npunag, AKWO iCHYIOTb BidyasibHi
O3HaKM NOLUKOIKEHHSA LUHYpa XUBMEHHS, abo KO BU
BMMAAKOBO MOro yrnyCTUmu.

He onyckanTe npunag, WHYp XuBNeHHA abo BUMKY Y BoAOY
4 Oyab-AKy iHWY pignHy.

3aBXau BigknoYanTe npunag Big enekrpomepexi nicns
BMKOPUCTAHHSA, nepep yCTaHOBKOK YK 3HIMaHHAM AeTanewn,
Ta nepen YNLWEHHSM.

CnigkynTte 3a TuMm, WO6 LWHYP He 3BUCAB 3i CTONY N HE
TOpKaBCA rapsivol NOBEpPXHi, a came ra3oBol Yn
€neKTPUYHOT KOHOPKN.

EkcnnyaTauia uboro npunagy 403BOMAETLCA TiNbKN Ha
NSIOCKI TEPMOCTINKI NOBEPXHI.

He onyckanTe pyku BcepeanHy Kamepu nivku nicns
BUTAMHEHHS Taui i3 XniGoM, OCKifnbKM BOHA AYXe CUNbHO
HarpiBaeTbCA.

He TopkanTecsa pyxomux getanen BcepeauHi xnidoniyvku.
He nepeBuwynTe MakcumanbHUX NOKa3HUKIB Ans 6opoLuHa
Ta po3nyllyBaya, 3a3HavdeHnx y peuenTax, Wo 4oAat0TbCA..
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He BcTaHoBnoWTE XNiGOMiYKy Mig NPAMMUM COHSAYHUM
CBITNOM, NOPSA i3 rapa4MMmn nodyToBMMU Npunagamum 4m
BUTSKKOK. Lle MOXe BNANHYTM Ha BHYTPILWLHIO TemnepaTypy
MiYKM 1 NOTIPLLUTY AKICTb NPOOYKTY.

Llen npunag npusHayveHnin Anst BUKOPUCTAHHSA TiNbKK Y
NPUMILLEHHI.

He BMuKanTe NOpoOXHIO Miyky. Lle Moxe cnpuymHUTU
CEepPMO3HI NOLLKOKEHHS.

He 36epirarnite Byab-aki npeamMeTn BcepeauHi kKamepu nidku.
He nepekpuBanTe BeHTUNALIMHI OTBOPW, pO3TaLLOBaHI 3
ogHoro 6oky npunaay Ta 3abesneyTte gocTtaTHe
NPOBITPOBAHHA HABKOMO Xniboniyku nig vac ii poboTtn.

Llei npunag He npusHadeHu ans poboTtu Big NynbTy
ANCTaHUINHOro ynpaeniHHA abo Bif 30BHILUIHBOrO TarMepy.
He onyckanTe xniboniyky Ta 30BHILLHIKN KOpnyc Taui ong
xniba y Boay.

HiTn cTapLi 3a 8 pokiB MOXYTb BUKOPUCTOBYBATU, YUCTUTHU
Ta obcnyroByBaTu NpUCTpIn BignosigHO Ao NocibHuka
KOpMCTyBaya 3a YMOB, L0 BOHM 3HAXOAATbCS Mig Harngaom
ocobu, sika Hece BignNoBiAanbHICTL 3a IXHIO 6e3neky, Ta
SIKLLLO BOHM NPOIHCTPYKTOBaHI LLOAO NpaBusl ekcnnyartauil Ta
3axopnis 6esneku.

Ocobu 3 obmexeHUMN IBUYHUMN, CEHCOPHUMUM abo
NCUXIYHUMK 3A0IOHOCTAMM, a TAKOX O0CODU, AKi He3HaMoMi 3
NPUHLMNIOM poBOTYy MPUCTPOID, MalTh eKCchnfyaTyBaTh NOro
nig Harnagom abo NporTKM IHCTPYKTax 3 3axoais 6e3neku.
HiTn He NOBWHHI rpaTn 3 NpUcTpoem. MNpucTpin Ta WHyp
XMBNEHHs cnig 36epirati B Micuax, HEAOCTYMHUX AiTAM
mMonoaLe 8 poki..

[Mepea YnLeHHAM, BigKNOUITL XNiGoniyky Big Mepexi Ta
3anuLTe OXONOHYTMW.

Llen npynag npusHayvyeHUn BUKINKOYHO OS5 BUKOPUCTAHHSA Y
nobyTi. Komnanis Kenwood He Hece BignoBiganbHOCTI 3a
HeBIQNOBIAHE BUKOPUCTaHHA npunagy abo nopyLleHHs
npasun ekcnnyartauil, BUKNageHuX y Uin iHCTPYKU,T.
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Mepea NiaKNOYEHHAM A0 Mepexi
eneKkTponocTayaHHsA

® [lepekoHaWiTecs, WO Hanpyra enekTpoMmepexi y
BalLOMY AOMi BiANOBIAA€E NOKa3HMKaM, BKazaHUM
Ha 3BOPOTHIM YacTuHi xniGoniyku.

e YBATA! NMPUCTPIN MAE BYTU
3A3EMNEHUWNA.

® |lei npunapg Bignosigae Bumoram ampektmem €C
2004/108/EC «EnekTpomarHiTHa CymiCHICTb» Ta
nonoxeHHss €C Ne 1935/2004 Big 27/10/2004
CTOCOBHO MaTepianis, Lo 6e3nocepeaHb0
noB’aA3aHi 3 xeto.

Mepen nepwnM BUKOPUCTAHHAM XxniGoniyku

® [lomwuiiTe BCi geTani (amBuck po3ain «[dornsa ta
YULLIEHHSI»).

® YCTaHOoBITb KpULLKY (AMBUCH po3din «Jornag 1a
YULLIEHHS»).

® YCTaHOBITb aBTOMATMYHMI J03aTOp Ha
3BOPOTHWI BiK KpULLKK (OMBUCE pPO3ain
«ABTOMaTUYHWIA [,03aTOPY).

Mokaxkyumk

Aepxak KpyLLKK

ornsiaoBe BikoHLE

aBTOMaTUYHWIA Jo3aTop

HarpiBanbHUA enemeHT

Aepxak Taui ansa xnida

TicTOMiLanka

npuvBiaHWA Ban

MydpTa npusoay

nepemukayd on/off (YBIMKHYTU/BUMKHYTH)
Mipya YaLka

noagiiHa Mipya noxka (1 YaviHa noxxa ta 1
CTONOBA NOXKa)

CISJCOICICICICICIOIC)IC)

naHernb KepyBaHHs
auvcnnen

iHaQvKaTOp cTaTtycy nporpamu
iHOVMKaTOPW KONbOPY CKOPWHKK (CBITNa,
cepeaHs, TemHa)

KHOMKW Talimepa TMM4YacoBOi 3aTPUMKU
kHornka «MeHo»

KkHOMKa «Po3Mip GyxaHKkun»

KkHorka «[Tporpama»

kHonka «[igTBepanTn»

KHOMKa iHaMKaTopa

KHOMKa «YnbneHa nporpama

KHorka «[lyck/cTon»

KHomMka «[puckopeHe BUMikaHHs»
KHorka «CkacyBaTu»

KHonka «Konip CKOPUHKN»

iHOMkaTopy po3mipy ByxaHku

OBBOBROER®OR® G@B®6

Ak BigMipsAATM HEeOBXiAHY KiNbKiCTb
iHrpeaieHTiB (AMBMKCHL man. 3-7)

[Ina oTpUMaHHS Kpalumx pesynbTaTiB gyxe
BaXINMBO TOYHO BiAMIPSATM HEOBXiAHY KinbKiCTb
iHrpenjieHTiB.

3aBxau BM3HavanTe o6’em piakux iHrpedieHTiB 3a
[0MOMOro0 NPO30pPoi MipYOi YaLlKky i3
rpagyrioBaHMMM no3Havkamu. PiBeHb pianHu
NOBWHEH BIAMNOBIAATN NO3HAYLi Ha Yalyi, Hi
BULLE, Hi HWXKYe (amBuChb marn. 3)

3aBXau BUKOPUCTOBYITE pianHK, Wwo 3b6epiranvcs
npu KimHaTHIA TemnepaTtypi (20C/68F), 3a
BVHSITKOM MPUroTyBaHHs Xniba 3a npuckopeHum
1-roAMHHUM LMKNOM. BUKOHYITE iHCTPYKLUi, WO
[04al0TbCs Y PO3Aini peuenTis.

BukopucToByiiTe Mipyy noxky, Lobu BiamipaTu
HOBENVKM 00'EMU PIAUHN Ta CYXUX IHTPEeIEHTIB.
BukopucToByiiTe nepecyBHY MiHiliKy Mipyoi
NoXku, Wob obpaTty NoTpibHMIA 06'eMm: "2 YaiHoT
NOXKN, 1 YaiHa noxka, /> cTonoBoi NoXxkn ato 1
CTOfoBa noxka. Bi3bMiTb 0fHY NOBHY Mipyy
NOXKy /i BUCUNTE y Tauwo (AMBUCH man. 6)

(9 nepemukay on/off
(YBIMKHYTU/BUMKHYTW)

Xnibonivka Kenwood mMae nepemumkay XuBeHHs
ON/OFF (yBiMKHYTW/BUMKHYTW) i He
npauroBaTtume, 4OKU Liell nepemMukay He byae
BKITHOYEHO.

MigkntoyiTe xniGoniuky 40 Mepexi i HAaTUCHITb
nepemukady ON/OFF (yBiIMKHYTU/BUMKHYTH - (9),
posTalloBaHuii nosagy. By nouyete 3BykoBuii
curHan i Ha gucnnei 3'sButbest yudpa 1 (3:15).
Micnsa BMKOpUCTaHHS 3aBXAM BUMUKanTe Ta
Bigkntovarite xniboniyky Big Mepexi.

iHOMKaToOp cTaTycy nporpamu
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IHQuKaTop cTaTycy nNporpamu 3HaxoAUTLCS Ha
ekpaHi gucnnes. CTpinka iHgvkaTopa nokasye sky
npoueaypy BUKOHye xnibonivka: -

PosirpiBaHHs 5§ PosirpiBaHHs BUKOPUCTOBYETHCS
TiNbKW N5t NPUroTyBaHHsa xniba i3 WinbHoro
6opoLuHa (30 XBUMWH), MPUCKOPEHOro BUMIKaHHSA
xni6a i3 yinbHoro 6opoluHa (5 xBUnuH) Ta
NpUroTyBaHHsi BUPOBIB i3 GOPOLLHA 3 HU3bKUM
BMICTOM NpPOTEiHiB (8 XBUNWH) AN NiAirpiBaHHA
iHrpedieHTiB Nepen nepnm sumilysaHHam. Mig
Yyac poasirpiBaHHsl BUMillyBaHHA He pobuTbces.



BuwilyBanHs & TiCTO 3HaXOAMTLCA Ha NepLuii
abo gpyrii cTagii BuMillyBaHHs1, abo
0BMMHAETBLCHA MiXK LMKNamu NigHIMaHHS.
[MpoTarom ocTaHHiX 20 XBUNWH APYroro LKy
BMMILLYBaHHS Npu HanawTyBaHHi (1), (2), (3). (4).
(5). (6). (9), (10), (11) Ta (13) npautoBaTUMe
aBTOMAaTUYHWI [03aTOP i BU NOYy€ETE 3BYKOBUW
curHan, sikuii 03Havae, Lo B MOXETE BPYUHY
[oAaTv HeoOXiaHi iHrpeaieHTn.

