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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.



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 the first time
one shown on the underside of your Bread Maker. ® \Wash all parts (see care and cleaning).
® WARNING: THIS APPLIANCE MUST BE ® Fit the lid (see care & cleaning).
EARTHED. ® Fit the automatic dispenser to the underside of the

lid (see automatic dispenser).

® This appliance conforms to EC Regulation

1935/2004 on materials and articles intended to
come into 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

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 (8:15) 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 §§§ — 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 &5 — 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 é —the dough is in either the 1st, 2nd or 3rd
rising cycle.

Bake ﬁ — The loaf is in the final baking cycle.
Keep Warm @ — 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 @J. 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 Oil 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 colon @
(:) will flash. The timer will

start to count down.

If you make a mistake or

wish to change the time
set, press the START/ @

3
]
CJ
2

g
g

STOP button until the
screen clears. You can
then reset the time.



@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.

to Create/Modify Own Program 3 Press the START/STOP button or select the delay
1 Plug in and switch on. timer function.

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.

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

P1 - P5 Favourite Pad Program Stages

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

5 Omins 0 - 60mins
2 Knead 1

(@] 3mins 0 - 10mins
3 Knead 2

(@] 22mins 0 - 30mins
4 Fiise 1

@) 20mins 20 — 60mins
5 Pmead 3 15secs Non changeable

() Kneader will not operate if Rise 2 set to O
6 F‘%rise 2

o 30mins 0 -2hrs
7 ff‘r]ead 4 15secs Non changeable

(@) Kneader will not operate if Rise 3 set to 0
8 Fiise 3

o 50mins 0 -2hrs
9 Baking

5 60mins 0 — 1hr 30mins
10 Keep Warm

60mins 0 - 60mins

10




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 filing 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

® | ift 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.

11



Recipes (add the ingredients to the pan

Basic White Bread

in the order listed in the recipes)

Program 1

Ingredients 500g 750g 1Kg
Water 245ml 300mlI 380ml
Vegetable oil 1tbsp 1%tbsp 1%tbsp
Unbleached white bread flour 3509 4509 600g
Skimmed milk powder 1tbsp 4tsp btsp
Salt 1tsp 1%tsp 1%tsp
Sugar 2tsp 1tbsp 4tsp
Easy blend dried yeast 1tsp 1%tsp 1%tsp
tsp = 5 ml teaspoon

tbsp = 15ml tablespoon

Brioche Bread (use light crust colour) Program 6
Ingredients 500g 750g 1Kg
Milk 130m| 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 809 60g 80g
Easy blend dried yeast Ttsp 2tsp 2tsp

Wholemeal Bread Program 3
Ingredients 750g 1Kg

Egg 1 plus 1 egg yolk 2

Water See point 1 See point 1
Lemon juice Ttbsp Ttbsp
Honey 2tbsp 2tbsp
Wholemeal bread flour 4509 540g
Unbleached white bread flour 50g 60g

Salt 2tsp 2tsp

Easy blend dried yeast Ttsp 1%tsp

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

Loaf size 750g 1Kg
Liquid up to 310 mils 380 mis

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

12



Rapid White Bread Rapid Bake Button
Ingredients 1Kg

Water, lukewarm (32-35°C) 350m/

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 4509

Salt 1tsp

Sugar 2 tsp

Butter 259

Easy blend dried yeast 1% theel

For the topping:

Egg yolk beaten with
15ml (1tbsp) water

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.

13



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.

14

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
(1172 tbsp.) vegetable oil. Where a recipe uses larger
amounts so the flavour is more noticeable, butter will
provide the best result.

® Olive 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.
* Rapid bread cycle chosen.

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

* Normal situation, no solution.

 Increase liquid by 15ml/3tsp.

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

has a higher gluten content.

* 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.

* 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.

* 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.

® 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.

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

e Increase liquid by 15ml/3tsp.

* 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)

® 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.

® 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.

¢ Not using proper knife.

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

e 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.
* 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 * 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.

* 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.
¢ Delay timer selected.

e 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 ® 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 you experience any problems with the operation
of your appliance, before requesting assistance
refer to the “troubleshooting guide” section in the
manual or visit www.kenwoodworld.com.

® Please note that your product is covered by a
warranty, which complies with all legal provisions
concerning any existing warranty and consumer
rights in the country where the product was
purchased.

® |f your Kenwood product malfunctions or you
find any defects, please send it or bring it to
an authorised KENWOOD Service Centre.
To find up to date details of your nearest
authorised KENWOOD Service centre visit
www.kenwoodworld.com or the website specific to
your Country.

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

IMPORTANT INFORMATION FOR

CORRECT DISPOSAL OF THE PRODUCT

IN ACCORDANCE WITH THE EUROPEAN
DIRECTIVE ON WASTE ELECTRICAL AND
ELECTRONIC EQUIPMENT (WEEE)

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

[t 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.
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Portugués
Antes de ler, por favor desdobre a primeira pagina, que contém as ilustracdées

seguranca

Leia atentamente estas instru¢des e guarde-as para consulta
futura.

Retire todas as embalagens e eventuais etiquetas.

Se a ficha ou o cabo eléctrico estiver danificado, por razdes
de seguranca deve ser substituido pela Kenwood ou por um
reparador Kenwood autorizado para evitar qualquer perigo.
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 pao da maquina antes de adicionar 0s
ingredientes. Os ingredientes que se derramem sobre 0
elemento de aguecimento podem queimar e dar origem a
fumo.

Nao use este aparelho se existirem sinais visiveis de danos
no cabo de alimentacao ou se o aparelho tiver caido ao chao
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 fogéo a gas ou eléctrico.

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

N&o ponha a sua mao dentro da cuba do forno depois de ter
retirado a forma de pao pois a cuba estara muito quente.
Nao toque nas pecgas moveis existentes no interior da
Maquina de P&o.

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

N&o exponha a Maquina de P&o a luz directa do sol, nem

a cologue perto de aparelhoszguentes ou em sitios onde



haja correntes de ar. Todos estes factores podem afectar

a temperatura interna do forno, podendo estragar 0s
resultados.

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 ventilacdo adequada a volta da maquina de fazer pao
enguanto esta esta a funcionar.

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

Nao mergulhe a Maquina de Pao nem a base exterior da
forma de pao em agua.

Criancas com 8 ou mais anos de idade podem utilizar,
limpar e manter este electrodoméstico de acordo com as
Instrucdes do Utilizador desde que sejam supervisionadas
por pessoa responsavel relativamente a sua seguranca e
que tenham recebido instrucéao 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 supervisdo ou serem instruidas sobre o0 uso em
seguranca do electrodoméstico e estar conscientes dos
rscos.

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

Use o0 aparelho apenas para o fim doméstico a que se
destina. A Kenwood nao se responsabiliza caso o aparelho
seja utilizado de forma inadequada, ou caso estas instrucoes
Nao sejam respeitadas.
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antes de ligar a corrente

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

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

® Este aparelho esta conforme com a Directiva
n.° 1935/2004 da Comunidade Europeia sobre
materiais concebidos para estarem em contacto
com alimentos.

antes de usar a sua maquina de pao pela
primeira vez

® | ave todas as pegas (ver cuidados e limpeza).

® |nsira a tampa (ver cuidados e limpeza).

® |nsira o distribuidor automatico na parte de baixo
da tampa (ver distribuidor automatico).

Q
3
<
o}

puxador da tampa

visor de controlo

distribuidor automatico
elemento de aquecimento
pega da forma de p&o
amassador

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

painel de comando

visor

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

botdes do temporizador

botéo do menu

botéo de tamanho do p&o

botéo de programacao

botao de confirmacgao

luz de observagao

botéo de programas favoritos
botao Iniciar/Parar

botéo de cozedura rapida

botéo Cancelar

botdo de tonalidade da codea
indicadores do tamanho do péao

OBBRORLOEPEOR® GO OBLVELAPO®OOEO

colher de medigao dupla 1 clh. cha & 1 clh. sopa
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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 0s 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 liquidos a temperatura ambiente (20
°C), excepto ao fazer pao usando o ciclo rapido de
1 hora. Siga as instrugbes fornecidas na secgao
das receitas.

® Use sempre a colher de medicao fornecida para
medir quantidades mais pequenas de ingredientes
secos ou liquidos. Use o comando deslizante para
seleccionar entre as medidas - 2 clh. de cha, 1 clh.
de cha, ¥ clh. de sopa ou 1 clh. de sopa. Encha
até cima e nivele a colher (ver 6).

(9 botéao ligar/desligar (on/off)

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

® | jgue 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 apods a sua utilizagéo.

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

Amassar &5 — 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 regulagéo (1), (2), (3), (4), (5),
6), 9), (10), (11) e (13) o distribuidor automatico
funcionara e emitirda um som para o avisar que
deve ou pode adicionar manualmente quaisquer
ingredientes adicionais.



Levedagao é) A massa esta no 1°, no 2° ou no 3°
ciclo de levedacéo.

Cozedura ﬁ O péo esta no ciclo de cozedura
final.

Manter quente ) A maquina de p&o entra
automaticamente em modo de Manter Quente
no final do ciclo de cozedura. Mantém-se em
modo de manter quente durante 0 maximo de 1
hora ou até a maquina ser desligada, conforme o
que acontecer primeiro. Atencao: 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 ilustragdes)

1

@ N P WO N
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12

13

14

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

Deite a agua na forma de p&o.

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

Insira a forma de pao dentro do forno de
cozedura, posicionando-a numa posi¢éo
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 definigéo 1 (3:15).
Prima o botdo de MENU @@ até o programa
pretendido ficar seleccionado. A maquina de pao
adoptara por defeito 1 kg e tonalidade média da
codea. Nota: Se usar “COZEDURA RAPIDA” @3,
basta premir o botao; o programa comega

de imediato.

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

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

Pressione o botéo 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 utilizagao (ver
“cuidados e limpeza”).

@) luz de observagao @

O botédo da LUZ pode ser pressionado em qualquer
altura para ver em que posi¢éo se encontra o
programa na janela do mostrador ou para verificar
0 progresso da massa dentro do forno.

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

Se a lampada deixar de funcionar, deve ser
substituida pela KENWOOD ou por um reparador
KENWOOQOD 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 sao demasiado processados
ou totalmente amassados e que sao distribuidos
de forma igual.

para inserir e utilizar o distribuidor
automatico

Encaixe o distribuidor automético ®) na tampa
utilizando as setas de alinhamento 7.

O distribuidor n&o se encaixara ou fixara se nao for
colocado na posigao correcta.

A maquina de fazer p&do pode ser usada sem o
distribuidor colocado mas o0 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 automatico 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 utilizacao 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 pedagos.

Nao utilize frutos ensopados em
xarope ou élcool.

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 pedagos grossos e nao
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

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 p&o até 15 horas. Um inicio retardado nédo
pode ser utilizado com o programa “COZEDURA
RAPIDA” ou os programas (7) a (13).
IMPORTANTE: Quando usar esta funcao de

inicio temporizado nao 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 p&o e encaixar a forma
na méaguina de p&o. Depois:

® Pressione o botdo MENU & para escolher
0 programa desejado — 0 tempo de ciclo do
programa é apresentado.

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

® Depois programe 0 temporizador.

® Pressione o botao 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. N&o
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.

Exemplo: Pretende ter pao cozido as 7h00 da
manha. Se programar a maquina de pa&o com 0s
ingredientes da receita pretendida as 22h00 do dia
anterior, o tempo total a definir no temporizador
seréd de 9 horas.

Pressione o botao

MENU para escolher o

seu programa. Ex: 1 e

utilize o botéo (+) para

fazer aumentos de 10

minutos até chegar ao
“9:00”. Se ultrapassar

“9:00” pressione o botéo
TEMPORIZADOR (-) para

andar para tras e chegar a

“9:00".

Pressione o botao INICIAR/
PARAR e a coluna do
mostrador (:) piscara. O
temporizador comegara a
contagem decrescente.

Se se enganar ou desejar

mudar o tempo, pressione .

o botdo INICIAR/PARAR, '-‘:!R-'
até que o mostrador

fique limpo. Pode entao

reprogramar o tempo.

n
(|

]
D




@2 programa favorito @

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

Para Criar/Modificar Programas Seus
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
modificagdo do programa.

Use as teclas DELAY TIMER (TEMPORIZADOR) (-)
e (+) para mudar o tempo necessario para cada
etapa.

Pressione a tecla CONFIRM (CONFIRMAR) para
guardar a modificagao 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
apods a etapa de manter quente, soa um bip e o
programa € automaticamente guardado.

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

para usar o programa favorito

1 Ligue & 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 Regulacdo Padrao Mudanca de Tempo Min. e Max. Disponivel
1 Pré-Aguecimento
it 0 min. 0 - 60 min.
2 Amassar 1
S 3 min. 0- 10 min.
3 ﬁrlwassar 2
o 22 min. 0 - 30 min.
4 Levedar 1
& 20 min. 20 - 60 min.
5 Amassar 3 15 seg. Nao modificavel
P O Amassar ndo funcionara se o Levedar 2 estiver
programado para 0.
6 Li(_evedar 2
3 30 min. 0-2H
7 Amassar 4 15 seg. Nao modificavel
8 O Amassar ndo funcionara se o Levedar 2 estiver
programado para 0.
8 Ligvedar 3
3 50 min. 0-2H
9 Aﬂ Cozer
[ ] 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.

® Nao mergulhe a Maquina de Pao nem a base
exterior da forma de pao em agua.

® Nao use esfregdes abrasivos nem utensilios
metalicos.

® Use um pano macio humido para limpar as
superficies exteriores e interiores da Maquina de
Pao, se necessario.

forma

® Nao lave na maquina de lavar louga a forma.

® | impe a forma de p&o e o amassador
imediatamente apds 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 dgua 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 dgua 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.



Receitas (coloque os ingredientes na forma pela ordem indicada nas receitas)

Pao branco basico

Programa 1
Ingredientes 500g 750g 1Kg
Agua 245ml 300m! 380ml/
Oleo vegetal 1 clh. sopa 1% clh. sopa 1% clh. sopa
Farinha para p&o branco 3509 4509 600g
Leite magro em po6 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 5009 7509 1Kg
Leite 130m| 200ml 280ml
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 ndo branqueada 50g 60g
Sal 2 clh. cha 2 clh. cha
Fermento para p&o 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 ml.

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 p6 2 clh. sopa
Sal 1 clh. cha
Acucar 4 clh. cha
Fermento desidratado 4 clh. cha

1 Prima o botédo de COZEDUR

A RAPIDA e o programa comega de imediato.

Paezinhos Programa 10
Ingredientes 1Kg

Agua 240ml

Ovo 1

Farinha para pé&o branco 4509

Sal 1 clh. cha

Acucar 2 clh. cha

Manteiga 259

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 mas:

sa para cima de uma superficie ligeiramente polvilhada com farinha.

Manuseie a massa com cuidado, divida em 12 porgdes iguais e molde a mao.
2 Depois de moldar a massa, deixe-a repousar um pouco € depois leve a cozer no seu

forno convencional.
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Ingredientes

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

Farinhas de Trigo

O melhor péo 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 gliten estica como um
elastico e os gases libertados pelo fermento durante
a levedacao 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 p&o) ou
farinha de pao branco, porque estas possuem um
teor de proteina mais alto, que € necessario para o
desenvolvimento do gluten. Nao use farinha branca
simples ou farinha com fermento j& adicionado para
fazer paes levedados com fermento na maquina de
fazer pao, porque o pao resultante sera de qualidade
inferior. Ha vérias marcas de farinha de pao branco.
Para obter os melhores resultados, use uma marca de
boa qualidade, de preferéncia nao branqueada.

Farinhas Integrais

As farinhas integrais incluem o farelo e 0 gérmen

de trigo, que dao a farinha um sabor a nozes e que
produzem um péao de textura mais grosseira. Neste
caso também se deve usar farinha integral especial
(para p&o) ou farinha de pao integral. O pao feito
com farinha 100% integral € mais denso do que

0 pé&o branco. O farelo presente na farinha inibe a
libertagéo do gluten e, portanto, as massas de pao
integral crescem mais lentamente. Use 0s 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 pao branco.
Pode fazer um pao integral rapido usando o programa
4 Répido Integral.

Farinha Escura Especial (para Pao)

Esta farinha pode ser utilizada combinada com
farinha branca, ou por si s6. 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 necessério adicionar um pouco de
liquido extra.

Farinha de Pao Tipo Multi-Cereais

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

Farinhas Sem Trigo

Com as farinhas de pao branco e integral podem ser
usadas outras farinhas, como centeio, para fazer paes
tradicionais, como pumpernickel ou pao de centeio.
Elas d&o ao pdo um sabor caracteristico, mesmo

se adicionadas apenas em pequenas quantidades.
Nao use por si s6, porque ird produzir uma massa
pegajosa que se traduzird num pao pesado e denso.
Outros graos como os de milho-mitido, cevada, trigo
mourisco, farinha de milho e farinha de aveia tém
baixo teor em proteina e, portanto, ndo desenvolvem
uma quantidade de gluten suficiente para produzir um
péo tradicional.

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

Sal

Quando se faz pao é essencial adicionar uma

pequena quantidade de sal para desenvolver a massa

e 0 sabor. Use sal de mesa fino ou sal marinho, mas

nao sal grosso, que € mais adequado para polvilhar

péezinhos moldados a méo, para lhes dar uma

textura estaladica. E melhor evitar os substitutos

de baixo teor em sal, porque a maioria ndo contém

sodio.

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

® O sal inibe a levedagéo 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 cddea.

® O aclcar atrai a humidade, melhorando as
propriedades de conservacao.

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

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

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

Gorduras e Oleos

Ao pao 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 porgue contém
até 40% de agua e portanto ndo tém as mesmas
propriedades da manteiga.

Liquido

E essencial adicionar algum liquido, geralmente dgua

ou leite. A dgua produz uma cddea mais estaladica

que o leite. A dgua 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 répido de uma

hora a dgua deve ser tépida.

® Em dias muito frios, mega 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, nao 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 pdé. Todas as receitas deste livro foram testadas
com fermento em pé 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 comegar a mistura.

® Para obter os melhores resultados, use fermento
em pd. Nao se recomenda o uso de fermento
fresco porque tem tendéncia a dar resultados
mais varidveis do que o fermento em pd. N&o use
fermento fresco com o temporizador de adiamento.
Se quiser usar fermento fresco, tome atencao ao
seguinte:
6 g fermento fresco = 1 ¢. cha de fermento em pé
Misture o fermento fresco com 1 ¢. 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 o pao
cresca demasiado e transborde da forma.
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® Se abrir uma saqueta de fermento deve usa-la no
prazo de 48 horas, salvo indicagao 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 po antes de terminar o prazo
de validade porque a sua poténcia vai deteriorando
gradualmente com o tempo.

Pode ser que encontre fermento em pé fabricado
especialmente para ser utilizado em maquinas

de fazer p&o. 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 iréo ajudar, e
prepare-se para ter de ajustar a receita.

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

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

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

Use leite magro em po 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.
Verifique 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 hdmida para voltar gradualmente a
sua forma.
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Remover, Cortar e Conservar Pao

® Para obter os melhores resultados, retire
imediatamente o pao da maquina e da sua forma
assim que estiver cozido, embora a maquina

de fazer pdo mantenha o pao quente durante o
maximo de 1 hora, se nao 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 p&o ao
contrario e abane-a varias vezes para desprender
0 péo cozido. Se for dificil remover o pao cozido,
experimente bater com o canto da forma numa
tabua 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 péao.
Nesse caso, retire-a antes de cortar o pao com

a ajuda de um utensilio de plastico 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 pao se este estiver
ainda quente.

Conservacao

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

® O pao estaladico tipo francés amolece se o guardar
e, portanto, € melhor ndo o tapar até o cortar.

® Se quiser conservar 0 seu pao durante alguns dias,
guarde-o no congelador. Corte o pédo antes de
congelar para poder usar facilimente 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, € mais provavel que o pao cresga mais do
que se for fria. A temperatura ambiente dptima de
uma sala é entre 20°C e 24°C.

® Em dias muito frios, deixe a agua 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 contrério; por
exemplo, para o ciclo rapido de 1 hora necessita
de aquecer o liquido.

® Deite os ingredientes na forma do p&o 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
&, provavelmente, a medicao correcta. A maioria
dos problemas € devida a medi¢&o 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 condigbes
quentes. Estes ingredientes devem ser usados em
paes feitos imediatamente.

® Nao acrescente gordura em excesso pois esta
cria uma barreira entre o fermento e a farinha,
reduzindo a acgéo 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 péo.

® Substitua parte da dgua por sumo de fruta, por
exemplo, sumo de laranja, maga ou ananas,
quando fizer pdo com sabor a fruta.

37

Os sucos de cozimento de legumes podem ser
adicionados como parte do liquido. A agua de
cozer batatas contém amido, que € uma fonte de
alimento adicional para o fermento, e que ajuda a
produzir um p&ao 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 verifiqgue 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 fldor, pode afectar a levedagéo do
p&o. A dgua dura também pode ter este efeito.
Vale a pena verificar a massa apds cerca de 5
minutos de amassadura continua. Guarde uma
espatula de borracha flexivel junto da méaquina
para poder raspar as paredes da forma se algum
dos ingredientes ficar pegado aos cantos. Nao

a cologue junto da amassadeira, nem bloqueie

o0 movimento desta. Verifique 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 ndo formar uma bola,
adicione mais uma pequena quantidade de farinha.
Nao abra a tampa durante o ciclo de levedagéo ou
de cozimento, porque isto pode fazer com que o
pao va 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 acgao correctiva que deve ser posta em pratica para garantir éxito ao cozer

péo.

PROBLEMA

[CAUSA POSSIVEL

[SOLUCAO

TAMANHO E FORMATO DO PAO

1. O p&o néo sobe
o suficiente.

*Os paes de farinha integral ficam mais baixos
que 0s paes brancos devido ao teor inferior
de gldten originar a formagao de proteina
na farinha integral.

| jquido insuficiente.

*Nao se Usou agucar ou usou-se agucar

insuficiente.
*Usou-se um tipo de farinha ndo adequada.

*Usou-se um tipo de fermento ndo adequado.

*Nao se usou fermento suficiente ou o
fermento era velho.

e Escolheu-se o ciclo de pao rapido.
¢ O fermento e o agucar entraram em

contacto um com o outro antes do ciclo
de amassadura.

¢ Situagdo normal, ndo ha solugéo.

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

¢ Coloque os ingredientes tal como
indicado na receita.

®Pode ter usado farinha branca
normal em vez de farinha para pao
integral, que tem um teor de gliten
mais elevado.

*N2o use farinha para todos os fins.

*Para melhores resultados, use
apenas fermento desidratado.

*Meca a quantidade recomendada
e verifique a data de validade na
embalagem.

e Este ciclo produz paes mais baixos.
Isto € normal.

¢ Certifique-se de que ficam
separados ao colocar na forma de
pao.

2. Paes baixos, que
nao sobem.

*Nao se usou fermento.

¢ O fermento era demasiado velho.
¢ O liquido estava demasiado quente.

* Usou-se demasiado sal.

*Se se usou o temporizador, o fermento
humedeceu antes do inicio do processo
de fazer pao.

¢ Cologue os ingredientes tal como
indicado na receita.

¢ \/erifique a data de validade.

e Use liquido a temperatura correcta
para o programa de péo
seleccionado.

e Use a quantidade recomendada.

* Cologue os ingredientes secos de
forma a tapar os cantos da forma e
faca uma pequena cavidade no
centro dos ingredientes secos para
o fermento, para o proteger dos
liquidos.

3. Parte de cima
levantada — aspecto
de cogumelo.

*Demasiado fermento.
¢ Demasiado agucar.

® Demasiada farinha.

* Sal insuficiente.

* Ambiente quente, humido.

*Reduza a quantidade de fermento
em Y clh. cha.

*Reduza a quantidade de agucar em
1 clh. cha.

*Reduza a quantidade de farinha em
6a9clh. cha.

¢ Use a quantidade de sal
recomendada na receita.

*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 vao 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.

e Use a quantidade recomendada na
receita ou experimente um ciclo
mais répido da préxima vez.

¢ Arrefeca a dgua ou adicione leite
tirado directamente do frigorifico

5. Parte de cima
irregular — n&o lisa.

| jquido insuficiente.

¢ Demasiada farinha.

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

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

*Meca a farinha com exactidao.

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

6. Abateu durante a
cozedura.

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

¢ Capacidade da forma de p&o excedida.

*Nao se usou sal suficiente ou néo se usou
sal nenhum. (o sal ajuda a evitar o levedar
excessiva da massa)

® Demasiado fermento.

¢ Ambiente quente, himido.

* Cologue a maquina de pao noutro
sftio.

*Nao use mais ingredientes do que
0s recomendados para o tamanho
de pao maior (méx. 1Kg).

e Use a quantidade de sal
recomendada na receita.

*Mega o fermento com exactidao.

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

7. P&o 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. cha).

TEXTURA DO PAO

8. Textura pesada, densa.

*Demasiada farinha.
e Fermento insuficiente.

* Acucar insuficiente.

*Meca com exactidao.

*Meca a quantidade exacta de
fermento recomendado.

*Meca com exactidao.

9. Textura aberta, grosseira
ou com buracos.

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

¢ Demasiado liquido.

¢ Coloque os ingredientes tal como
indicado na receita.

*Meca a quantidade exacta de
fermento recomendado.

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

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

¢ Demasiado liquido.

¢ Corte de energia durante o funcionamento.

® As quantidades eram excessivas e a
maquina nao aguentou.

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

®Se houver um corte na alimentagao
durante o funcionamento da
maquina, por mais de 8 minutos,
teré de remover o pao nao cozido
da forma e comegar de novo com
outros ingredientes.

*Reduza as quantidades para as
quantidades permitidas.

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

¢ O pao foi partido as fatias muito quente.

¢ A faca usada nao é adequada.

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

e Use uma boa faca de péo.
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guia de resolucao de problemas (continuagéo)

PROBLEMA

[CAUSA POSSIVEL

[SOLUCAO

TONALIDADE E ESPESSURA DA CODEA

12. Cddea muito
escura/demasiado
grossa.

e Usou-se a opgao de codea ESCURA.

*Da proxima vez, use a opgéo de
codea de tonalidade média ou
clara.

13. O péo estad queimado.

*Maquina de pao avariada.

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

14. Cbdea demasiado clara.

*Pao nao cozeu tempo suficiente.
* A receita nao tem leite em pé nem
leite fresco.

*Prolongue o tempo de cozedura.

¢ Adicione 15 ml (3 clh. cha) de leite
magro em poé 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 agua dentro da forma de
pao e deixar o amassador de molho antes
de o poder retirar.

*Siga as instrugdes de limpeza apds
a utilizagao. 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 apds uso prolongado.

*Unte ligeiramente a superficie
interior da forma de pdo com dleo
vegetal.

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

SISTEMAS MECANICOS DA MAQUINA

17.Maquina de pao néo
funciona/amassador
nao mexe.

* A maquina de fazer pao ndo se
encontra ligada

*Forma de pao mal colocada.

* Temporizador seleccionado.

*\/erifique se o botao ligar/desligar
(on/off) (@ se encontra na posigao
LIGAR (ON).

o \erifique se a forma esta bem
encaixada no sftio.

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

18. Ingredientes nao
s&o misturados.

*N2&o ligou a méaquina de péo.

e Esqueceu-se de colocar o amassador
na forma.

* Depois de programar o painel de
comando, prima o botao de inicio
para ligar a maquina de pao.

¢ 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 nao derramar
ingredientes ao adiciona-los na
forma. Os ingredientes podem
queimar na unidade de aquecimento
e dar origem a fumo.

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

*N&o use mais ingredientes do que
os recomendados na receita e
meca sempre 0s ingredientes com
exactidao.
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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 novo.
corte de energia durante
a utilizag&o.

Como posso salvar

0 péo?

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

*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 opgao 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 pdo da maquina e coloque-a na grelha inferior
do forno. Deixe cozer até ficar dourado.

2
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. Aparece a mensagem
E:01 no visor e néo é
possivel ligar a maquina.

¢ Cuba do forno demasiado quente.

¢ Desligue da tomada e deixe
arrefecer durante 30 minutos.

22. Aparece a mensagem

* A maquina de pao esta avariada.

e\/er secgao “Assisténcia e apoio ao

H:HH &E:EE no visor Erro no sensor de temperatura cliente”.
e a maquina n&o funciona.

assisténcia e cuidados do cliente

® Se tiver qualquer problema ao utilizar o seu
aparelho, antes de telefonar para a Assisténcia
consulte a secgéo “guia de avarias” do .
Manual ou visite o site da Kenwood em
www.kenwoodworld.com. ADVERTENCIAS PARA A ELIMINACAO

® Salientamos que o seu produto estd abrangido CORRECTA DO PRODUTO NOS TERMOS
por uma garantia, em total conformidade com DA DIRECTIVA EUROPEIA 2002/96/
todas as disposi¢oes legais relativas a quaisquer CE RELATIVA AOS RESIDUOS DE
disposigdes sobre garantias e com os direitos do EQUIPAMENTOS ELECTRICOS E
consumidor existentes no pais onde o produto foi ELECTRONICOS (REEE)
adquirido. No final da sua vida Util, o produto néo deve ser

® Se 0 seu produto Kenwood funcionar mal ou eliminado conjuntamente com os residuos urbanos.
lhe encontrar algum defeito, agradecemos que Pode ser depositado nos centros especializados de
0 envie ou entregue num C:antro de Assisténcia recolha diferenciada das autoridades locais, ou junto
Kenwood autorizado. Para encontrar informacdes dos revendedores que prestem esse servigo. Eliminar
actualizadas sobre o Centro de Assisténcia separadamente um electrodomésticos permite evitar
Kenwood autorizado mais préximo de si, visite por as possiveis consequéncias negativas para o ambiente
favor o site www.kenwoodworld.com ou o website e para a salde publica resultantes da sua eliminacéo
especifico do seu pais inadequada, além de permitir reciclar os materiais

componentes, para, assim se obter uma importante
economia de energia e de recursos.

® Concebido e projectado no Reino Unido pela . g' ~ -
K q Para assinalar a obriga¢éo de eliminar os

° F:;v,voa?jo' na China electrodomésticos separadamente, o produto

ric ina.
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apresenta a marca de um contentor de lixo com uma
Cruz por cima.




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 todo el embalaje y las etiquetas.
Si el enchufe o el cable estan danados, por razones de
seguridad, deben ser sustituidos por Kenwood o por un
técnico autorizado por Kenwood para evitar posibles riesgos.
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
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corriente de aire. La temperatura interna del horno podria
verse afectada y, por lo tanto, los resultados que obtuviera
con el aparato

No utilice el aparato al aire libre.