MNigHiMaHHA TicTa &. Ticto 3HaxoOauTbCA Ha
nepLUoMy, APYromy 4m TPeTbOMy LMKy
nigHIMaHHs.

"
BunikanHa (. ByxaHka 3HaxoaMTbCs Ha OCTaHHIN
cTanii BuUnikaHHs.

MocrTinHe nigirpisaHHs 3. Micna 3akiHY4eHHs!
LMKy BUMikaHHA xnibonivyka aBToMaTU4HO
nepexoautb Ao pexumy «ocTinHe
nigirpisaHHs». MigirpiBaHHs NPOAOBXYETHCA
npotarom 1 rognHu abo A0 MOMEHTY BUMKHEHHS
xniGoniykv. YBara: Y pexumi nigirpisaHHs
HarpiBanbHUI efleMeHT nepioanyHo
BMMUKaETbCA | BAMUKAETLCA.

Ak KopucTyBaTUCA XNiGONiYKOK
(AVBNCb ManoHKM)

1 BuTarHite Tauo, Tpumatoun ii 3a gepxak i1
noBepTarym 40 3aAHLOro 6oKy Kamepu.
YCTaHOBITb TiCTOMILLANKY.

Hanwiite Boay y Tauo.

[opavite iHWi iHrpedieHTn 3rigHo i3 nopsaKom,

3a3HavYeHnM y po3aini peuenTis.
MepekoHanTecs, Wo BCi iHrpeaieHTn 6ynun To4HO

BiAMIpsIHi, OCKINbKM HENPaBWUbHUIA 06’eM

noripLlye sikicTb xniba, Lo BUNikaeTbCs.

8 YcTaHoBITb TaLlo 4O Kamepu Mivku Tak, wobu
BOHa 3Haxogunacs nig KyToM BiQHOCHO 3adHbOT
CTiHKM Kopnycy. [oTim 3adikcynte Tauto,
noBepHyBLUY i 40 NepeaHbOi CTiHKN.

9 OnycTiTh AepXaK i 3aKpUATe KPULLIKY.

10 MigkntodiTe Npunag 4o Mepexi i YBIMKHITL

XVBMNeHHs. By noyyeTe 3ByKoBUIA curHan i no

3aMOBYYBaHHIO Npunag nepenge 4o pexumy 1

(3:15).

~N=hr W N

11 HaTuckainTe kHonky « MEHIKO» @), ooku Bu He
obepeTe NoTpibHy nporpamy. Mo 3amMoBYyBaHHO
onivka xniba HanawToBaHa Ha BUMIKaHHA
6yxaHku Barot 1 kr Ta cepegHiM Konbopom
CKOpPUHKK. YBara: AKLo By BaxaeTte
ckopuctaTucs pexumom “TMTIPMCKOPEHE
BUMIKAHHA” , HATWUCHITb KHOMKY i nporpama
3anycTUTbCs aTBOMaTU4YHO.

12 O6epiTb po3mip ByxaHku, HaTUCKa4M KHOMKY
«PO3MIP BYXAHKW» (8), goku iHgukaTop He
nokaxxe noTpibHMA Bam po3mip.

13 O6epiTb KOMip CKOPUHKWU, HATUCKAKOUN KHOMKY
«KOJIP CKOPUHKW» @ , gokw inaukaTtop He
nokaxe noTpibHMiA konip (CBITNUIA, cepeHin abo
TEMHWIA).

14 HaTucHiTb kHonky «MMYCK/CTOM» @3. LLio6u
npunuHUTK abo ckacyBaTn nNporpamy, HaTUCHITb
Ta yTpumyiTe kHonky «[MTYCK/CTOM» @
npoTArom 2-3 cekyHa.

15 Micns 3akiHYeHHS UMKy BUMiIKAHHS, BiAKMOYITH
xniboniyky Big Mepexi.

16 BuTarHiTh Tauto, Tpumatouu i 3a gepxak u
nosepTaryn 4o 3aAHbOro 6oky kamepu.
3aBxAn BUKOPUCTOBYWTE KyXOHHi PyKaBUYKM,
OCKinbKu Tausa cTae gyxe rapsyoto. byabte
obepexHi! He TopkaiiTecss aBTomaTu4yHoro
[o3aTtopa, po3TaloBaHOro Ha TUNbHoMy Goui
npunaay, BiH CUNIbHO HarpiBaeTbCA.

17 Moknapaite xni6 Ha rpaTh Ta 3anuLTe OXONOHYTHU.

18 Mepen po3pizaHHAM OCTYAiTb XN NPOTArom He
MeHLe 30 XBUINMH. 3 HbOro MOBWMHEH BUIATK Nap.
[apsunii xni6 pisatn Baxko.

19 Oppasy x nicnst BUKOPUCTaHHSA NOYUCTiTb hopmy
0N BUNIKaHHS Ta TiCTOMILWanky (AMBncb po3ain
«[ornsig Ta YMLLEHHS»).

@) kHonKa iHauKaTopa

® By moxeTe HaTUCHYTU kHonky «IHOVMKATOP» y
OyAb-skuiA Yac, Wobu noanBUTUCS CTaTyC
nporpamun Ha gucnnei abo nepesipuTH CTaH TicTa
BCEpeaVHi kamepu.

® CBiT/0 y kamepi aBToMaTU4HO noracHe 3a 60
CeKyHA.

® 3amiHy neperopinoi Namnoykn NoBUHHI
BUKOHYBaTV npeacTaBHuku komnaHii KENWOOD
abo aBTopumaoBaHoro ueHTpy KENWOOD
(auBunch po3ain «TexHiuHe 06CnyroByBaHHNA»).
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(3 aBTOMaTU4YHWIA Ao3aTop

Xni6oniyka BM450 mae aBTomatuyHuin gjosatop,
AKWI JO3BONSE 4OAABATU iHIpeaieHTn Ao TicTa
nig Yac BuMillyBaHHs. Lle 403BONSE YHUKHY TN
HaZMipHOI 06POBKN UM KPULLEHHS IHrpeaieHTiB, a
TaKoX [A03BONSAE X PIBHOMIPHO pO3noAinaTu.

Sk ycTaHOBUTU i KOPUCTyBaTUCA

aBTOMaTUYHMM [,03aTOPOM

YcTaHoBiTh fo3aTop (3) Ha KPULLIKY 3a LOMOMOro0

NO3HAYOK Y BUrMAAI CTPINoK 7.

® HAkuwo gosatop 6yno BCTAHOBMNEHO HENPaBUIbHO,
BiH He 3abMoKyeTbCA Ha CBOEMY MiCLIi.

® Akuwo Tpeba, MoXHa BUKOPUCTOBYBaTH
xniboniyky, He BCTaHOBMIOIOYN J03aTop, ane
npunag 6yae HagaeaTy nonepeaxyBanbHU
curHarn.

2 Tloknagite NOTPIOHI iHrpeaieHTn Jo gosartopy.

3 ABTOMaTU4HUI [O3aTOP MOYHE MpauoBaTh 3a
npmbnmaHo 15-20 XBUNUH nicns noYaTky npowecy
BMMiLyBaHHS. [Mpu LbOMy npunag novHe
HafaBaTV XxapaKTepHWA 3BYK, TaKuI xe caMuit, K
i y pasi HeobxigHOCTi foAaBaHH:A Byab-aKMX
iHrpeAieHTIB BPYYHY.

N

KopucHi nopagu

He BCi iHrpegieHT MOXHa knacTu B
aBTOMaTUYHUIA fo3aTtop. [ins oTpUMaHHS KpaLux
pe3ynbTaTiB, BUKOHYWTE NpaBuna, Lo npuBeaeHi
HuxYe: -

® He nepenosHonTe gosaTop. [loTpumymnTech
pekoMeHAOoBaHNX 06’eMIB, 3a3HaYEHNX Y
peuenTax, Lo 40AarThLCS.

® [lo3aTop NOBMHEH ByTW YUCTUM i Cyxum, Wo6
YHUKHYTW HanunaHHs iHrpegieHTiB.

® [NopiXTe NPOAYKTU Ha LUMATOYKMN abo TPOLLKU
obkavanTe B GOPOLLHI, LLOO YHUKHYTW 3nMNaHHs,
sIKe MOXe YTPYAHUTU NPOXOOXKEHHS iHrpeaieHTIB.
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BukopucTaHHs aBTOMaTMYHOIO 4o3aTopy

iHrpepieHTn

MigxoaATb ANA BUKOPUCTaHHSA
B aBTOMaTU4YHOMY [03aTopi

Mopaau

CyxodpyKkTn, Hanpvknag,
POA3WHKM, LIUTPYCOBI CKOPUHKM
Ta BULLHSA B LKpi

Tak

PixTe 4OCTaTHbO KPYMHUMU
LUMaTOYKaMK, He KPULLITb.

He BukopucToByinTe pyKTi,
BMMOYEHi Y CMpOoni Y1 ankoroni.
TpoLuku obkavainTe ppykTi B
BOOPOLLHI, W06 YHUKHYTN 3MMMNaHHS.
[piBHi LUIMATOUKM MOXYTb HanunaTu
Ha CTiHKM fo3aTopa i He NpoxoauTn
Kpi3b HbOTO.

"opixu

Tak

PixTe goctaTHbO KpynHUMMK
LUMaTOYKaMU, HE KPULLITb.

KpynHe HaciHHsi, Hanpuknag,
COHSILLHUKOBE Ta rapby3oBe
HaCiHHA

Tak

[pibHe HaciHHA, Hanpuknaga,
HacCiHHS MaKy Ta KyHXyTYy

Hi

[yxe apibHe HaciHHA MoXxe
BUNagaTu kpisb OTBIp,
posTalLoBaHWi Ha ABepLi go3aTopa.
[ns oTpUMaHHs Kpawymx
pesynbTartis, JoAaBanTe BPYUHY

Un 3 IHLWMMK iHrpedieHTamu.

TpaBwu — CBiXi Ta BUCYLUEHI

Hi

[pibHO Hapi3aHi LUMaTOYKN MOXYTb
BMNagaTy i3 Jo3aTopy.

Tpasu (cneuii) MatoTb Nerky Bary i
TOMY MOXYTb 3anuiiatmes y
[osaropi.

[ns oTpUMaHHs Kpawymx
pesynbTartis, JoAaBaNTe BPYYHY
Un 3 IHLWMMK iHrpedieHTamu.

DdpykT/OBovI B
onii/Tomatu/onueku

Hi

Onis MOXe CNPUYUHUTI HanunaHHs
iHrpedieHTiB Ha CTiHKK Jgo3aTopa.
MosxxHa BUKOpMCTOBYBaTM TiNbKK,
AKLWO npodinbTpyBaTh i
NpoCyLIMTU Nepes AoAaBaHHAM [0
nosartopy.

IHrpedieHTn 3 BENMKMM BMICTOM
BOAW, HanpvKnag, cupi ppykTu

Hi

Mosxe Hanunatu Ha CTiHKK
nosaTopy.

Cup

Hi

Moxe po3TtaHyTu B 40O3aTopi.
[opasainTte 3 iHWNMMK
iHrpedieHTamu npsaMo Ao opmu
ONs BUNIKaHHSA.

LLlokonaga/wokonagHa Kpuiuka

Hi

Mose po3TtaHyTh B 403aTOpi.
[opanTte Bpy4YHy, KONK novyete
XapakTepHUI curHan.
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KHOMKWN Tanmepa TMM4YacoBOl

3aTpUMKH

Tarimep TUM4YacoBOi 3aTPUMKUN O3BOSISIE
NPUNMHUTK NpoLec BUMikaHHA xniba Ha TepmiH Ao
15 roguH. Tumuyacosa 3aTpUMKa yBIMKHEHHS
npunagy He Moxe BUKOPWCTOBYBaTWCh Mif Yac
po6oTu nporpamun «NMPUCKOPEHE
BUMIKAHHA» abo nporpam (7) - (13).

YBATA: Y pasi 3actocyBaHHs onuii yBIMKHEHHS i3
3aTPUMKOI 3a60POHAETLCA BUKOPUCTOBYBATU
LLUBWAKOMNCYBHI iHFPEAIEHT, AKi LWBUAKO
BTpayaloTb CBOI BNACTUBOCTI NP KiMHATHIl
Temnepatypi Ta BuLLe, HanpuKnazg MorokKo, AL,
cup, WOrypT Ta iHLWi.

LLlo6u ckopucTaTucs onjieto « TAUMEP
SATPUMKWy», noknagite iHrpeaieHTn Ha Tauo
ans xniba Ta 3adikcyriTte ii BcepeauHi xnidomniyku.
MoTim:

HaTtucHite kHonky « MEHKO» , Wob obpatun
noTpibHy nporpamy. Ha gucnnei 3'saBuTbCA
TpMBanicTb LUKy NporpamMu.

O6epiTb KOMip CKOPUHKM Ta po3mip ByxaHKu.
Micnsi yboro HanawTynTe Tanmep 3aTPUMKK.
HaTucHiTb kHonky « TAUMEP» (+) Ta
NPOAOBXYWTE HaTUCKaTU, [OKU Ha Aucnnei He
3’ABUTbCS MNOTPIOHMIA Yac 3aTPUMKN YBIMKHEHHS.
AKLio B o6panu He Toi Yac 3aTpUMKH,
HaTUCHITb kHonky « TAVIMEP» (-), wo6u
noBepHyTUCS Ao noTpibHoro yacy. Mig Yac
KOXXHOTO HaTWUCKaHHSI, Yac 3MiHeTbeA Ha 10
XBUNUH. Bam He noTpibHo po3paxoByBaTh
pi3HMLIO MiX Yacom obpaHoi nporpamu Ta
3aranbHOK TPMBANICTIO BUMIKAHHS, OCKINbKU
xniboniyka aBToOMaTU4YHO A404AaCTb Yac
HanalToOBaHOro LMKy.

Hanpuknad: MoTpi6Ho, Wwobwu xni6é 6ys rotoBuii o
7 paHky. Akwo o 10 rognHn Bevopa
nonepeaHbLOro AHA Ao xniboniyky noknanu Bei
HeobXigHi iHrpenieHTn 3rigHo 3 peuenToMm, To
3aranbHUiA Yac, KM NOTPIGHO YCTaHOBUTU Ha
Tanmepi 3aTpumkn, byae fopiBHIOBaTH 9 roauvH.
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® HaTUCHITb KHOMKY

«MEHIO» Ta 06epitb
nporpamMy, Hanpvknag
«1». Micna uboro
HaTUCKanTe KHOMKY
«TAVIMEP» (+),
36inbLuytoymn vac Ha 10
XBWUIMWUH, OOKN Ha
auecnnei He 3’ 9BUTbLCSA
yac ‘9:00’. Akwo sun
nponyctunu ‘9:00’,
HaTUCHITb KHOMKY
«TAAMEP» (-), wiobu
nosepHyTucs ao ‘9:00'.
HaTucHiTb KHOMKY
«MYCK/CTOIMM». Ha
aucnnei noyHe
6numaTn nosHauyka (:).
Tanvep noyxe
3BOPOTHUIA BianiK.
AKLo B1 nomununues
abo HaxaeTte 3MiHUTK
HanalTyBaHHS yacy,
HaTUCKanTe KHOMKY
«MYCK/CTOM», nokn
BCi MOKa3HWKN He
3HUKHYTb 3 Ancnnes.
lMicns uboro yctaHoBITb
HOBWI Yac.

L
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@ yniobneHa nporpama »

Pexum «YnobneHa nporpamay [03BOMSE
HanawToByBaTu Ta 36epirat 4o 5 Balumx
ynoGeHnx nporpam.

Ak HanawTyBaTU/3MIHUTK ynoGneHy nporpamy
MigkntoviTe Npunaa 4o enekTpoMepexi i
YBIMKHITb.

HaTtucHitb kHonky «YJTHOBJIEHA MPOIPAMA» Ta
06epiTb Nnporpamy, sky B1 6axaete 3MiHUTK,
noymHatoum Big P1 no P5.

HatucHitb kHonky (P) «[TPOIPAMAY, wobu
noyaty 3aMiHIBaTV HanaLTyBaHHS.
BuikopucToByiiTe kHonku « TAVUMEPY 3ATPUMKI"
(-) Ta (+), WwWobn 3MIHUTW NOKA3HWKM Yacy Anst Toro
4 iHWoro eTany.

HatucHitb kHonky «MIATBEPONTN», wobun
36eperTv BHECEHI 3iIMHM Ta NepeTn Ha HacTyNHWUI
eTan nporpamu.

MosToptonTe eTanu 3 — 5, 4OKK BCi eTann He
OyayTb 3anporpamoBaHi. [HaMkaTop craTtycy
nporpamu nokasye o sikoro etany nporpamu Bu
aidwnm.

7 Konwu Bu HatucHete kHonky «MOTBEPOUTU» B
OCTaHHili pas, nicna etany nigirpiBaHHa nponyHae
3BYKOBWI CUrHarn, i HanawTyBaHHsl nporpamu
OyayTb aBTOMaTMYHO BHECEHi Y NaM'aATb npunagy.

8 Akwio Bam NoTpibHO NoBepHyTUCSA A0
nonepeaHbLOro eTany, HaTUCHITb KHOMKY
"CKACYBATW", wobun 3MiHUTN HanawTyBaHHS
yacy.

AK BUKOPUCTOBYBATU PEXUM
«YniobneHa nporpama»

1 MigkntoviTe Npunag Ao enekTrpomepexi v
YBIMKHITb.

2 HatucHiTb kHonky «YJTKOBITEHA NMPOIrPAMA»
Ta 06epiTb NOTPIGHY Nporpamy, NoYnHawum Bifg
P1 po P5.

3 HatucHitb kHonky «[MYCK/CTOlM» abo
cKkopucTamnTecs oruieto Tanmepy TMMYacoBoi
3aTPUMKU.

P1 - P5 Etanu ynio6neHoi nporpamu

ETan HanawTyBaHHA no MiHimanbHi Ta MakcuManbHi
3aMOBYYBaHHIO NOKa3HWKM MOXITMBOI 3MiHM Yacy
1 MonepeaHe posirpiBaHHs
(11 0 xB. 0 - 60 xB.
2 BumiwyBaHHs 1
8 3 xB. 0—10 xB.
3 BumilyBaHHs 2
pa 22 xa. 0— 30 xa.
4 IliIJHimaHHﬂ 1
@) 20 xB. 20 - 60 xs.
5 BumiwyBaHHs 3 15 cekyHg HeawmiHHe
8 TicTomiwanka He npaytoBaTume,
qakwo MNigHiMaHHA 2 HanawToBaHo
Ha 0.
6 rli.quMaHHﬂ 2
(@) 30 xB. 0 — 2 roguHun
7 BumiwyBaHHsA 4 15 cekyHa HeamiHHe
8 TicTomiwanka He npautoBaTnme,
sKkwo MigHimaHHs 3 HanawwToBaHo
Ha 0.
8 MigHiMaHHs 3
C13 50 xB. 0 — 2 roguHun
9 I%ylniKaHHﬂ
60 xB. 0 — 1 rognHa 30 xB.
10 MigirpiBaHHs
60 xB. 0 - 60 xB.
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3axuCT Big nepepuBaHHS
XVBIEHHS

Xniboniyka Mae 3axucCT Big nepeprBaHHs
XKUBMNEHHS, SiKWi gje npoTtsrom 8 xBunuH. Lis
(hYHKLisS aKTUBYETBCS, SKLO BU BUNAAKOBO
BiAKNIOUMNM Npunag Big mepexi nig yac poboTtu.
MigknioviTe Npunag Ao mepexi i xnidonivka
NpoAoBXyBaTUMe poBOTY 3rifHO 3 BCTAHOBIIEHO
nporpamoto.

[ornag t1a YMLLeHHs

® [epepn umleHHAM, BiAKNIOYITE XNiGoniyky Bif
MepeXi Ta 3anuiiTe OXONOHYTH.

® He onyckariTe xniboniyky Ta 30BHILLHI Koprnyc
Taui Ans xnida y soay.

® He BMKOpUCTOBYITE abpasnBHi rybkun um
MeTanesi NPUCTPOT AN YULLEHHS.

® [pOoTpiTh 30BHILLHIO Ta BHYTPILLHIO NOBEPXHI XMi6
OnMiYKM M’SIKOIO BOJIOTOO FaH4ipKoI0.

Tausa gna xni6éa

® He muiiTe Tauto ans xniba y nocyfoMuiiHin
MaLLWHI.

® Oppa3sy X Micns BUKOPUCTAHHA NOYUCTITh TaLo
ansa xnid6a Ta Tictomiwanky. Lobw nommTn Tauo
ans xnib6a, HanunTe TPOLLKW TeNMoi MUNbHOT
BOAW. 3anuwiTe it MOKHYTU Ha 5 — 10 XBUMUH.
LLlo6n BMTArTU TiCTOMILLANKY, NOBEPHITH ii 3a
roAVHHWKOBOIO CTPINKOIO Ta NigHiMiTh. MomuiiTe
M’SIKOIO FaH4ipKOI0, CMOSIOCHITL Ta NPOCYLLITh.
AKLWo BU He MOXeTe BUTAMTU TICTOMILIAnKy Konm
MUHYNo 10 XBUMKH, Bi3bMIiTbCS 3a Ban,
pO3TallOBaHWUiA 3HM3Y TaLli Ta NOKPYTiTb NOro
Bnepe Hasag, AOKW TiCTOMillanka He
pO3610Ky€ETHCS.

CKnsiHa KpuLuKa

® 3HiMiTb CKNsIHY KPULLKY Ta MOMUIATE Y Tennin
MUNbHIA BOAi.

® 3a60pOHAETLCA MUTU KPULLKY Y
NOCYAOMMIHINA MaLUUHI.