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 0 mentales
disminuidas o con falta de experiencia o conocimientos que
utilicen este aparato deben haber recibido instrucciones o
supervision en relacion con su Uso 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 ninos
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 o si NO se siguen estas instrucciones.
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antes de enchufar el aparato

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 el reglamento (CE)
n.° 1935/2004 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 automatico).

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 ml'y 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
botdén del mend

botén del tamafio del pan

botoén del programa

botdén de confirmacion

luz de visualizacion

botén favorito

botdén de inicio/parada (start/stop)
botdn de coccidn rapida

botén cancelar

botdén 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 medicion 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, 2 cucharada o 1
cucharada. Llene la cuchara hasta arriba y luego
nivélela (véase 6).

(9@ 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 esta 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 funcion de
precalentamiento sélo 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 estd 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),
3), @), (B), 6), (9), (10), (11) y (13) el dispensador
automatico se pondra en marcha y sonara

una alarma para indicarle que anada cualquier
ingrediente adicional manualmente.

. » 1 . .
Rise (fermentacion) > la masa esta en el primer,
segundo o tercer ciclo de fermentacion.

W
Bake (coccion) (3 El pan esté en el ditimo ciclo de
coccion.

Keep Warm (mantener caliente) 8 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

® N ——pr 0N
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Retire el molde para pan cogiendo el asa y
girando el molde hacia la parte trasera de la
camara de coccion.

Coloque 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
afiaden en las cantidades exactas, ya que, si la
medicion es incorrecta, la calidad del

producto resultante sera mala.

Introduzca el molde para pan en el horno
colocando el molde en un angulo 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
colocara 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” (coccion répida) &, apriete el

botdn y el programa se iniciaréa automaticamente. 45

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

Apriete el botdn 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 visualizacién @

El botén LUZ (LIGHT) se puede apretar en cualquier
momento para ver el estatus de programa en

la pantalla de visualizacién o para comprobar el
progreso de la masa en la camara de coccion.

La luz de visualizacion de la cdmara 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 maquina 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 2.

® Sj 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 automatico funciona después de,
aproximadamente, 15-20 minutos de amasado,
y también se oye una alerta en caso de que sea
necesario afiadir 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, 1o 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 pequefios
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 pequenos 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 pequefas 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 pequefios, 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 afadirlos 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.
Afadir con otros ingredientes
directamente en el molde.

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

Afadir manualmente cuando suene
la alerta.

47




0z - [er iR SepejeulsW JeloCe|e eled | epejowiaw g
So[euesape sesew ap uoloesedald Jeuesapye
- B8 GG e| esed obJe| esew ap 001D esew |}
‘ouloy oidoud ns us Jesuioy
- VL oS A 8juswienuew Jespjow esed esep esew O}
SOINUILL g SjueINp Olusiueusedald
euley ep BOOg XeN
‘uein|b uis ued ap sejozawl
09 e /82 - 652 G2 - A uen|B uIs seuley UOD Jez|nn esed ua)n|b uis 6
22 - 221 einpens| uls seued A sepe| seue)} g
22 - 80:2 elozew By} - BINPEAS| UIS Saued opides ued 2
Jeonze us
09 S0:e 20:e 652 Gzie 22 61:€ OpIUBIUOD UEJB U0D UEd 8P SB18daY 29I|np 9
Jeonze A eselb us
OopIuau09 ofeq Uoo selieq eted [eapl
09 12:e /18 gLie ov:e 9g:e 28 S8 A BZOp0D 8jusiinId BUN 80NP0oId s9oued} g
SOJNUILL G SjuBINp Olus|WBIUS[edaId
sajelBelul %00} seued esed
openodspe s8 ON ‘opides sew [esbsjul
ued un esed A opesjew obL} ep opidea
09 [erdta 0z:2 Glig g 6s:2 ¥8:g  [souelB uoo eudey eled asieziin ageq jeabajul
SOINUILL Qg 81UeINP OJUsILLIEBIUSED8Id
09 6v-© e 66:C gev 0ey Gcv obuy ep [eiBsjul euLiey oD Sejeosy Jeabajul ©
SOJNUILL GZ Sluswepewxoide
09 0e:¢ gc¢e 0ce 0S¢ gve ov:e Us 0OUE|q OJoI0 [o 8onpay | opides oouelq 2
[eJBajul 0 ooue|g
09 jeior4 0S¢ Svie Ghe 0k€ S0:e ueld esed euliey UoD sejedey odlseq |
6)1 605. 6005 6)1 6052 6005
¥ sdjuaipaibul Jipeue
HOp esed |enuew ejadje A eyolew ua| oueipaw Bz3)i09 B] ap 40]0D
djualjed Joudjuey [e1so odnewolne Jopesuadsip |13 eweaboad j9p |ejo} odwall eweaboad

esew,/ued eJjed seweibold ap e|gel

48



*edoy | eaandsued) anb op sojue ezjjeas as uogidesado elso Is ‘ojesede |9 anbede 9s anb ejsey o eiaoy | 9p owixew un Ijuesnp
opow 91S° Ud BJpPUIjUEBW 3 "OpPEIUJOY ISP 0|19 |IP |euly [ jud]jed JOUdjuUel OpowW |9 Ud JjudwWedjewoline eiesojod 3s esdued e xx
*ajuaipaibul unbje Jipeue anb Aey anb o))
eolpul 9S B}993J | UD IS ‘sajudalpaibul Jipeue esed opesewe ap 0919 opunBas |9p |eul) [9P SOjUE BlIDje 9P OPIUOS UN BJBYINISD 9§ i ~

‘[es sousw A elixa einpens)
‘a1usieo enbe aseinbai ued |3 | epides ugId209q
09 - 8G:0 "eIoY | op sousw us ued aonpoid ap uojoq

‘opuenbas odwen
|o Jeuoloosjes eted ugoezodwel
9P $BUOJ0Q SO| BN "SOPelUS A
sopesuloy eA seued Jeisol A Jejusesal
eled Jez|iin epend as usiquie|

09 - 0S:L - 0k:0 ‘9]usLLIB|0S OpEsUIOH opeaudoy |
ezzid
- vl 0gL ©zzid ejed BSEW Op SB18d8Y eJed esew g}
6)1 605. 6005 6)1 6052 6005
¥ sdjuaipaibul Jipeue
HOp esed |enuew ejadje A eyolew ua| oueipaw Bz3)i09 B] ap 40]0D
djualjed Joudjuey [e1so odnewolne Jopesuadsip |13 eweaboad 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” (coccidn 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 faciimente
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 funcion 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 tamafo y el color de la corteza que
desee.

® A continuacion, configure el reloj de inicio diferido.

® Apriete el botdn (+) de la funcidn 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 boton (-)
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.

50

® Presione el botdn de INICIO/

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

(NN
(N

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

PARADA y parpadearan los 9.
dos puntos de la pantalla

(:).La funcién de inicio
diferido comenzara la
cuenta atras.

® Sise equivoca o desea

cambiar el tiempo
seleccionado, apriete el

o=
Nix]
]
x

botdn de INICIO/PARADA
hasta que la pantalla se
despeje. Entonces puede
restablecer el tiempo.



@2 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 botén FAVORITO para seleccionar el
programa que desee cambiar desde P1 hasta P5.
Apriete el botén 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.

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

Si quiere volver a la fase anterior, apriete el boton
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 funcién de temporizador de retraso.

Fases de los Programas Favoritos P1- P5

ase Configuracion por defecto | Cambio de tiempo max. y min. disponible
1 Precalentamiento
§55 0 min. 0 - 60 min.
2 Amasado 1
S 3 min. 0 - 10 min.
3 Amasado 2
S 22 min. 0 - 30 min.
4 Fsrmentacién 1
o 20 min. 20 - 60 min.
5 Amasado 3 15 seg. No se puede cambiar
8 La amasadora no funcionara si Fermentacion
2 esta configurada a 0
6 F;armentacién 2
o 30 min. 0 -2 horas
7 Amasado 4 15 seg. No se puede cambiar
S La amasadora no funcionara si Fermentacion
3 estd configurada a 0
8 Ffzrmentaoién 3
o 50 min. 0 -2 horas
9 Coccion
60 min. 0 -1 hora 30 min.
10 Mantener caliente

(@] 60 min.

0 - 60 min.




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 pafio suave humedecido para limpiar las
superficies internas y externas de la panera, en
caso 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 jaboén.
® 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 jabdn y, 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.

52



Recetas (afada los ingredientes en el molde en el orden indicado en las recetas)

Pan blanco basico Programa 1
Ingredientes 5009 7509 1Kg
Agua 245ml 300ml 380ml
Aceite vegetal 1c¢/s 1/ ¢/s 1/%¢/s
Harina sin blanquear para 3509 4509 600g
pan blanco

Leche en polvo desnatada 1c/s 4 c/c 5c/c
Sal 1c/c 1% c/c 1% c/c
Azucar 2c/c 1c¢/s 4 c/c
Levadura desecada facil 1c/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 200m| 280ml
Huevos 1 2 2
Mantequilla, fundida 80g 1209 1509
Harina sin blanquear para 350g 5009 600g
pan blanco
Sal 1c/c 1% c/c 1% c/c
Azucar 30g 60g 80g
Levadura desecada facil 1c/c 2c/c 2% c/c
de mezclar
Pan integral Programa 3
Ingredientes 750g 1Kg
Huevo 1 mas 1 yema 2
Agua Véase el punto 1 Véase el punto 1
Zumo de limdn 1c¢/s 1c¢/s
Miel 2c/s 2c/s
Harina de pan integral 4509 540g
Harina de pan no blanqueada 509 60g
Sal 2c/lc 2c/lc
Levadura rapida en polvo 1c/c 1% c/c
1 Ponga el huevo/huevos en el vaso de medida y afiada suficiente agua para dar: -
Tamano 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
Azucar 4 c/c
Levadura desecada facil 4 c/c

1 Apriete el botdon RAPID BAKE (coccion répida) y el programa se iniciard automaticamente.

Panecillos Programa 10
Ingredientes 1Kg

Agua 240ml

Huevos 7

Harina sin blanquear para 450g

pan blanco

Sal 1c/lc

Azucar 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 vy, luego, hornéela en su horno.
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Ingredientes

El principal ingrediente para la elaboraciéon 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 esta 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 eldstico 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 liberacion 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 leudacion 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 répido 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 afadir un poco
de liquido extra.

Harina de pan con granos de trigo malteado
Una combinacion de harina blanca, harina integral

y harina de centeno mezcladas con granos de trigo
enteros, lo que afade 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. Ahadiendo incluso una pequefa
cantidad se incorpora un sabor fuerte caracteristico.
No lo utilice solo, ya que produciré una masa
pegajosa, que producira un pan pesado y denso.
Otros granos como el mijo, la cebada, el alforfon, 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 leudacién 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 y liquidos contribuyen
al color del pan, ayudando a afiadir un acabado
dorado a la corteza.

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

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

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

® Sj sustituye un endulzado liquido por azucar, 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 pequenas cantidades y hasta 25 go 22 ml (1 2
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.
pequenas) 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 funcién 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, requesén y fromage
frais como parte del contenido liquido para producir
una miga mas hdimeda 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
afiadir 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 vy liénela
con liquido hasta el nivel correcto para la receta.

Levadura

La levadura esté 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 azicar y 2 cucharadas soperas de
agua (tibia). Deje la mezcla durante 5 minutos
hasta que muestre espuma.
Entonces afada 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 pany se
derramara.



® Cuando se ha abierto una bolsita de levadura, Retirada corte y almacenamiento
debe utilizarse antes de 48 horas, a menos que el ’

fabricante indique otra cosa. Vuelva a cerrarla bien del pan
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.

® 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, aungue sea durante el ciclo
de mantenimiento de calor. D€ la vuelta al molde
y agitelo varias veces para que el pan horneado
salga. Si es dificil sacar el pan, golpee con cuidado

Adaptacion de sus propias la esquina del molde de pan contra una tabla de
recetas madera, o gire la base del eje situado debajo del
molde.
Después de haber preparado algunas de las recetas ® El amasador debe permanecer dentro del molde
facilitadas, quiza desee adaptar algunas de sus del pan cuando se retira el pan, sin embargo es
propias recetas favoritas, que previamente fueron posible que ocasionalmente permanezca dentro
mezcladas y amasadas a mano. Empiece por del pan. En este caso, retirelo antes de cortar el
seleccionar una de las recetas de este folleto, que pan, utilizando un utensilio de plastico resistente
sea similar a su receta, y Usela como guia. 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.

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 afadiéndola
después de la harina.

® Cambie la levadura fresca por levadura seca de

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.

mezcla facil. Nota: 6 g de levadura fresca = una ® El pan crujiente de estilo francés se ablandara
cucharadita de café (5 ml) de levadura seca. al almacenarse, por lo tanto es mejor dejarlo sin
® Utilice leche seca en polvo desnatada y agua cubrir hasta que se corte.
en lugar de leche fresca, si utiliza el ajuste de ® Sidesea conservar el pan unos dias, guardelo en el
temporizador de retardo. refrigerador. Corte el pan antes de congelarlo, para
® Sj su receta convencional incluye huevo, afada el poder retirar posteriormente la cantidad requerida.

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 afadir mas liquido. La
masa debe ser suficientemente himeda para que
gradualmente se relaje.
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Consejos y sugerencias
generales

Los resultados de su elaboraciéon 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, agqui se dan algunas consejos y
sugerencias que vale la pena tener en cuenta.

La maquina de pan no es una unidad cerrada
herméticamente y seré 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 medicion 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 afiada demasiada grasa ya que forma una
barrera entre la levadura y la harina, reduciendo la
velocidad de la accion 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 afiadirse liquidos de verduras cocinadas
como parte del liquido. El agua utilizada para
cocer patatas contiene almiddn, que es una fuente
adicional de alimento para la levadura, y ayuda
producir un pan bien leudado, mas 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 dahar 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 maquina se esfuerza, afiada un poco mas de
agua. Sila masa se pega a los lados del molde y
no forma una bola, afada 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

elaboracién de pan perfecta.

PROBLEMA

|CAUSA POSIBLE

[SOLUCION

FORMA Y TAMANO DE LA BARRA

1. El pan no sube lo
suficiente

®| 0s panes integrales subiran 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 aziicar 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 répido para la
elaboracién del pan.

e| a levadura y el aztcar entraron en contacto
antes del ciclo de amasado.

® Situacion normal, no se necesita
solucion.

e Aumente el liquido en 15 ml
(3 cucharditas).

* Afhada 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
répidamente y facil de mezclar.

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

e Este ciclo produce barras mas
cortas. Es normal.

® Asegurese de que permanecen
separados alafiadirlos al molde
para el pan.

2. Barras planas, no suben.

*No se ha echado levadura.

e a levadura estaba caducada.
¢ El liquido estaba demasiado caliente.

*Se ha afadido demasiada sal.

*Si se ha utilizado la funcién de inicio
diferido, la levadura se moj6 antes de que
comenzara el proceso de elaboracion
del pan.

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

e Compruebe la fecha de caducidad.

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

o Utilice la cantidad recomendada.

* Coloque ingredientes sdélidos en
los extremos del molde vy, en el
centro, haga un pequefio hueco y
rellénelo de ingredientes solidos
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.

¢ E| tiempo estaba humedo y hacia calor.

e Reduzca la cantidad de levadura
en Y. de una cucharadita.

®Reduzca la cantidad de azicar en 1
cucharadita.

e 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 (8 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.

*Demasiada levadura.

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

15 ml (8 cucharditas) la proxima
vez 0 ahada algo de harina.

¢ 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. e Aumente la cantidad de liquido en
no lisa. 15 ml (8 cucharditas).
¢ Demasiada harina. e Eche la cantidad de harina exacta.
| 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 o E| aparato se depositd en una zona con ® Cologue la panera en otro lugar.
mientras horneaba. corriente de aire 0 puede haberse golpeado
o sufrido una sacudida mientras subia la
levadura.
*Se ha excedido la capacidad del molde e No utilice mas ingredientes de los
para pan. indicados para barras grandes
(max. 1Kg).
*No se ha echado nada de sal 0 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 humedo. e Reduzca la cantidad de liquido en
15 ml (8 cucharditas) y la de
levadura en ¥: de cuchardita.
7. Las barras son ¢ a 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 (8 cucharditas).
cortas en un extremo.
TEXTURA DEL PAN
8. Textura densay gruesa. |®Demasiada harina *Mida las cantidades con precision.
*No se ha echado suficiente levadura * Afada la cantidad exacta de
levadura indicada.
*No hay suficiente aztcar. *Mida las cantidades con precision.
9. Textura abierta, *No se ha echado sal. * Afada 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 (8 cucharditas).
10. El centro de la barra no | ® Demasiado liquido. *Reduzca la cantidad de liquido en

esté hecho, no se ha
horneado lo suficiente.

¢ Corte del suministro eléctrico mientras el
aparato estaba funcionando.

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

15 ml (8 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 |®Se ha cortado en rebanadas cuando ain *Deje que el pan se enfrie en la rejila

en rebanadas, muy
ViSCOSO.

estaba demasiado caliente.

*No se ha utilizado un cuchillo adecuado.

durante al menos 30 minutos para
que suelte el vapor antes de
cortarlo en rebanadas.

e 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 opcion OSCURA para
corteza.

| a proxima vez utilice la opcion
media o clara.

.La barra de pan esta

quemada.

* Funcionamiento incorrecto de la panera.

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

.La corteza es

demasiado clara.

¢ E| pan no se ha horneado el tiempo
suficiente.
* Aumente el tiempo de horneado.

e a receta no inclufa leche en polvo
ni leche fresca.
® Aflada 15 ml (8 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 afadir agua al molde para el pan y

*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 estéa 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.

e a panera no se pondrd 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 olvidd colocar la amasadora en el molde.  [® Asegurese siempre de que la

amasadora esta sobre el eje en la
parte inferior del molde antes de
anadir 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 afadirlos al molde.
Los ingredientes pueden quemarse
en la unidad térmica y ocasionar
humo.

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

e 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 *Sj el aparato esta en el ciclo de amasado, elimine los ingredientes y vuelva a
desconectado de la empezar.
corriente por error o *Si el aparato esta en el ciclo de subida de la masa, saque la masa del molde para
se ha producido un pan, modélela y coldquela en una lata engrasada para barras de pan de
corte del suministro 23 cm. x 12,5 cm; tapela y deje que suba hasta que su tamafio se haya
mientras se estaba multiplicado por dos. Utilice la opcién 14 sélo horneado u hornee en un horno
utilizando. normal precalentado a 200 °C (nivel 6) durante 30 ¢ 35 minutos o hasta que
¢, Cémo puedo adquiera un tono dorado.
aprovechar el pan? *Si el aparato esta en el ciclo de horneado, utilice la opcidn 14 sdlo 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 coldquelo 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:01y el aparato no caliente corriente eléctrica y deje que se
puede encenderse. enfrie durante 30 minutos.
22.En la pantalla aparece e| a 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 tiene problemas con el funcionamiento del
aparato, antes de solicitar ayuda, consulte la I
seccion “guia de solucion de problemas” en el
manual o visite www.kenwoodworld.com. ADVERTENCIAS PARA LA CORRECTA

ELIMINACION DEL PRODUCTO SEGUN
ESTABLECE LA DIRECTIVA EUROPEA
SOBRE RESIDUOS DE APARATOS
ELECTRICOS Y ELECTRONICOS (RAEE)

Al final de su vida Util, el producto no debe eliminarse
junto a los desechos urbanos.

® Tenga en cuenta que su producto esta cubierto
por una garantia que cumple con todas las
disposiciones legales relativas a cualquier garantia
existente y a los derechos de los consumidores
vigentes en el pais donde se adquirié el producto.

® Si su producto Kenwood funciona mal o si Puede entregarse a centros especificos de recogida
encuentra algun defecto, envielo o llévelo a un diferenciada dispuestos por las administraciones
centro de servicios KENWOOD autorizado. Para municipales, o a distriouidores que faciliten este
encontrar informacion actualizada sobre su centro servicio. Eliminar por separado un electrodoméstico
de servicios KENWOOD autorizado mas cercano, significa evitar posibles consecuencias negativas
visite www.kenwoodworld.com o la pagina web para el medio ambiente y la salud derivadas de una
especifica de su pais. eliminacién inadecuada, y permite reciclar los materiales
que lo componen, obteniendo asi un ahorro importante
® Diseniado y creado por Kenwood en el Reino de energia y recursos. Para subrayar la obligacion
Unido. de eliminar por separado los electrodomésticos, en
® Fabricado en China. el producto aparece un contenedor de basura maovil
tachado.
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Turkce

Okumaya baslamadan 6nce 6n kapadi aginiz ve agiklayici resimlere bakiniz

guvenlik

Bu talimatlar dikkatle okuyun ve gelecekteki kullanimlar igin
saklayin.
Tum ambalajlari ve etiketleri ¢ikartin.
Fis veya kablo hasar gorurse, guvenlik nedeniyle, tehlikeye
yol agmamasi i¢cin Kenwood ya da yetkili bir Kenwood
tamircisi tarafindan degistirilmelidir.
Sicak yuzeylere dokunmayin.. Erisilebilir ylzeyler kullanim
sirasinda sicak olabilir. Sicak ekmek tavasini ¢ikartmak icin
her zaman firin eldiveni kullanin.
Firin odasi igine dokulmeyi 6nlemek i¢in, malzemeleri
eklemeden dnce ekmek tavasini makinenin iginden ¢ikartin.
Isitici elemanlar Gzerine dokulecek malzemeler yanarak
duman olusturabilir.
Elektrik kablosunda go6zle goérulebilir bir hasar varsa veya
cihaz kazara dustlyse bu cihazi kesinlikle kullanmayin.
Bu cihazi, elektrik kablosunu veya figini suya veya baska bir
siviya asla batirmayin.
Kullanimdan sonra, par¢a takmadan veya ¢ikartmadan once
ya da temizlikten dnce daima figini ¢ekin.
Elektrik kablosunun ¢alisma yuzeyine temas etmesine izin
vermeyin veya sicak yuzeylere temas ettirmeyin.
Bu cihaz sadece is1 rezistansli duz bir yuzeyde
kullaniimalidr.
Ekmek tavasi cikartildiktan sonra ellerinizi firin odasinin
icine sokmayin, .oda ¢ok sicak olacaktir.
Ekmek Pigirici icindeki hareketli pargalara dokunmayin.
Sunulan regetelerdeki maksimum un ve kabartma tozu
kapasitesini agmayin.
Ekmek Pigiriciyi direkt gines 1131 altina, sicak cihazlarin
veya havalandirma.yakinina yerlestirmeyin. Bunlarin tumu
firinin i¢ I1sisini etkileyerek sonuglarin istenilen sekilde
olmamasina sebep olabilir.
Cihazi dis mekanlarda kullanmayin.
Ekmek Pigiriciyi 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 igin degildir.

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

8 yas ve Uzeri ¢ocuklar bu cihazi Kullanma Talimatlarina
uygun sekilde kullanabilir, temizleyebilir ve kullanici

bakim iglemlerini gerceklestirebilir, ancak bunun igin
guvenliklerinden sorumlu bir kiginin gozetiminde olmalari ve
cihazin kullanimina iligkin talimatlari ve mevcut tehlikeleri
ogrenmig olmalar gereklidir.

Fiziki, algilama veya zihinsel yetersizligi olan kigiler ya da bu
cihazi kullanmay! bilmeyen kisiler denetim altinda kullanmali
veya guvenli kullanimi hakkinda bilgilendiriimeli ve olasi
tehlikeler ogretilmelidir.

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

tamamen sogumasini bekleyin.

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

fige takmadan 6nce ekmek pisiricinizin ilk kullanimindan 6nce

® Elektrik kaynagdinizin Ekmek Pigiricinin alt ® Tim parcalari yikayin (bkz bakim ve temizlik).
tarafinda gosterilenle ayni olduguna emin olun. ® Kapag takin (bkz. bakim ve temizlik).

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

otomatik verici).

® Bu cihaz gida ile temas eden malzemeler ve

maddeler ile ilgili EC 1935/2004 Ydnetmelidine
uygundur.
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kapak tutamagi

izleme penceresi
otomatik verici

1sitici eleman

ekmek tavasi tutamagi
yogurucu

tahrik mili

tahrik baglantisi
acmalkapatma anahtari
olgu kabi

cift tarafli 6l kasigr 1gaykasigi &
1yemekkasigi

kontrol paneli

gOsterme penceresi

program durum gostergesi
kabuk renk gostergeleri (agik, orta, koyu, hizl)
gecikme zamanlayici digmeleri
menul digmesi

somun ebat digmesi

program digmesi

onay diugmesi

gbézlem 18191

sik kullanilan digmesi
baslat/durdur digmesi

hizl pisirme digmesi

iptal digmesi

kabuk rengi digmesi

somun ebat gdstergeleri

malzemeler nasil olgiiliir (gizimler 3 ile 7 ye
bakin)

En iyi sonug igin élglimleri tam olarak kullanmak
son derece 6nemlidir.

Sivi malzemeleri daima Uzerinde 0lgek gizgileri
bulunan élgme kabi ile élguin. Sivi gz hizasinda
tam gizgide olmalidir, Gstiinde veya altinda degil
(bkz 3).

Hizl 1 saatlik pisirmeyi kullanmadiginiz sirece,
sivilari daima oda sicakhginda kullanin,
20°C/68°F. Tarifler bolimiinde verilen talimatlara
uyun.

Kiguk miktardaki kuru ve toz malzemelerin
6lgimu igin daima 6lgim kasigini kullanin.
Kaydirici ile - '/2 tsp, 1 tsp, /- tbsp veya 1 tbsp
dlciilerinden birini segin. Uste kadar doldurun ve
ve diizleyin (bkz 6)
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(9 agmalkapatma anahtari

Kenwood ekmek pisiriciniz ACMA/KAPATMA
anahtarina sahiptir ve “A¢ma” anahtarina
basilmadigdi siirece ¢calismaz.

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

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

program durum gostergesi

Program durum gostergesi gosterge
penceresinde bulunur ve gdstergenin oku ekmek
pisiricinin ulastigi asamayi asagidaki sekilde
gosterir: -

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

Yogurma dongusu acik ayari (1), (2), (3), (4).
(5). (8). (9), (10), (11) ve (13) otomatik verici
caligsacak ve bir uyari sesi ilave malzemeleri
manuel olarak koymaniz gerektigini size
bildirecektir.

Kabarma ¢ Hamur birincii, ikinci veya Ggtincii
kabarma déngisindedir.

Pigirme 5 Somun son pisirme déngisiindedir.
Sicak Tut @ Ekmek pisirici pisirme déngisnin
sonunda otomatik olarak sicak tut moduna

gecer. 1 saat kadar ya da makine kapatilana
kadar sicak tutma modunda kalir, hangisi 6nce
gerceklesirse. Liitfen unutmayin: sicak tut
dongiisii sirasinda isitici eleman aralikh olarak
calisacak ve duracaktir.



Ekmek Pigiricinizi kullanma
(¢izim paneline bakin)

1

0O ~NE—Pp D WN

17
18

Tutamaktan tutup tavayi ekmek pisirme
odasinin arkasina dogru déndirerek ekmek
tavasini gikartin.

Yogurucuyu takin.

Ekmek tavasina suyu dokiin.

Malzemelerin geri kalanini tarifteki siraya gore
ekleyin.

Tldm malzemelerin hassas sekilde
olguldiginden emin olun. yanhs dlgim
sonuglarin kéti olmasina

sebep olur

Ekmek tavasini Unitenin arkasina dogru agiyla
yerlestirerek ekmek tavasini firin odasina
yerlestirin. Sonra tavayi 6ne dogru déndurerek
kilitleyin.

Kolu indirin ve kapagi kapatin.

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

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

CRUST diigmesine @ gosterge istediginiz
kabuk rengine gelene kadar basarak kabuk
rengini segin (agik, orta veya koyu).
BASLAT/DURDUR diigmesine & basin.
Durdurmak veya programi iptal etmek igin
BASLAT/DURDUR diigmesine & 2-3 saniye
basin.

Pisirme siiresinin sonunda ekmek pisiriciyi
fisten gekin

Tutamaktan tutup tavayr ekmek pisirme
odasinin arkasina dogru dondirerek ekmek
tavasini gikartin.

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

Daha sonra sogumasi igin tel Gzerine koyun.
Dilimlemeden dnce ekmegin en az 30 dakika
sogumasini, buharin gikmasini bekleyin.
Sicakken ekmegi dilimlemek zordur.

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

1) gozlem 1s1§1 @

® Gorlntlleme penceresindeki program durumunu
gormek veya pisirme odasi igindeki hamurun
durumunu izlemek igin istediginiz zaman ISIK
diigmesine basabilirsiniz.

® Pisirme odasi izleme 1s131 60 saniye sonra
otomatik olarak sdnecektir.

® 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 dagilr.

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 ¢alisir ve malzemeleri manuel olarak
eklemeniz gerektiginde sesli bir uyari duyulur.

-

tavsiyeler ve ipuglari
Tum malzemeler otomatik verici ile kullanim igin
uygun degildir, en iyi sonuglar igin agagidaki
rehberlere uyun:-

® Vericiyi asir doldurmayin — regetelerde verilmis
olan 6nerilen miktarlara dikkat edin.

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

® Malzemelerin karistirilirken yapigsmasini dnlemek
icin malzemeleri iri dograyin veya hafifce unlayin.
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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
hafifge unlayin.

Cok kuglk kesilen pargalar vericiye
yapisabilir ve hamura eklenemeyebilir.

Ceviz Evet iri pargalar halinde dograyin gok kiigiik
dogramayin.
Buylk Kabuklu Tohumlar érn. Evet
Ay cekirdegi, Kabak Cekirdegi
Kiguk Kabuklu Tohumlar 6rn. Hayir Cok kuglk tohumlar verici kapagindaki
Haghas ve Susam acikliktan disebilir.
En iyisi bagka malzemelerle birlikte
veya manuel olarak eklemektir.
Bitkiler — Taze ve Kurutulmus Hayir Kiguk paga boyutlari sebebiyle
vericiden dusebilir.
Bitkilerin agirlidi cok azdir ve vericiden
verilemeyebilirler.
En iyisi bagka malzemelerle birlikte
veya manuel olarak eklemektir.
Meyve/Yag iginde Hayir Yap malzemelerin vericiye yapigsmasina
Sebzeler/Domates/Zeytin sebep olabilir.
Vericiye eklenmeden dnce iyice
bosaltilir ve kurutulursa kullanilabilir.
Yiksek miktarda su igeren Hayir Vericiye yapigabilir.
malzemeler 6rn. ham meyve
Peynir Hayir Verici iginde eriyebilir.
Diger malzemelerle birlikte dogrudan
tavaya ekleyin.
Cikolata/Cikolata Pargalari Hayir Verici icinde 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 st, peynir ve yogurt gibi.