® [lepes yCTAHOBKOK KPULLKM Ha xnibonivky,
NpOCYLUiTh .
ABTOMaTU4YHUI Ao3aTop

® BuTArHiTH aBTOMaTU4HWIM J03aTOP i3 KPULLKK Ta
nomuinTe y Tennih MUNbHIN BoAi. AKLO NOTpiGHO
noTpiTb M'AKOIO LUiTKOM. Mepen ycTaHOBKOWO
[03aTopa Ha KPWLLIKY, NPOCYLUITh NOrO.
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PeuenTM (mopawiTe iHWI iHrpedieHTn 3rigHo i3 NOPSIAKOM, 3a3HaYeHUM Y po3aini

peLenTiB)
CrangapTtHui Ginun xni6 Mporpama 1
IHrpegieHTn 500 rp 750 rp 1 kr
Boga 245 mn 300 mn 380 mn
PocnuHHa onis 1 ctonosa 1> cTonoBmx 1'/> cTonoBux
noxka TIOXKN TIOXKN
HeBunbineHe 6opolwHo ans 350 rp 450 rp 600 rp

npuroTyBaHHs 6inoro xniba

nye 3HEeXUpeHe MOJI0KO

1 cTonoBa noxka

4 YalHNX NOXKN

5 YanHWX NOXOK

Cinb

1 yarHa noxka

12 YaliHUX NOXKK

12 YalHUX NOXKN

Llykop

2 YaHWX NOXKN

1 cTonoBa noxka

4 YalHNX NOXKMN

Cyxi gpbxmxi (Lo nerko
nepemMilLyoTbCsl)

1 yarHa noxka

12 YaliHUX NOXKK

12 YalHUX NOXKN

YaiiHa noxka = 5 mn (4YarHa noxka)

Cronosa noxka = 15 mn (cTonosa noxka)

Bynouka «bpiol» (sukopucTosyiite caitrmi konip ckopuHkm) Mporpava 6

npuroTyBaHHs 6inoro xni6a

IHrpegieHTH 500 rp 750 rp 1 kr
Monoko 130 mn 200 mn 280 mn
Anysa 1 2 2
Macno, TonneHe 80 rp 120 rp 150 rp
HeBunbineHe 6opolwHo ans 350 rp 500 rp 600 rp

Cinb

1 yanHa noxka

12 YalHUX NOXKK

1"/ YaliHUX NOXKN

Llykop

30rp

60 rp

80 rp

Cyxi gpbrmxi (Lo nerko
nepemMilLytoTbCsl)

1 yanHa noxka

2 YalHNX NOXKN

2'/> YalHUX NOXKN
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Xni6 i3 HenpocisHoro 6opoluHa Mporpama 3
IHrpegieHTH 750 rp 1 kr
Anue 1 Ta 1 S€YHWI KOBTOK 2
Boga [uBucb NyHKT 1 [OuBuch NyHKT 1

JIMMOHHWMI cik

1 cTonoBa noxka

1 cTonoBa noxka

npuroTyBaHHs Ginoro xni6a

Men 2 CTONOBUX NOXKM 2 CTONOBUX NOXKM
HenpocisHe 6opoliHo ans 450 rp 540 rp
NpUroTyBaHHs xnida

HeBubineHe 6opoliHo ans 50 rp 60 rp

Cinb

2 YarHWX NOXKN

2 YalHWX NOXKN

Cyxi apikoxi (Lo nerko
nepeMiLLyoTbCs)

1 valiHa noxka

12 YalHUX NOXKN

1 Moknagitb anue/sinus 4o Mipyoi Yalkn Ta goaanTe AOCTaTHIO KiflbKiCTb BOAW: -

Po3mip 6yxaHku

750 rp

1 kr

PiguHa He Ginblue

310 mn

380 mn

2 Hanwiite y Tauo pa3om i3 MeAOM Ta IMMOHHUM COKOM.

[MpuckopeHe BunikaHHA Binoro xniba Krorka «MpuckopeHe BunikaHHs»

IHrpegieHTH

1 kr

Bopa, Tenna (32-35°C)

350 mn

PocnuvHHa onisi

1 cTonoBa noxka

HeBunbineHe 6opolwHo ans
npuroTyBaHHs 6inoro xni6a

600 rp

Cyxe 3HEXMpeHe MOJIoKO

2 CTONOBWX JNOXKMN

Cinb

1 yarHa noxka

Llykop

4 YalHNX NOXKN

Cyxi apbxaxi (Lo nerko
nepemiLlyTbCs)

4 YalHNX NOXKN

1 HatucHitb kHonky «[MPUCKOPEHE BUMIKAHHSA» i nporpama aBToMaTU4HO 3anyCcTUThbCS.
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Bynoukn Mporpama 10

IHrpegieHTn 1 Kkr

Bopa 240 mn
Aviue 1
HeBunbineHe 6opolwHo ans 450 rp
npuroTyBaHHs 6inoro xni6a

Cinb 1 vyariHa noxka
Llykop 2 YalHUX NOXKN
Macno 25rp

Cyxi apixaxi (Lo nerko 1> YaHUX NOXKM

nepemMilLyoTbCsl)

BepxHiit wap (npucunka):

AeyHnin xoBTOK 36MTUI 3
15 mn (1cTonoBa noxka) Boau 1

HaciHHs KyHXyTY Ta maky ans
npucunku (3a BnacHnM GaxkaHHsM)

1 HanpwkiHui UMKy BUTSATHITb TICTO Ta NOKNafiTe MOro Ha nocunaHy 60pOLLIHOM MOBEPXHIO.
TpoLuky 06MIHITE TiCTO Ta NoAiniTe Ha 12 ogHakoBUX YacTuH. Hapante HeobxigHy dopmy
BPYYHY.

2 Micns HagaHHSA NOTPiGHOT hopmu, 3anuLuTe TiICTO AN OCTaTOYHOrO BUTPUMYBAHHS, a NOTIM
BMNikanTe B CBOIl CTaLiOHAPHI AyXOBLi.
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IHrpedieHTn

[OnoBHWIA IHrpPeAieHT, WO BUKOPUCTOBYETLCS MpK
BuNikaHHi xniba — ue 6opoLUHO, | TOMY AyXe
BaXXNMBO 06paTu NpaBUMbHWIA TUM.

MweHn4yHe 6opowHoO

I3 NweHn4Horo GopoLLHa BUXOAUTL
HarcmayHiwmin xni6. MNweHnyHe 6opoLHO Mae
30BHILLHIO NAIBKY, SIKY e Ha3nBalTb «BUCIBKUY, i
BHYTPILLHE 3€PHO, SIKe MICTUTb MWEHNYHUI
3apoaok Ta eHgocnepm. Came 6inok, akui
3HaXOAUTBLCA BCEpPeAMHi eHaocnepmy, npu
3MiLllyBaHHi 3 BOAOK YTBOPIOE MMoTeH. [ntoTeH
Mae BNacTUBICTb pO3TAryBaTuCh nodibHo
enactuyHum npegmetam. Mig yac dbepmeHTauii i3
OPDKIKIB BUXOAATL rasu, ki ynoBnioloTbes 1
CrpusATL TOMY, WO TICTO NOYMHAE MigHIMaTUCS.

Bine 6opowHo

Y uboMy GOpOLLHI HEe Ma€ 30BHILLHIX BUCIBOK Ta
MNLWEeHNYHOro 3apoAKy, a eHAocnepMm, Lo
3anvmBcs, nepemosnonu Ha 6ine 6opoLuHo.
Tomy Oyxe BaxnvBO BUKOPUCTOBYBATU came
6ine 6opolwHo, abo Gine 6opoLHO ANst BUNIKaHHS
xniba, ocKinbkn BOHO MiCTUTb Binblue NpoTeiHiB,
AKi HeobXigHi Ans dopMyBaHHs rmioTeHy. He
BMKOPUCTOBYWTE 3BUYaliHe bine 6opoLuHo abo
OOopoLUHO ANA NigHIMaHHA ANs NPUroTyBaHHSA
ApikaxoBoro xniby, 60 6yxaHku He NigHIMyTbCS i
BW OTpPUMaeTe nNnockuii xnib. IcHye gekinbka
BMAiB Binoro 6opolwHa Ans BunikaHHa xnida. Ans
OTPUMAHHS KpaLLMx pe3ynbTaTiB BUKOPUCTOBYITE
TiNlbKN BUCOKOSIKICHE BOPOLLHO, HaJaun
nepesary HeBubineHomy 60poLLHY.

HenpocisiHe 6opowHo

HenpocisiHe 6opoLlHO Mae BUCIBKM Ta
MLEHUYHWA 3apOAoK, Lo Haaae GopoLLHY
ropixoBuin MpPUCMak Ta [03BONSE roTyBaTu xnid 3
BinbLU KpyMHO TEKCTYpoto. [lyxke BaxnnBo
BMKOPUCTOBYBATU BOPOLLHO i3 LjiNbHOro 3epHa un
HenpocisiHe 6opoLuHo. ByxaHku xniba,
BuroTosneHi i3 100% HenpocisHoro 6opoLuHa,
MaTUMYTb LLiNbHILLY TEKCTYPY, HiX ByxaHku
6inoro xni6a. BuciBkam, L0 NpUCYTHI Yy GOPOLLHI,
npuTamMaHHi BNacTUBOCTI BUAINATY FMIOTEH, | TOMYy
TICTO Ha OCHOBI HemnpocisiHoro GopoLuHa
nigHIMaeTbCsa NoBsinbHiwe. Bukopucrosynte
cneuianbHi nporpaMun Ansi NpUroTyBaHHs xnida 3
HenpocisiHoro 6opoLLUHa, ki 403BONSAITL HOMY
nigHaTucs. LLlo6y BUNeKTM MeHL WinbHy
OyxaHKy, 3aMiHiTb YaCTUHY HEMPOCIIHOro
6opoLuHa 6inum GopoluHom. LWo6u weuako
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npurotTyBaTy GyxaHKy Ha OCHOBi HEMPOCISIHOrO
6opoLLHa, CKOPUCTYNTECS MPOrpamoto
NPUCKOPEHOro BUNiKaHHSA LinbHOro xniba.

HacuyeHe xoBTe 60poLwHO

Mo>xHa BMKOpUCTOBYBaTU Lielt BUA GopoLLHa Y
Kom6GiHauii 3 6inum GopoLuHoM, abo OKpemo.
BoHo micTuTtb 6nunsbko 80-90% nLeHnYHOro
3epHa, i ToMy xnib BUXOAUTb Nerkilmm, 3 ayxe
HacuyeHnm cmakom. CrnpobyiiTe npurotysaTn
x1i6 Ha OCHOBI LIboro GopoLuHa B pexumi
BUNiKaHHA cTaHgapTHoro Binoro xniba,
3amiHuBLuM 50% HacuyeHoro Ginoro 6opoluHa
XOBTUM. MOXnvBO Bam fOBeeThCs AoaaTy
GinbLue pignHW.

BopowHo i3 winbHOro sepHa

KombiHauisi 6inoro, HENPOCSAIHOro Ta XUTHBOTO
OOopoLUHa, 3MiLlaHKX i3 CONOAOBMMU LiNTbHUMM
3epHamu HagaTb xniby ocobnueuii Nnpucmak Ta
TekcTypy. Bukopuctoyiite okpemo abo y
komGiHaUii i3 6inum GopoLLHOM.

IHWi BMAM 6opolHa

IHWi BMAn GopoluHa Take, sk, Hanpuknag, XUTHe
6GOpPOLLIHO MOXXHa BMKOPUCTOBYBATU 3 Ginvm Ta
HenpocistHMM GOPOLLIHOM Ans BUMiKAHHS YOPHOIo
xni6a i3 3epHaMu 4n xuTHBOro xniba. HasiTb
HeBenvKa KinbkicTb Takoro 6opollHa Hagae
ocobnueuii npucmak. He BukopuctoByiiTe Lie
OOPOLLHO OKPeMO, OCKifnbkM TiCTO Byae Knenkum i
Xni6 BUiiAe KBONMM, KPYMHOT CTPYKTYpW. IHLU
BUAM 3epHOBMX Taki, K NPOCO, SS4MiHb, Fpeyka Ta
OBEC MIiCTATb HEBENUKY KifNlbKICTb MPOTETHIB, i
TOMY He BMPOGNATb AOCTaTHBO FMIOTEHY, LLOGK
npuroTyBaTy 3BUYANHUIA XNib.

Taki Buan 6opoluHa MoXHa BMKOPUCTOBYBaTH Y
He3HauHil kinbkocTi. CnpobyiTe 3amiuti 10-
20% 6inoro 6opoLLHa OAHWM i3 UMX BUAIB.

Cinb

HeBenwka kinbkicTb coni — HeobXxiaHWi iHrpeaieHT
nig, Yac NnpuroTyBaHHs xniba, ockinbku ii JoaaTb
y TiCTO ANS HagaHHa cmaky. BukopucToByiite
3BMYaliHy CTOMOBY Ciflb Y1 MOPCLKY Ciflb, ane Hi B
KoMy pasi rpyboapobneHny, MpyboapobneHa cinb
BMKOPUCTOBYETLCS A5 MpUCUNaHHs Bynoyok,
chopMOBaHMX BPY4HY, ANSt OTPUMAHHS
XPYCTKILLOT TeKCTypy. He BrKopucToByliTe
3aMiHHUWKM i3 HU3bKUM BMICTOM COfli, OCKiNbKM
BOHMW HE MICTSITb HaTpINn.

Cinb nocunioe CTpyKTypy ritoTeHy i pobuTb TicTo
enacTUYHIWnM.



Cinb He fae Apixaxam NigxoauTn AyKe CUIbHO i
3anobirae cnnoLyBaHHIo TicTa.

OpHak, 3abaraTo coni He AacTb TiCTy A4OCTaTHbO
nigHATHCS.

MiaconoaxyBaui

BukopucToByiiTe 6inuit abo YopHWiA Lykop, meg,
eKCTpakT comnopay, CBIiTNy NaToKy, KNeHOBUN
CMpOM, YOPHY NaTOKy YK NATOKY.

Llykposi Ta piaki nigconoaxysadi HagawTb
HaCUYeHiCTb KONMbopy, @ CKOPUHKa CTae
30M10TaBoM.

Llykop cnpusie nosiei Bonoru, wo fobpe Bnnvsae
Ha sKoCTi 36epiraHHs.

Llykop - HeobXigHWin enemeHT ans apikaxis,
Xoya i He camuii Baxxnvewia. MpupogHuin Lykop Ta
Kpoxmarnb, SIKUA MICTUTbCS y BOPOLLHI aKTVUBYHOTb
poboTy cyvacHux BUAIB Cyxux apixaxis. B
TaKoMy BUMafKy, TICTO CTAE aKTUBHILLMM.
Conopkuid xni6 MiCTUTb NOMIPHUIA piBEHb LYKPY, a
pyKTH, rnasyp 4un LyKpoBa rnasyp AoAalTb Lie
6inblue conoakocTi Ans NpuroTyBaHHs Takoro
xniby, BUKOPUCTOBYITE LIMKM BUMiIKAHHS
conoakoro xnioa.

Y pasi 3amiHu pigkoro nigconogxysayda LyKpoM,
3aranbHuii 06’eM piaWHKW, 3a3HadYeHuin y pelenTi,
Tpeba TPOXM 3MEHLLUNTU.

XKvpwu Ta onis

3asBunyai, Wwobun 3pobuTn KpULLKY M’sKiLIOLD, Y
TICTO A0AAl0Tb HEBENUKY KiNbKICTb XuMpiB abo
onii. Lle Takox cnpusie Tomy, Lo xni6 gosLue He
yepcTBie. MoxHa BMKOPUCTOBYBaTW Macro,
MaprapyviH Y1 HaBiTb CBUHSIYWI XUP Y HEBENUKOT
KinbkocTi, He Binblue 25 rp (1 yHuii) abo 22 mn
(112 cTonoBoi noxKkx) pocnuHHOI onii. AKWo y
peLenTi 3a3HayeHa binbLua KinbKiCTb XMPIB YK
onii, To B TakoMy pasi kpallie foAaBaTtn Macro,
OCKifIbKM CMakK onii CTae Ayxe NnoMiTHUM.

3amicTb Macna MoXHa BUKOPUCTOBYBaTH
onvekoBy abo COHSILLHMKOBY onito. Tpeba Tinbkn
npaBuIbHO po3paxyBaTu 06’em pignHn ans
KinbKocCTi, sika nepesuLlye 15 mn (3 YanHux
NoXku). Anst TUX, koro Typbye piBeHb BMIiCTY
XxonecTtepuHy, Ginblue NiaXxoanMTb COHALLHMKOBA
onis.

He BuKopuctoByiiTe cnpeam i3 HA3bKUM BMICTOM
XupiB, agke BoHU MicTsTb Ao 40% Boaw, i matoTb
30BCiM iHLLi BNACTMBOCTI MOPIBHAHO i3 MacnoMm.
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PiguHa

[nsi npuroTyBaHHsa xniba 3aBxau
BMKOPUCTOBYETLCS sika-HeOyAb piavHa, 3a3Buyan
Le Monoko abo Boga. Xni6 Ha BoAi Mae
XPYCTKILLYy CKOPUHKY, aHi>K BUTOTOBNEHWI Ha
monoui. [lyxe 4acTto BUKOPUCTOBYIOTL BOAY Y
KOMGiHaLi i3 CyXvM 3HeXupeHum monokom. Lie
[yXe Baxnuneo, ocobnuneo, SKLWo Bx
KOPUCTY€ETECH TalMepoM 3aTPUMKN YBIMKHEHHS,
afxe CBiKe MOMOKO MOXe MPOKMCHYTW. [ns
6inbLUOCTI Nporpam AocTaTHLO AoAaTy NPoCTy
BOAY 3 Nif KpaHy, ane Ansa nporpamm
NPUCKOPEHOTO BUMIKAHHSI BUKOPUCTOBYWTE TENmy
BoAy.

B xonopHi AHi BigMipsiiTe HeOBXiaHY KinbkicTb
BOAM W 3anuwiTe il NOCTOATN NpU KiMHATHIN
Temnepatypi 30 XBUNMWH NepLU, HiX BU NOYHETe
rotyBaTu.. AKLO B BUKOPUCTOBYETE MOMOKO 3
XOMNOAUNbHYMKA, 3p0BiTh TeX came.

LLlo6u oTprmaTy M’siKilly KPULLKY, MOXHa
BMKOPUCTOBYBATMN MaxTy, WOrypT, CMeTaHy, M'sKi
BUAOW CUPIB Takuw, siK pikoTTa, Hanpuknag. Maxta
Hagae ocobnmBUIi, NPUEMHUIA, TPOXN KUCIUIA
CMak, SIKUI BiAPI3HAETLCA Bif, CMaKy CiflbCbKOro
[omallHbOoro xniba Ta kucnoro TicTa.

LLlo6u 3pobuTn TicTo Binb NPYXKMM, NONINWATA
Konip xni6a, CTPyKTypy Ta Hagatu cTabinbHocTi
rMI0TeHy Mif Yac nigHiMaHHS, MoXHa gofaTu
AnUS. AKWO B BUKOPUCTOBYETE SINLS, Bi3bMiTb
MeHLuiA 06’em pianHu. Moknagite aiile Ao Mipyol
Yallku Ta 3anuinTe piaviHy, He NepeBULLyIOYN
piBEHb, 3a3Ha4YeHul y peLenTi.

Apixoxi

Opixoxi 6yBatoTb cBixi Ta cyxi. Bci peuentn 6ynu
NPOTECTOBaHI y PEXWUMi 3BUYAHOTO 3MilLlyBaHHS.
Cyxi apixmxi, ski He NOTPIBHO PO34MHATYM y BOAi,
3MiLLYIOTBCS CKOpiLLE. X KnagyTh B AMKY y
BOopoLUHi, Ae BOHU 306epiraloTbCs OKpemo Bif,
piavHW, [OKM HEe NMOYHETLCS MPOLEC 3MilllyBaHHSI.

[Ina oTpUMaHHS Kpalumx pesynbTaTis
BVKOPUCTOBYMTE CyXi Apixmxi. He
peKkoMeHAy€ETbCA BUKOPMUCTOBYBATU CBIXI APKAXI,
OCKinbKv pe3ynbTaT MOXe Bifpi3HATUCS Bif TOro,
Ha Lo BM odikyBanu. He BUKOpUCTOBYWTE CBiXi
APDKAXI, AKLLO aKTMBOBaHO PEXUM YBIMKHEHHS
npunagay i3 3aTpMMKoL0.

Akwo Bu GaxaeTe goaaTy CBixXi APKAXI, BU
MNOBWHHI BUKOHATWN HACTYMHi BUMOTU:

6 rp CBiXMX OPPKAXKIB = 1 YaiHil NOXLi CyxXmx
APKOXIB



HopainTte oo cBixux ApKMKIB 1 YariHy NOXKY
LlyKpY Ta 2 CTOMOBUX NOXKW TENNoi BOAMU.
3anuwTte Ha 5 XBUNWH, OKM He 3’'ABUTLCS MiHa.
Micns yporo AoganTe pewlTy iHrpedieHTiB Ao
hopmu.

[Ins oTpuMaHHs Kpalwux pesynbTaTiB po3paxyte
NOTPIGHY KiNbKICTb APDKOXIB.

[oTpumyiitech 06’emiB, 3a3HayYeHNX y peLienTax.
[MepeBULLIEHHA HOPMU MOXE CPUYUHUTI
nepenvBaHHs TicTa Yepes kpan hopmu Ans
BUMiKaHHS.

Micnsi Toro, sk BM BiAKPWNW Navky ApKAXIB, BU
MOBUHHI BUKOpUCTATK iX NpoTArom 48 roanH. Bu
MoxeTe 36epiraTv ApikaoKi OBLUMIA Yac Tinbku,
AKLWO Le Byno 3a3HayeHo BUPOGHMKOM. 3akpuiite
nauyky nicns BUKOpUCTaHHs. 36epiraite BigKpuTi
OPDKOXI Yy XONOAWNbHUKY 1 BUKOPUCTOBYITE, SIK
Tinbkn 6yae noTpiGHo.

He BukopucTOoBYINTE APiKAXI, TEPMIH NPUAATHOCTI
AKMX BXE 3aKiHUMBCS. 3 YacoM ApiKaKi
BTpPayalTb CBOI BNACTUBOCTI.

3apas y npoaaxy B/ MOXETe 3HaiTu cyxi
ApbKOXi, SKi Oynu BUroToBneHi cneyjianbHo Ans
BMKOPUCTaHHSA y xniboniykax. Taki Apixaxi 3BiCHO
CNpUATAMYTb Kpallym pesynbTaTtam, ane crnepuy
BW MOBWHHI po3paxyBaTh NPaBuIIbHY KinbKiCTb.
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Poapobka BnacHux peuenTis

Micns Toro, sik BM cnpobyBanu npuroTyBaTtu Xnio
3a peuenTamu, WO AOAAOTLCS, BU MOXeTe
afjanTyBaTy Aekinbka CBOIX ynobneHux peuenTis,
AKi BU BUKOPUCTOBYBAnNu Ans NpUroTyBaHHs TicTa
BpYyYHy. CnepLuy o6epiTb OAMH i3 CXOXUX
peuenTiB, ki BUKNageHi y NocibHuky, Ta
BVMKOPUCTOBYITE MOrO, IK OCHOBY.

MpounTtanTe HacTynHi IHCTPYKLii Ta ByabTe roTosi
BHOCWTM 3iMHU B Mipy TOrO, SIKk BU NPOCYyBaeTeCh
ynepeg.

MepekoHainTecs, WO BM BUKOPUCTOBYETE
NOTPIGHY KiNbKICTb iHFPEeAIEHTIB, 3a3HaveHy Ans
xniboniykn. He nepeBuLyiiTe MakcMmanbHWUX
nokasHuKiB. Y pasi HeobXigHOCTI, Bi3abMiTb MeHLLY
KiNbKiCTb BOPOLLHA Ta PiAUHU, HiXX 3a3HaYeHO y
peuenTax, Lo AOAAITLCA.