GECIKMELI ZAMANLAYICI kullanmak igin
malzemeleri ekmek tavasina koyun ve tavayi
ekmek pisirici igine kilitleyin. Sonra:

Istediginiz programi segmek igin MENU
digmesine basin — program dénguisu suresi
gosterilir.

Gerekli kabuk rengi ve ebati segin.

Sonra gecikme zamanlayiciyi ayarlayin.

(+) ZAMANLAYICI diigmesine basin ve gerekli
olan sire gosterilinceye kadar basmaya devam
edin. Eger gerekli olan siireyi gegerseniz, (-)
ZAMANLAYICI digmesine basarak geri gelin.
Zamanlayici digmesine basildiginda 10 dakikalik
artislarla ilerler. Segilen program siresi ile gerekli
olan toplam saat arasindaki farka ihtiyaciniz
yoktur, ekmek pisirici ayar déngu suresini
otomatik olarak ekleyecektir.
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Ornek: Pigmis ekmek sabah 7'de gerekli. Eger
ekmek pisirici tarif igin gereken malzemeler

ile aksam 10’da ayarlanirsa, gecikmeli

zamanlayicida ayarlanmasi gereken sire 9

saattir.

MENU diigmesine basarak
programinizi segin orn.

1 ve sireyi 10 dakikalik
dilimler halinde artirarak
‘9:00’ goruntilemek icin (+)
ZAMANLAYICI digmesine
basin. Eger ‘9:00’ gegilirse,
(-) ZAMANLAYICI
diigmesine basarak ‘9:00’
geri gelin.
BASLAT/DURDUR
digmesine basin, ekranda
iki nokta Ust Uste (:) yanip
sOnecektir. Sayag geri
saymaya baglayacaktir.
Hata yaparsaniz veya
ayarlanan sureyi
degistirmek isterseniz,
ekran temizlenene kadar
BASLAT/DURDUR
digmesine basin.

Bundan sonra sureyi
sifirlayabilirsiniz.

b
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@2 sik kullanilan program &

Sik kullanilan program, 5 taneye kadar kendi

programinizi olusturmanizi ve saklamanizi saglar.

Kendi Programinizi Olusturmak/Degistirmek
igin

Fise takin ve caligtirin.

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

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

Degisiklikleri kaydetmek ve programin sonraki
asamasina gegmek icin ONAYLA dugmesine
basin.

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

7 Sicak tut asamasindan sonra ONAYLA
diigmesine 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 icin

1 Fise takin ve caligtirin.

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

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

P1 - P5 Sik Kullanilan Program Asamalari

Asama Varsayilan Ayarlar Mevcut Min ve Maks Siire Degisimi
1 On Isitma
§5§ Odak 0 — 60dak
2 Yogdurma 1
> 3dak 0 — 10dak
3 Yodurma 2
o) 22dak 0 — 30dak
4 Kabarma 1
> 20dak 20 — 60dak
5 ngurma 3 15san Degistirilemez
(@) Kabarma 2, 0 olarak ayarlandiysa
yogurucu galigmayacaktir
6 Kabarma 2
> 30dak 0-2sa
7 ngurma 4 15san Degistirilemez
(@) Kabarma 3, 0 olarak ayarlandiysa
yogurucu galigmayacaktir
8 Kabarma 3
> 50dak 0-2sa
9 Pisirme
0 60dak 0 — 1sa 30dak
10 Sicak Tutma
60dak 0 — 60dak




elektrik kesintisi korumasi

Calisma sirasinda fisin yanliglikla gekilmesi
durumlarina karsi ekmek pigirici 8 dakikalik
elektrik kesintisi koruma &zelligine sahiptir. Eger
fis hemen takilirsa pisirici programina devam
eder.

bakim ve temizlik

® Ekmek pisiriciyi fisten ¢cekin ve temizlemeden
once tamamen sogumasini bekleyin.

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

® Asindirici temizleyiciler veya metal kullanmayin.

® Gerekirise Ekmek Pigiricinin igini ve digini 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 cikartmak igin saat yoniinde
gevirin ve gekin. Yumusak bir bez ile silip,
durulayip kurulayarak temizlemeyi bitirin. Eger
10 dakikadan sonra yogurucu gikartilamiyorsa,
tavanin altindan mili tutun ve yodurucu serbest
kalana kadar ileri geri dénddrdin.

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

otomatik verici

® Otomatik vericiyi kapaktan gikartin ve ilik sabunlu
su ile yikayin, temizlemek icin gerekirse yumusak
bir firga kullanin. Kapaga takmadan dnce vericinin
tamamen kurudugundan emin olun.
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Tarifler (malzemeleri tavaya tarifte verilen sira ile ekleyin)
Normal Beyaz Ekmek

Program 1
Malzemeler 500g 750g 1Kg
Su 245ml 300m! 380ml
Bitkisel yag 1 gorba kasigi 1'/. corba kasigi 1'/. gorba kagigi
Adirtilmamis beyaz ekmek unu 3509 4509 600g
Yagi alinmis siit tozu 1 gorba kasigi 4 cay kasigi 5 cay kasigi
Tuz 1 cay kasigi 1'/. cay kasigi 1'/. cay kasigi
Seker 2 gay kasigi 1 gorba kasigi 4 cay kasigi
Toz kuru maya 1 cay kasigi 1'/. cay kasigi 1'/. cay kasigi
tsp = 5 ml gay kasigi
tbsp = 15ml gorba kasigi
Brioche Ekmegi (agik kabuk rengi kullanin) Program 6
Malzemeler 500g 750g 1Kg
St 130m/ 200ml 280ml
Yumurta 1 2 2
Tereyad, erimis 80g 120g 150g
Adirtilmamis beyaz ekmek unu 350g 5009 600g
Tuz 1 cay kasigi 1'/> cay kagigi 1'/> cay kagigi
Seker 309 609 80g
Toz kuru maya 1 cay kasigi 2 gay kasigi 2'/> gay kagigi
Kepekli Ekmek Program 3
Malzemeler 7509 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 gorba kasigi
Kepekli ekmek unu 4509 540g
Adartilmamis beyaz ekmek unu 509 609
Tuz 2 gay kasigi 2 gay kasigi
Kuru maya 1 gay kasigi 1'/» cay kasigi
1 Yumurtalari 6lgme kabina koyun ve yeteri kadar su ekleyin: -
Somun boyutu 750g 1Kg
Kadar sivi 310 mls 380 mls

2 Bal ve limon suyu ile birlikte ekmek tavasina dokun.
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Hizlh Beyaz Ekmek

Hizli pigirme diigmesi

Malzemeler 1Kg

Su, ilik (32-35°C) 350m!
Bitkisel yag 1 gorba kasigi
Adirtilmamis beyaz ekmek unu 600g
Yagi alinmig st tozu 2 gorba kasigi
Tuz 1 cay kasigi
Seker 4 cay kasigi
Toz kuru maya 4 cay kasigi

1 RAPID BAKE diigmesine basin, program otomatik olarak baslar.

Ekmek rulolari Program 10
Malzemeler 1Kg

Su 240m|
Yumurta 1
Adirtilmamis beyaz ekmek unu 450g

Tuz 1 cay kasigi
Seker 2 gay kasigi
Tereyag 25¢g

Toz kuru maya 1'/. cay kasigi
Ustii igin

15 ml (1tbsp) su ile ¢irpilmis

yumurta sarisi 1

Serpmek igin susam ve
haghas tohumu, istege bagli

1 Dénguniin sonunda hamuru hafifge unlanmis yiizeye 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 basarili bir ekmek igin
anahtardir.

Bugday unlar

Bugday unlari en iyi ekmekleri yapar. Bugday
misirin dis yapraklarindan olusur, cogu kez suyla
kanistirildiginda 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 gikar.

Beyaz unlar

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

Doygun unlar

Doygun unlar una findikli bir tat veren ve daha
kirintih ekmek dokusu Ureten kepek ve bugday
tohumu igerir. Gligli doygun veya doygun ekmek
unu tekrar kullaniimalidir. %100 doygun unla
yapilan ekmekler beyaz ekmeklere gore daha
yogun olacaklaridir. Undaki kepek glutenin serbest
kalmasini engeller, bdylece doygun hamurlar
daha yavas kabarir. Ekmegin kabarmasina zaman

tanimak icin 6zel tam bugday programlarini kullanin.

Daha hafif bir ekmek igin, doygun hamurun bir
kismini beyaz ekmek hamuru ile degistirin. Hizl
tam bugday ayarini segerek gabuk doygun ekmek
yapabilirsiniz.

Giiglii 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 giicli 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 gugliu 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 6zel bir tat verir. Kendi bagina kullanmayin,
bu yogunlugu agir ekmek yapacak olan yapigkan
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 kiiglik miktarlarda basarili bir bigimde
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, kitirli doku vermek igin elle
sekillendirilmis rulolarin Ustiine serpmek igin en iyi
olan kaba yer tuzu kullanmayin. Dislk tuz yedekleri
¢ogu sodyum igcermedigi i¢in en ¢ok kaginilandir.

® Tuz gluten yapisini giglendirir ve hamuru daha
elastik yapar.

® Tuz, fazla kabarmayi énlemek icin mayay!i
engeller ve hamurun ¢oékmesini durdurur.

® Cok fazla tuz hamurun yeterince kabarmasini
engelleyecektir.

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

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

Seker nem ceker, bdylece saklama kalitelerini
yukseltir.

Seker maya icin 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 icin tath ekmek déngusuni kullanin.
Eger seker yerine sivi bir tatlandirici kullaniliyorsa
tarifteki toplam sivi igerigi hafifge azaltiimalidir.



Kati ve Sivi Yaglar

Daha yumusak bir ekmek igi igin kiiglik bir miktar
kati veya sivi yag ¢gogunlukla ekmege eklenir. Ayrica
bu ekmegim tazeligini korumasina da yardimci olur.
25g veya 22 ml (1'/2 yk) bitkisel yagd kadar kiigiik
miktarlarda tereyagi, margarin veya domuz yagi
kullanin. Tarif daha buylk bir miktarda kullanirsa
boylece tat biraz daha anlagilabilirdir, tereyagi en iyi
sonucu saglayacaktir.

® Zeytin yagdi veya aygicek yadi tereyagi yerine
kullanilabilir, miktarlar igin sivi igerigini 15ml (3 ¢k)
olarak ayarlayin. Eder kolesterol seviyeniz ile ilgili
endiseliyseniz aygicek yagi iyi bir alternatiftir.

® %40 su igerdiginden duslk yag kullanmayin,
tereyagi ile ayni 6zelliklere sahip degildirler.

Sivi

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

® Cok soguk guinlerde suyu 6lgiin ve kullanmadan
6nce 30 dakika oda sicakhiginda bekletin. Eger
buzdolabindan g¢ikan sitl kullanirsaniz da ayni
seyi yapin.

® Kaymak, yogurt, eksi krema ve rikotta, stizme
peynir ve toz peynirler gibi yumusak peynirler
daha nemli, kérpe ekmek igi saglamak igin sivi
igeriginin bir pargasi olarak kullanilabilir. Kaymak,
kdy ekmeginde ve eksi hamurlarda bulunandan
farkli olmayan tath, hafif eksi bir tat ekler.

® Hamuru zenginlestirmek, ekmegin rengini
dlzeltmek ve kabarma sirasinda glutene yapi ve
denge eklemeye yardim etmek igin yumurtalar
eklenebilir. Eger yumurta kullanmak siviyi
azaltirsa. Yumurtayi bir 6lgme kabina yerlestirin
ve tarif icin dogru seviyede sivi ile doldurun.

Maya

Maya hem kuru hem de yas olarak mevcuttur.

Bu kitaptaki butun tarifler dnce suda ¢ozilmesi

gerekmeyen toz kuru maya ile test edilmigtir.

Karistirma baslayana kadar kuru ve sividan ayri

tutuldugunda hamurda iyi tutar.

® En iyi sonug igin kuru maya kullanin. Yas
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mayanin kullanimi kuru mayaya goére daha
degisken sonuglar verdidi i¢in 6nerilmez. Gecikme
zamanlayici ile yag maya kullanmayin. Eger yas
maya kullanmak istiyorsaniz agagidakileri not
edin:

6g yas maya = 1 ¢k kuru maya

Yas mayayi 1 ¢k seker ve 2 yk su (sicak) ile
karistirin. Képukli oluncaya kadar 5 dakika
birakin. Sonra geri kalan malzemeleri tencereye
ekleyin. En iyi sonucu almak i¢in 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

icin Uretilmis kuru maya bulabilirsiniz. Bu ayni
zamanda iyi sonuglar Uretecektir, buna ragmen
Onerilen miktarlar ayarlamaniz gerekebilir.



Kendi tariflerinize uyarlama

Saglanan bazi tarifleri uyguladiktan sonra bazilarini
daha 6nce 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 hazirlikl olun.

® Ekmek yapici icin dogru miktarlar kullandi_
inizdan emin olun. Onerilen maksimum miktari
gecmeyin. Eger gerekliyse, ekmek yapici
tariflerindeki un ve sivi miktarlariyla esitlemek igin
tarifi azaltin.

® Her zaman 6nce siviyl ekmek tenceresine
ekleyin. Undan sonra ekleyerek mayay!i sividan
ayirin.

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

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

® Eger sizin klasik tarifiniz yumurta kullaniyorsa,
toplam sivilarin 6lgiminun pargasi olarak
yumurtalari ekleyin.

® Karistirma baslangicina kadar mayay! diger
malzemelerden uzak tutun.

® Yogurmanin ilk birkag dakikasinda hamurun
icerigini kontrol edin. Ekmek makineleri hafif
yumusak hamur gerektirir, yani ekstra sivi
eklemeniz gerekebilir. Daha sonra dinlenebilmesi
icin hamur yeterinde 1slak olmaldir.
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Ekmegi ¢cikarma, dilimleme ve
saklama

® En iyi sonuglar igin ekmeginiz pistiginde
makineden gikarin ve hemen ekmek tenceresini
tersyliz edin, bdylece ekmek yapiciniz onu bir
saatligine sicak tutacaktir.

® Firin eldivenleri kullanarak ekmek tenceresini
makineden ¢ikarin, sicak déngude olsa bile.
Tencereyi tersyiz edin ve pismis ekmegi
cikarmak igin birkag kere galkalayin. Eger ekmegi
cikartmakta zorlaniyorsaniz, ekmek tavasinin
kosesini tahta bir yere vurmayi deneyin, ya da
saftin tabanini ekmek tavasinin altina dogru
cevirin.

® Ekmek ¢ikartilirken yogurucu ekmek tavasinin
icinde kalmali, fakat duruma goére ekmegin iginde
de kalabilir. Bu durumda ekmegi kesmeden evvel
yogurucuyu sicada dayanikl plastik bir aragla
cikartin. Yogurucu tzerindeki yapigsmaz kaplamayi
cizebileceginden metal araglar kullanmayin.

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

Saklama

Ev yapimi ekmek koruyucu madde igermez, bu
sebeple 2-3 giin igerisinde tiketilmelidir. Eger
hemen yemeyecekseniz bir folyoya ya da plastik
torbaya koyup agzini sikica kapatin.

® Citir Fransiz usuli ekmek torba igerisinde
yumusar, bu sebeple dilimlenene kadar
posetlenmemesi tercih edilir.

® Eger ekmeginizi bir kag 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 6lglim, sicaklik ve nem gibi degisik faktorlere
baghdir. Basarili sonuglar garantilemek igin birkag
ipucu ve tavsiye vardir.

Ekmek makinesi kapali bir inite degildir ve 1sidan
etkilenir. Eger ¢ok sicak bir glinse veya makine
sicak bir mutfakta kullanildiysa ekmek soguk
oldugundakinden daha fazla kabarir. Optimum oda
sicaklidi 20 ila°C/ 68°F ve 24°C/ 75°F arasindadir.

® Cok soguk guinlerde musluk suyunu kullanmadan
once oda sicakliginda 30 dakika bekletin.
Buzdolabindan g¢ikardiginiz malzemeler gibi.

® Aksi belirtiimedigi slrece tarifteki tim bilesenleri
oda sicakhginda kullanin 6rn. hizl 1 saatlik
pisirme icin siviyr ihtmaniz gerekir.

® Malzemeleri ekmek tavasina tarifte dnerilen sira
ile ekleyin. Mayay! karistirma baslayana kadar
kuru ve tavadaki diger sivilardan uzak tutun.

® Yanligsiz 6lgim basarili bir ekmek igin en dnemli
faktordir. Birgok problem yanlis 6lgim veya
eksik malzeme yiziindendir. Hem metrik hem de
ingiliz standartinda élguler 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
yapilmisg ekmekler iginde kullaniimalidir.

® Maya ve un arasinda bir bariyer olusturacagindan,
agdir bir ekmek olmasina neden olabilecek
mayanin hareketini yavaslatacagindan ok fazla
yag eklemeyin.

® Ekmek tavasina eklemeden 6nce tereyagdini ve
diger yaglar kiiguk parcalar halinde kesin.

® Meyve tatli ekmekler yaparken suyun bir kismina
portakal, elma veya ananas gibi meyve sulari
koyun.

® Pismis sebze sulari sivinin bir kismina eklenebilir.
Pismis patateslerden ¢ikan su maya igin yemegin
ek kaynagi olan ve iyi kabarmig, daha yumusak,
uzun slreli ekmek Uretmeye yardimci olan nigasta
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 baglayin ve
karismaya baslayinca hamuru kontrol edin ve
gerekliyse ayarlayin.

® Tariflerde verilmis miktarlari agsmayin, ekmek
pisiricinize zarar verebilirsiniz.
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® Eger ekmek iyi kabarmazsa musluk suyunu sise
suyuyla veya kaynamis ve sogutulmus suyla
degistirmeyi deneyin. Eger musluk suyunuz
cok 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 koselere yapisirsa tavanin
kenarlarini kaziyabilirsiniz. Yogurucunun yakinina
koymayin, veya hareketine engel olmayin. Dogru
kivamda olup olmadigini gérmek igin hamuru
kontrol edin. E§er hamur kolay ufalaniyorsa veya
makine zor galigiyorsa biraz un ekleyin.

® Kabarma veya pisirme suresi sirasinda ekmegin
¢6kmesine neden olabileceginden kapagi
agcmayin.



Sorun giderme kilavuzu

Asagidakiler ekmek pisiricinizde ekmek yaparken karsilasabileceginiz bazi tipik sorunlardir. Ekmek pisirme
konusunda basarili olabilmek igin liitfen sorunlari, olasi sebeplerini ve ¢oziimleri gézden gegirin.

SORUN

|OLASI SEBEP

[COZUM

SOMUN EBATI VE SEKLI

1. Ekmek yeteri kadar
kabarmiyor

» Tam doygun ekmekler beyaz ekmeklere gore
daha az kabarir, ¢linkii 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 kullaniimadi veya maya gok eski.

« Hizli ekmek pisirme segildi.

* Maya ve seker yogurmadan once birbirleri
ile temas etti.

» Normal durum, ¢6ziim yok.

* Siviyr 15ml/3tsp arttirin.

» Malzemeleri tarifteki sira ile ekleyin.

» Daha ylksek gluten icerigi olan
guigli kmek unu yerine normal
beyaz un kullanmig olabilirsiniz.

* Genel amagli un kullanmayin.

* En iyi sonug icin sadece hizh “toz”
maya kullanin.

« Tavsiye edilen miktar lgiin ve
paket Uzerindeki son kullanma
tarihini kontrol edin.

» Bu daha kisa somunlar uretir. Bu
normaldir

« Ekmek tavasina eklendiklerinde ayri
durdurklarindan emin olun.

2. Hig kabarmiyor

* Maya konmadi.
» Maya ¢ok eski.
« Sivi cok sicak.

* Cok fazla tuz eklendi.
« Zamanlayici kullaniliyorsa, maya ekmek
yapma isleminden énce 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 koselerine
dogru koyun, tavanin ortasinda
mayay! sivilardan korumak igin hafif
bir gukur yapin.

3. Ustii acik, mantar bigimli [+ Cok fazla maya. * Mayay! 1/4 tsp azaltin.

* Cok fazla seker. » Sekeri 1tsp azaltin.

« Cok fazla un. * Unu 6 ile 9tsp azaltin.

* Yeteri kadar tuz konmadi. « Tarifte tavsiye edilen miktarda tuz
kullanin.

« llik, nemli, hava. * Siviyl 15ml/3 tsp ve mayay!1 '/« tsp
azaltin.

4. Ust ve yan ige ¢okiik * Cok fazla sivi. * Siviyi bir sonraki seferde 15ml/3tsp
azaltin veya biraz daha un katin.

* Cok fazla maya. « Tarifte tavsiye edilen miktarda
kullanin veya bir dahaki sefere daha
hizli program deneyin.

* Yiksek nem ve sicak hava hamurun * Suyu sogutun veya dolaptan

¢ok hizli kabarmasina neden olmus olabilir. aldiginiz sty katin
5. Budakli, Gsti dugimld, |« Yeterli sivi yok. « Siviyl 15ml/3tsp arttirin.
diizgiin degil « Cok fazla un. * Unu hassas o6lglin.

« Somunlarin Ust kisimlari mikemmel sekilli « Hamurun mimkin olan en iyi
olmayabilir, ancak bu ekmegdin mikemmel sartlarda yapildigindan emin olun.
lezzetini etkilemez.

6. Pisirme sirasinda ¢oktli |+ Makine havalandirma yakinina yerlestirilmis |+ Ekmek pisiriciyi yeniden yerlestirin.

veya kabarma sirasinda disurilmis ya da
sallanmis olabilir.
« Ekmek tavasi kapasitesini asma.

* Yetersiz tuz veya tuz konmamis. (tuz
hamurun asiri kabarmasini énler)

* Cok fazla maya.

« Ik, nemli, hava.

 Buylk somun igin 6nerilen fazla
malzeme koymayin (maks. 1Kg).
« Tarifte 6nerilen kadar tuz koyun.

« Mayay! hassas o6lgln.
« Siviy1 15ml/3tsp ve mayayi '/itsp
azaltin.
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Sorun giderme kilavuzu (devam)

SORUN |OLASI SEBEP |QOZUM
SOMUN EBATI VE SEKLI
7. Somunlarin bir ucu » Hamur ¢ok kuru ve tava icerisinde esit * Siviyl 15ml/3 tsp azaltin.

dizensiz sekilde
daha kisa.

sekilde kabaramiyor.

EKMEK DOKUSU

8. Agir yogun doku. * Cok fazla un. * Hassas 0lgin.
* Yetersiz maya. * Tavsiye edilen maya miktarini
dogru olgun.
* Yetersiz seker. * Hassas olgun.
9. Agclk, delikli doku * Tuz konmadi. » Malzemeleri tarifteki sira ile katin.

* Cok fazla maya.

* Cok fazla sivi.

« Tavsiye edilen maya miktarini
dogru élgun.
« Siviyl 15ml/3tsp azaltin.

10. Somunun ortasi ¢ig,
yeterince pismemis

« Cok fazla sivi.
« Elektrik kesildi.

» Miktarlar ¢ok fazlaydi ve makine pisiremedi.

« Siviy1 15ml/3tsp azaltin.

« Eger calisma esnasinda 8
dakikadan daha uzun elektrik
kesintisi olursa, pismemis ekmegi
pigiriciden cikartarak yeni
malzemelerle bastan baslamaniz
gerekecektir.

 Miktarlari izin verilen maksimum
seviyelere azaltin.

1

=y

. Ekmek dlizgiin
dilimlenmiyor, yapis
yapis

» Cok sicakken dilimlenmis.

« Uygun bigak kullaniimamis.

« Dilimlemeden 6nce buharini
salmasi igin ekmegin en az 30
dakika sogumasini bekleyin.

* Uygun ekmek bigagi kullanin.

KABUK RENGI VE KALINLIG

12. Koyu kabuk rengi/gok

kahn

* DARK kabuk ayari kullanilmis.

* Bir dahaki sefere orta veya acik
ayar kullanin.

13. Ekmek yanik » Ekmek pisirici arizali. * “Servis ve musteri hizmetleri’
bélimune bakiniz.
14. Kabuk gok agik » Ekmek yeterince uzun pisiriimemis. « Pigirme suresini uzatin.

« Tarifte sut tozu veya taze sit yok.

* 15ml/3tsp yag alinmis st tozu
ekleyin veya kararmayi saglamak
icin sadece su yerine %50 su sit
karigimi kullanin.

TAVA SORUNLARI

15. Yogurucu ¢ikartilamiyor

» Ekmek tavasina su ilave etmelisiniz ve
yogurucu gikartmadan énce yumugsamasini
beklemelisiniz.

* Kullanimdan sonra temizleme
talimatlarina uyun. Yogurucyu
hafifge sada sola déndiirmeniz
gerekebilir

16. Ekmek tavaya

yapisiyor/gikartmasi zor

* Uzun sureli kullanimda olabilir.

» Ekmek tavasinin igini hafifge yaglayin.
* “Servis ve misteri hizmetleri”
bélimine bakiniz.

17. Ekmek pigirici
calismiyor/Yogurucu

hareket etmiyor

* Ekmek pisirici calistinimamis

* Tava dlzgin yerlesmemis.

* Gecikmeli zamanlayici segili.

* Agma/kapatma (9) diigmesinin “ON”
(ACIK) konumda olup olmadigini
kontrol edin.

* Tavanin yerine oturdugundan emin
olun.

» Ekmek pisirici geri sayim programin
baglangic 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 baglatma diigmesine basin.

» Malzemeleri eklemeden 6nce
yogurucunun tava igindeki yerine
oturdugundan emin olun.

19. Calisma sirasinda
yanik kokusu

« Tava sizdinyor.

* Malzemeler fitrinin igine dokuldd.

« Ekmek tavasi kapasitesini agsma.

* Tavaya malzeme eklerken
dékmemeye dikkatedin. Malzemeler
1sitici Uzerinde yanarak duman
yaratabilir.

« Bakiniz “Servis ve Musteri
Hizmetleri” bolima.

« Tarifte tavsiye edilenden fazla
malzeme kullanmayin ve
malzemeleri hassas 6l¢iin.

20. Fis yanhslikla 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 dnceden 200°C/400°F isitiimis firinda

« Eger makine pisirmeye basladiysa, sadece pisir 14 ayarini kullanin veya
200°C/400°F 1sitilmis firinda Ust kismini alarak pisirin Tavayl makineden dikkatle
cikartin ve firinin en alt rafina yerlestirin. Kizarana kadar pisirin

21. Ekranda E:01 gozukir
ve makine agilamaz

« Firin odasi gok sicak.

« Fisten gekin 30 dakika sogumasini
bekleyin.

22.Ekranda H:HH &E:EE
g6ziikur ve makine
calismaz.

» Ekmek pisirici arizall. Sicaklik sensor hatasi

» Bakiniz “Servis ve Misteri
Hizmetleri” bolimda.

servis ve musteri hizmetleri

® Cihazinizin galigmasi ile ilgili herhangi bir
sorun yasarsaniz, yardim istemeden énce bu
kilavuzdaki “sorun giderme kilavuzu” bélimiine
bakin veya www.kenwoodworld.com adresini
ziyaret edin.

® | {tfen unutmayin, Uriin Griindn satildig Glkedeki
mevcut tim garanti ve tiketici haklari ile ilgili

yasal mevzuata uygun bir garanti kapsamindadir.

® Kenwood Urliniiniiz arizalanirsa veya herhangi
bir kusur bulursaniz yetkili KENWOOD Servis
Merkezine gonderin veya gétiiriin. Size en yakin
yetkili KENWOOD Servis Merkezinin glincel
bilgilerine ulagmak igin www.kenwoodworld.com
adresini veya llkenize 6zel web sitesini ziyaret
edin.

® Kenwood tarafindan ingiltere’de dizayn edilmis ve
gelistiriimistir.
® Cin’de Uretilmistir.

URUNUN ATIK ELEKTRIKLI VE ELEKTRONIK
EKIPMANIN BERTARAF EDILMESINE ILISKIN
AVRUPA DIREKTIFINE UYGUN SEKILDE
BERTARAF EDILMESI HAKKINDA ONEMLI BILGI
(WEEE)

Kullanim émriiniin sonunda Urlin evsel atiklarla
birlikte atilmamalidir.

Uriin yerel yetkililerce belirlenmis atik toplama
merkezine veya bu hizmeti saglayan bir saticiya
goétirilmelidir. Ev aletlerinin ayri bir sekilde atiimasi
cevre Uzerindeki olasi negatif etkileri azaltir ve

ayni zamanda mUmki{n olan malzemelerin geri
dénlisimand saglayarak dnemli enerji ve kaynak
tasarrufu saglar. Ev aletlerinin ayri olarak atilmasi
gerekliligini hatirlatmak amaciyla tzeri ¢arpi ile
isaretlenmis ¢op kutusu resmi kullaniimistir.




Cesky

Nezapomeiite si prosim rozevrit titulni strdnku s vyobrazenim

bezpelnost

PrecCtéte si peclivé pokyny v této pfiru€ce a uschovejte ji pro
budouci pouZziti.

Odstranite veskery obalovy material a nalepky.

Pokud by doSlo k poSkozeni napajeciho kabelu nebo
zastrcky, je z bezpe€nostnich duvodu nutné nechat je
vymeénit od firmy Kenwood nebo od autorizovaného
servisniho technika firmy Kenwood, aby se pfedeslo
nebezpedi.

Nedotykejte se horkych povrchd. Pristupné povrchy se pfi
pouzivani mohou zahfat. Pro vyjmuti pecici formy vzdy
pouzivejte kuchynské rukavice.

Z divodu zabranéni rozliti ingredienci v pecici komofe pFed
vlozenim ingredienci do pecici formy vzdy formu z pekarny
vyjméte. Ingredience, které se rozliji na tepelné ¢asti se
NepouZivejte spotiebiC jestlize je viditeIné poSkozen
napajeci kabel nebo pokud spotfebi€ upadl na zem a
poskodil se.

Pekarnu nikdy neponofujte do vody Ci jinych kapalin, a to
ani ¢astecné. Rovnéz nikdy neponofujte napajeci kabel do
vody.

Po pouziti, pfed vkladanim nebo vyjimanim soucasti a pred
Cisténim pfistroj vzdy vypnéte.

Nenechejte napajeci kabel viset pfes okraj horkych povrchu,
zabrante 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
prostfedkud uvedené v dodaném receptu.
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Nemistujte pekarnu na pfimé slunec¢ni svétlo, do blizkosti
tepelnych spotiebi€l nebo do privanu. VSechny tyto
faktory mohou ovlivnit vnitfni teplotu pekarny, coZz by mohlo
nepfijemné ovlivnit vysledky peceni.