3aBxau cnepLly 3nuBaiite pianHy. Bigokpemte
Opkoxi Big piguHW, gofdasLum ix nicns 6opoLuHa.
3aMiHiTb CBiXI OPKAXI CyXMMU, siKi nerko
3MiLLytoTbCs. YBara: 6 rp cBixux apixaxis = 1
YanHin noxui (5 mn)cyxmx gpixoxis

AKLLO BU BUKOPUCTOBYETE PEXMM YBIMKHEHHS
npunagy i3 3aTpMMKOI0, 3aMiHiTb CBiXXE MOMOKO
cyxum abo 3anuite Boay.

Ao y BawwoMy peuenTi 3a3HaveHo, Lo Tpeba
nopatu siile, 3pobith Ue, ane He 3abyapTe
nopaxyBaTm Oro, Sk YaCTuHy 3aranbHoro ob’emy
piAnHN.

MoknagiTb ApikaXi B okpemMy bopmy i 3anuwite ix
TaMm, AOKV He NoYHeTe 3MmillyBaTu BCi
iHrpedieHTn.

[epeBipsaiiTe KOHCUCTEHLIO TiCTa NPOTArom
nepLmx XBUNH BUMILLYBaHHS. [N BUNikaHHS
xniba y xniboniyyj, TICTO NOBUHHO BYTU M’AKUM, i
TOMY, CKOpiLl 3a Bce, BaMm NoTpi6Ho Byae aopatu
Ginbwe pignHu. Ticto mae 6yTn Bonorum, wo6
PiBHOMIpHO MNigHIMaTUCh.



Ak BUTArTH, Hapi3aTh Ta
30epiratun xni6

® [1ns OTpUMaHHS Kpalumx pesynbTatis nicns
3aKiHYEHHS UMKy BUMIKAHHS, BUTATHITL XNi0 i3
npunagy Ta ogpasy X BUAMITb 1Oro i3 hopmu.
Ane sKwWo Bac He Mae nobnuay npunagy,
xniboniyka 6yae nigirpisatv xnié npotsirom 1
FOAVHM.

® ButarHiTe Tauto ansa xniba i3 npunagy.
BukopucToBy#iTE AN LbOro KyXOHHI pyKaBUYKu,
HaBITb AKLLO BU pobuTe Le nig vyac umkny
nigirpisaHHs. NepeBepHiTb TaLuo OropyM AHOM Ta
NOTPSACITb AeKinbka pasis, LWobu BUAHATN
rotoBuin xni6. AKLo xni6 He BUIMAeTbCS,
cnpobyiTe nereHbKo NOCTyKaTu Mo AepeB’sHin
YyacTuHi Taui, abo NoKpyTiTb OCHOBY Bary,
po3TalloBaHy Ha TuIbHOMY 6oL dhopmu Ans
BUNIKaHHS.

® [lig yac BumaHHsa xniba, TicTomilanka noBMHHa
3anvwiaTMcs BcepeauHi Taui, ogHaK ayxe 4acto
BOHa MoTpannsie BcepeanHy rotoBoi ByxaHku.
AKWo e Tpanunocs, nepLu, Hixk poapisatu xnio,
BUTArHITB il 3@ JONOMOrot0 TEPMOCTIVKOrO
NNacTUKOBOro KyXOHHOrO iHCTpyMeHTy. He
BMKOPUCTOBYWTE ANS LbOro MeTanesi npeameTy,
OCKiNbKM BOHW MOXYTb Nnogpsnaty aHTunpurape
NOKPUTTS.

® [lepep po3pi3aHHsIM OCTYAiTb XNib NpoTArom He
MeHLe 30 XBUIMH. 3 HbOro NOBUMHEH BUITU nap.
[apsunii xni6 pisat Baxko.

36epiraHHA

Xni6, BUroTOBMEHWI B JOMALLHIX YMOBaX, He
MiCTUTb KOHCEPBaHTIB, | TOMy IHOro Kkpatue 3'icTu
npoTArom 2-3 AHIiB 3 MOMEHTY MPUrOTYBaHHS.
Ao BU He 36upaeTecs icTn xnib ogpasy x
nicnsi NPUroTyBaHHs1, 3aropHiTe 1Moro y donbry
abo noknaaiTe 40 NNacTUKOBOro NakeTy Ta
LLiNbHO 3akpunTe.

® XpycTkuii dopaHLy3bkmin XNib cTae mM'skilwimM nig
Yac 30epiraHHs, i TOMy 4O noyaTky npoecy
po3pi3aHHA MOro Kpalle He HakpuBaTy.

® Akuwio BM GaxaeTe, WobK Baww xnib 3anuwascs
CBIXXMM MPOTArom Aekinbka AHis, 36epiraiite Moro
y XonoauneHuky. Mepen Tum, sk noknacTu xnié y
XONOAUNBHUK, PO3PIXKTE NOro Ha LUMAaTOYKK,
wo6u Bam Gyno nerie gictaBatyt NOTPIGHY
KINbKICTb.

3aranbHa iHhopmauia Ta
KOPWUCHI nopaau

PesynbTatu BunikanHs xniba y xniboniyyi 3anexars
Big psiay dakTopis, a came Bif SIKOCTi IHFpeaieHTIB,
NpaBWNbHOrO BiAMIPIOBAHHSA X KiMbKOCTI,
Temnepatypu Ta BonorocTi. [Ina oTpuMaHHs
Kpalymx pesynbTaTiB, peKOMeHAYEMO Bam
OOTPUMYBATUCh HalLMX nopag.

Xniboniyka — Le HerepMeTUYHWIA Npunag, i Tomy Ha
il poboTy BNNMBae Takuin paktop, Ak TemnepaTtypa.
Akwio Ha Bynuui Ayxe xapko abo npunag
3HAXOAUTbCS B KYXHi, A€ MOBITPS TAKOX CUMbHO
HarpiBaeTbcs, xNib nigHiMeTbes BinbLue, HiX B
xonogHux ymosax. OnTuMansHa Temnepartypa
CTaHOBUTb He MeHwe 20°C /68°F Ta He GinbLue
24°CJ/75°F.

® B xonofHi AHi BigmipsiTe HeobXiaHY KinbKiCTb
BOAM 1 3anuwuTe i NOCTOATM NpU KiMHaTHI
TemnepaTypi 30 XBUIIMH NepLU, HdK BU NOYHETE
rotysaTtu.. [TOBTOPITb Taky X camy npoieanypy
ans iHrpegieHTiB, Wwo 36epiranucs y
XONOAUMBHUKY.

® Bci iHrpeaieHT NOBUHHI ByTU KiMHaTHOI
TemnepaTypu, agxe BUKIIOYEHHS CTaHOBNATb
TiNbK BUMAAKWU, KON NMOKa3HUKY TemnepaTtypu
3a3HaveHi y peuenTi, Hanpuknag, ans
NPUCKOPEHOrO LUKy 1-roAMHHWUIO BUNIKaHHA
noTpibHoO MigirpiTh pianHy.

® [lofaBaiiTe iHrpedieHT Jo Taui 3rigHo i3
CNUCKOM, 3a3HayveHuM y peuenTi. Opixaxi
NOBWHHI 36epiraTucsa B okpeMmili nocyai, AOKW BU
He NoYyHeTe 3MillyBaTu BCi iHFpeaieHTU.

® [IpaBurnbHe BigMiptoBaHHA HEOOXiAHOT KiNbKOCTI
iHrpeaieHTiB — Lie HarBaXnuBILLMA hakTop yCnixy.
BinbLicte npobnem TpannseTbes y pasi
HenpaBWbHOrO BigMIpOBaHHsS abo, SKLO BY
3abynu NoKNacTu TON YK iHLWWIA iHrpeaieHT.
BurikopucToByiTE METPUYHY CUCTEMY MIp,
OCKINbKM Ui unudpy € HE3MIHHUMY BENUYMHaMWU.
BurkopucToByiTe Mipyy YallKy Ta JIOXKY, Lo
[oAaTbCS.

® 3aBXxau BUKOPUCTOBYMTE TiflbKW CBiXi
iHrpedieHTn, yBaXxHO CRiaKynTe 3a ix TepMiHOM
npuaaTHocTi. LBuakoncyBHi NpoaykTn Taki, Sk
MOJIOKO, CMP, OBOMi, CBiXi (DPYKTU MOXYTb
ncyBaTucs, ocobnmBo B Tennmx ymoBax. Taki
NpPOAYKTN MOXHa BUKOPUCTOBYBATM, SIKLLIO BU
36upaeTecs rotyBatu xnid HeranHo.
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® He knagitb 3ab6arato XupiB, OCKiNbky BOHW
hopmytoTb 6ap’ep Mix gpixaxamy Ta 6OpOLLHOM,
YMOBIMbHIOYM Ail0 APDKAXIB, LLO MOXe cTaTu
NPUYMHOK BUNIKAHHS KBOJIOro xniba.

® [Nepen AofaBaHHAM Macna uYv xupy Ao Tauj,
NOpiXXTe NOro Ha ManeHbKi LIMaTOYKK.

® HAkuio BK 6axaeTe npurotyBaTm xnib i3
(hPYKTOBMM CMaKOM, 3aMiHiTb YaCTUHY BOAM
(hPYKTOBMM COKOM, Hanpuknag, nomMmapaHyesum,
A6ny4HM abo aHaHacHUM.

® Cik i3 0BOYIB MOXHa BUKOPUCTOBYBATH, SK
YacTuHy piavHu. Boaa, sika BigainsaeTbes nig vac
roTyBaHHsi KapTonmi, MiCTUTb KpOXManb, SiKUR, B
CBOIO Yepry, € AOAATKOBUM [XXEPENOM NOXUBU
Ons ApKaxis, i cnpusie BUMiKaHHIO BUCOKOTO,
M’sikoro xni6a, sikuii JoBro 36epirae cBOK
CBIXICTb.

® OBoui Taki, ik MOpKBY, kabaykn abo HaBiTb
roTOBE KapTonssiHe Mope MOXHa AofaBaTu Ans
noninweHHs cmaky. OgHak, Bam noTpibHo 6yae
3MEHLUMTY KiNbKICTb PiAVHK, OCKINbKX Ui NpoayKTu
MiICTATb BoAy. MNoynHaiTe i3 MEHLLOI KinbKOCTi
BOAM i NepeBipsAiTe CTaH TicTa, KoMK 3anycTuTbCs
npouec BuMilyBaHHs. [logaBarite Bogdy y pasi
HeobxigHoCTi.

® He nepeBuLLynTE MaKCUManbHUX NOKA3HUKIB, LLO
3a3HaveHi y peuenTi, OCKINbKM BU MOXeTe
NOLLKOANTW Npunag.

® Ao xnib He nigHiMaeTbCs, cNpobyinTe 3amiHUTK
NNuBYYYy BOAY Ha NAALWKOBY abo KMM'aveHy Ta
OXOMNOPKEHY BoAy. AKLLIO NnuByYa BoAa MIiCTUTb
6araTto xnopy Ta dTopy, Lie Moxe 3aBaxaTn
npouecy nigHimaHHs xni6a. >Kopctka Boga Takox
Mae Takuin edekT.