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 pfi pouzivani
pekarny dostateCnou ventilaci kolem pekarny.

Toto zafizeni neni uréeno k ovladani pomoci externiho
Casovace nebo samostatného systému dalkového ovladani.
Neponofujte pekarnu ani jeji vnéjsi ¢ast pecici formy do
vody.

Déti starsi 8 let mohou provadét Cisténi a uzivatelskou
udrzbu spotrebie v souladu s navodem k obsluze, pokud
jsou pod dozorem osoby zodpovédné za jejich bezpecnost
a byly pouc€eny o pouzivani spotfebiCe 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
bezpecném pouzivani a rozumét tomu, jaka nebezpeci
hrozi.

Déti si s timto spotfebiCem nesmi hrat a spotfebic i napajeci
kabel musi byt pouzivany a skladovany mimo dosah déti do
8 let.

Neponofujte pekarnu ani jeji vnéjsi ¢ast pecici formy do
vody.

Toto zafizeni je urCeno pouze pro domaci pouziti.
Spolecnost Kenwood vyluC€uje veskerou odpovédnost v
pripadé, ze zafizeni bylo nespravné pouzivano nebo pokud
nebyly dodrzeny tyto pokyny.
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pred zapojenim

Zkontrolujte, zda udaj na typovém §titku na
spodni strané pekarny odpovida napéti vasi
elektrické sité.

VAROVANI: TENTO SPOTREBIC MUSI BYT
UZEMNENY.

Tento spotrebic splfiuje nafizeni ES €. 1935/2004
o materialech a vyrobcich urcenych pro styk s
potravinami.

dfive nez pekarnu poprvé pouzijete:

Umyjte vSechny soucasti (viz udrzba a ¢isténi)
Nasadte viko (viz udrzba a ¢isténi).

Nasadte automaticky davkovac na spodni stranu
vika (viz automaticky davkovac).

legenda

drzadlo vika

prazor ve viku
automaticky davkovac
topné téleso

drzadlo formy

hnétaci hak

hnaci hfidel

spojka pohonu

hlavni vypinaé
odmérka - hrnic¢ek
dvojitd odmérka — 1 ¢ajova Izicka/1 polévkova
1Zice

SISICICICICICICIOICIC)

ovladaci panel

displej

indikator programu

indikatory barvy kurky (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

tlagitko barvy kirky
indikatory velikosti bochniku

BEEEHIEOOOG®OR® GGG
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jak odmeéfit suroviny (viz obr. 3 az 7)

Pro dosazZeni optimalnich vysledk( je mimofadné
dllezité dodrzet spravné mnozstvi surovin.
Kapalné latky vzdy odmérfujte v prihledném
odméfovacim poharu se stupnici, ktery je
soucasti pekarny. Kapalina by vzdy méla
dosahnout Grovné rysky v urovni 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 mnozstvi kapalnych i sypkych surovin
odméfujte vzdy pomoci odmérky, ktera je soucasti
prislusenstvi. Posunutim jezdce odmérky
nastavte pozadované mnozstvi - '/> tsp (€ajova
1zicka), 1 tsp, 'z tbsp (polévkova IZice) nebo 1
tbsp. Napliite odmérku a zarovnejte vodorovné s
okrajem (viz obr. 6).

® hlavni vypina¢

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 signdl 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
peéeni. Sipka ukazuje na nasledujici symboly:
Predehrati §§§ Funkce pfedehrati 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 zahfaly. 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), (8), (10) a (11) se ozve akusticky signal, ktery
pfipomene ruéni doplnéni dalSich surovin.

Kynuti & Tésto je v prvni, druhé nebo tieti fazi
kynuti.

Peceni 5 Bochnik je v posledni fazi peceni.



Udrzovani teploty i Po ukonceni faze peceni
se automaticky aktivuje funkce udrzovani teploty,
ktera bude zapnuté 1 hodinu nebo do vypnuti
pfistroje. Upozornéni: Po tuto dobu se bude
topné téleso stridavé zapinat a vypinat.

pouziti domaci pekarny

(v
1

0 NE—PpD W N

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 pofadi
uvedeném v receptu.

V8echny suroviny spravné zvazte.

Nespravné davkovani surovin snizi vyslednou
kvalitu peciva.

Vlozte formu do pecici komory tak, aby

se nachazela v uhlu smérem k zadni ¢asti
spotfebite. Potom formu zajistéte otocenim
dopredu.

Sklopte drzadlo formy a zaviete viko pekarny.
Zapojte pfistroj do zasuvky a zapnéte jej —
ozve se akusticky signdl a nastavi se vychozi
program 1 (3:15).

Tlacitkem MENU @ nastavte pozadovany
program. PFistroj ve vychozim nastaveni pece
1kg chléb se stfedné propecenou kdrkou.
Upozornéni: Chcete-li pouZit funkci RYCHLEHO
PECENI stagi stisknout tlagitko této funkce.
Program se nastavi a spusti automaticky.
Tlagitkem @@ zvolte poZzadovanou velikost
bochniku.

Tlagitkem & vyberte pozadovanou barvu karky
(svétla, stredni, 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 chnapku, 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 alespon 30 minut
vychladnout, aby se odpafila voda. Horky chléb
se kraji obtizné.

19 Ihned 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.

® Osvétleni 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 zakaznikam).

(® automaticky davkovac

Domaéaci pekarna BM450 je vybavena
automatickym davkovacem pro davkovani
dodateénych pfisad pfimo do tésta béhem
hnéteni. To zajiStuje, Ze pfisady nejsou
nadmérné zpracovany nebo rozdrceny a Ze jsou
rovhomérné rozlozeny.

nasazeni a pouzivani automatického

davkovace

Nasadte davkovac @ 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.

2 Naplrite davkova¢ pozadovanymi pfisadami.

3 Automaticky davkovac se aktivuje pfiblizné po
15 - 20 minutach hnéteni a rovnéz zazni zvukovy
signal upozornéni na ruéni davkovani.

-

rady a tipy

Neékteré pfisady nejsou pro pouziti v
automatickém davkovaci vhodné. Nejlepsi
vysledky dosahnete dodrzovanim nasledujicich
zasad:-

® Neprepliujte automaticky davkovac — dodrzujte
doporu¢end mnoZstvi uvedend v dodanych
receptech.

® Udrzujte davkovag 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, napriklad 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.

PFili§ malé nakrajené kousky se
mohou pfilepit k davkovadi a
nemusi byt pfidany do tésta.

Orechy Ano Nahrubo nakrajejte a nekrajejte na
prilis malé kousky.

Velka semena, naptiklad Ano

slunecénicova a dyrnova

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 P¥ili§ malé nakrajené kousky
mohou vypadéavat z davkovace.
Byliny maji velmi nizkou hmotnost
a nemusi se uvolnit z davkovace.
Nejvhodnéjsi pro ruéni davkovani
nebo s dal$imi prisadami.

Ovoce/zelenina v oleji/tomatové Ne Olej mGze zplsobit ulpivani pfisad

omacce/olivach na davkovadi.
Lze pouzit po dikladném
oplachnuti a vysuseni pred
pridanim do davkovace.

PFisady s vysokym obsahem Ne Muize dojit k ulpivani na davkovadi.

vody, napriklad Cerstvé ovoce

Syr Ne Muze dojit k roztaveni v davkovadi.
Pridejte s dalSimi pfisadami pfimo
do formy.

Cokolada/kousky &okolady Ne MuUzZe dojit k roztaveni v davkovadi.

Pfidejte ruéné po zaznéni
zvukového signalu.
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opozdény start (®
Casovaé umozfuje zahéajeni pfipravy pegiva az
15 hodin po naprogramovani. Casovaé nelze
pouzit pfi programu rychlého peéeni a programy
(7) az (13).
DULEZITE: Jestlize pouzivate funkci opozdény
start, nepouzivejte ingredience podléhajici zkaze
— veéci, které se lehce kazi pfi pokojovych nebo
vys§ich teplotach, jako napfiklad mléko, vejce,
syr a jogurt atd.
Pouzivate-li OPOZDENY START, jednoduse
vlozZte 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 kirky a velikost.

Poté nastavte opozdény start.

® Spocitejte, za jak dlouho ma byt pecivo hotové a
tento udaj zadejte pomoci tlacitka (+) 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 pe€eni 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

[N
(Mg

nastavte na displeji po
desetiminutovych krocich

hodnotu ,9:00“. Pokud tuto
hodnotu prekroc€ite, mizete
se snadno vratit stisknutim
tlacitka (-).

® Stisknéte tlacitko START/

STOP a na displeji zacne < =N
blikat dvojte¢ka (:). Casovad

zacne odpocitavat.

® Zvolite-li chybné nastaveni
nebo chcete-li nastaveni @D HH _';‘._.._
‘\

zménit, stisknéte a podrzte
tla¢itko START/STOP, dokud
se displej nevypne. Poté
nastavte spravny ¢as.
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@2 oblibeny program

-

Oblibeny program umozriuje vytvofit a ulozit az 5
vlastnich programu.

vytvoreni/tpravy vlastniho programu

Zapojte pfistroj do zasuvky a zapnéte jej.
Stisknutim tlacitka oblibeného programu vyberte
program, ktery chcete zménit, od P1 do P5.
Stisknutim tlacitka programu (P) za¢nete
upravovat program.

Pomoci tlacitek opozdéného startu (-) a (+)
zménite ¢as pozadovany pro jednotlivé faze.
Stisknutim potvrzovaciho tlacitka ulozte zménu a
prejdéte na dalsi fazi programu.

Zopakujte kroky 3 az 5, dokud nebudou v§echny
faze naprogramovany podle vasich poZzadavku.
Indikator programu ukazuje dosazenou fazi
programu.

7 Poslednim stisknutim potvrzovaciho tlagitka po
fazi udrzovani teploty zazni akusticky signal a
program bude automaticky uloZen.

8 Chcete-li pfejit zpét na predchozi fazi, stisknutim
stornovaciho tlagitka zmérite ¢as.

pouzivani oblibeného programu

1 Zapojte pristroj 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
55§ 0 min. 0 — 60 min.
2 tlﬂéteni 1
(@) 3 min. 0 - 10 min.
3 Hnéteni 2
o) 22 min. 0 — 30 min.
4 Kynuti 1
é) 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
é) 30 min. 0 -2 hod.
7 I;Iﬂéteni 4 15 s. Nelze zménit
@) Hnéta¢ nebude fungovat, pokud je
Kynuti 3 nastaveno na 0
8 Kfvnutl' 3
(@) 50 min. 0 -2 hod.
9 Rgéeni
60 min. 0 — 1 hod. 30 min.
10 Ohfivani
™ 60 min. 0 - 60 min.




ochrana proti vypadku elektrické
energie

PFistroj je vybaven osmiminutovou ochranou proti
vypadku proudu. Pokud se do této doby obnovi
napdjeci 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 my¢éce 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. Hnéta¢ Ize vyjmout jeho oto€enim
ve sméru hodinovych rugiéek a zvednutim. Cisténi
dokoncete mékkym hadfikem, oplachnutim a
vysusenim.
Jestlize hnéta¢ nelze vyjmout ani po 10 minutach,
uchopte htidel 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.

® Pfed 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 kartaéem. Pfed nasazenim na viko musi
byt davkovac zcela suchy.



Recepty (jednotlivé suroviny do formy pfidaveijte v uvedeném poradi)

Zakladni bily chléb Program 1
Suroviny 5009 750g 1Kg
Voda 245ml 300ml 380ml
Rostlinny olej 1 IZice 1% IZice 1% IZice
Nebélena bila chlebova mouka 3509 450g 600g
Susené odstredéné miéko 1 IZice 4 IZicky 5 IZicky
Sal 1 IZicky 1% 1Zicky 1% 1Zicky
Cukr 2 IZicky 1 IZice 4 IZicky
Snadno smisitelné 1 IZicky 1% 1Zicky 1% IZicky
rozpustnédrozdi

1zicky = 5 ml Izicky

IZice = 15 ml Izice

BrioSky (zvolte nastaveni svétlé karky) Program 6
Suroviny 5009 7509 1Kg
Miéko 130ml 200ml 280ml
Vejce 1 2 2
Xméklé maslo 80g 120g 150g
Nebélena bila chlebova mouka 3509 5009 600g
Sal 1 IZicky 1'/2 1Zicky 12 1Zicky
Vukr 30g 60g 80g
Snadno smisitelné 1 1Zicky 2 IZicky 2'/ I1Zicky
rozpustné drozdi

Celozrnny chléb Program 3
Suroviny 750g 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 60 g
Sal 2 Izicky 2 Izicky
Snadno smisitelné rozpustné 1 1zicky 1'/2 1Zicky
drozdi

1 Vejce dame do odmérky a pfidame dostate¢né mnozstvi vody k hodnoté: -

Velikost bochniku 750g 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, vlazné (32 - 35 °C) 350ml
Rostlinny olej 1 Izice
Nebélena bila chlebova mouka 600g
Susené odstredéné miéko 2 Izice
Sal 1 IZicky
Cukr 4 Izicky
Snadno smisitelné 4 1Zicky
rozpustné drozdi

1 Stisknéte tlagitko RYCHLEHO PECENI. Program se automaticky spusti.

Chlebové rohliky Program 10
Suroviny 1Kg
Voda 240ml
Vejce 1
Nebélena bila chlebova mouka 4509
Sal 1 IZicky
Cukr 2 Izicky
Maslo 25¢g
Snadno smisitelné 1'/2 1ZiCky
rozpustnédrozdi
Pro potreni:

Zloutek vajitka 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 diivodu je jeji vybér klicovy pro vytvoreni
uspésného bochniku.

PSeni€éna mouka

PSeni¢né 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 zadrzeny a
tim dochazi ke kynuti tésta.

Bilé mouky

Tyto mouky maji odstranény otruby a pSenicny
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 vy$$i podil proteinu, 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 zabrariuji vzniku lepku,
takze tésto z celozrnné mouky kyne pomaleji. Pro
spravné nakynuti chleba pouzijte specialni program
pro celozrnny chléb. Jestlize chcete vytvofit lehdi
chléb, &ast celozrnné mouky nahradte bilou
chlebovou moukou. Rychly celozrnny chléb vytvofite
pomoci programu pro rychly celozrnny chiéb.

Silna €erna mouka

Muze byt pouzivana s bilou moukou nebo
samostatné. Obsahuje asi 80-90% klicku, a proto
chléb z této mouky je kiehky 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.

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 chlebu, jako je napfiklad
zitny chléb nebo pernik, mohou byt pouzivany v
kombinaci s bilymi nebo celozrnnymi moukami i
jiné mouky, jako napfiklad Zitna mouka. Pfidanim
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, jeEmen,
pohanka, kukufi€na 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

P¥i vyrobé chleba je malé mnozZstvi soli nezbytné
pro vypracovani tésta a pro chut. Pouzivejte jemnou
kuchynsko sul nebo mofsko stl, nepouzivejte
hrubou sul, kterou s vétSim Gspéchem muzete
pouzit na kone¢né posypani ruéné vyrabénych
rohlikd. Soli rohliky dosahnou kfupavé struktury.
Nepouzivejte nahrazky soli nebot’ neobsahuji sodik.

® Sl posiluje strukturu lepku a pfidava téstu na
pruznosti.

® Sl zmirfiuje rust drozdi, ¢imz zabrariuje
prekynuti tésta a zabrariuje srazeni tésta.

® P¥ili§ mnoho soli znemozni spravné nakynuti
tésta.
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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 koneéné kirce.

Cukr vaze vihkost, ¢imz zlepSuje schopnost
udrzeni kvality chleba.

Cukr je vyzivou pro drozdi, a ackoliv neni
nezbytny, jelikoZz moderni typy suSeného drozdi
maji schopnost kynout na zakladé vyuziti
pfirozenych sacharidd a cukrd, které jsou
obsazeny v mouce, uini tésto aktivnéjsim.
Sladké chleby maji pfiméfenou hladinu cukrd diky
pridani ovoce, polevy nebo pocukrovani, které
dodavaji dodate¢nou sladkost. Pro vyrobu téchto
chlebli pouzivejte program pro sladké chleby.
Jestlize cukr nahrazujete tekutymi sladidly, potom
musi byt trochu sniZen celkovy obsah tekutin v
receptu.

Tuky a oleje

Malé mnoZstvi tuku nebo oleje je Casto pfidavani
pro vytvofeni méké&i krky. Také pomaha prodlouzit
Cerstvost chleba. Pouzijte maslo, margarin nebo
sadlo, a to v malych mnozstvich do 25 g (1 oz)
nebo 22 mm

(1'/2 I1zice) rostlinného oleje. Pokud je recept na
veétsi mnozstvi, kdy je vice znatelna chut mouky,
pouzijte maslo, diky kterému dosahnete nejlepSich
vysledku.

® Namisto masla muzete pouzit olivovy olej

nebo slunecénicovy olej, pouze upravte obsah
tekutin v celkovém receptu jestlize pouzivate
mnozstvi presahujici 15 ml (3 I1zi¢ky). Pokud vas
znepokojuje hladina cholesterolu, sluneénicovy
olej je vhodnou alternativou.

Nepouzivejte nizkokalorické pomazanky
(margariny), jelikoz obsahuji az 40% vody a
nemaji 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 Eerstvé mléko podiéha
zkéze. Pro vétsinu programu mlzete pouzit vodu
pfimo z kohoutku, av8ak pro program rychlého
jednohodinového cyklu musite pouzit viaznou vodu.

95

Ve chladnych dnech vodu odméfte a pred
pouzitim ji nechejte odstat v pokojové teploté po
dobu 30 minut. Pokud pouzivate mléko pfimo z
ledni¢ky, postupuijte obdobné.

Podmasli, jogurt, kysana smetana a mékké syry
jako ricotta a tvaroh mohou byt pouzivany jakou
¢ast celkového kapalného obsahu; vytvareji vihéi
a jemnéjsi karku. Podmasli dodava pfijemnou,
jemné nakyslou chut, podobnou té, ktera je
typicka pro venkovské chleby a nakysla tésta.
Pro zlepSeni tésta, zlepSeni barvy chleba a
celkové vylepSeni struktury chleba mazete
pridat vejce. Vejce také pfidavaji stabilitu lepku
ve fazi kynuti. Pokud pouzivate vejce, snizte
celkové mnozstvi tekutin v receptu. Pro zaruceni
spravného mnozstvi tekutin v receptu umistéte
vejce do odmérfovaciho poharu, ktery nasledné
doplrite tekutinou.

Drozdi

Drozdi mizeme pouzivat susené nebo Cerstvé.
VSechny recepty v tomto receptafi byly vyzkouseny
s pouZitim snadno rozpustného, rychle kynouciho
suSeného drozdi, které nevyzaduje nejprve
rozpusténi ve vodé. Drozdi je umisténo do dulku v
mouce, kde je umisténo zvlast od kapaliny az do
zahdjeni michani.

® Nejlepsich vysledku dosahnete pfi pouzivani
suSeného drozdi. Pouzivani Cerstvého drozdi
neni doporuc¢eno, jelikoz pfi jeho pouzivani je
dosahovano jinych vysledkd nez v pfipadé pouzZiti
sugeného drozdi. Cerstvé drozdi nepouzivejte pro
programy s opozdénym startem.

Pokud chcete pouzit Eerstvé drozdi, méjte na
paméti nasleduijici:

6 g Cerstvého drozdi = 1 Izicka suSeného drozdi
Smichejte Cerstvé drozdi s 1 1ziCkou cukru a 2
Izicemi vody (teplé). Nechejte odstat na dobu 5
minut dokud nenapéni.

Poté pridejte zbylé ingredience do pedici formy.
Pouzivejte mnozstvi uvedené v receptech; prilis
mnoho drozdi by mohlo zpUsobit prekynuti tésta a
prete€eni 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 uloZzeny v mrazni¢ce az do libovolného
opétovného pouziti.

Spotfebuijte susené drozdi pfed vyprsenim
doporucené doby spotreby, jelikoz drozdi Casem
ztraci své vlastnosti.



® Obchody nabizeji suSené drozdi, které je
specialné urceno pro pouziti v pekarnach chleba.
PFi pouziti tohoto typu drozdi dosahnete také
dobrych vysledku, ale mize vzniknout nutnost
upravy doporuéenych mnozZstvi.

Uprava vlastnich receptti

Po pripravé nékterych receptl budete mozna chtit
upravit nékteré z vasich oblibenych predpis(, které
jste az dosud michali a hnétli pouze ruéné. Zaénéte
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 pouZziti pekarny. NeprekraCujte maximalni
doporu¢ena mnozstvi. Pokud je to nutné, snizte
mnozstvi v receptu tak, aby odpovidali mnozstvi
mouky a tekutin v receptafi pekarny.

® Vzdy do pecici formy vkladejte nejprve tekutiny.
PFidanim mouky oddélte drozdi od tekutiny.

o Cerstvé drozdi nahradte snadno smisitelnym
rozpustitelnym susenym drozdim. Poznamka:
1 g Cerstvého drozdi = 1 1zicka (5 ml) suSeného
drozdi.

® Pokud pouzivate opozdény start, namisto
Cerstvého mléka pouzivejte vodu a odstfedéné
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 vyZzaduje nepatrné
tekutiny. Tésto by mélo byt dostatecné& mokré, aby
si mohlo odpocinout (nakynout).

Vyjimani, krajeni a skladovani
chleba

® Jestlize chcete dosahnout nejlepsich vysledki,
jakmile je vas chléb dopecen, ihned jej vyjméte
z pekarny a vyklopte ho z pecici formy, i kdyz ho
muizZete ponechat v pekarné, ktera ho udrzi ve
stejné teploté po dobu az 1 hodiny. Tuto moznost
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 upec¢eny chléb. Pokud chléb
nemuUzete vyjmout, jemné poklepejte rohem
pecici formy na dfevené prkénko, nebo otocte
patkou hfidele na spodni strané formy.

® P¥i uvolnéni chleba by hnéta¢ mél zustat v pecici
formé, ovSem nékdy muze zlstat v chlebu. Pokud
tento pfipad nastane, vyjméte jej pfed krajenim.
K jeho vyjmuti pouzijte tepelné odolné plastové
kuchyriské nacini. Nepouzivejte kovové nacini,
aby nedoslo k poskozeni nepfilnavého povrchu
hnétace.

® Nechejte chleba vychladnout minimalné po dobu
30 minut, aby unikla vS§echna para. Pokud chcete
chléb krajet horky, nepodafi se vam nakréjet jej
na krajice.

Skladovani

Doma peceny chléb neobsahuje zadné konzervacéni

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 pfejete uchovat vas chléb na nékolik
dnd, uchovejte jej v mraznicce. Pfed vloZzenim do
mraznicky chléb nakrajejte na krajice pro snadné
vyjmuti poZadovaného mnozstvi.



Obecné rady a tipy

Vysledky vaseho peceni chleba zavisi také na
mnoha dalSich faktorech jako je kvalita ingredienci,
presné méreni, teplota a vihkost. Jako pomoc

pro dosaZeni téch nejlepsich vysledku vam zde
nabizime nékolik rad a trikud, 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.

® Ve velmi chladnych dnech nechejte vodu z
kohoutku stat v pokojové teploté alespor 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.

V8echny 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.

PFfesné odméfovani ingredienci je patrné
nejdulezitéj$im faktorem ovliviiujicim Uspésnost
vysledku. Nejvétsi problémy vznikaji nepfesnym
odmérenim ingredience nebo jejim opomenutim.
Pouzivejte metricky nebo anglicky jednotkovy
systém; nejsou zaménitelné. Pouzivejte
odmérovaci pohar a Izici, které jsou soucasti
pekarny.

Vzdy pouzivejte Cerstvé ingredience, vzdy pred
vyprsenim jejich doby pouzitelnosti. Ingredience,
které podléhaji zkaze, jako napfiklad miéko,

syr, zelenina a Cerstvé ovoce, se mohou zkazit,
zvlasté v teplém prostredi. Tyto ingredience
pouzivejte do chlebt, které budete ihned péct.
Nepfidavejte pfilis mnoho tuku, nebot vytvari
bariéru mezi drozdim a moukou a zpomaluje
kynuti tésta, ¢imz muaze 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, jableéna nebo ananasova Stava.
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® Do chleba mlzZete také pridavat stavy vzniklé
varenim zeleniny. Voda z vafenych brambor
obsahuje Skrob, ktery podporuje kynuti drozdi,
¢imz pomaha vytvaret dobfe nakynuté, mékéi
bochniky chleba, které dlouho vydrzi Cerstvé.
Pro chut mlzete do chleba pfidat strouhanou
mrkev, cuketu nebo uvarenou $touchanou
bramboru. Pokud tuto zeleninu pfidavate, musite
snizit obsah tekutin v receptu, jelikoz vSechny tyto
druhy zeleniny obsahuji vodu. Zaénéte pfidanim
mensiho mnoZstvi vody a zkontrolujte tésto pfi
jeho michani a v pfipadé potfeby pfidejte vodu.
Neprekracujte mnozstvi uvedena v receptu, mohli
byste poskodit vasi pekarnu.

Jestlize chléb dobfe 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 maze
ovlivnit kynuti chleba. Stejny u¢inek mdze mit
také pfili§ tvrda voda.

Je vhodné tésto po 5 minutach nepretrzitého
hnéteni zkontrolovat. Vedle pekarny polozte
ohebnou plastovou $pachtli, abyste mohli
sesSkrabnou stény formy, jestlize se na kraje
pfilepi nékteré ingredience. Spachtli v 2adném
pfipadé neumistujte do blizkosti hnétace aby
jste nezabranili jeho pohybu. Také zkontrolujte
spravnou konzistenci tésta. Pokud je tésto drolivé
nebo jestlize se vam zd4, Ze pekarna pracuje
prili§ ztéZka, pridejte trochu vody. Pokud se tésto
lepi na stény formy a nevytvafi kouli, pfidejte
trochu mouky.

Ve fazi kynuti ¢i pe€eni 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
prostudujte problémy, jejich mozné pFiciny a také napravné akce, které musi byt u€inény pro zajisténi
uspésné vyroby chleba.

z ddvodu mensiho mnozZstvi lepku,
ktery tvofi proteiny v celozrnné mouce.

¢ Nedostatek kapalin.

e Opomenuti cukru, nedostatecné
mnozstvi.

* Spatny typ pouzivané mouky.

* Spatny typ drozdi.

¢ Nedostatecné mnozstvi drozdi, pfili§
staré drozdi.

¢ Nastaveni rychlého cyklu peceni
chleba.

¢ Drozdi a voda se dostaly do kontaktu
jesté pred zahajenim hnéteni.

PROBLEM | PRAVDEPODOBNA PRICINA | RESENI
VELIKOST A TVAR CHLEBA
1. Chléb je nizky e Celozrnny chléb je niz$i nez bilé chleby | ® Normalni situace, neni feseni.

o 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 univerzaini mouk

* Pro nejlepsi vysledky pouzivejte pouze
drozdi s rychlym u¢inkem.

e Odméfte doporuc¢ené mnozstvi a
zkontrolujte dobu pouziti na baleni.

* Tento cyklus vyrabi mensi bochniky, je to
normaini.

e Zajistéte, aby ke kontaktu v pecici formé
nedochazelo.

¢ast — ne hladka

 PFili§ mnoho mouky.

¢ V/rchni €ast bochniku nemusi mit hezky
tvar; toto neovliviiuje vybornou chut
chleba.

2. Nizky bochnik, bez e Zapomenuti drozdi. ¢ Vkladejte ingredience podle receptu.
nakynuti e Staré drozdi. ® Zkontrolujte dobu pouziti na baleni.

e P¥ili$ tepla tekutina. * Pouzivejte tekutiny pfi spravnych teplotach.

¢ P¥ili§ mnoho pfidané soli. * Pouzivejte doporu¢ena mnozstvi.

e Pfi pouzivani ¢asovace, drozdi navlhlo | e Suché ingredience umistéte do roht
pfed zahajenim procesu pfipravy pecici formy a ve stfedu suchych
chleba. ingredienci udélejte dllek, do kterého

vlozte drozdi, tim bude chranéno proti
zvlhnuti.
3. P¥ili§ vykynuté — tvar | e PFili§ mnoho drozdi o Uberte /4 I1Zi€ky droedi.
houby e P¥ili§ mnoho cukru e Uberte 1 IZicku cukru.

¢ P¥ili§ mnoho mouky. e Uberte 6 az 9 Izic mouky.

e P¥ili§ mnoho pfidané soli. ® Pouzivejte mnozstvi doporucéena v

receptu.

¢ Teplé, vihké pocasi. e Uberte 15 ml / 3 IziCky kapaliny a

1/4 1zicky drozdi.
4. Propadnuti vrchni ¢asti| e PFili§ mnoho kapaliny. ® PFisté uberte 15 ml / 3 1zicky kapaliny
a stran nebo pfidejte trochu mouky.

e Pfili§ mnoho drozdi. ® Pouzivejte mnozstvi doporuéena v

receptu, pristé zkuste rychlejsi cyklus.

e Teplé, vihké pocasi mohlo zpusobit e Ochladte vodu nebo pfidejte mléko
pfilis rychlé nakynuti tésta. pfimo z lednice.

5. Drsna hrbolata vrchni | e Nedostatek kapaliny. ® Zvyste 0 15 ml / 3 Izicky mnozstvi kapaliny.

* Pfesné odméfujte ingredience.
o Zajistéte ty nejlepsi podminky pro
vyrobu chleba.

98




RESEN|{ PROBLEMU - pokragovani

PROBLEM

PRAVDEPODOBNA PRICINA

RESENI

6. Zhrouceni pfi peceni

® Pekarna byla umisténa v privanu nebo
byla preklopena &i srazena ve fazi
kynuti .

* 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 véts§i mnozstvi surovin,
nez je doporuceno pro velky bochnik
(max 1kg).

* Pouzivejte doporu¢ena mnozstvi soli v
receptu.

e Odméfujte drozdi pfesné.
® Snizte mnozstvi tekutiny o 15 ml / 3 IZiGky
a uberte /4 I1Zicky drozdi.

7. Chléb neni ® Tésto je pfili§ suché a ve formé ® Zvyste o 15 ml / 3 I1zi€ky mnozstvi
rovnomerny, na nemohlo rovhomérné nakynout. kapaliny.
FROTTCH e RTatst:

STRUKTURA CHLEBA

8. Tézka husta struktura.

® P¥ili§ mnoho mouky.
¢ Nedostatek drozdi.

¢ Nedostatek cukru.

¢ Odméfujte presné.

* Odmeéfte spravné mnozstvi doporuéeného
typu drozdi.

¢ Odméfujte presné.

9. Oteviena, hruba,
dérovata struktura.

e Zapomenuti soli.
® P¥ili§ mnoho drozdi.

* PFili§ mnoho tekutiny.

* Vkladejte ingredience podle receptu.

e Odmeéite spravné mnozstvi doporuc¢eného
typu drozdi.

® Snizte mnozstvi tekutiny o 15 ml / 3 1zicky

10. Stfed chleba je syrovy,
nedostatecné
propeceny.

¢ P¥ili§ mnoho tekutiny.

¢ \Vypadek proudu v pribéhu vyroby
chleba.

* PFili§ velka mnozstvi ingredienci, které
pekarna nezvladne zpracovat.

® Snizte mnozstvi tekutiny o 15 ml / 3 Izicky.

* Dojde-li pfi pfipravé k vice nez
osmiminutovému vypadku proudu,
vyjméte nedokonéeny bochnik z formy
a zac¢néte znovu s Cerstvymi surovinami.

® Snizte mnozstvi na maximalni povolena
mnozstvi.

11. Chléb nejde dobre
krajet, je velmi lepivy.

® Chléb je krajen pfili§ horky

e Pouzivani nevhodného noze.

¢ Nechejte chléb vychladnout na chladici
mfiZce alespor 30 minut vychladnout,
aby odeSla para, az poté chléb krajejte.
* Pouzivejte dobry ndz na chleba.

BARVA A TLOUSTKA

KURKY

12. Tmava barva kurky,

 Pouzivate nastaveni TMAVA kirka.

* PFisté pouzijte nastaveni stfedni nebo
svétlé karky.

prins flusta.

13. Bochnik je pfipaleny.

» Spatna funkce pekarny.

¢ Vice informaci naleznete v ¢asti ,Servis
a stfediska péce o zakaznika“.

14. Kurka je pfili§ svétla.

® Chléb se nepece dost dlouho.
* V receptu neni pouzito erstvé mléko
ani suSené mléko.

* Prodluzte ¢as peceni.

* Predejde 15 ml/ 3 Izicky suSeného
mléka nebo nahradte 50% vody
mlékem, tim docilite tmavsi barvy.
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RESEN|{ PROBLEMU - pokragovani

PROBLEM | PRAVDEPODOBNA PRICINA | RESENI
PROBLEMY S FORMOU
15. Hnéta¢ nelze vyjmout. | ® Do pedcici formy pfidejte vodu a ¢ Postupuijte podle pokynu pro ¢isténi po

nechejte hnéta¢ odmodcit. Poté ho
snadno vyjmete.

pouzivani nadobi. Mozna budete muset
hnétacem po odmoceni pootodit, aby
doslo k jeho uvolnéni.

16.

Chléb se pfichytava k
pecici formé / nelze ho
snadno vyklopit.

¢ Tento pfipad muze nastat po delSim
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

® Pristroj neni zapnuty
e Pecici forma neni spravné umisténa.

¢ Je nastaveno celodenni opozdéni
startu.

e Zkontrolujte, zda je hlavni vypina¢ @ v
poloze ON.

® Zkontrolujte, zda je pecici forma spravné
umisténa.

® Pekarna nezacne pracovat dokud
odpocet nedosahne nastaveného €asu.

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 vioZenim ingredienci.

19.

PFi provozu je
detekovan zapach
spaleniny

® Ingredience jsou vylity ve vnitfni ¢asti
pece.

® Pegici trouba tece.

* Prekroceni kapacity pecici formy.

¢ Dejte pozor, abyste ve vnitfni ¢asti pece
nevylili zadné ingredience. Ingredience
se mohou pfipalovat na topné jednotce
a mohou zpusobovat dym..

* Vice informaci naleznete v ¢asti ,Servis
a stfediska péce o zakaznika"“.

¢ Nepouzivejte vice ingredienci nez jsou
doporu¢ena mnozstvi uvedena v receptu,
vzdy pfesné odméfujte ingredience.

20.

Pekarna je omylem
vypojena z elektrické
sité nebo doslo k
vypadku proudu. Jak
mU0zu chleba
zachranit?

do vymasténého pekacku o rozméru 23 x

trouby a umistéte ji na spodni rost trouby.

* Pokud je pekarna v cyklu hnéteni, vyjméte ingredience a za¢néte znovu.
* Pokud je pekarna v cyklu kynuti, vyjméte tésto z pecici formy, vytvarujte je a viozte

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 predehfaté 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 predehfaté troubé pfi teploté 200°C/400°F/ Plyn 6. Vyjméte horni rost

2
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.Na displeji se objevi

,E:01" a pfistroj nelze
zapnout.

® Pecici komora je pfili§ horka.

e Odpojte pekarnu od zdroje elektrického
proudu a nechejte ji vychladnout.

22.

Na displeji se objevi
JH:HH & E:EE" a
pfistroj nefunguje.

® Pristroj nefunguje spravné. Chyba
teplotniho senzoru.

¢ Vice informaci naleznete v ¢asti
LServis a stfediska péce o zakaznika®“.
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servis a udrzba

® Pokud pfi pouzivani spotfebie narazite na
jakékoli problémy, pfed vyZzadanim pomoci
si prectéte ¢ast ,pravodce odstrafiovanim
problému*“ v ndvodu nebo navstivte stranky
www.kenwoodworld.com.

® Upozorniujeme, Ze na vas vyrobek se vztahuje
zaruka, ktera je v souladu se vSemi zakonnymi
ustanovenimi ohledné v8ech existujicich
zarucnich prav a prav spotfebiteld v zemi, kde byl
vyrobek zakoupen.

® Pokud se vas vyrobek Kenwood poroucha nebo
u néj zjistite zavady, zaSlete nebo odneste jej
prosim do autorizovaného servisniho centra
KENWOOD. Aktualni informace o nejbliz§im
autorizovaném servisnim centru KENWOOD
najdete na webu www.kenwoodworld.com nebo
na webu spole¢nosti Kenwood pro vasi zemi.

® Zkonstruovano a vyvinuto spole¢nosti Kenwood
ve Velké Britanii.
® V/yrobeno v Ciné.

DULEZITE INFORMACE PRO SPRAVNOU
LIKVIDACI VYROBKU V SOULADU S
EVROPSKOU SMERNICi O ODPADNICH
ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH
ZARIZENICH (OEEZ)

Po ukonéeni doby provozni Zivotnosti se tento
vyrobek nesmi likvidovat spole¢né s domacim
odpadem.

Vyrobek se musi odevzdat na specializovaném
misté pro sbér tfidéného odpadu, zfizovaném
meéstskou spravou anebo prodejcem, kde se tato
sluzba poskytuje.

Pomoci oddéleného zpusobu likvidace
elektrospotfebicl se predchazi vzniku negativnich
dopadu na zivotni prostfedi a na zdravi, ke kterym
by mohlo dojit v dusledku nevhodného nakladani
s odpadem, a umozniuje se recyklace jednotlivych
material( pfi dosazeni vyznamné Uspory energii a
surovin.

Pro zdUraznéni povinnosti tfidéného sbéru odpadu
elektrospotrebicl je vyrobek oznaceny symbolem
preskrtnutého odpadkového kose.
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Magyar

A hasznalati utasitas olvasasa kézben hajtsa ki az els6 oldalt, hogy az illusztracidk is lathaték legyenek.

els6 a biztonsag

Alaposan olvassa at ezeket az utasitasokat €s 6rizze meg
késbbbi felhasznalasra!l
Tavolitson el minden csomagoldéanyagot és cimkét!
Ha a csatlakoz6dugo vagy a halézati vezeték sérult, azt a
veszélyek megelbzése érdekében biztonsagi okokbdl ki kell
cseréltetni a Kenwood vagy egy hivatalos Kenwood szerviz
szakemberével.
Ne érintse a forro fellUleteket. A hozzaférhet6 feluletek
a hasznalat soran felforrésodhatnak. Mindig viseljen
fogokesztylt, amikor kiveszi a forrd kenyersutd format.
A sutbkamra szennyez6désének elkerllése érdekében,
mindig vegye ki a kenyérsuté format, miel6tt beletenné a
hozzavalokat. A fit6elemre kerul6 anyagok megégnek és
fustolognek.
Ne hasznalja ezt a készuléket, ha a tapkabel lathatéan
megsérult, vagy ha véletlenul leejtették.
Ne meritse a készuléket, a tapkabelt vagy a csatlakozot
vizbe vagy mas folyadékba.
Mindig huzza ki a készuléket hasznalat utan, alkatrészek
fel- vagy leszerelése, vagy tisztitas el6tt.
Ne hagyja, hogy a tapkabel lelégjon a munkafelllet
peremerdl, vagy hogy forro feluletekkel érintkezzen, példaul
gaz- vagy elektromos tlzhellyel.
Ezt a készuléket csak sima, héallo feltleten szabad
hasznalni.
Ne nyuljon a sutékamraba, miutan kivette a kenyérsut6
format, mivel az nagyon forro.
Ne érintse meg a kenyérsuté mozgo alkatrészeit.
Ne Iépje tul a mellékelt receptekben meghatarozott liszt és
éleszt6 mennyiségeket.
Ne helyezze a kenyérsutét kozvetlen napfényre, forrd
készulékek mellé vagy huzatos helyre. Ezek mind
befolyasolhatjak a kenyérsitd belsé hémérsékletét, ami
tonkreteheti a végeredmeényt.
Ne hasznalja a készuléket a szabadban.
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® Akésziilék megfelel az éleimiszerekkel

Ne mikodtesse a kenyérsutét Uresen, mivel ez sulyos
karosodashoz vezethet.

Ne hasznalja a kenyérsutét anyagok vagy eszk6zok
tarolasara.

Ne takarja le a készulék oldalan 1év6 nyilasokat, és tgyeljen
a megfeleld szell6zésre a kenyérsutd korul mikodés
kozben.

Ez a készulék rendeltetésszeriien nem muikodtethetd kilsd
id6kapcsoléval vagy kulon tavkapcsolo rendszerrel.

Ne meritse a kenyérsuté testet, vagy a kenyérsuté forma
kuls6 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
veszeélyekkel.

Az olyan személyek, akiknek a fizikai, érzékelési vagy
mentalis képességei gyengébbek, vagy nincs kell
tapasztalatuk és tudasuk, csak feligyelet alatt hasznalhatjak
a készuléket, vagy ha annak hasznalatara megfeleléen be
vannak tanitva és tisztaban vannak a veszélyekkel.

A gyermekeknek tilos jatszani a készulékkel, és ugyelni

kell arra is, hogy a készulékhez és zsindrjahoz 8 év alatti
gyermekek ne férjenek hozza.

Huzza ki a kenyérsuté aramcsatlakozojat, és teljesen hagyja
lehdlni tisztitas el6tt

A készuléket csak a rendeltetésének megfelel6 haztartasi
célra hasznalja! A Kenwood nem vallal felel6sséget, ha a
készuléket nem rendeltetésszerlien hasznaltak, illetve ha
ezeket az utasitasokat nem tartjak be.

csatlakoztatas el6tt miel6tt el6szor készitene kenyeret a
® Ellendrizze, hogy aramforrasa megfelel-e a késziilékkel

kenyérsiitd 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 adagolét a fedél belsejébe
(Id, az automatikus adagolét)

rendeltetésszerlien érintkezésbe kerilé
anyagokrol és targyakrol szél6 1935/2004/EK
rendelet kdvetelményeinek.
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jelmagyarazat (© be/ki kapcsold

fedél pereme
figyel6ablak
automatikus adagolo

be/ki kapcsold
mérépohar
kettés mérékanal: 1 tk és 1 ek

vezérld panel

kijelz6 ablak

program allapot kijelz6
kenyérhéj szinjelzék (vilagos, kdzepes, sotét,
gyors)

késleltet6 id6zité gombok
menl gomb

kenyérméret gomb
program gomb
megerdsité gomb
ellenérzd lampa

kedvenc gomb
fékapcsolé gomb

gyors sutés gomb
mégsem gomb

kenyérhéj szine gomb
kenyérméret jelz6k

BEEREAEEEOOR®O® OO O0LUEOPOEVOO

hogyan mérjiik ki a hozzavaldkat (lasd 3 - 7.
abra)
A legjobb eredmény elérése érdekében nagyon
fontos a hozzavaldok 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 6ras
programmal sit kenyeret. Kévesse a recept
utasitasait.

® Akisebb mennyiség szilard és folyékony
hozzavaldkat mindig a mérékanallal mérje. A
csUszkaval valasszon az alabbi mértékegységek
kozil: /2 tk, 1 tk, /> ek vagy 1 ek.Toltse tele
csapottan a kanalat (lasd 6).
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fitéelem °
kenyérsiité forma fiile

dagasztd

hajtétengely

attétel °

Az On Kenwood kenyérsiitéje BE/KI kapcsoloval
van ellatva, és addig nem kezd el mikddni, amig
a “be” kapcsolé 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 hizza ki a
halézatbdl a kenyérsiitét.

program allapot kijelz6

A program allapot kijelz6 a kijelz6 ablakon
talalhato, és a jelz6 nyil az alabbiak szerint koveti
a kenyérsités lépéseit, a készllék mikodésének
megfelelen: -

Elémelegités §55 A bemelegitési jellemz6 csak

a korpas buzakenyér (30 perc), a gyors korpas
buzakenyér (5 perc) és a sikérmentes (8 perc)
bedllitas elején mikodik az alkotéelemek
bemelegitése céljabdl az elsé dagasztasi szakasz
elétt. Ebben az idészakban a dagaszté nem
mikodik.

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) beallitason, az automatikus
adagold makaodik, és figyelmezteté hangjelzés
utal ra, ha kézzel barmilyen alkotéelemet kell
hozzéaadni.

Kelesztés & a tészta az 1., 2. vagy 3.kelesztési
ciklusban van.

Sités a A kenyér a befejez6 sutési ciklusban
van.

Melegen tartdas @ A kenyérsiité automatikusan
melegen tart6 modba kapcsol a sutési ciklus
végén. A melegen tarté médban marad 1 éraig,
vagy amig ki nem kapcsoljak a késztiiléket, ha
ez elébb megtorténik. Megjegyzés: a fiitéelem
valtakozva be- és kikapcsolva miikodik a
melegen tarté ciklus kdzben.



a kenyérsuté hasznalata
(lasd az abrakat)

1

O N——p A WON

15
16

Vegye ki a kenyeret a fogoval, és tegye vissza
a serpeny6t a sut6kamraba

Helyezze fel a dagasztét.

Ontse a vizet a kenyérsiité formaba.

Adja hozza a tobbi hozzavalét a sutéformaba a
receptben feltlintetett sorrendben.

Ugyelien az 6sszes hozzavalé pontos
mérésére,

mert a pontatlan mérés gyenge eredményhez
vezethet.

Tegye a kenyérsiité serpenyét a sitékamraba
ugy, hogy a kenyérsité serpeny6 szoget zarjon
be a készllék hatoldalaval.

Engedije le a fogantyut és zarja le a fedelet.
Csatlakoztassa a készuléket a halozatra és
kapcsolja be — a késziilék bip hangot ad, és
megjelenik az 1. beallitas (3:15).

Nyomja meg tébbszér a MENU gombot @),
amig kivalasztja a megfelelé programot. A
kenyérsiité alapbeallitdsa 1 kg és kdzepes
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 tdbbszdri megnyomasaval, amig a
jelzés a megfelelé kenyér mérethez nem kertil.
Valassza ki a kenyérhéj szinét megnyomva

a KENYERHEJ gombot , amig a jelzés a
megfelelé kenyérhéj szinhez kerdl (vilagos,
kdzepes vagy sotét).

Nyomija le a START/STOP f&kapcsolé gombot.
A program ledllitdsahoz nyomja le a START/
STOP f6kapcsolé gombot 2-3 masodpercre.

A sitési ciklus végén huzza ki a kenyérsutét.
Vegye ki a kenyeret a fogdval, és tegye vissza
a serpeny6t a sutékamraba.

Mindig hasznaljon sitdkesztyiit, mivel

a serpeny6 fogdja forro, és vigyazzon,

hogy ne érjen a fedél belsejében 1évé az
automatikus adagoléhoz, mert ez is forro.
Boritsa ki a kenyeret egy racsra, hogy az
lehdljon.

Hagyja a kenyeret 30 percig hilni, miel6tt
felszelné, hogy a g6z tavozhasson. A forrd
kenyeret nehéz felszelni.

Tisztitsa meg a kenyérsiité format és a
dagasztot kdzvetlenll a hasznalat utan (lasd
karbantartas és tisztitas).

@i ellen6rzé lampa @

A LIGHT (Lampa) gomb barmikor lenyomhato,
hogy megtekintse a programot az ellenérzé
ablakban, vagy ellendrizze a tésztat a
sUtékamraban.

A sttékamra ellen6rz6 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 vevészolgalatot)

(® automatikus adagolé

-
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Az On BM450 kenyérsiitéje automatikus
adagoloval van felszerelve, amely tovabbi
alkotéelemeket adagol kdzvetlenll a tésztaba a
dagasztasi folyamat soran. Ez biztositja, hogy
az alkotéelemek ne legyenek tuldagasztva
vagy 6sszetdrve, és hogy egyenletes legyen az
eloszlasuk.

az automatikus adagol6 felszerelése és
hasznalata

Tegye az automatikus adagolot 3 a fedélre a
nyilak szerint 2.

Az adagolé nem tehetd a helyére és nem zarhatd
le a helyén, ha nem illeszkedik a teljes keruletén.
A kenyérsitd sziikség esetén hasznalhatéd
adagol6 nélkil is, de kézi figyelmeztetd
hangjelzés széIni fog.

Toltse fel az adagolét a szikséges
alkotéelemekkel.

Az automatikus adagol6 a dagasztas utan kb.
15-20 perccel mikodik, és hangjelzés is hallhato,
ha kézzel tovabbi alkotdéelemeket kell beadagolni.

otletek és tippek

Nem minden alkotéelem hasznalhat6 az
automatikus adagoléval, s a legjobb eredmény
elérése érdekében tartsa be az alabbi
szabalyokat:

Nem téltse tul az adagolot — tartsa be a
mellékelt receptekben meghatarozott ajanlott
mennyiségeket.

Tartsa az automatikus adagolét tisztan és
szarazon, nehogy leragadjanak az alkotéelemek.
Darabolja fel az alkotéelemeket, vagy kissé szorja
be liszttel, nehogy leragadjanak, igy nem valnak
szét az alkotéelemek.



automatikus adagol6 hasznalati tablazat

alkotéelemek

automatikus adagoléval
hasznalhaté

megjegyzések

Szaritott gyimolcs, pl. Igen Darabolja fel, de ne tal apréra.

malagasz6l6, mazsola, vegyes Ne tegyen bele szirupba vagy alkoholba

kandirozott és cukrozott martott gylimolcsot.

cseresznye Kissé szorja be liszttel, hogy a
gyumoélcs ne ragadjon.
A tul apréra vagott darabok az
adagolohoz tapadhatnak, és esetleg
nem adhatok a tésztahoz.

Di6 Igen Darabolja fel, de ne tul aprora.

Nagy magvak, pl. napraforgd Igen

és tokmag

Kis magvak, pl. mak és Nem Az igen kis darabok kieshetnek az

szezdmmag adagol6 ajtaja kordli hézagon.
A legjobb kézzel vagy mas
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 adagolobal.
A legjobb kézzel vagy méas
alkotéelemmel egyltt hozzaadni.

Gyimolcs / zOldség Nem Olaj hatasara az alkotéelemek az

olajban / paradicsomszészban / adagolohoz tapadhatnak.

oliva olajban Akkor hasznalhatd, ha az adagoléba
helyezés el6tt jol lecsepegtette és
kiszaritotta.

Nagy viztartalmu alkotéelemek, Nem Az adagol6hoz ragadhat.

pl. nyers gyimoélcs

Sajt Nem Megolvadhat az adagoléban.
Tegye kozvetlenil a serpenySbe a tébbi
alkotoelemmel egydtt.

Csokoladé / csokoladéreszelék Nem Megolvadhat az adagoléban.

Kézzel kell hozzaadni, amikor a
figyelmeztet6 jelzés hallatszik.
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késleltetd id6zités

A Késleltetés id6kapcsolé lehetbvé teszi a
kenyérkészitési eljaras akar 15 6raig valod
késleltetését is. A késleltetett inditds nem
hasznalhat6é “RAPID BAKE” program vagy a
(7) - (13) programok esetén.

FONTOS: Ha a késleltetett idézités funkciot
hasznalja, ne hasznaljon szobah6mérsékleten,
vagy melegben gyorsan romlé élelmiszereket,
példaul tejet, tojast, sajtot és joghurtot, stb.

A KESLELTETO IDOZITES hasznalatahoz
egyszerlien helyezze az 6sszetevéket a
kenyérsité formaba, és helyezze a sitéformat a
kenyérsitébe. 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 lathaté

a teljes kivant id6. Ha tulszaladt a kivant idén,
nyomja le a (-) TIMER gombot a visszatéréshez.
Az id6kapcsolé gomb lenyomas kézben 10
perces idékozokkel Iép elére. Onnek nem kell
kiszamitania a kivalasztott program id6 és a
szlikséges dsszes ora kdzotti kildbnbséget, mivel
a kenyérsutd 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 6ras
idétartamra kell beallitani.

Nyomija le a MENU
gombot, hogy kivalassza
a programjat, pl. 1-t,

és hasznalja a (+)
TIMER gombot az id6
10 perces id6kozokkel

térténd gorgetéséhez,
hogy “9:00”-t mutasson.

L
(N

Ha tulszaladt a “9:00"-en,
egyszerlien nyomja le a
(-) TIMER gombot, amig
vissza nem ér a a “9:00”-
hez.

Nyomija le a START/

STOP fékapcsold gombot, no
és a kijelz6n villogni -

kezd a kettéspont (:). Az
id6kapcsoldé megkezdi a
visszaszamlalast.

Ha hibat vétett, vagy

szeretné megvaltoztatni
az idbedllitast, nyomja le @ nonn
a START/STOP gombot, ‘

amig minden eltlnik a
képerny6rél. Ekkor ujra
bedllithatja az id6t.



@ kedvenc program &

-

7 Amikor a CONFIRM gombot a melegen tartasi
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
Dugja be a tapkabelt és kapcsolja be!

8 Ha vissza akar térni az el6z6 szakaszba,
nyomja le a CANCEL (MEGSEM) gombot az id6é

Nyomja le a FAVOURITE (KEDVENC) gombot, médositasa ceéljabdl.
hogy kivalassza a megfelelé programot P1-t6l

P5-ig.

a kedvenc program hasznalata

Nyomja le a (P) PROGRAM gombot, hogy

megkezdje a program modositasat.

1 Dugja be a tapkabelt és kapcsolja be!

A DELAY TIMER (IDOKAPCSOLO) (-) és (+) 2 Nyomja le a FAVOURITE (KEDVENC) gombot,

gombjaival médositsa az egyes szakaszokhoz

szikséges id6t. . « .
Nyomja le a COMFIRM (MEGEROSIT) gombot, ~ © Nyomja le a START/STOP (FOKAPCSOLO)

hogy elmentse a médositast, és tovabb Iépjen a

hogy kivalassza a megfelelé programot P1-t6l
P5-ig.

gombot, vagy valassza ki késleltetési funkciot!

program kdévetkezd szakaszara

Ismételje meg a 3-5. 1épést, amig minden
szakaszt beprogramozott az igénye szerint. A
program allapotmutaté jelzi, hogy a program
milyen szakaszba ért.

P1 - P5 Kedvenc Pad Program szakaszok

Szakasz Alapértékek beallitasa Lehetséges minimalis és maximalis
ido atallitas
1 Elémelegités
§5§ 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 mikadik, ha a 2.
kelesztés O-ra van allitva
6 2 kelesztés
é—, 30 perc 0-2dra
7 4 dagasztas 15 mp Nem Aallithato at
8 A dagaszté nem mikadik, ha a 3.
kelesztés O-ra van allitva
8 3 kelesztés
é—, 50 perc 0-2¢ra
9 Sités
s 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
miikodés kdzben véletlenll kintizna. A késziilék
folytatja a programot, ha ezalatt Gjra bedugja.

karbantartas és tisztitas

® Huzza ki a kenyérsiité aramcsatlakozoéjat, és
teljesen hagyja lehdilni tisztitas el6tt

® Ne meritse a kenyérsito testet, vagy a
kenyérsutd forma kilsé alapjat vizbe.

® Ne hasznaljon érdes surolészivacsot vagy fém
eszkozt.

® Szilkség esetén hasznaljon puha, nedves
rongyot a kenyérsiité kilsé és belsé felszinének
tisztitasara.
kenyérsiité serpenyd

® Akenyérsitd serpenyé nem tehetd
mosogatogépbe.

® Akenyérsité format és a dagasztét kozvetleniil
hasznalat utan mossa el, félig megtoltve a
sutéformat langyos mososzeres vizzel. Hagyja
5-10 percig azni. A dagaszté eltavolitasahoz,
forditsa el az éramutaté jarasnak iranyaba és
hazza felfelé. Fejezze be a tisztitast egy puha
ronggyal, oblitse el és szaritsa meg. Ha a
dagaszto 10 perc utan sem tavolithaté el, fogja
meg a tengelyt a sutéforma alatt, és mozgassa
elére-hatra, amig a dagaszt6 kiszabadul.
iiveg fedél

® Emelje fel az Giveg fedelet, és mosogatészeres
meleg vizzel mosogassa el

® A fedelet ne tegye mosogatogépbe.

e Ugyeljen ra, hogy a fedél teljesen szaraz legyen,
miel6tt visszateszi a kenyérsitére.

automatikus adagolé

® \/egye le az automatikus adagolét a fedélrdl, és
mosogassa el mosogatdszeres meleg vizzel,
s ha sziikséges, puha kefével tisztitsa meg.
Ugyeljen ra, hogy az adagol6 teljesen szaraz
legyen, miel6tt visszateszi a fedélre.
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Receptek (a hozzavalokat a recept sorrendjének megfeleléen tegye a sitéformaba)

Egyszerl fehér kenyér Program: 1
Hozzavaldék 500g 750g 1Kg

Viz 245ml 300m! 380ml

Névényi olaj 1 ek 1% ek 1% ek
Fehéritetlen buza kenyérliszt 3509 4509 600g

Sovany tejpor 1 ek 4 tk 5tk

So 1tk 1% tk 1% tk

Cukor 2 tk 1 ek 4tsp
Keverhet6 széritott éleszté 1tk 1% tk 1% tk

tk = 5 ml teaskanal
ek = 15ml ev6kanal

Brids Kenyér (vilagos kenyérhéj szint valasszon) Program: 6
Hozzavalék 500g 750g 1Kg
Tej 130m! 200m! 280ml
Tojas 1 2 2
Vaj, olvasztott 80g 120g 150g
Fehéritetlen buza kenyérliszt 3509 5009 600g
So 1tk 1% tk 1% tk
Cukor 309 609 80g
Keverhetd széritott éleszté 1tk 2tk 2V tk
Teljes ki6rlésl kenyér Program: 3
Hozzdvalok 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 ki6rlésti kenyérliszt 450 g 540 g
Nem fehéritett fehér kenyérliszt 50 g 609

So 2tk 2 tk
Kénnyt szaritott élesztékeverék 1tk 1% tk
1 Tegye a tojast / tojasokat mérépoharba, és adjon hozza elegendé vizet:

Cip6 méret 750g 1Kg
Folyadék, max. 310 ml 380 ml

2 Ontse a kenyérsiité serpenyébe a mézzel és citromlével egyiitt.
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Gyors fehér kenyér Gyors siités gomb

Hozzavalék 1Kg
Viz, langyos (32-35°C) 350ml
Névényi olaj 1ek
Fehéritetlen blza kenyérliszt 600g
Sovany tejpor 2 ek
So 1tk
Cukor 4 tk
Keverhet6 széritott éleszté 4 tk

1 Nyomja meg a GYORS SUTES gombot, és a program automatikusan elindul.

Kenyértekercs Program: 10
Hozzavaldék 1Kg
Viz 240m|
Tojas 1
Fehéritetlen blza kenyérliszt 450g
Ne) 1tk
Cukor 2 tk
Vaj 25¢g
Keverhet6 szaritott éleszté 1% tk
A tetejére:

15 ml (1 ek) vizzel felvert

tojassargaja 1

Izlés szerint szezéammaggal
vagy makkal is megszoérhatd

1 Aciklus végén boritsa ki a tésztat egy enyhén lisztes feliletre. Enyhén hajtsa at a tésztat,
majd ossza 12 egyenl6 részre és formazza meg kézzel.

2 Aformazas utan hagyja a tésztat még kissé kelni, majd sisse meg hagyomanyos sitében.
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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 cipdkat sutni. A buza
kils® 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 keletkez6
gazokat csapdaba fogja, igy kel meg a tészta

Fehér liszt

Az ilyen lisztbdl eltavolitottak a kiilsd korpét és a
buzacsirat, marad a magbél, amelybdl fehér lisztet
6rolnek. Alapvetéen fontos a kemény buzaliszt vagy
fehér kenyérliszt hasznalata, mert ennek magasabb
a glutén kialakuldsahoz sziikséges protein szintje.
Ne hasznaljon pusztan fehér lisztet vagy énmagatol
keld lisztet élesztds kenyérhez a kenyérsiitd
gépében, mert ez elrontja a cipdkat. Kildnféle
markaju fehér kenyérliszt kaphato, hasznaljon jé
mindségt, elsésorban fehérités nélkdlit, hogy jo
eredményeket érhessen el.

Korpas liszt

A korpas liszt korpat és buzacsirat tartalmaz, amely
élvezetes izt biztosit és durvabb texturat kdlcsdndz
a kenyérnek. Ismét kemény, teljes ki6rlési vagy
korpas kenyérlisztet kell hasznalni. A 100 %-ban
teljes ki6rlés lisztb6l késziilt cipok sirlibbek, mint
a fehér cipdk. A lisztben jelenlévé korpa gatolja a
glutén kivalasat, igy a teljes kibrlési lisztbdl készilt
tészta lassabban kel meg. Hasznadlja a specialis
teljes ki6rlési liszt programokat, hogy a kenyérnek
legyen elegend6 ideje megkelni. Kénnyebb cipok
esetén a teljes kidrlési liszt egy részét helyettesitse
fehér kenyérliszttel. Gyorsabban siithet teljes
ki6rlési lisztbdl cipokat a teljes kibriési lisztre
alkalmazhaté gyors bedllitassal.

Kemény barna liszt

Ez lehet fehér liszttel kombinalva, vagy 6nmagaban
is. 80-90 %-ban tartalmazza a buza magjanak
belsejét, és kdnnyebb cipd készithetd belble, amely
még mindig nagyon izes. Prébalja 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 kiérlésii kenyérliszt

A fehér liszt, a teljes ki6rlési liszt és a rozsliszt
kombinaciéja malataval kevert teljes ki6rlés liszttel,
amely mind a texturat, mind az izt befolyasolja.
Hasznalhaté magaban, vagy kemény fehér liszttel
kombinalva is.