® PekomeHOyeETbCS NePeBipUTY CTaH TicTa Yepes 5
XBUMUH 3 MOMEHTY noYaTKy npouecy
BUMILLyBaHHs. ig pykoto Tpeba maTu rHyyKy
rymoBY nonatky, Wobu MoxHa 6ynu 3HATH
iHrpepieHTN, AKi 3anunnu Ha cTiHkvM chopmn Ans
BuNikaHHA. He knagiTb Hivoro nopsa i3
TicTOMILLIANKo i He nepeLukoaKanTe ii pyxy.
MepesipsinTe TicTO, WOOM NepekoHaTnCs, LLIO
KOHCUCTEHLi NpaBumbHa. AKLLO TICTO KPULLITbCA
4y Npunag npuranbmoBye, AOAANTE TPOXM BOAW.
Ao TicTo Hanunae Ha CTiHKK | He dhopmye Lwap,
fopavite Tpoxu GopoLuHa.

® He BigkpuBaiiTe KpULLKY Mig 4ac BUTPUMYBAHHS i
BUMIKaHHSA, TICTO MOXe OMyCTUTUCS.
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MOCiIBGHUK i3 yCyHEHHSI HECNPABHOCTEN

Hwxdye npuBeaeHi aekinbka TMNOBMX Npobnem, siki MOXyTb 3'sBUTUCS Mif Yac NpuroTyBaHHs xniba y
xniboniyyi. O3HanomTecs i3 Npobnemamv, MOXMUBUMW NPUYNHAMUK Ta OiSMU, SKi NOTPIOHO 3aiCHUTM Ans
YCYBaHHS LiMX MOpYyLUEHb /i eheKTUBHOrO BuUMikaHHA xniba.

NPOBJIEMA

|MO)KJ1VIBA NMPUYNHA

|PILUEHHS

PO3MIP TA ®OPMA BYXAHKU

1. Xni6 nigHimaeTbes
HeJoCTaTHbO BUCOKO

* Xni6 i3 HenpocisiHoro 6opoluHa Byae HKYUM
o BUCOTI, HiX 3BMYaliHWIA Ginwnii xni6 yepes
MEHLUWIA BMICT BinkiB, siki cCnpusioTb
hopMyBaHHIO rnoTeHy y GOpOLLHI i3 LinbHOro
3epHa.

e HepocTaTHS KinbKiCTb pignHN.

©3abynu noknactu uykop abo goaanu
HeOOCTaTHIO KiNbKiCTb.

* Bukopuctanu 60poLlHO HEBIANOBIAHOIO
r‘aTyHky.

° Bukopuctanu ApiXkmxi HEBIAMOBIAHOIO TUMY.

¢ [lonanu HedoCTaTHIO KiNbKICTb ApikAXIB abo
apbxoxi 6ynu gyxe 3actapini.

* O6panu pexum NpUCKOPEHOro BUMiKaHHS.

o [Ipixaxi Ta LlyKop BCTYNUNK Y B3aEMOA,0 A0
noYaTKy LMKy BUMILLYBaHHS.

*HopmaneHa cutyauisi, He notpebye
HiSIKMX cneyjianbHUX Mip.

© 36inNbLUNTb KiNbKICTb PiAUHU Ha
15 Mn/3 YarHUX NOXKN.

©36epiTb BCi iHrpeaieHTH, Sk Le
3a3HayveHo y peuenTi.

* MoXMBO BK BUKOpUCTanM 3BunyaiiHe
6ine 6opoLHo cretjianbHOro
xnibonekapHoro r‘aTyHky, sike
MICTUTb BEMUKY KiNbKIiCTb FMIOTEHY.

*He BMKOPUCTOBYITE YHiBEpcanbHe
GOPOLLHO, 5IKe 3aCTOCOBYETLCS Ansi
yCix BUAIB BUMIYKN.

©[1n5 OTPUMaHHS KpaLLux pe3ynbTaTis,
BUKOPWUCTOBYWTE TiNMbKW LLBUAKOAIHOYI
OPPKIXI, WO LWBUAKO BUMILLYIOTBCS.

*BigmipTe pekomMeHO0BaHy KinbKicTb
iHrpegieHTiB Ta nepeBsipTe iX TEPMIH
npuaaTHOCTI, 3a3HaYeHnin Ha
ynakoBLji.

*Y pasi BUKOPUCTAHHS LibOro LKy,
6yxaHkn 6yayTb kopoTwi. Lle —
HopMarbHe siBuLLe.

e[loknagitb ByxaHku Ha Tauto Tak,
LLo6K BOHW He TOpKanNUCs OfHa OAHY.

2. Mnocki 6yxaHku, xni6 He
niaHiMaeTbCs.

*He noknanu gpixmxi.

e[loknanu cTapi gpixaxi.
¢ PionHa 6yna gyxe rapsyoto.

e Moknanu 3a6arato cori.

© FKLLIO B BMKOPUCTOBYBANM Tanimep, ApiKOXi
HamoKnu e [0 noyaTky npouecy
npuroTyBaHHs xniba.

©306epiTb BCi iHrpeaieHTH, K Le
3a3HayeHo y peuenTi.

¢[lepeBipTe TepMiH NPUAATHOCTI.

*BukopucToByiTe pigvHy NoTpibHoI
TemnepaTtypw, sika Bignosigae
HanalTyBaHHIO nporpamu
BUMiKaHHs xniba.

* BukopuctoByiTe pekomeHa0BaHy
KiNbKiCTb iHrpesieHTiB.

¢ [Moknagditb cyxi iHrpedieHTn B
KYTOYKM Taui 1 3pobiTb HeBenuke
3arnMbneHHs y LeHTpi Ans ApbKOXiB,
Lo6wu 3axXMUCTUTH iX Big pianHW.

3. CnyyeHa BepxHs
yactuHa, dhopma
ByxaHku Haragye rpub.

® 3abaraTo apixaxis.

*3abarato Lykpy.
* 3abararto 6opoluHa.
* HepocTaTtHs KinbKicTb coni.

e Tenna, Bonora noroga.

© 3VMEHLNTb KiNbKICTb ApiKAXKIB HA
1/4 YaiiHyXx NOXKK.

© 3MeHLWNTB KinbKiCTb LKpy Ha 1
YarHy NoxkKy.

© 3MeHLLNTB KinbkicTb BopoLlHa Ha
6-9 YanHUX NOXKM.

* BykopucToByinTe pekomeHa0BaHy
y peuenTi KinbKicTb coni.

© 3MEHLUNTb KiNbKICTb PiAUHU Ha
15 Mn/3 YariHWUX NOXKM, a ApiKIXIB

Ha 1/4 YalHUX NOXKK.
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MOCIGHUK i3 yCYyHEHHSI HECNPABHOCTEN (NPOAOBKEHHS)

NMPOBJIEMA |MO)KJ1VIBA NMPUYUHA |PILIJEHH$I
PO3MIP TA ®OPMA BYXAHKU
4. BepxiBka Ta 60oku e 3abarato piguHu. © 3MEHLNTb KiNbKiCTb PiAMHU Ha
OCyBatoTbCS. 15 Mn/3 YaHUX NOXKN HACTYMHOrO
pa3y abo gopaiite Tpoxu GopoLuHa.
e 3abarato Apixaxis. *BukopucToByiTE pekoMeHA0BaHy
y peuenTi KinbkicTb abo cnpobyrite
NPUCKOPEHUIA LMKI HACTYMHOTo pasy.
e Byicoka BomoricTb Ta Tenna noroga ¢ OcTygiTb Bogy abo gopaiite
CMIPUYUHUIN AyXXe LWIBMAKE NiAHIMAHHS TicTa. | XOMoAHOro mMoroka
5. CkpuBneHa By3nyBata | ®HepocTtaTHs KiNbKiCTb piaviHU. © 36inNbLUNTb KiNbKICTb PiAUHU Ha
BepxiBka, HepiBHa 15 MN/3 YaHUX NOXKU.
NOBEPXHSI.
e 3abararto 6opoluHa. © YBa)HO BigMipsATE KinbKiCTb
6opoLuHa.
*BepxiBka GyxaHok Moxe He 36epirati ©3pobiTb yce HeobXigHe, LWo6u
ineanbHy dopmy, ane Le He BNnMBaTUMe npUroTyBaTm TiCTO B SIkOMOra
Ha YydoBuiA cmak xniba. KpaLyux ymoBax.
6. Mig Yac BunikaHHS, *MoxnvBo npunag npawtoBas Ha NpoTAry e [loctaBTe xniboniyky B iHLIE MicLe.

6yxaHka ocigae.

abo 3a3HaB LUTOBXaHIB 4M Tpycy nia vac
npotecy nigHiMaHHs TicTa.

*O6’eM iHrpegieHTIB NepeBULLMB MICTKICTb
Taui ans xniéa.

e HepocTatHs KinbkicTb coni abo ii BiacyTHICTb.
(cinb 3anobirae 3aiBoMy BUTPUMYBaHHIO)
e 3abaraTo apixoxis.

e Tenna, Bonora noroaa.

* He BukopucTtoByiTe Binblue
iHrpeaieHTiB ANa NpUroTyBaHHsA
OyxaHK/ BENMKOro po3mipy, Hix Le
pekomeHaoBaHoO (Makcumym 1 kr).

© BUKOPUCTOBYINTE PEeKOMEHOOBAHY y
peuenTi KinbKicTb coni.

®YBaXHO BigMipsTe KinbKiCTb
OpDKAXIB.

© 3MEHLUUTb KiNbKiCTb PiAVUHW Ha
15 Mn/3 YaHUX NOXKW, a OPPKIXKIB
Ha 1/4 YaiHNX NOXKN.

. ByxaHku BuxoosTb

HepiBHUMU, KOPOTLLNMMU
3 ofHoro 6oky.

e Ticto 6yno ayxe cyxum abo He Gyrno ymoB
ONs Moro piBHOMIPHOro MigHIMaHHA y Taui.

© 36inbLWKNTL KiNbKICTb PiAMHN Ha
15 MN/3 YaHUX NOXKN.

CTPYKTYPA XJIBA

. Odyxe winbHa cTpykTypa.

e 3abarato 6opoLuHa.
®HepocTaTHS KiNbKiCTb APDKIXIB.

®HepocTtaTHs KiNbKiCTb LyKpY.

© ToyHO BiAMipTE HEOBXiAHY KiNMbKICTb.

* ToyHoO BigMIpTE KinNbKiCTb ApiKOXKIB
3rigHo i3 pekomeHaauismu.

© ToyHO BiaAMipTE HEOBXiAHY KiNMbKiCTb.

. Xni6 mae oTBOpM, rpyBy

CTPYKTYpYy Ta po3puBM.

*He noknanu cinb.
e 3abarato apixaxis.

* 3abarato piauHu.

©36epiTb BCi iHrpeaieHTH, Sk Le
3a3HayeHo y peuenTi.

© TOYHO BigMIpTe KiNbKICTb APiKAXKIB
3rigHoO i3 pekomeHaaLiaMu.

© 3MEeHLUNTB KiNbKICTb PiAvHA Ha
15 Mn/3 YarHNUX NOXKK.

. CepeauHa GyxaHku

BUXOAUTb CUPOIO,
HeMnporneyYeHoH.

e 3abarato piauHu.

* By noknanu Benuky KinbKiCTb iHFPeaieHTiB
i npunag He amir ix o6pobuTn.

* By pospizaeTe xnib, Konu BiH LLe rapsauni.

© 3VMEHLWNTb KiNbKIiCTb PiaAnMHM Ha
15 MN/3 YanHUX NOXKN.

*Y pasi, AKLWO B NpoLeci BUMiKaHHS
xni6a >vBneHHs 6yno BigKIYeHO
BinbLue, HiX Ha 8 XBUMNWH, BUAMITL
HenponeyeHy ByxaHky i3 dopmu Ta
NOYHITb NpoLEeC BUMNiKaHHSA 3HOB 3
HOBWMMU iHrpeaieHTamu.

© 3MeHLWUTb 06'eM iHrpeieHTiB 4o
MaKCUManbHO NpuUnycTUMOoi
KifIbKOCTi.
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MOCIGHUK i3 yCyHEHHSI HECNPABHOCTEN (NPOAOBKEHHS)

NPOBJIEMA

|MO)KJ1I/IBA NMPUYNHA

| PILLEHHSA

CTPYKTYPA XJIBA

11. Xni6 noraHo
pospizaeTbes, gyxe
TINNKNIA.

¢ [lig yac po6oTK cTanocs BiAKMOYEHHS
KVUBMEHHS.

© By BUKOPUCTOBYETE HEBIAMOBIAHWIA HiXK.

© OcTygiTb GyxaHKy Ha nigcTasLi
npoTArom He MeHLwwe 30 XBUMKWH.
Mepen pospizaHHAM i3 ByxaHkn
NOBVHEH BUIATK nap.

© BUKOPUCTOBYTE BIiANOBIAHUIA HiXX
ansi po3piszaHHs xnida.

KOJIP TA TOBLUMHA CKOP

NHKU

12. TeMHWiA komip CKOPUHKNU/

CKOpUHKa Ay»Xe TOBCTa

* BukopuCTOBYETLCS HanaLLTyBaHHS!
TEMHOTIO konbopy CKOPUHKM.

®HacTynHoro pasy BUKOPUCTOBYWTE
HanawTyBaHHs cepefHboro abo
CBITNOTO KOMbOPY CKOPUHKM.

13. ByxaHka nigropina.

e HecnpagHa po6oTta npunagy.

® [inBucb po3ain «TexHiyHe
o6cnyroByBaHH:A.

14. CkopuHKa gyxe
CBITIIOrO KONbOPY.

* Xni6 BunikaBcsA HeAOCTATHLO AOBrO.
*Y peuenTi He 3a3HAa4YeHO 3aCTOCYBaHHS
cyxoro abo cBiKoro monoka.

© 36inNbWNTb Yac BUMIKAHHS.

e [lopgante 15 Mn/3 YaHUX NOXKN
CYXOro 3HeXupeHoro monoka abo
3aMiHiTb 50% 06’emy Boau MONOKOM,
Lwo6u oTpumaT BinbLl HacUYeHui
GpyHaTHWIA Konip.

MPOBJIEMW, NMOB’A3AHI I3 TALEIO OJ1A XIIBA

15.Bu He MoxeTe BUTArTU
TicTOMILLAnNKY.

¢ [lopanTte Bogy A0 Taui Ans xnida n
3anuwTe TicTOMILLanky, Wwobu BoHa
BiAMOKNA, i TiNbKu Nicns LUporo ii MoXxHa
6yne BUTArTU.

© BUKOHYWiTE iHCTPYKLii CTOCOBHO
YULLIEHHS NiCNS KOXHOro
BUKOPUCTaHHS. MoxrnmBo Bam
3HaAOOUTBLCS TPOXM MOKPYTUTU
TicTOMILIAnKy Nicns BiAMOKaHHS,
Wo6 yCyHyTMW 3aigaHHs.

16.Xni6 npununae go Taui/

0ro BaXKO 3HSATMW 3a
[I0MOMOroto
CTPYLUYBaHHS.

eLle Mmoxe TpanuTucs nicns TpMBanoro
3acTocyBaHHSA npunagy.

*[1pOTPiTb BHYTPILLHIO MOBEPXHIO TaLi
POCMUHHOLIO OriEt0.

e [lnenck po3ain «TexHiyHe
obcnyroByBaHHs».

MEXAHIYHA YACTUHA NPUNAAQY

17.Xnibonivka He npautoe/
TicTOMIllanka He
pyxaeTbCsl.

* Xniboniuky He yBIMKHEHO.

e Tauto 6yro BCTAHOBNEHO HENPaBuUIbHO.

© AKTMBOBaHO pexum poboTu Tarimepy i3
3aTPUMKOIO.

¢ [lepekoHaiiTecs, WO nepemmkay
on/off (yBiMKHYTW/BUMKHYTU) (9
3HaxoauTbcs B nonoxeHHi ON
(yBiMKHYTHI).

e NepekoHariTecs, wWwo Taut 6yno
3acpikcoBaHo.

e Xniboniyka He 3anycTUTbCS, OOKU
3BOPOTHWI BiANiK He Aiiae
BCTaHOBIIEHOrO Yacy 3anycky
nporpamu.

18.IHrpenieHT He
nepemilaHi.

* By He 3anycTunu nporpamy.

© By 3a6ynu BCTaHOBUTU TiCTOMILLANKY
0o Taui.

¢ [licns HanawTyBaHHA nporpamu 3a
[0NOMOrot0 naHeni ynpaeniHHs,
HaTUCHITb KHOMKY 3arnycky, o6
YBIMKHYTMW XniGoniuky.

e[lepen 3aBaHTaXeHHAM IHrpeaieHTIB,
nepekoHanTecs, Wo TiCTOMiLanky
6yno BCTaHOBMEHO Ha Bar,
PO3TALLOBAHUIA Y HUXHIN YaCTUHI
Taui.
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MOCIGHUK i3 yCYyHEHHSI HECNPABHOCTEN (NPOAOBKEHHS)

NPOBJIEMA

| MOXIIUBA MPUYMHA | PILLEHHS

MEXAHIYHA YACTUHA NMPUNALY

19.Mig yac po6oTn

BiYyBa€eTbCs 3anax rapy

© |[HrpedieHTV ONUHUNNCS BCEPEAMHI NiYKN. e Hamarantecs He nponuTn
iHrpegieHTn, konu BM gogaete ix Ao
cdopmu. IHrpegieHTn, ski nonagaTb
Ha HarpiBanbHWUN eneMeHT, MOXyTb
cnanaxHyTu Ta CNPUYUHUTY NOSsIBY

aumy.
* Taus nportikae. e [lnenck po3ain «TexHiuHe
o6cnyroByBaHH:A».
*O6’eM iHrpegieHTIB NepeBULLMB MICTKICTb ® FAKLLo npunaj 3HaxoauTbCs y LKA
Taui ansa xnioa. nepeMilyBaHHs TicTa, BUAMITb BC

iHrpegieHTw, yTunisynite ix Ta
NOYHITb NpoLec croyaTky.

BiAKMOYEHO Bi Mepexi,
abo cranocs
BiIKMIOYEHHS! KMBIIEHHS
nig yac po6otu. Ak
MOXXHa BpATYBaTH Xni6?

20.Mpunap 6yno BMnagkoso

© FAKLLI0 Npunaj 3HaxoaWTbCA Y LMKII NepeMillyBaHHS TicTa, BUAMITb BCi IHTpeaieHTH,
yTUNi3ynTe iX Ta NOYHITb NPOLEC crovarky.

© AKLO Npunag 3HaxoAWTbCA Y LMKy MigHIMaHHA TicTa, BUAMITL TiCTO i3 Taui ans
xni6a, HagarTe NoTpibHy dhopMmy, NOKNAAITL Ha cnewianbHWin NUCT Ans xniba,
yMmalleHuii macrnom, poamipom 23 x 12.5 cm (9 x 5 gronmis), HakpuiiTe Ta 3anuwiTe,
[OKV TICTO He 36inblunTbes BABIYi. BukoprcToByiiTe HanawTyBaHHA «Tinbku
BUMikaHHA» 14 abo BunikanTe xnib y nonepeaHLO posirpiTin AyxoBLi Npu
Temnepatypi 200C/400F/nns ra3osoi niyku BiamiTka 6 npotsrom 30-35 XBUNWH,
abo gokn ByxaHka He cTaHe 30noTaBo-6pyHaTHO.

© FAKLL0 Npunaj 3HaxoaWTbCA Y LMKII BUMiKaHHS, BUKOPUCTOBYITE HanawTyBaHHS
«Tinbkn BUNikaHHa» 14 abo BunikaiiTe xNni6 y nonepeaHbO POSirpiTin AyXoBLi npu
TemnepaTtypi 200C/400F/ansa ra3oBoi Nivkn BigMiTKa 6, 3HABLUW BEPXHI NMUCT.
O6epexHo BUTATHITb TaLllo i3 Npunagy v YCTaHOBITb MO0 Ha HUXHIA NUCT B AYXOBL,.
BunikaiiTe fo nosiBM 30110TaBO-6pYHATHOI CKOPUHKM.

21. Ha gucnnei 3'aBnsietbest | e Kamepa niykv neperpinacs. e Bigkntoditb Nnpunag Big mepexi
Hagnuc «E:01», i Ta 3anuwTe OXOMNOHYTU Ha
npunag He BMUKaETLCS. 30 XBUNKH.

22. Ha gucnnei 3'aBnsieTbesi| e HecnpasHa po6oTa xnibonivku. e [lInBucb po3ain «TexHiyHe
Hagnuc «H:HH + E:EE», | lNomunka gasava temnepatypu obcnyroByBaHHs».

i npunag He npautoe.
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O6cnyroByBaHHS Ta PEMOHT

® [TOLUKOMKEHWUIA LUHYP XUBIIEHHS i3 METOIO
6esnekun nignarae 3amiHi Ha nignpuemcTBax
dipmm KENWOOD abo B aBTOpr3oBaHoMy
cepgicHomy LeHTpi KENWOOD.

AKLo BaM HeobXigHa KOHCYnbTalist 3 NpuBoay:

® BUKOPWUCTaHHA npunagy abo

® o6cnyroByBaHHsl, NpuabaHHs 3anacHux getanen
abo pemMoHTy

® 3BepHiTbCA A0 MarasuHy, B skomy By npuabanu
uer npunag.

® CnpoekToBaHO Ta po3pobrieHo KoMNaHieo
Kenwood, O6’eaHaHe KoponiBcTBo.
® 3pobneHo B Kutai.

BAXINUBA IH®OOPMALIIA CTOCOBHO
HANEXHOI YTUMI3AUIT NIPOAYKTY 3r1gHO 13
AWPEKTOBOIO EC 2002/96/EC.

lMicns 3akiHYeHHs1 TepMiHy ekcrinyaTauii He
BUKMAaNTe Uer npunag 3 iHwumy nobytoBummn
Bigxogamu.

BigHeciTb npunag oo micueBoro cnewianbHOro
aBTOPM30BAHOrO LeHTPY 36upaHHsA Biaxoais abo Ao
avnepa, SKUn MoXe HagaTy Taki nocnyru.
BinokpemneHa yTunisauis nobytoBux npunagis
[03BONSAE YHUKHYTU MOXIIMBUX HEraTUBHUX
Hacnigkie Ans HaBKONWULLIHBLOrO cepeaosuLa Ta
300pOB’st NIOAVHW, SKi BUHUKAIOTb Y pasi
HenpaBWmbHOI yTUNi3auii, a TakoXx Hagae
MOXIMBICTb NepepobunTn MaTepianu, 3 Skux byno
BUIOTOBMEHO AaHuWii npunag, Lo, B CBOK Yepry,
36epirae eHeprito Ta iHWi BaxnuBei pecypcu. Mpo
HeobXifgHICTb BigokpeMneHoi yTunidauii nobyToBmnx
npunagis Haragye cneujianbHa no3Hayka Ha
nNpoayKTi y BUrNAAi NepekpecneHoro CMiTHUKY Ha
Konecax.
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