Nem teljes kiérlésii liszt

Egyéb lisztek, pl. rozs is hasznalhaté fehér

liszttel és teljes kidrlésl kenyérliszttel egyditt
hagyomanyos kenyér sitésére, mint amilyen pl.

a fekete zabkenyér vagy a rozskenyér. Még kis
mennyiségben adagolva is mas izt kdlcsénoz.

Ne hasznalja 6nmagaban, mivel ragaddssa teszi

a tésztat, s ettdl nehéz, siri lesz a kenyér. Az
egyéb lisztek, pl. a kdles, 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 hasznaini.

Sé6

Kis mennyiségli so6 alapvetéen sziikséges a
kenyér készitéséhez, hogy a tészta megkeljen

és izes legyen. Finom asztali s6t vagy tengeri

s6t hasznaljon, ne durva soét, s a legjobb finoman
kiszérni a kézzel formazott cipok tetejére, hogy
ropogos texturat biztositson. Az alacsony sétartalmu
helyettesité anyagokat legjobb kertini, mivel
altalaban nem tartalmaznak natriumot.

® Asé erdsiti a glutén strukturajat és rugalmasabba
teszi a tésztat.

® A s6 gatolja az éleszt6 névekedését a tulkelés
megakadalyozasa céljabdl, és megakadalyozza,
hogy a tészta 6sszeessen.

® Atul sok s6 nem engedi a tésztat megfeleléen
megkelni.
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Edesit6 szerek

Hasznaljon fehér vagy barna cukrot, mézet,
malatakivonatot, cukorszirupot, juharfa szirupot,
melaszt vagy szirupot.

® A cukor és a folyékony édesit6 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 feltétlendl
szlikséges, mivel az Uj tipusu szaritott élesztd
magaba szivja a lisztben talalhaté természetes
cukrot és keményit6t, de aktivabba teszi a tésztat.

® Az édes kenyerekben mérsékelt cukorszintet
biztosit a gyimdlcs, a cukormaz vagy maz pedig
édesebbé teszi. Az ilyen kenyerekhez az édes
kenyér ciklust kell hasznalni.

® 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 el6, hogy az ize
jobban érzékelhet6 legyen, a vaj biztositja a legjobb
eredményt.

® Olivaolaj vagy napraforg6 olaj hasznalhato vaj
helyett, a folyadék mennyiséget ilyenkor emelje
15 ml folé. A napraforg6 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 jellemzéik,
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 kombinalhato lefé16z6tt tejbdl készult
tejporral. Ez feltétlenil sziikkséges, 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 h6mérsékletét, és hagyja allni
szobahémérsékleten 30 percig felhasznalas el6tt.
Ha kdzvetlendl a hit6bdl kivett tejet hasznal,
akkor is igy jarjon el.
® Az ir6, joghurt, tejfdl és az olyan lagy sajtok,

mint pl. a ricotta, cottage és fromage frais, mind
felhasznalhato a folyadéktartalom részeként
nagyobb nedvesség és lagyabb kenyérbél
biztositasa céljabol. Az ir6 kellemes, finoman
savanykas izt kdlcsénoz, ahhoz hasonléan, 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
mérdpoharba és ontse fel folyadékkal a receptben
eldirt szintig.

Eleszté

Az élesztd friss és szaritott formaban is kaphaté.

A kdnyvben 1évé sszes receptet kdnnyen

keveredd, gyors miikddési szaritott élesztével

tesztelték, amelyet nem sziikséges el6zéleg vizben

feloldani. Ezt a lisztbe kell helyezni, és a keverés

megkezdéséig szarazon hagyni.

® Alegjobb eredmény érdekében hasznaljon széraz
élesztét. A friss éleszté hasznalata nem ajanlott,
mivel kiszamithatatlanabb eredményt ad, mint
a szaraz éleszt6. Ne hasznaljon friss élesztét a
késleltet6 id6zitével.
Ha friss élesztét kivan hasznaini, 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 haszndl, az a kenyér
tulzott keléséhez vezethet, és a tészta tuldagad a
kenyérforma tetején.

® Ha kinyit egy csomag élesztét, azt 48 6ran
belil fel kell hasznalni, kivéve, ha a gyarté mas
utasitast ad meg. Hasznalat utan zarja le. Az Gjra
lezart, mar felbontott csomagok a mélyhitében
tarolhatok.

® A szaraz éleszt6t hasznalja fel a feltiintetett
szavatossagi idén belll, mert az id6 soran
csOkken a mindsége.

® A piacon léteznek olyan szaraz éleszték is,
amelyek kifejezetten kenyérstit6 készilékekhez
késziltek. Ezek is j6 eredményt nyujtanak,
de lehet, hogy médositani kell a javasolt
mennyiséget.
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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 hasonloé valamelyik recepttel,

és ezt hasznalja atmutatoul.

Olvassa el az alabbi Utmutatdkat, és alljon készen a
menet kdzbeni valtoztatasokra.

Ugyeljen ra, hogy a kenyérsiité géphez a
megfelel6 mennyiségeket hasznalja. Ne Iépje tul
az ajanlott maximumot. Szlikség esetén inkabb
csokkentse a receptjében a mennyiségeket,
hogy megfeleljen a kenyérsiité gép receptjeiben
megadott liszt és folyadék mennyiségeknek.
El6sz6r mindig a folyadékot téltse a kenyérsitd
talba. Az élesztét azzal kilonitse el a folyadéktol,
hogy a liszt utan adja hozza.

Friss éleszt6 helyett konny( szaraz élesztépor
keveréket hasznaljon. Figyelem: 6 g friss éleszt6
= 1 teaskanal (5 ml) élesztéporral.

Lefolozott tejbdl késziilt tejport és vizet hasznaljon
friss tej helyett, ha id6kapcsolos késleltetd
beallitast alkalmaz.

Ha az On hagyomanyos receptjében tojas is
van, a tojast a teljes kimért folyadékmennyiségbe
szamitsa bele.

Az élesztét tartsa kilon a tdbbi alkotdelemtdl a
talban a keverés megkezdéséig.

Ellenérizze a tészta konzisztenciajat a keverés
els6 perceiben. A kenyérsiité gépekbe kissé
lagyabb tésztat kell tenni, ezért lehet, hogy

tobb folyadékot kell hozzadntenie. A tésztanak
elég nedvesnek kell lennie, hogy fokozatosan
megkeljen.

A kenyér eltavolitasa,
szeletelése és tarolasa

® Alegjobb eredmények elérése céljabdl, amikor

a kenyér mar megsiilt, vegye ki a gépbdl, és

azonnal forditsa ki a kenyérsité talbél, bar a

kenyérsiité gép még melegen tartja egy 6raig, ha

On nincs a kdzelben.

® Sitékesztyl hasznalataval vegye ki a kenyérsité
talat a gépbdl, még a melegen tartasi ciklusban is.
Forditsa fel a talat, és rdzogassa meg tobbszor,
hogy kijojjon belble a megsult kenyér. Ha a
kenyeret nehéz kivenni, finoman kopogtassa meg
a kenyérsitd tal sarkat fakanallal, vagy forditsa el
a kenyérstd tal alatt [évé tengely tartojat.

® A dagaszténak a kenyérsité talban kell maradnia,
amikor a kenyeret kiveszi, de esetenként benne
maradhat a kenyércipoban. llyen esetben vegye
ki, mielétt szeletelné a kenyeret, hének ellenallo
mianyag kanallal vegye ki. Ne hasznaljon
fémeszkozt, mivel ez felkarcolhatja a dagasztd
tapadas gatlé bevonatat.

® Hagyja a kenyeret leh(lni legalabb 30 percig
racsos tartén, hogy a g6z eltavozzon beléle. A
kenyeret nehéz szeletelni, ha forré.
Tarolas

A hazi siitésl kenyér nem tartalmaz semmilyen

tartdsitdszert, igy a siitéstél szamitott 2-3 napon

belll el kell fogyasztani. Ha nem fogyasztjak el

azonnal, tekerje be féliaba, vagy tegye mianyag

zacskoba és zarja le.

® A francia stilusu ropogds kenyér tarolas kézben
megpuhul, ezért jobb lefedetlenil hagyni
szeletelésig.

® Ha tdbb napig is tarolni kivanja a kenyeret,
tegye mélyhitébe. Szeletelje fel a kenyeret
a mélyhltébe helyezés elétt, hogy kdnnyen
kivehesse a szilkséges mennyiséget.
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Altalanos otletek és tippek

A kenyérsités eredménye kilonb6zd
tényez6ktdl fligg, ilyenek pl. az alkotoelemek
minésége, a gondos mérés, a hémérséklet és a
nedvességtartalom. A j6 eredmény biztositasa
céljabol adunk néhany figyelemremélté otletet és
tippet.

A kenyérsité gép nem légmentesen zart készilék,
és ki van téve a hémérséklet hatdsanak. Nagyon
meleg napokon, vagy ha a gépet forré konyhaban
hasznadljak, 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 szobah6mérsékletre 30
percig a hasznalat el6tt. Ugyanez vonatkozik a
hitébél kivett alkotoelemekre is.

® Minden alkotéelemet szobah6mérsékleten
hasznaljon fel, kivéve ha mast ir el6 a recept, pl.
a gyors egyoras ciklus esetén fel kell melegiteni a
folyadékot.

® Akenyérsutd talba az alkotéelemeket a receptben
megadott sorrendben kell betenni. Tartsa az
élesztét szarazon és elkildnitve a talba betett
tobbi folyadéktol a keverés elkezdéséig.

® A pontos mérés talan a legdontébb tényezé a
sikeres kenyérsiités szempontjabdl. A legtébb
problémat a pontatlan mérés és valamely
alkotéelem kihagyasa okozza. Vagy a metrikus,
vagy az angol mértékegységeket kdvesse;
ezeket nem lehet keverni. Haszndlja a mellékelt
mérdpoharat és kanalat.

® Mindig friss alkotéelemeket hasznaljon, a lejaratuk
el6tt. A romld alkotéelemek, mint a tej, sajt,
z06ldségek és friss gylimolcsok megromolhatnak,
kiilbnésen meleg idében. Csak olyan kenyérben
hasznalhatok, 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 sirli lehet a kenyér.

® A vajat és egyéb zsirokat vagja kis darabokra,
miel6tt a kenyérsiité talba teszi.

® Aviz egy része kivalthaté gyimolcslével, pl.
narancslével, almalével vagy ananaszlével, ha
gylmolcs izesitésl kenyeret siit.

® 7Z05ldség-fézélé is hozzaadhato a folyadék egy
részeként. A burgonya f6zéleve keményit6t
tartalmaz, ami az éleszté szamara tovabbi
tapanyag forras, és segiti a kelesztést, puhabb,
tartésabb kenyeret biztosit.

® Az olyan zdldségek, mint sargarépa, cukkini
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vagy fé6tt tortburgonya hozzaadhaté izesités
céljabol. 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 kenyérsuté gépet.

Ha a kenyér nem kel j6l, prébalja meg a csapvizet
palackozott vizzel vagy forralt és leh(itott 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 ellendrizni a tésztat

a folyamatos dagasztas kdzben. Tartson egy
rugalmas gumi spatulat a gép mellett, hogy

azzal le tudja kaparni a tal oldalarél, ha egyes
alkotbelemek odaragadtak a sarkokba. Ne tegye
a dagaszt6 kozelébe, illetve ne akadalyozza

a mozgasat. Azért is ellendrizni kell a tésztat,
hogy lassa, megfelel6é-e a sirlisége. Ha a tészta
szétesik, vagy a gép er6lkédve mikadik, adjon
hozza még egy kis vizet, ha a tészta felragad a tal
oldalara és nem all ssze goly6 formaba, adjon
hozza még egy kis vizet.

Ne nyissa ki a fedelet a kelesztési és a sitési
ciklus kdzben, mert ett6l a kenyér 6sszeeshet.



hibaelharitasi utmutato

Az alabbiakban olyan tipikus problémak kdvetkeznek, amelyek felmerilhetnek a kenyér készitése soran a
kenyérsitdvel. Kérjik, tekintse at a problémakat, lehetséges okaikat és megfeleld kijavitasukat a sikeres

kenyérsités érdekében.

PROBLEMA

|[LEHETSEGES OKA

[MEGOLDAS

A KENYER MERETE ES FORMAJA

1. Akenyér nem kel
meg eléggé

* A teljes kiérlési kenyerek nem kelnek meg
annyira, mint a fehér kenyér, mert a

fehérje van.
* Kevés folyadék.

« Kihagyta a cukrot, vagy keveset tett bele.

» Nem megfeleld tipusu lisztet hasznal.

« Nem megfelel6 tipusu élesztét hasznal.
« Kevés, vagy régi éleszt6t hasznal.
* Gyors kenyérsiité programot valasztott.

* Az élesztd és a cukor mar a dagasztas
elétt érintkeztek.

teljes-kiérlési lisztben kevesebb gluténképzd

* Normalis szituacié, nincs megoldas.

* Adjon hozza még 15 ml/3 tk
folyadékot.

* A hozzavalokat a recept
sorrendjének megfeleléen keverje.

* Lehet, hogy sima finomlisztet
hasznalt a durvabb kenyérliszt
helyett, amelynek magasabb a
gluténtartalma.

* Ne hasznaljon altalanos célu lisztet.

« Alegjobb eredmény érdekében
hasznaljon gyors élesztét.

« Mérje ki a szikséges adagot, és
ellenérizze a lejarat idejét.

« Ez a program laposabb kenyeret
eredményez. Ez normalis.

« Ugyeljen, hogy kiilén maradjanak,
mikor a kenyérsité formaba teszi.

2. Lapos kenyér, nem
kel meg.

« Kihagyta az élesztét.

* Az élesztd tul régi.
« Tul forré folyadék.

« Tul sok sét adott hozza.

* Ha idézitést hasznalt, az éleszt6é
atnedvesedett a kenyérkészités
megkezdése el6tt.

» A hozzavalokat a recept sorrendjének
megfeleléen keverje.

« Ellendrizze a lejarat idejét.

« A folyadékot a kivalasztott
beallitasnak megfelelé
hémérsékleten hasznalja.

« Tartsa be a megadott mennyiségeket.

* Helyezze a szaraz hozzavaldkat a
sitéforma sarkaiba, majd készitsen
mélyedést a szaraz hozzavalok
kézepén az élesztdnek, hogy védje
azt a folyadéktol.

3. Felll felfjodott,

gomba-alaku forma.

« Tul sok élesztd.
« Tul sok cukor.

* Tul sok liszt.

» Kevés a s6.

* Meleg, nedves id6jaras.

» Csokkentse az éleszté mennyiségét
Y tk-lal.

+ Csokkentse a cukor mennyiségét
1 tk-lal.

» Csokkentse a liszt mennyiségét
6-9 tk-lal.

* A receptben javasolt mennyiségl sot
hasznaljon.

+ Csokkentse a folyadék mennyiségét
15 ml/3 tk-lal, és az élesztéét
Y tk-lal.

4. Ateteje és oldala
beomlik.

« Tul sok folyadék.

* Tul sok élesztd.

* 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 prébaljon ki egy
gyorsabb programot legkdzelebb.

* Hitse le a vizet, vagy egyenesen
a hitébdl haszndlja a tejet.
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hibaelharitasi utmutato (folytatas)

PROBLEMA |LEHETSEGES OKA |MEGOLDAS
A KENYER MERETE ES FORMAJA
5. Felll csomés, » Kevés a folyadék. * Novelje a folyadék mennyiségét

egyenetlen — nem
sima.

« Tul sok a liszt.
* A kenyér teteje nem mindig tokéletes, de ez
nem befolyasolja a kenyér csodalatos izét.

15ml/3 tk-lal.

» Mérje ki pontosan a lisztet.

* Igyekezzen a lehetd legjobb
kérulmények kozt késziteni a tésztat.

6. Osszeomlik siités » A készllék huzatban volt, vagy kelés kdzben [+ Helyezze at a kenyérsitét.
kézben. meglékték vagy elmozditottak.
« Tullépte a kenyérstité forma kapacitasat. * Ne hasznaljon t6bb hozzavalét a
nagy kenyérmérethez ajanlottnal
(max. 1Kg).
« Kevés sét hasznalt, vagy kihagyta. (A s6 « A receptnek megfelelé mennyiségi
megel6zi a tészta tulzott megkelését) so6t hasznaljon.
« Tul sok élesztd. * Mérje ki pontosan az élesztét.
* Meleg, paras id6. « Csokkentse a folyadék mennyiségét
15 ml/3 tk-lal, és csokkentse az
éleszté mennyiségét ¥ tk-lal.
7. A kenyér egyenetlen, ® A tészta tul szaraz és nem tud *Novelie a folyadék mennyiségét
egyik felén kisebb. egyenletesen megkelni a formaban. 15 ml/3 tk-lal.
A KENYER ALLAGA
8. Nehéz, sirl textara. * Tul sok liszt. * Mérjen pontosan.
» Kevés az élesztd. » Mérje ki a javasolt élesztd
mennyiséget.
+ Kevés a cukor. * Mérjen pontosan.
9. Morzsas, lyukacsos * Kihagyta a sot. * A hozzavaldkat a recept
textura. sorrendjének megfeleléen keverje.
« Tdl sok az élesztd. « Mérje ki a javasolt éleszté
mennyiséget.
« Tul sok a folyadék. « Csokkentse a folyadék mennyiségét
15 ml/3 tk-lal.
10. A kenyér kdzepe nyers, |+ Tul sok folyadék. » Csokkentse a folyadék mennyiségét

nem sult meg eléggé.

« Aramkimaradas miikddés kdzben.

« Tl nagy mennyiséget hasznalt, ami
meghaladta a késziilék teljesitményét.

15 ml/3 tk-lal.

* Ha mikodés kdzben 8 percnél
hosszabb aramkimaradas
kovetkezik be, ki kell vennie a
suletlen kenyeret a stt6formabdl,
és Uj hozzavaldkkal ujrakezdenie.

« Csokkentse a mennyiséget a
maximalisan megengedettre.

1

a

. Akenyér nehezen
szelhetd, 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 kenyérvago kést.

A KENYERHEJ SZINE ES VASTAG

SAGA

1

2. Sotét héj/ tul vastag.

+ A SOTET kenyérhéj beallitast hasznalja.

* Legkdzelebb hasznélja a kdzepes
vagy vilagos bedllitast.

1

3. A kenyér megégett.

* A kenyérsité meghibasodott.

* Tajékozodjon a “Szerviz és
Ugyfélszolgalat” részben.

1

4.Tul vékony a kenyérhéj.

* Nem sutotte elég ideig.
« A recept nem tartalmaz tejport vagy
friss tejet.

« Suisse tovabb.
« Adjon hozza 15 ml/3 tk sovany
tejport vagy helyettesitse tejjel a viz

50%-at a barnulas el6segitéséhez.
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hibaelharitasi utmutato (folytatas)

PROBLEMA |LEHETSEGES OKA |MEGOLDAS
SUTOFORMA PROBLEMAK
15. A dagasztot nem * Vizet kell 6nteni a kenyérsiité formaba és » Kbvesse a hasznalat utan a tisztitasi

lehet eltavolitani.

hagynia kell azni a dagasztd, miel6tt
eltavolitja.

utmutatét. Az 4ztatas utan kissé
csavargatnia kell a dagasztot, hogy
meglazuljon.

16.

A kenyér a formaba
ragad/ nehezen

* Hosszabb hasznalat utan eléfordulhat.

* Enyhén kenje be a forma belsd
felszinét ndvényi olajjal.

razhato ki. « Tajékozddjon a “szerviz és
ugyfélszolgalat” részben.
MECHANIKAI PROBLEMAK
17. A kenyérsité nem * A kenyérsutd nincs bekapcsolva « Ellenérizze, hogy a be/ki kapcsold
mikodik / A dagaszto (® BE helyzetben van-e.
nem mozog. « A stit6forma nem megfeleléen van behelyezve. |+ Ellenérizze, hogy rogziil-e a helyén

* A késleltetd id6zit6t valasztotta.

a forma.

* A kenyérsuté nem indul el, amig a
visszaszamlalas el nem éri a
program kezd6 idejét.

18.

A hozzavalok nem
keverednek el.

« Nem inditotta el a kenyérsitot.

« Elfelejtette a dagasztét a formaba tenni.

« A vezérl6panel beprogramozasat
kévetéen nyomja meg a start
gombot a kenyérsiité elinditasahoz.

* A hozzavaldk hozzaadasa el6tt
mindig ellendrizze, hogy a dagasztd
a tengelyen legyen a forma aljaban.

19.

Mikddés kdzben égett
szag érezhetd.

« A hozzavalok kiborultak a sité belsejébe.

« A siit6forma ereszt.

« Tullépte a sutéforma kapacitasat.

« Ugyeljen ra, hogy ne éntse mellé a
hozzavalokat a forma behelyezése
soran. A hozzavalék megéghetnek a
fatéelemen és fustét okoznak.

« Lasd a “Szerviz és Ugyfélszolgalat”
részt.

* Ne hasznaljon tébb hozzavalét a
receptben javasoltnal, és mindig
pontosan mérje a hozzavalokat.

20.

A késziléket véletlendl
kihuztak, vagy
aramkimaradas volt
hasznalat k6zben.
Hogy menthetem meg
a kenyeret?.

hagyja kétszeresére kelni. Hasznalja a 14-es,

aranybarna lesz.

format a késziilékbdl, és helyezze a sité alsé

» Ha a készllék a dagaszto ciklusban van, dobja ki a hozzavaldkat és kezdje ujra.
» Ha a készllék a kelési id6szakban van, vegye ki a tésztat a formabol, formazza meg
és helyezze egy enyhén kivajazott 23 x 12.5 cm-es tésztaformaba, fedje le, és

csak sité beallitast, vagy slisse meg

elémelegitett hagyomanyos siitében 200°C-on (6. fokozat) 30-35 percig, amig

* Hasznalja a 14-es, csak sit6 beallitast, vagy sisse meg elémelegitett hagyomanyos
sUtében 200°C-on (6. fokozat), és vegye ki a fels6 racsot. Ovatosan vegye ki a

részére. Slisse aranybarnara.

21. A kijelzén a E:01 felirat |+ A sttékamra tul forré. * Vegye ki, és hagyja hiini 30 percig.
lathato, és a késziilék
nem kapcsolhaté be.

22. A kijelzén az H:HH & » A kenyérsuitd meghibasodott. H6érzékeld « Lasd a “Szerviz és ugyfélszolgalat”

E:EE felirat lathato, és a
készulék nem muikodik.

hiba.

részt.
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szerviz és veviszolgalat

® Ha barmilyen problémat tapasztal a készllék
hasznalata soran, olvassa el a hasznalati
vagy latogasson el a www.kenwoodworld.com
webhelyre, miel6tt segitséget kérne.

® A termékre garanciat vallalunk, amely megfelel
az 6sszes olyan eléirasnak, amely a garancialis
és a fogyasztdi jogokat szabalyozza abban az
orszagban, ahol a terméket vasarolta.

®| Ha a Kenwood termék meghibasodik, vagy
barmilyen hibat észlel, akkor kildje el vagy vigye
el egy hivatalos KENWOOD szervizkdzpontba.
A legkdzelebbi hivatalos KENWOOD
szervizkdzpontok elérhetéségét megtaldlja a
www.kenwoodworld.com weblapon vagy annak
magyar verzibjan.

® Tervezte és kifejlesztette a Kenwood az Egyeslilt
Kiralysagban.
® Készilt Kinaban.

FONTOS TUDNIVALOK AZ EUROPAI

UNIO ELEKTROMOS ES ELEKTRONIKUS
BERENDEZESEK HULLADEKAIRA (WEEE)
VONATKOZO IRANYELVEROL

A hasznos élettartamanak végére érkezett
késziléket nem szabad kommunalis hulladékként
kezelni.

A termék az énkormanyzatok altal fenntartott
szelektiv hulladékgyjté helyeken vagy az ilyen
szolgaltatast biztositd kereskeddknél adhaté le.

Az elektromos haztartasi késziilékek szelektiv
hulladékkezelése lehetévé teszi a nem megfeleld
hulladékkezelésbdl adodoé esetleges, a kdrnyezetet
és az egészséget veszélyeztetd negativ hatasok
megelézését és a készllék alkotéanyagainak
Ujrahasznositasat, melynek révén jelentds energia-
és forrasmegtakaritas érheté el. A terméken athuzott
kerekes kuka szimbolum emlékeztet az elektromos
haztartasi készilékek szelektiv hulladékkezelésének
szlikségességeére.
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Polski

Prosimy roztozy¢ ilustracje na pierwszej stronie

bezpieczenstwo obstugi

PrzeczytaC uwaznie ponizszg instrukcje i zachowac na
wypadek potrzeby skorzystania z niej w przysztosci.
UsungcC wszelkie materiaty pakunkowe i etykiety.
Ze wzgleddw bezpieczenstwa uszkodzony przewdd musi
zosta¢ wymieniony przez pracownika firmy Kenwood lub
upowaznionego przez firme Kenwood zaktadu naprawczego
w celu unikniecia zagrozenia.
Nie dotykac gorgcych powierzchni Dostepne powierzchnie
moga ulec podczas uzywania nagrzaniu. Przy wamowanlu
formy do pieczenia z piekarni nalezy zawsze uzywac
rekawic kuchennych.
W celu unikniecia rozlania ingrediencji w piekarniku, nalezy
zawsze przed wtozeniem ingrediencji do formy do pieczenia,
forme z piekarni wyjgc. Ingrediencje, ktore rozlejg sie na
elementy termiczne, mogqg podczas pieczenia przypalac i
zaprzyczyni¢ wydzielanie sie dymu.
Nie uzywac urzgdzenia w przypadku, kiedy widoczne jest
uszkodzenia kabla zasilajgcego Iub, kiedy urzgdzenie
spadto i doszto do jego uszkodzenia.
Wzbronione jest zanurzanie piekarni, i to réwniez
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 kraj gorgcych
powierzchni, wykluczy¢ nalezy réwniez kontakt kabla
zasilajgcego z gorgcymi powierzchniami, np. palnikami
elektrycznymi lub gazowymi.
Urzadzenie powinno sta¢ na ptaskiej zaroodpornej
powierzchni.
Nie wktadac¢ 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 Srodka spulchniajgcego.
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Piekarni nie umieszczac tam, gdzie bezposrednio dziata na
nig promieniowanie stoneczne lub w poblizu odbiornikow
cieplnych, albo w przeciggu. Wszystkie podane powyzej
czynniki mogg 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 wykorzystywac¢ komory do pieczenia do
przechowywania.

Nie przykrywac otworow wentylacyjnych w bocznej czesci
obudowy i zapewni¢ odpowiednig wentylacje urzgdzenia
podczas uzytkowania.

Urzadzenie nie powinno by¢ obstugiwane przy uzyciu
zewnetrznego zegara ani systemu zdalnego sterowania.
Nie zanurzaé piekarni ani jej zewnetrnej czesci formy do
pieczenia do wody.

Dzieci od 8. roku zycia mogg korzysta¢ z urzgdzenia,

a takze dokonywac jego czyszczenia i czynnosci
konserwacyjnych zgodnie z zaleceniami podanymi w
instrukcji obstugi, pod warunkiem ze nadzor nad nimi
sprawuje odpowiedzialna za ich bezpieczehstwo osoba
dorosta, a one otrzymalty instrukcje dotyczgce 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 urzgdzenia nalezy
sprawowac nadzor bgdz udzieli¢ im instrukcji dotyczgcych
bezpiecznego uzytkowania urzgdzenia i uswiadomic
zagrozenia z tym zwigzane.

Dzieciom nie wolno bawi¢ sie urzgdzeniem. Urzgdzenie

| przewdd sieciowy nalezy przechowywac¢ w miejscu
niedostepnym dla dzieci ponizej 8. roku zycia.
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® Przed czyszczeniem nalezy odigczy¢ doptyw pradu z sieci i
poczekac, az urzgdzenie catkowicie ostygnie.

® Urzgdzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku
domowego. Firma Kenwood nie ponosi zadnej
odpowiedzialnosci w przypadku niewtasciwego korzystania
z urzadzenia lub nieprzestrzegania niniejszych instrukciji.

przed podtaczeniem do sieci |egenda

® Skontrolowac, czy informacja na tabliczce
znamionowej umieszczonej na spodniej czesci
piekarni odpowiada napigciu uzywanej sieci
elektryczne;j.

® OSTRZEZENIE: NINIEJSZE URZADZENIE
MUSI BYC UZIEMIONE.

® Urzadzenie spetnia wymogi rozporzadzenia
Wspdinoty Europejskiej nr 1935/2004
dotyczgcego materiatéw i wyrobow
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

©

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

podwajna tyzka do mierzenia 1 tyzeczka do

przed pierwszym uzyciem piekarni nalezy : herbaty & 1 tyzka stotowa

® 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”).

panel sterowania

wys$wietlacz

indykator statusu programowego
indykatory koloru skoérki (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

HEEEREEORPAR® GO0 BCOLPRPAPOE®E

jak mierzy¢ sktadniki (zobacz rysunki 3-7)
Dla osiggnigcia 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 uzywacé nalezy cieczy w temperaturach
pokojowych, 20°C / 68°F, jesli nie uzywa sie
szybkiego 1 godzinowego cyklu pieczenia chleba.
Kierowac¢ sie nalezy zaleceniami podanymi w
receptariuszu.
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® Koniecznie uzywaj znajdujgcej sie w komplecie
tyzeczki jako miarki do mierzenia mniejszych
ilosci suchych lub ptynnych sktadnikéw. Za
pomocg suwaka wybierz jedng z nastgpujgcych
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

Twdj piekarnik Kenwood zaopatrzony jest w
przycisk ON/OFF | nie bedzie dziatat, dopoki nie
wcisniesz przyciska “on”.

® \Wstaw wtyczke do gniazda i nacis$nij na wytgcznik
©), znajdujacy sie z tytlu maszynki - rozlegnie sie
sygnat dzwigkowy i w okienku monitora zjawi sie
1(3:15).

® Po zakonczeniu eksploatacji zawsze wytgczaj
piekarnik i odtgczaj go od pradu.

indykator statusu
programowego

Indykator statusu programowego znajduje sie w
okienku monitora i strzatka indykatora wskazuje
etap cyklu, ktéry piekarnik do chleba osiagnat jak
nastepuje: -

Poprzednie nagrzewanie §§§ Poprzednie
nagrzewanie dziata tylko na poczatku stanéw
catopszennego (30 minut), catopszennego
szybkiego (5 minut) i bezglutenowego (8 minut)
do podgrzewania sktadnikéw 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
pomiedzy cyklami wyrastania. Podczas ostatnich
20 minut drugiej fazy zagniatania w programie
(1), (2). (3), (4). (5), (6), (9). (10), (11) oraz

(13) wiaczy sie dozownik automatyczny, oraz
rozlegnie sie sygnat dzwigkowy, oznaczajacy, ze
mozna recznie dodaé sktadniki.

Wzrost & ciasto znajduje sie na pierwszym,
drugim lub trzecim etapie pecznienia.

Pieczenie 5 Bochenek jest na koncowym etapie
pieczenia.

Podtrzymywanie w cieptym stanie ) Piekarnik
do chleba automatycznie przetacza sie
podtrzymywania w cieptym stanie w kofncu

cyklu pieczenia. On pozostaje w w stanie
podtrzymywania ciepta w ciggu do 1 godziny

lub do czasu wytgczenia urzgdzenia, cokolwiek
nastgpi wczesniej. Notabene: element
grzejnikowy wiacza si¢ i wylacza oraz raz po
raz sie swieci podczas cyklu podtrzymywania
w cieptym stanie.

Eksploatacja piekarnika
(zobacz rysunki)

1 Wyja¢ forme do chleba trzymajgc za uchwyt i
przekrecajgc w kierunku tylnej $ciany komory
piecyka.

Zainstaluj urzgdzenie do ugniatania ciasta.

Nalej wode do brytfanki na chleb.

Dodaj reszte sktadnikéw do brytfanki w

kolejnosci, podanej w przepisie.

Upewnij sig, ze doktadnie odmierzyte$

wszystkie sktadniki poniewaz nieodpowiednie

dawki mogag

zepsué produkt koncowy.

Wstawi¢ forme do komory piecyka ustawiajgc

ja po katem w stosunku do tylnej Sciany

komory. Nastepnie zablokowa¢ w odpowiednim
potozeniu przekrecajgc forme w kierunku
przedniej $ciany komory.

Opus¢ uchwyt i zamknij pokrywe.

10 Podiacz do pradu i wigcz — urzadzenie wyda
charakterystyczny dzwigk i automatycznie
wybierze program 1 (3:15).

11 Naciskaj na przycisk MENU @), dopdki nie
wybierzesz wymaganego programu. Piekarnik
do chleba automatycznie nastraja sie na 1
kg i $redni kolor skorki. Uwaga: przy uzyciu
“RAPID BAKE" - szybkiego pieczenia - po
prostu naci$nij przycisk i program sie wigczy
automatycznie.

12 Wybierz rozmiar bochenka, naciskajac na
przycisk LOAF SIZE @® - rozmiar bochenka
- dopoki indykator nie przesunie sig¢ do
wymaganego rozmiaru bochenka.

13 Wybierz kolor skérki, naciskajgc na przycisk
CRUST i@ - skorka - dopoki indykator nie
przysunie sie¢ do wymaganego koloru skorki
(jasny, $redni lub ciemny).

14 Nacisnaé przycisk START/STOP . Aby
zatrzymac lub skasowac wybrany program,
nacisnaé przycisk START/STOP & i
przytrzymaé przez 2-3 sekundy.

mﬂ‘_»-bwl\)
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17
18

Po skonczeniu pieczenia odtgcz piekarnik od
pradu.

Wyja¢ forme do chleba trzymajgc za uchwyt i
przekrecajac do tylu komory piecyka.

Do wyjmowania formy zawsze uzywa¢
rekawic kuchennych, poniewaz uchwyt
formy bedzie goracy. Nie dotyka¢ dozownika
po wewnetrznej stronie pokrywy, poniewaz
podczas pieczenia dozownik réwniez ulega
nagrzaniu.

2

3

Potem wywr6¢ na pétke druciang dla stygniecia.

Pozostaw chleb dla stygniecia przez co
najmniej 30 minut przed krojeniem, pozwal
ulotni¢ sig parze. Goracy chleb ciezko sig kroi.
Wyczy$¢ natychmiast po uzyciu forme do
chleba i naczynie do mieszania ciasta (patrz
rozdziat "Konserwacja i czyszczenie").

(1) lampka podgladu @

Przycisk LIGHT pod$wietla komorg piecyka i
wyswietlacz w panelu sterowania, dzieki czemu
mozna sprawdzi¢ aktualny etap procesu na
wyswietlaczu oraz stan piekgcego sie ciasta w
komorze.

Lampka oswietlajaca 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 ulegajg
nadmiernemu przetworzeniu bgdz 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 zablokowac¢ na miejscu,
jezeli nie jest odpowiednio utozony.

Piekarnika do chleba mozna uzywa¢ bez
zamocowanego dozownika. Brak dozownika nie

wytacza sygnatu recznego dodawania skfadnikéw.
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Napetni¢ dozownik odpowiednig iloscig
wymaganych sktadnikéw.

Dozownik wigcza sie automatycznie po ok. 15-20
minutach zagniatania. Wigcza sie wtedy réwniez
sygnat dzwiekowy, przypominajgcy o mozliwosci
recznego dodania skfadnikéw.

porady i wskazowki

Nie wszystkie sktadniki mozna dodawac¢ za
pomocg automatycznego dozownika. Aby
uzyska¢ najlepszy rezultat, nalezy stosowac sie
do ponizszych wskazdéwek.

Nie przepetnia¢ dozownika — stosowac ilo$¢
podang w przepisie.

Aby dodawane skfadniki nie przywieraty do
$cianek dozownika, nalezy utrzymywaé go w
czystosci i dbac, by byt suchy.

Kleistos¢ sktadnikow moze spowodowac, ze

nie wypadng z dozownika. Aby temu zapobiec,
nalezy je grubo posieka¢ lub oprészy¢ makg, co
zmniejszy ich kleisto$¢.



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 uzywac¢ owocéw moczonych

w syropie badz alkoholu.

Lekko przyprészy¢ maka, by owoce
sie nie kleity.

Zbyt drobno posiekane kawatki
moga przykleja¢ sie do $cianek
dozownika, co moze sprawi¢, ze
nie zostang dodane do ciasta.

orzechy tak Grubo posieka¢ (nie nalezy siekaé
zbyt drobno).
duze nasiona, tj. pestki tak
dyni i stonecznika
mate nasiona, j. ziarna nie Bardzo mate ziarenka moga
sezamu i maku wypadac przez szczeling wokot
klapki dozownika.
Najlepiej dodac recznie lub
wymieszane z innymi sktadnikami.
ziota — $wieze i suszone nie Zbyt drobno posiekane moga
wypada¢ 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 sktadnikéw do $cianek
dozownika.
Mozna stosowac¢ pod warunkiem,
ze przed wtozeniem do dozownika
zostang doktadnie odcedzone
i osuszone.
sktadniki o wysokiej zawartosci nie Moga przyklejac¢ sie do Scianek
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.

Doda¢ recznie po ustyszeniu
sygnatu dzwigkowego.
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wydtuzenie czasu ®

Czasomierz umozliwia opdznienie rozpoczecia
pieczenia o maksymalnie 15 godz. Czasomierza
opdzniajgcego start nie mozna uzywacé z
programem szybkiego pieczenia (RAPID BAKE)
lub programami (7)-(13).

WAZNE : Przy uzyciu funkcji Opdzniony start,
nie uzywac ingrediencji ulegajgcych psuciu sie —
ingrediencji, ktére podlegajg fatwemu psuciu sie
w temperaturach pokojowych lub wyzszych , jak
na przyktad mleko, jaja, jogurt, itd.

Przy uzyciu funkcji WYDLUZENIE CZASU,
po prostu wtozy¢ nalezy ingrediencje do formy
do pieczenia oraz forme wiozy¢ do piekarni.
Nastepnie :

Nacisng¢ przycisk MENU i wybra¢ wymagany
program — wys$wietlony zostanie czas trwania
programu.

Ustawi¢ wybrane zabarwienie skorki oraz
wielko$c.

Nastepnie ustawi¢ wydtuzania czasu.

Nacisng¢ przycisk czasomierza (+) TIMER i
przyciskac, az wyswietlony zostanie wymagany
czas opOznienia. Jezeli przez pomytke zostanie
wybrany zbyt dtugi czas, mozna wréci¢ do
poprzedniej wartosci naciskajac przycisk (-)
TIMER.

Kazde wcisnigcie 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 opoznienia startu ustawiony
musi by¢ na 9 godz.
Nacisna¢ przycisk
MENU, aby wybrac
odpowiedni program, np.
1, a nastepnie za pomoca
przycisku (+) TIMER
ustawi¢ czasomierz na
,9:00” godzin (kazde

nacisniecie przycisku
zmienia wy$wietlany

[Hn]

czas o 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. Wyswietlany
dwukropek (:) zacznie

miga¢. Czasomierz
zacznie odlicza¢ czas.
W razie btednego

wybrania godziny lub
aby zmieni¢ ustawienia,

0900
71N

nalezy wciskaé
przycisk START/STOP
do momentu, gdy
wys$wietlane ustawienia
znikng z wyswietlacza.
Mozna wtedy ponownie
ustawi¢ czas.



@ program ,ulubione” ®

-

6

Program ,Ulubione” pozwala na utworzenie i
zapisanie w pamigci do 5 wtasnych programéw. 7

Tworzenie/zmienianie wtasnego programu
Podtgczy¢ urzgdzenie do pradu i wigczy¢.
Wocisng¢ przycisk ,ulubione” (FAVOURITE) i
wybra¢ program, ktéry ma zosta¢ zmieniony (P1-

P5).

Wocisng¢ przycisk (P) PROGRAM, aby rozpoczg¢
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 przej$¢ do kolejnego etapu

Powtérzyé 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
nacisng¢ przycisk ,anuluj” (CANCEL), aby
zmieni¢ czas.

korzystanie z funkgciji ,ulubione”

1 Podtgczy¢ urzagdzenie do pradu i wigczy¢.
2 Wcisng¢ przycisk ,ulubione” (FAVOURITE), aby

wybraé wymagany program (P1-P5)

programu.
3 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
§55 0 min 0 — 60 min
2 Zagniatanie 1
S 3 min 0 - 10 min
3 Zagniatanie 2
> 22 min 0 — 30 min
4 Rosnigcie 1
> 20 min 20 - 60 min
5 Zagniatanie 3 15s nie mozna zmieni¢
8 N6z do ugniatania nie wigczy sie, jezeli
etap ,Rosnigcie 2” bedzie ustawiony na 0.
6 Rosnigcie 2
> 30 min 0 -2 godz.
7 Zagniatanie 4 15s nie mozna zmieni¢
ES N6z do ugniatania nie wigczy sie, jezeli
etap ,Rosniecie 3” bedzie ustawiony na 0.
8 Rfos'niecie 3
(@) 50 min 0 — 2 godz.
9 Pieczenie
60 min 01,5 godz.
10 Utrzymywanie
w cieptej
temperaturze
™M 60 min 0 — 60 min
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ochrona przciwko przerwaniu
dostawy energii elektrycznej

Twdéj piekarnik ma 8 minutowg ochrone 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 odigczy¢ dopltyw
pradu z sieci i poczekaé, 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 pomocg wilgotnej oar migkkiej
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 napetnienie formy do pieczenia wodg
z $rodkiem myjgcym. Pozostawi¢ do odmoczenia
na 5-10 minut. Ugniatacz mozna wyjg¢ poprzez
jego obrocenie zgodnie z ruchem wskazéwek
zegara oraz podniesieniem. Czyszczenie
zakonczy¢ nalezy przeptukaniem i osuszeniem
za pomocg miegkkiej szmatki.
Jezeli ugniatacza nie mozna wyjg¢ nawet po 10
minutach po odmoczeniu, nalezy chwyci¢ wat pod
formg do pieczenia i obracac jg naprzéd i w tyt,
do momentu obluzowania ugniatacza.
szklana pokrywa

® Zdjac¢ szklang pokrywe i umyé¢ cieptg wodg z
dodatkiem ptynu do naczyn.

® Pokrywy nie nalezy my¢ w zmywarce do
naczyn.

® Przed ponownym zamocowaniem pokrywy nalezy
ja doktadnie wysuszy¢.

automatyczny dozownik

® QOdtaczy¢ dozownik od pokrywy i umy¢ w cieptej
wodzie z dodatkiem ptynu do naczyn. W razie
koniecznosci wyczysci¢ szczoteczkg o migkkim
wiosiu. Przed ponownym zamocowaniem
dozownika nalezy go doktadnie wysuszy¢.
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Przepisy (dodawaj sktadniki do brytfanki w kolejnosci, podanej w przepisach)

Podstawowy biaty chleb Program 1
Sktadniki 500g 7509 1Kg
Letnia woda 245ml 300ml 380ml
Olej rodlinny 1 tyzka st. 1'/> tyzka st. 1'/> tyzka st.
Niebielona biata maka chlebowa 350g 450g 600g
Suszone mleko odttuszczone 1 tyzka st. 4 tyzeczki 5 tyzeczki
Sol 1 tyzeczki 1'/2 tyzeczki 1'/> tyzeczki
Cukier 2 tyzeczki 1 tyzka st. 4 tyzeczki
tatwe do wmieszania drozdze 1 tyzeczki 1'/> tyzeczki 1'/2 tyzeczki
rozpuszczalne
tyzeczki = 5 ml tyzeczki
tyzka st. = 15ml tyzka st.

Chleb Brioche (uzywaj jasnego koloru skérki) Program 6
Skfadniki 500g 7509 1Kg
Mieko 130mli 200ml 280ml
Jajka 1 2 2
Roztopione masto 80g 120g 1509
Niebielona biata maka chlebowa 350g 5009 600g
Sol 1 tyzeczki 1'/> tyzeczki 1'/2 tyzeczki
Cukier 30g 60g 80g
tatwe do wmieszania drozdze 1 tyzeczki 2 tyzeczki 2'/. tyzeczki
rozpuszczalne
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Chleb razowy Program 3
Skiadniki 750g 1Kg
Jajko 1 plus 1 zéftko 2
woda zob. pkt 1. zob. pkt 1.
sok z cytryny 1 tyzka st. 1 tyzka st.
mioéd 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
fatwe do wmieszania drozdze 1 tyzeczki 12 fyzeczki
rozpuszczalne

1 Jajko/a wbi¢ do miarki i doda¢ odpowiednig ilo$¢ wody:

Rozmiar bochenka 7509 1Kg
maksymalna ilo$¢ ptynu 310 ml 380 ml

2 WiIa¢ do formy do chleba i doda¢ miéd i sok z cytryny.

Biaty chleb na szybko

Przycisk szybkiego pieczenia

rozpuszczalne

Skiadniki 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 tyzeczki

1 Nacisnij na przycisk RAPID BAKE (szybkie pieczenie) i program automatycznie zacznie prace.
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Rogale chlebowe Program 10
Sktadniki 1Kg
Woda 240ml
Jajka 1
Niebielona biata maka chlebowa 4509
Sol 1 tyzeczki
Cukier 2 tyzeczki
Masto 25¢g
tatwe do wmieszania drozdze 1% tyzeczki
rozpuszczalne
Na potarcie
Z6ftko z jajka ubite z 15 ml wody 1

Siemiona sezamu i mak do
posypania, do wyboru

1 Na koncu cyklu piekarnie wytaczyé i odtgaczyé z sieci elektrycznej. Ciasto lekko wytozy¢

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 osiggnigciu powodzenia w pieczeniu
chleba.

Maki pszenne

Maki pszenne sa 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 wiasciwo$¢ rozciggania sie jak
guma oraz gazy, ktére wytwarzajg podczas procesu
fermentacji pozostajg zatrzymane przez gluten, iw
ten sposob dochodzi do ros$nigcia ciasta.

Biate maki

W makach tych usunieto otreby i kietki,
pozostawiajgc 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 zawartos¢ protein, ktore konieczne sg

do powstawania glutenu. Do wyrobu chleba
drozdzowego nie nalezy uzywacé 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 rodzajow 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 otrgby oraz ziarno
wewnetrne, co nadaje im tagodny smak oraz
powoduje, ze migzsz chleba wyznacza sie
wyzszg gestoscig. Rowniez i w tym przypadku
koniecznoscig jest uzywanie intensywnej
petnoziarnistej i petnoziarnistej maki chlebowej.
Chleb tylko z maki petnoziarnistej bedzie twardszy
niz biaty chleb. Otreby w mace wstrzymujg
powstawanie glutenu, a wiec ciasto z maki
petnoziarnistej roénie bardziej pomatu. W celu
wiasciwego wyrosniecia chleba uzy¢ nalezy
specjalnego programu dla chleba petnoziarnistego.
Jezeli ma powstac Izejszy chleb, to cze$¢ maki
petnoziarnistej nalezy zastapi¢ biatg 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 zastgpi sie
intensywna maka ciemng. Prawdopdobie konieczne
bedzie uzycie troche wigkszej ilosci ptynow.
Wieloziarnista maka chlebowa

Kombinacja maki biatej, petnoziarnistej i maki
zytniej w potgczeniu ze catymi ziarnami stodowymi
wzbogaca strukture i smak. Uzywa¢ nalezy
samodzielnie lub w potaczeniu z intensywng biatg
maka.

Maki nie pszenne

Do wyrobu chleba tradycyjnego, jak na przyktad
chleb zytni lub piernik, uzy¢ ich mozna w potaczeniu
z makami biatymi lub petoziarnistymi lub z inng
maka, na przyktad zytnig. Poprzez dodanie réwniez
matej ilosci osiggng¢ 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, magka 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 ilosciach. Cze$¢ 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. Sl spowoduje, ze rogale sg bardziej
kruche. Nie nalezy uzywaé¢ ekwiwalentéw soli,
bowiem nie zawierajg sody.

® S6l wzmacnia strukture glutenu i dodaje ciastu
sprezystosci.

® S0l fagodzi wzrost drozdzy, przez co broni w
przerosnieciu ciasta i jego $cianiu sie.

® Zbyt wiele soli uniemozliwia wtasciwe
wyrosnigcie ciasta.

136



Stodzenie

Uzywac nalezy cukru biatego lub bragzowego,
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 wilgo¢, co zlepsza zdolno$¢
zachowania jakosci chleba.

® Cukier stanowi odzywke dla drozdzy, i kiedy
nie jest niezbedny, bowiem nowoczesny typ
drozdzy posiada zdolno$¢ rosniecia na podstawie
wykorzystania naturalnych weglowodanéw i
cukréw zawartych w mace, powoduje, ze ciasto
jest bardziej aktywne.

® Stodkie chleby wyznaczaja sie stosownym
poziomem cukréw dzieki dodaniu owocéw, polewy
lub pocukrowaniu, co dodaje wtasciewej stodyczy.
Do wyrobu chlebéw tych uzywac¢ nalezy programu
dla stodkich chlebow.

® Jezli cukier zastgpiony jest przez stodzik w plynie,
to konieczne jest obnizenie tgcznej zawartosci
ptynéw 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 ilosciach do 25 g (10z) lub 22 mm (1'/> tyzki)

oleju roslinnego. Jezeli przepis jest na wiekszg

ilos¢, kiedy bardziej wybija sie¢ smak maki, nalezy

uzyé masta, dzieki ktéremu zostang osiggniete

najlepsze wyniki.

® Zamiast masta mozna uzy¢ oliwki lub oleju
stonecznikowego, nalezy tylko dostosowaé
zawartos¢ ptyndw w przepisie, jesli uzywa sig
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 sg do wyrobu chleba niezbedne; najczesciej
uzywa si¢ mleka lub wody. Przy uzyciu wody
osiggnieta jest bardziej krucha skérka, niz przy
uzyciu mleka. Woda czesto zmieszana pozostaje
z odtluszczonym suszonym mlekiem. Sposéb
ten konieczny jest przy uzyciu Opdznionego
strartu, bowiem swieze mleko ulega zepsuciu.
Dla wigkszosci programéw mozna uzy¢ wody
bezposrednio z kranu, nie mniej jednak dla
programu szybkiego, trwajgcego godzine cyklu,
nalezy uzy¢ letniej wody.

® Podczas chtodnych dni odmierzong wode
nalezy przed uzyciem pozostawi¢ na 30 minut
odstania w temperaturze pokojowe;j. Jezeli
uzywa sie mleka bezposrednio z lodéwki, nalezy
postepowac tak samo.

® Maslanki, jogurtu, kwasnej $mietany oraz miekie
sery, jak riccota i twardg, nalezy uzywac jako
czesci tacznej zawartosci ptynnej ; powstaje
bardziej wilgotna i i delikatniejsza skérka.
Maslanka dodaje przyjemnego, delikatnie
kwaskowatego smaku, ktory podobny jest do
tego, ktory typowy jest dla chleba wiejskiego oraz
ciast kwaskowych.

® W celu zlepszenia ciasta, koloru chleba i
ogodlnego zlepszenie struktury chleba mozna
dodac jajko. Jajka réwniez powodujg lepsza
stabilno$¢ glutenu w fazie rosnigcia. Jezeli uzywa
sie jaj, nalezy w przepisie obnizy¢ fgczng ilos$¢
ptynéw. W celu zagwarantowania wtasciwej
ilosci ptynéw w przepisie, nalezy umiescic jajka
do naczynia do odmierzania, ktére nastepnie
uzupei¢ 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 tatwo
rozpuszczalnych, szybko rosngcych drozdzy, ktdére
nie wymagaja wstepnego rozpuszczania w wodzie.
Drozdze umieszczane sg w zagtebieniu, w mace,
odrebnie od ptynu, az do zapoczgcia mieszania.

® Najlepsze wyniki osiggane sg przy uzyciu drozdzy

suszonych. Uzywanie $wiezych drozdzy nie jest
zalecane, bowiem przy ich uzyciu osiggane sg
inne wyniki niz przy uzyciu drozdzy suszonych.
Swiezych drozdzy nie nalezy uzywaé w
programach o opéznionym starcie.
Jezeli chces$ uzy¢ Swiezych drozdzy, nalezy
pamigtac, ze :
6 g $wiezych drozdzy = 1 tyzeczka suszonych
drozdzy
Zmieszac¢ Swieze 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 si¢ 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 zuzytkowa¢ przed
uptywem zaleconej daty zuzycia, bowiem
drozdze traca swoje wiasciwosci.

® Sklepy oferujg suszone drozdze, ktére specjalnie
przeznaczone sg do uzycia w piekarniach
chleba. Przy uzyciu tego typu drozdzy osiggniete
pozostang dobre wyniki, ale moze powstac
koniecznos¢ dostosowania zalecanego
dawkowania.
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Przygotowanie wiasnych
przepisow

Po wyprébowaniu zatgczonych przepiséw mozna

kilka wtasnych, ulubionych przepiséw na chleb

wyrabiany recznie dostosowac¢ do wypieku w

piekarniku do chleba. Aby to uczynic¢, nalezy

wybrac¢ jeden z przepiséw zatgczonych w niniejszej

instrukcji (najbardziej zblizony do wtasnego) i uzy¢

go jako wskazowki.

Z uwagg zapoznaj sie z nastepujgcymi radami,

ktére pomoga Ci w przygotowaniu wtasnych

przepisow.

® Upewnic sie, czy uzyta jest wiasciwa dla piekarni
ilosci ingredienciji. Nie nalezy przekraczac
maksymalnych zalecanych ilosci. Jezeli to
konieczne, obnizy¢ nalezy ilosci w przepisie
tak, by odpowiadaty ilo$ci maki i ptyndw w
receptariuszu piekarni.

® Zawsze do formy do pieczenia wlewa¢ nalezy
najpierw ptyny. Poprzez dodanie maki oddzieli¢
drozdze od ptynu.

® Swieze drozdze mozna zastgpié tatwymi
do wmieszania rozpuszczalnymi drozdzami
suszonymi. Uwaga : 1 g Swiezych drozdzy = 1
tyzeczka ( 5 ml) suszonych drozdzy

® Jezeli uzywasz opdznionego strartu,
zamiast $wiezego mleka uzy¢ nalezy wody i
odttuszczonego suszonego mieka.

® Jezeli przepis zawiera jajka, wliczy¢ je nalezy w
taczng ilos¢ 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
rosniecia.

Vyjmowanie, krojenie i
przechowywanie chleba

® W celu uzyskania jak najlepszego wyniku
pieczenia, jak tylko jest wypiek gotowy, nalezy jak
najszybciej wyja¢ 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 wyja¢ z piekarni,
uzywajac rekawic kuchennych, i to réwniez
podczas cyklu utrzymywania ciepta. Forme
do pieczenia nalezy przewrdcic i kilkakrotnie
nig potrzasna¢, by doszto do obluzowania
upieczonego chleba. Jezeli chleba nie da sie
wyjg¢, nalezy delikatnie zastuka¢ rogiem formy
do pieczenia o drewniang deseczke, lub nalezy
obréci¢ stopg watu na spodniej czgsci formy.

® Podczas obluzowania chleba wygniatacz miatby
zosta¢ w formie do pieczenia, nie mniej jednak
niekiedy pozostanie w chlebie. Jezeli dojdzie
do tego, nalezy wyjga¢ go przed krojeniem. Do
wyjecia nalezy uzy¢ plastykowych narzedzi
kuchennych odpornych na dziatanie ciepta.
Nie nalezy uzywa¢ metalowych narzedzi, by
nie doszito do uszkodzenia nieprzylegajacej
powierzchni wygniatacza.

® Pozostawi¢ chleb do wystygniecia na 30 minut, by
odeszta cata para. Gorgcego chleba nie mozna
pokroi¢ na kromki.

Przechowywanie

Chleb upieczony w domu nie zawiera zadnych
substancji konserwujgcych, i dlatego miatby by¢
zuzyty do 2-3 dni od upieczenia. Jezeli nie ma byé
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 byé 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 ogodlne

Wyniki wypieku chleba uzaleznione sg réwniez od
wielu innych kolejnych faktoréw, jakimi sg : jako$¢
ingrediencji, doktadne odmierzanie, temperatura

i wilgotno$¢. Pomoca przy osiggnieciu jak
najlepszych wynikow jest kilka rad i typow, 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 wyznaczajgcych sie niskg temperatura,
nalezy pozostawia¢ wode z kranu przed jej
uzyciem, do odstania na co najmniej 30 minut.
W taki sam sposob nalezy postepowac réwniez
w przypadku pozostatych ingrediencji, ktére
przechowywane sg w lodéwce.

® \Wszystkieuzywane ingrediencje musza 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 dawa¢ do formy
do pieczenia w kolejnosci, ktérg 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 ingredienc;ji.

® Dokladne odmierzanie ingrediencji nalezy do
najwazniejszych faktorow, od ktérych zalezy
pozytywny wynik catego wypieku. Najwigkszym
problemem jest niedoktadne odmierzanie
ingrediencji lub ich catkowity brak. Stosowac
nalezy system metryczny lub angielski system
miar ; nie mozna ich zamienia¢. Uzywac¢ nalezy
naczynia i fyzki do odmierzania, ktére naleza do
wyposazenia piekarni.

® Zawsze uzywac nalezy $wiezych ingrediencji,
jeszcze przed koncem ich daty waznosci.
Sktadniki, ktére podlegajg psuciu sig, jak na
przyktad mleko, ser, warzywa i Swieze owoce,
moga psuc¢ sie szczegolnie w cieple. Sktadnikéw
tych uzywac nalezy do chleba, ktéry pozostanie
natychmiast upieczony.
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Nie nalezy dodawac¢ zbyt duzej ilosci tluszczu,
bowiem powoduje to powstanie bariery pomiedzy
maka i drozdzami, hamuje ro$niecie ciasta, co
spowodowa¢ moze powstanie ciezkiego i $cietego
bochenka.

Masto i inne tluszcze pokroi¢ nalezy na mate
kawalki i nastepnie wiozy¢ do formy do
pieczenia.

Jezeli piecze sie chleb o smaku owocowym,
nalezy zastapi¢ cze$¢ ptyndw sokami owocowymi,
np. pomaranczowym, z jabtek, lub ananasowym.
Do chleba mozna réwniez dodawac soki powstate
podczas gotowania warzyw. Woda z gotowanych
ziemniakéw zawiera skrobie, ktéra wspiera
rodniecie drozdzy , powstajg bardziej miekkie
bochenki chleba, ktére dlugo zachowujg swoja
Swiezos¢.

W celu zlepszenia smaku mozna doda¢ struganej
marchwi, cukinii lub ugotowany, rozgnieciony
ziemniak. Jesli dodaje sie ziemniak, nalezy
obnizy¢ zawarto$¢ ptynéw w przepisie, bowiem
tego typu warzywa zawierajg wode. Zaczaé
nalezy dodajgc mniejszej ilosci wody oraz
skontrolowa¢ nalezy ciasto podczas procesu
mieszania. W razie potrzeby nalezy doda¢ wode.
Nie nalezy przekraczac ilosci podanych w
przepisie, mogto by to uszkodzi¢ piekarnie.

Jesli chleb dobrze nie wyrosnie, nalezy zastgpi¢
wode z kranu wodg pakowang lub przegotowang
oraz przestudzona. Jesli woda z kranu zawiera
zbyt wielkg ilos¢ chloru lub fluoru, moze to mie¢
negatywny wptyw na rosnigcie. To samo dotyczy
wody zbyt twarde;.

Po 5 minutach wygniatania nalezy ciasto
skontrolowac. Przy piekarni nalezy mie¢

do dyspozycji gietkg plastykowg topatke

do zeskrobania $ciany formy, w przypadku
przyklejenia ingrediencji. Pod zadnym

pozorem nie nalezy umieszczac fopatki 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
opasé i scigé sie.



ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Ponizej podane sg

typowe problemy, ktére powstaé mogg podczas wyrobu chleba w piekarni. Nalezy

doktadnie zapozna¢ sig z tymi problemami, ich mozliwymi przyczynami oraz sposobami postgpowania,
ktére zapewnig sprawne dziatanie piekarni.

PROBLEM

| PRAWDOPODOBNA PRZYCZYNA| ROZWIAZANIE

WIELKOSC | KSZTALT CHLEBA

1. Chleb jest niski

* Z powodu nizszej ilosci glutenu, ktory
tworzy proteiny w mace petnoziarnistej ,
chleb petnoziarnisty jet nizszy niz chleb
biaty.

¢ Niewystarczajacy ilo$¢ cieczy.

® Brakuje cukru lub zbyt mata ilo$¢ cukru.
¢ Niewtasciwy typ uzywanej do wypieku
maki.

* Niewtasciwy typ drozdzy

® Zbyt mata ilo$¢ drozdzy, drozdze zbyt
stare.

e 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.

* Wkfada¢ sktadniki zgodnie z przepisem.

* Mozna doszto do uzycia gtadkiej maki
zamiast silnej maki, ktore zawiera
wiecej glutenu.

* Nie uywag maki uniwersalnej

* W celu uzyskania najlepszych wynikéw
uzywaé nalezy tylko drozdzy o szybkim
dziataniu.

* Odmierza¢ zalecane ilosci i kontrolowa¢
zalecany okres zuzycia na opakowaniu.

e Cykl ten wytwarza mniejsze bochenki ,
jest to normalne.

e Zapewni¢, by nie dochodzito do kontaktu
w formie do pieczenia .

2. Niski bochenek, bez
wyrosnigcia

* Catkowicie brakuje drozdzy
o Stare drozdze

® Zbyt ciepta ciecz

® Zbyt duzo soli.

® Przy uzywaniu timera, drozdze
zwilgotniato przed zapoczeciem
procesu przygotowania chleba.

¢ Wktada¢ ingrediencje wg przepisu

e 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 wyro$niety —
ksztatt grzyba

® Zbyt duzo drozdzy

® Zbyt duzo cukru

e Zbyt duzo maki

e Zbyt duzo soli

* Ciepfa, wilgotna pogoda

O '/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 sig
wierzchu i bokow

® Zbyt duzo cieczy.
® Zbyt wiele drozdzy.
e Ciepta, wilgotna pogoda mogto

spowodowac zbyt szybkie wyros$niecie
ciasta.

® Przysztym razem 0 15 ml / 3 tyzeczki
cieczy mniej lub doda¢ troche maki.

e Uzywac¢ ilosci zalecanych w przepisie,
przysztym razem wyprébowac szybszy
cykl.

e Schtodzi¢ wode lub doda¢ mleka
z lodéwki.
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PROBLEM

PRAWDOPODOBNA PRZYCZYNA

ROZWIAZANIE

5.

Szorstka i nieréwna
powierzchnia — nie

* Zbyt mato cieczy.
e Zbyt duzo maki .

® Podwyzszy¢ ilosé cieczy o 15 ml/ 3 tyzeczki
¢ Nalezy dotadnie odmierza¢ skfadniki

gtadka ® Wierzch bochenku nie musi mie¢ e Zapewni¢ optymalne warunki do wyrobu
zadnego ksztattu, nie ma to wptywu na chleba.
znakomity smak chleba.

6. Zapadniecie sie * Piekarnia umieszczona w przeciggu * Przemiesci¢ piekarnie

podczas pieczenia

lub przewrécona, albo zrzucona
podczas rosnigcia

® Przekroczenie pojemnosci formy do
pieczenia

® Zbyt mata ilo$¢ soli, zupetny brak soli
( s6l pomaga przeciwko przerosnieciu
ciasta)

® Zbyt duzo drozdzy

¢ Ciepta, wilgotna pogoda

¢ Nie dodawaj wigcej sktadnikéw, niz
zaleca sie dla wiekszego bochenka
(maks. 1Kg).

* Uzywac zalecanej w przepisie ilosci soli

¢ Dotadnie odmierza¢ drozdze
e Obnizy¢ ilos¢ cieczy o 15 ml / 3 tyzeczki
i zmiejszyc ilo$¢ drozdzy o %Iyieczki

7. Chleb nie jest e Tésto je prili§ suché a ve formé ® Podwyzszy¢ ilos¢ cieczy o
réwnomierny, na nemohlo rovhomérné nakynout. 15 ml/ 3 tyzeczki.
koncu krotszy
8. Ciezka, gesta struktura | ® Zbyt duzo maki e Odmierzaé¢ dokfadnie
® Zbyt mato drozdzy e Odmierza¢ wtasciwg ilos$¢ drozdzy
zalecanego typu.
® Zbyt mato cukru e Odmierzaé¢ dokfadnie
9. Otwarta, gruba, e Zupehnie brakuje soli ¢ Wktadaé ingrediencje wg przepisu
porowata struktura o Zbyt duzo drozdzy * Odmierza¢ whasciwg ilo$¢ 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 ciggu ¢ 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 skfadnikami.
e Zbyt duza ilo$¢ sktadnikéw, ktére ® Obnizy¢ ilos¢ na maksymalnie dozwolone
piekarnia nie zdotata obrobi¢
11. Chleba nie mozna * Chleb krojony jest zbyt grorgcy * 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 uzywa¢ dobrego
noza
12. Ciemny kolor skorki, e Uzycie ustawienia CIEMNA skérka e Przyszlym razem uzy¢ ustawienia -
zbyt gruba $rednia lub ciemna skdrka
13. Bochenek jest * Nieprawidtowe dziatanie piekarni * Wiecej informacji znajduje si¢ w
przypalony czesci Serwis i osrodki troski o klienta
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PROBLEM

| PRAWDOPODOBNA PRZYCZYNA | ROZWIAZANIE

KOLOR | GRUBOSC SKORKI

14. Skorka jest zbyt jasna

e Chleb nie piecze sie przez okreslony
czas.

* W przepisie nie uzyto $wiezego lub
suszonego mleka

¢ Przedtuzy¢ czas pieczenia

e Doda¢ 15 ml/ 3 tyzeczki suszonego
mleka lub 50 % wody zastgpi¢ mlekiem,
prze co osiggnigty pozostanie
ciemniejszy kolor

PROBLEMY Z FORMA

15. Wygniatacza nie
mozna wyjacé

¢ Do formy do pieczenia wla¢ wode
i pozostawi¢ wygniatacz do
odmoczenia. Potem mozna go fatwo

wyjaé.

* Postepowaé wg zaleceé 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 wyja¢

* Przypadek ten moze powsta¢ po
dtuzszym uzywaniu piekarni

¢ Umiarkowanie posmarowa¢ wewnetrzng
czes$¢ 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

* Ustawiono jest catodzienne op6znienie
startu

e Sprawdz, czy przycisk on/ off ® znajduje
sie w pozycji ON.

e Skontrolowa¢, czy forma do pieczenia
jest wiasciwie umieszczona)

¢ Piekarnia nie zacznie dziata¢, dokad
odliczanie nie osiggnie ustawionego czasu.

18. Ingrediencje nie sg
zmieszane

* Piekarnia nie zaczeta pracowac

* Brak wygniatacza

® Po zaprogramowaniu panelu sterujgcego
nalezy wcisng¢ przycisk start w celu
wigczenia piekarni.

Zawsze upewnic sie nalezy, czy
wygniatacz umieszczony jest na wale n
spodnie czesci formy. Kontroli dokonaé
nalezy zawsze przed wiozeniem
sktadnikow.

19. Podczas dziatania
czuc jest spalenizne

e Sktadniki sg wylane w wewnetrznej
czesci pieca
® 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 sktadnikow,
niz ilos¢ zalecana w przepisie.

Skiadniki nalezy zawsze dokfadnie
odmierzac.
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PROBLEM

PRAVDEPODOBNA PRICINA | RESENI

20. Piekarnia pozostata

przez pomytke
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
podwajnej 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.

ruszt piekarnika.

* Jezeli piekarnia znajduje sie w trakcie cyklu pieczenia, nalezy uzy¢ ustawienia
14 - tylko pieczenie lub chleb upie¢ w zagrzanym wstgpnie piekarniku w
temperaturze 200°C/400°F/ Gaz 6. Wyja¢ gorny ruszt oraz umiesci¢ go na spodni

2

e

. Kiedy na ekranie
pojawia sie E:01,
urzadzenia nie da sie
wigczy¢.

e Komora do pieczenia jest zbyt gorgca

* Wytaczy¢ piekarnie z sieci i pozostwi¢ do
wystygnigcia

22. Kiedy na ekranie
pojawia si¢ H:HH &
E:EE, urzadzenie nie
dziata.

czujnikiem temperatury.

® Piekarnik nie dziata. Problemy z

¢ Wiecej informaciji jest do dyspozycji w
czesci , Serwis i O$rodki Troski o
Kilenta“

serwis i punkty obstugi klienta

® W razie wszelkich probleméw z obstugg
urzadzenia przed zwréceniem sie 0 pomoc nalezy
zapoznac sie ze wskazédwkami w czesci pt.:
,rozwigzywanie probleméw” w instrukcji obstugi
urzadzenia lub odwiedzi¢ strone internetowg
www.kenwoodworld.com.

® Prosimy pamietac, ze niniejszy produkt objety
jest gwarancja, ktéra spetnia wszystkie wymogi
prawne dotyczgce wszelkich istniejgcych praw
konsumenta oraz gwarancyjnych w kraju, w
ktorym produkt zostat zakupiony.

® W razie wadliwego dziatania produktu marki
Kenwood lub wykrycia wszelkich usterek
prosimy przestac lub dostarczy¢ urzadzenie
do autoryzowanego punktu serwisowego
firmy KENWOOD. Aktualne informacje na
temat najblizszych punktow serwisowych firmy
KENWOOD znajdujg si¢ na stronie internetowej
firmy, pod adresem www.kenwoodworld.com lub
adresem witasciwym dla danego kraju.

® Zaprojektowata i opracowata firma Kenwood w
Wielkiej Brytanii.
® Wyprodukowano w Chinach.

Uwagi dotyczace prawidlowego usuwania
produktu.

Na koniec okresu uzytecznos$ci produktu nie nalezy
wyrzucac do odpadéw miejskich. Mozna go
dostarczyé do odpowiednich osrodkéw
segregujgcych odpady przygotowanych przez
wiadze miejskie lub do jednostek zapewniajgcych
takie ustugi. Osobne usuwanie sprzetu AGD
pozwala unikng¢ negatywnych skutkéw dla
Srodowiska naturalnego i zdrowia z powodu jego
nieodpowiedniego usuwania i umozliwia
odzyskiwanie materiatéw, z ktérych jest ztozony, w
celu uzyskania znaczgcej oszczednosci energii i
zasobow. Zuzyty sprzet moze mieé¢ szkodliwy wptyw
na $rodowisko i zdrowie ludzi, z uwagi na
potencjalng zawarto$¢ niebezpiecznych substanciji,
mieszanin oraz czesci sktadowych. Na obowigzek
osobnego usuwania sprzetu AGD wskazuje
umieszczony na produkcie symbol przekreslonego

pojemnika na $mieci. E
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EAANviIKd

Mpiv ammé avdyvwon, TapakaAw EeSITTAWOTE TNV UTTPOOTIVH OeAida 6TTOU TTapEXETAl N EIKOwWOoyPaPnon

Ao@AAEIa

® AlaBAoTe TTPOCEKTIKA TIG 0dNYieg KAl QUAGETE TIG IO
MEANOVTIKA avagopd.

® AQQIPECTE TN OCUOKEUATIO KOl TUXOV ETIKETEG.

® Edv 10 BuUopa ) To KOAWDSIO UTTOOTEI CNUIG, TTPETTEI, VIO
AOGyoug ao@aAciag, va avTikataoTabei amd Tnv Kenwood n
atTo £€0UCIOdOTNHEVO TEXVIKO TNG Kenwood TTPOKEINEVOU va
ATTOPEUXBEI EVOEXONEVOS KiVOUVOG.

® Mnv ayyilete TIC Bepuéc emmipaveleg. Katd Tn Xprion givai
mOavo va {eaTaBouv o1 ETTIPAVEIES TIC OTTOIEC UTTOPEITE va
ayyiete. XpnOILOTIOIEITE TTAVTOTE YAVTIQ OUPVOU YId VO
ByadeTe TN (0T QOPUA WWHIOU.

® AQaIPEITE TTAVTA TN QOPHA WWHIOU OTTO TN GUOKEUN TTPOTOU
TIPOCBECETE TA UAIKA, WOTE VA NV XUBoUv UAIKG péoa
o1o BdAapo wnoipatog. Ta UAIKA TTou oTAlouv TTAvw OTO
BepuavTikd OTOIXEIO PTTOPEI VO KaoUV Kal va dnuioupynoouv
KATTVO.

® Mnv XPNOILOTTOIEITE TN CUOKEUN €AV UTTAPXOUV PAVEPEC
evOEICeIC BAAPBNG OTO NAEKTPIKO KAAWDIO 1) €AV KATA AGBOG
TTEOEI KATW.

® Mnv BuBilete Tn ocuoKeur, TO KAAWDIO 1) TO PIG HECA O€ VEPO
| o€ OTT0100NTTOTE AAAO UYPO.

® ATTOCUVOEETE TTAVTA TN OUCKEUN META TN XPRON, TTPIV aTTO
TNV TOTTOBETNON 1) TNV aQaipeon €CapTNUATWY 1) TTPIV ATTO
TOV KaBapIouo.

® Mnv a@rveTe TO KOAWDIO TOU NAEKTPIKOU PEUNATOS VA
KPEUETAI ATTO TNV ETTIPAVEIN EPYATIAG KAl VA EPXETAI O
ETTA@N UE OEPPES ETTIPAVEIEG, OTTWG EOTIEG YKAIOU 1)
NAEKTPIKEG EOTIEG.

® AUTA N OUOKEUN TTPETTEI va XPNOIKOTIOIEITAl JOVO TTAVW O€
ETTITTEDEG ETTIPAVEIEG, AVOEKTIKEG 0T BepudTNTA.

® Mnv Bddlete Ta XEpla 0ag yEoa 010 OAAAUO YNOiPaTog agou
By&AeTe TN @OPPA W YWHIOU, YIOTI UTTOPEI VA KAEITE.

® Mnv ayyileTe Ta KIVOUEVA PEPN TTOU BPioKovVTal HECA OTOV
MapaokeuaoTh Ywpiou.

® Mnv utrepBaiveTe TN MEYIOTN TTOOOTNTA AAEUPIOU Kal
OIOYKWTIKAG UANG TTOU OpieTal OTIG TTAPEXOMEVEG OUVTAYEG.
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Mnv ekBéteTe Tov MNapaokeuaoTr) YwuioUu 010 AUECO NAIAKO
QWG KAl INV TOV TOTTOBETEITE KOVTA 0€ BEPUEC OUOKEUEG I O€
pevupata aépa. OAa Ta TTapaATTAVW PTTOPEI va TTNPEACOUV
TNV ECWTEPIKI BEPPOKPOTIa TOU PoUpPVOoU Kal va
OAANOIWOOUV TO OTTOTEAECUA.
Mnv XpNOIUOTTOIEITE TN CUOKEUN O€ ELWTEPIKOUG XWPOUG.
Mnv B&tete o€ Aeitoupyia Tov MNapaokeuvaoTtry Ywuiou étav
gival adelog, dIOTI uTTopEi va TTpokANnBei coBapr nuid.
Mnv xpnoiuoTtrolgite To OGAAUO YNOINATOS WS XWPEO
aTroBrkeuong.
Mnv KOAUTTTETE TIG YPIAIEG TTOU BpioKOVTAl OTA TOIXWHUOTA
TNG OUOKEUNG. BeBaiwBeite 611 0 TTAPOAOKEUAOTHS WYWHIOU
agpiCeTal ETTAPKWG KATA T AEITOUPYia TOU.
H ouokeur auTrh dev TTPOOPICETAl VIO VO AEITOUPYEI
ME EEWTEPIKO XPOVOBIOKOTITN ] HE XWPIOTO oUCTNNA
TNAEXEIPIOHUOU.
Mnv BuBileTe TO KUpIOo cwua Tou MNapaokeuaoTr) Ywpiou i
TNV €EWTEPIKN BAoN TNG POPUAG WYWHIOU O€ VEPO.
Ta TadId nAIKiag Avw Twv 8 €TWV PTTOPOUV VA
XpnoligoTtrolouy, va kabapifouv Kal va TTPayuaTOTIoIouV
ouvTAPNON XPAOTN O€ QUTH TN CUCKEUR CUPQWVA WE TIG
Odnyieg XxpnoTn, e@doov BpiokovTal UTTO TNV ETTIBAEWN
QTOUOU TTOU Eival UTTEUOUVO YIa TNV AOPAAEIG TOUG KOl TOUG
€Xouv 000t 0dnyieg OXETIKA PE TN XPAON TNG OUOKEUNG Kal
EXOUV ETTIYVWON TWV KIVOUVWV.
Ta ATOPA PE PEIWPEVEG CWHATIKEG, AICONTNPIOKES 1] VONTIKEG
IKavOTNTEG A EAAEIYN TTEIPAG TTOU XPNOCIUOTIOIOUV QUTH TN
ouoKeun TTPETTEl va BpiokovTtal utrd TTiBAEWN A va €xouv
AGBel 0dnyieg OXETIKA PE TNV AC@OAAN XPAON TNG KAl va €XOUV
ETTIYVWOTN TWV KIVOUVWV.
Ta Taudid dev TTPETTEI va TTAI(OUV JE TN CUOKEUN, EVW TOOO N
OUOKEUN 000 Kal TO KAAWDIO TTPETTEI va QUAGCCOVTAl HaKPIA
atrd TaIdId KATW Twv 8 £TWV.
ATTOOUVOECTE TOV TTAPACKEUACTH WYWHIOU atrd TnVv Tpida Kal
QQAOTE TOV VO KPUWOEI EVTEAWG TTPOTOU TOV KOBAPIOETE.
XPNOIYOTTOIEITE TN OUCKEUN MOVO YIA TNV OIKIAKA XPron yia
TNV otroia TrpoopileTal. H Kenwood &€ @Epel oTToI0dATTIOTE
€UBUVN av n cuokeun XpnolpoTroinBei pe AavBaouévo TpdTTo
| O€ TTEPITITWON UN CUPPOPPWONG PE QUTEG TIG 0BNYiEG.
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TTPOTOU CUVOECETE TN CUOKEUN OTNV TTPila
BeBaiwBeite 611 N TTAPOXT TOU NAEKTTTIKOU
PeUPATOG CUUTTITITEI IE EKEIVN TTOU avaypPAPETaI
oT0 KaTWw Pépog ToT MapaokeuaoTh Ywpiou.

MPOEIAOMOIHZH: AYTH H ZYZKEYH MPENEI
NA EINAI FEIQMENH.

AUTH) N CUOKEUI CUPHOPPWVETAI JE TOV
Kavoviopd EK 1935/2004 oxeTiké pe Ta UAIKG Kal
Ta QVTIKEIPEVA TTOU TTpoopifovTal va £pBouv o€
£TTAPN PE TPOPIUA.

TTPIV aTTO TNV TTPWTN XPAON TOU TTOPOCKEUOAOTH
Yywpiov

Na TAéveTe 6Aa Ta eapTApaTa (avaTpégte oTnv
EVOTNTA «PPOVTIOA Kal KABAPIGUOG»).
MpocapudaoTe TO KOTIAKI (QVATPEETE OTNV EVOTNTA
«PPOVTIdA Kal KABAPITUOGY).

MpooapudaoTe TOV aUTOUATO JIAVOPED OTNV KATW
TTAEUPd TOU KATTAKIOU (AvOTPEETE OTNV EVOTNTA
«AUTOUATOG DIAVOUEAGH).

€TEEynon cupBoAwv

AaBn katrakiou

TTapaBupdki

QUTONATOG BlavouEag

BeppavTIKG OTOIXEID

XEIPoAaPn eoéppag

e€dpTnUa {UUWPATOG

agovag Kivnong

OUCeUKTPOG PETAdOONG Kivnong
SI0KOTITNG avappaTog/ofnaiparog
O0COUETPNTAG

OITTAR pefoUpa-kouTAAI yia 1 kKouTaAid TNG
oouTrag kal 1 KoUuTaAdKI Tou YAukoU

SISICICICICICICISICIC)

TTivakag eAEyxou

086vn ynaoipatog

EvdeIkTIKA Auxvia KaTGOTOONG TTPOYPAUHATOG
EVOEIKTIKEG AUXVIEG XPWHATOG KOPAG (AVOIXTO,
uéTpIo, okoUpo, YPRYOPO WAGIUO)

KoupTnid xpovodiakoTTn kaBuaTtépnang
KoupTri Megep (Mevou)

KoupTri kaBopiopol peyéBoug ppatloAag
KOUUTTi TTPOYPAMHATWY

KoupTri emPeRaiwang

PWTAKI

KOUUTTi «ayatTnuéva»

KoupTri start/stop (évapgng/diakoTrrig)

KoupTri ypriyopou wnaoiparog

KOUUTTi akUpwang

KoupTri xpuwpaTtog képag

OeikTeG peyEBoug @pavtloAag

HEREREEOO@®@O® OGO@B6

WG VA UETPATE Ta UAIKG (BA&TTE g1KOVEG 3 €wg
7))
Eival rédpa ToAU onpavTikd va xpnoigoTrolouval
Ol CWOTEG TTOOOTNTEG TWV UAIKWV Yia KOAUTEPQ
amoteAéopuara.

® Na PeTpdTe TTAVTA Ta UYPA e TO dIaPavEg
KUTTEANO-pedoUpa pe Tig dlaBabuioelg. Ta uypd
Ba TpéTTEl va PTAVOUV aKPIBWGS GTN YPAKNA
S10BaBuIoNng Tou KUTTEAAOU, 0UTE TTaPaTTAvVW OUTE
TaPaKATW (BAETTE €IKO
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©® XpnoIPoTToIEiTE TTAVTA T UYPA& OTAV BpioKovTal o€
Beppokpacia dwyartiou, dnAadr 20°C/68°F, ekTdg
€AV WRAVETE YWHI XPNOIYOTIOILVTAG TO CUVTONO
KUKAO TNG 1 wpag. AKOAOUBROTE TIG 0dnyieg oThV
EVOTNTA TWV OUVTAYWV.

® Na xpnaoigoTrolgite TTavToTe T pedoupa TTou
TIAPEXETAI HOGi ME TN CUOKEUNR VIO va PETPATE
TIG HIKPOTEPEG TTOOOTNTEG TWV OTEPEWV KOl TWV
UYPWY CUCTATIKWY. XPNOIPOTIOIACTE TO CUPOUEVO
OeikTn yia va eTTIAEEeTE pia atrd Tig €§\G pedoUpEG:
2 KOUT. YAUKOU, 1 KouT. YAUKoU, 2 KOuT. coUTTag
1 1 kouT. goUTrag. epioTe PEXPI TTEAVW KOl
KaBapiaTte To KOUTAAI (BA. 6).

(9 d10KOTTTNG
avaupatog/ofnaoipartog

O aprotroinTrg oag Kenwood éxel éva
010k6TTNG ANAMMATOZ/2BHZIMATOX ka1 8¢
Ba Asitoupynoel péxpl va atnBei o SIoKOTITNG
“avappatog”.

® >uvOECTE TN CUOKEUR OTNnV TTPICa Kal TTaTAOTE
10 BlakoTTn ON/OFF (9), Trou BpiokeTal 0To
TTow PEPOG TOU TTOPACKEUAOTH Wwpiou. Oa
QaKOUCTE( £va NXNTIKG Orjpa aTrd Tn Jovada Kal Ba
eppavioTei n évoeign 1 (3:15) atnv 086vn.

® [ldavTa va oBrveTe Kal va Byadete amméd Tnv mpida
TOV aPTOTTOINTA Oag PETA TN XPAON.

EvoeikTiKA Auxvia KatdoTaong

TTPOYPAHHATOG
H evOeIKTIKR) Auxvia KatdoTaong TTPOYPANHATOG
BpiokeTal oTo TTapdBupo Tng 086vNG Kal To
€VOEIKTIKO BEAOG TTPETTEI Va BEiXVEl TN QAT Tou
KUKAOU TTOPOAOKEUNG YwHIOU, OTNV OTToia EXEI
@TACEI N GUCKEUN : -
MpoBépuavan §§§. H Aeiroupyia TTpoBéppavang
evepyoTrolEiTal pévo Katd Tnv évapén Tng
AETOUPYIAG TTAPOOKEURG WwHIOU OANIKAG GAeang
(30 AetrTd) YPAYOPOU WNOiUOTOG WWwHIOU OAIKAG
GAeong (5 AeTITd) Kal TTAPAOKEUNG WWHIOU XWPig
yAouTévn (8 AetrTd), TTpokeIyévou va {eoTabolv
TA OUCTATIKA TTPIV EEKIVATEI N AT TOU TTPWTOU
Cupwpatog. Kard Tn Sidpkeia autou Tou
XPOVIKOU S100TAPNATOG, SEV TTPAYHATOTTOIEITAI
JUpwua.

ZOpwua & — H Zoun Bpioketal ot gaon

TOU TTPWTOU 1 Tou deUTEPOU CUUWHATOG 1
yivetal évtovo {UpwUa TTPIV aTTd TOV KUKAO
POUCKWHATOG. Katd Ta TeAeuTaia 20 AeTTTTa
ToU JeUTEPOU KUKAOU CUPWPATOG OTn pUBUIoN
(1), (2), (3), (4), (5), (6) (9), (10), (11) kau (13),
0 autépaTtog diavopéag Ba TeBei oe AciToupyia
Kol 6o aKOUOTE NXNTIKA TTPOEIdOTTOINGN YIa va
TTPOOBETETE TUXOV UAIKG UE TO XEPI.

dotokwpa &. H Juun Bpiokertal otov 1 0, oT0 20
1 oTov 30 KUKAO (POUCKWHATOG.

YAoipo [“j H ¢patloAa BpiokeTal aTov TEAIKO
KUKAO ynaiparog.

Alatpnon Beppokpaciag 3. 1o TEAOG Tou
KUKAOU ynaoipaTog 0 TTOPACKEUGOTAG WYwHIOU
EICEPXETAI QUTOPATA OTOV TPATTO AgIToUupYyiag
d1atpnong Beppokpaaiag. Oa TTapaueivel o€
auTOV TOV TPOTTO AEITOUPYIag yIa £wg Kal 1 wpa n
HEXPIG 6TOU N GUOKeUR TeBEI eKTOG AgIToupyiag,
ava@loya e To TI yivel ouvTopdTepa. ExeTe
utr’ oyiv: To BeppavTiké oToixeio Ba avapel
Kal 8a oBRvel evw Ba @wTideTal TTEPIOBIKA
KaATd Tn S1dpKeIa Tou KUKAou diatapnong
Beppokpaciag.

TTWG VA XPNOIUOTTOIEITE TOV
MapaokeuvaoTr) Ywuiou
(BAETTE OXEDIO PE EIKOVEG)

1

O N——p D W N

BydATte Tov KGS0 YwpioU avaonKwvovTag Tov
atré TN AaBR Kal GTPEPOVTAG TOV TTPOG TNV TTIoW
TIAEUpd Tou BaAGuou YnaipaTog.
Mpocappddete 10 €dpTNUA TOU JUUWHATOG.
Pigte 10 VEPO pé€Ta aTN POPUA YwuIoU.
MpooBéTete Ta UTTOAOITTA UAIKG OTN QOPUA HE TN
O€IpA TTOU AVOPEPOVTAI OTIG CUVTAYEG.
BeBaiveoTte 611 6Aa Ta UAIKG €xouv CUYIOTE PE
akpiBela, d16T1 o1 AavBaopéveg ToadTnTEG O€E B
dwaouv T0

€mMOUPNTO atroTéAeoa.

ToTroBeTrOTE TOV KGO YIa Ywpi €GO OTO
BdAapo TOU GOUPVOU TOTTOBETWVTAG TNV PE
KAion TTpog TO TTHIoOW PEPOG TNG GUOKEUNG.
‘ETeita ag@aAioTe Tov KAd0 OTPEPOVTAG TOV
TIPOG TO EYTTPOG.

XapnAwoTe To XePOUAI Kal KAEIGTE TO KATTAKI.

10 XuvdéoTe To OTNV TTPICa KAl avayTe TO — N
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MatoTe 10 KoupTri MENU @), yia va eTTIAEEETE
TO OaTTaITOUPEVO TTPOYpappa. H TTpokabopiopévn
pUBUION TOU TTAPACKEUAOTH WwuIoU €ival To 1
An 10 PETPIO XpWHA KOPOG. Znueiwon: Edv
XpnoipoTtolgite T pUBuion «RAPID BAKE»
(Fpriyopo WAGIUO), TTATAGTE TO KOUNTTH yIa

va geKIVAOEl auTépaTa To TTPOYPAUa.

EmA&ETE TO péyeBog TNG paTdOAaG TTATWVTAG TO
koupTri LOAF SIZE (), £wg 6Tou o deikTng
peTaKIVNOET oTo €MOUUNTS péyeBOG @PaTIOAQG.
ETAEETE TO XpWPO KOPOG TTOTWVTAG TO KOUUTTI
CRUST @, éwg 6Tou 0 deikTng petakivnOsi aTo
XPWHA KOPAG (avoIXTo, METPIO 1) OKOUPO) TTOU
BéAeTE.

MatAoTe 10 koupTri START/STOP & . MNa va
TEPUATIOETE 1] VO OKUPWOETE TO TTPOYPAUMA,
TraTAoTE To KouuTri START/STOP £ yia 2-3
SeuTepOAETTTA.

Otav TeAeIboel 0 KUKAOG Wwnaipatog, BydATte Tov
TIAPOOKEUATTH YwHIoU atré Tnv Tpida.

BydATe Tov KGO yIa Wwpi, ONKWVOVTAG ToV
até TN AafnA Kal aTPEPOVTAG TOV TTPOG TNV TTIoW
TAeUpd Tou BaAGUOU YNnoipaTog.

No XpnoIYOTIoIEiTE TTAVTOTE YAVTIA OoUpPVOU,
KaBwg n Aapn Tou kadou Ba kaigl Kal
TPOCESTE VA UNV OYYISETE TOV AQUTOHATO
Slavopéa oTnNV KATW TTAEUPE TOU KATTOKIOU
31671 Ba Kaigl gTwiong.

2T OUVEXEIA, TOTTOBETHOTE TOV KABO O€ Hia
oxdpa yia va KPUWOTEl.

A@NOoTE TO Ywi va kpuwaoel €11 30 AeTTTd
TTPOTOU TO KOWETE, YIa va @uyel o aTpog. Edv 1o
Wwyi gival {eoTo, dev Ba KOBETAI EUKOAQ.

Na kaBapigete Tov KGO0 WPwuIoU Kal To E§APTNUT
CUUWHOTOG apéowg PETA TN xpron (BA. Tnv
evétnTa Gpovrtida Kal KaBapIguog).

@) ewTaki &

Mrmropeite va Tratioete 1o koupTri LIGHT ava
Tdoa aTiyun yia va deiTe TRV KaTdoTaon Tou
TIPOYPANMATOG aTTd TNV 086VN YNaiuaTog r yia
va eAéyEeTe TNV KATAoTOON TNG {UUNG Péoa OTO
BaAapo ynoipatog.

To @wTdki Tou BaAduou wnoipatog Ba afnoEl
auTOpaTa PETA aTré 60 dEUTEPOAETTTA.

Edv n Auxvia oTapatioel va AEIToupyei TTPETTEI
va avTikaraotadel amé Tnv KENWOOD A ammd
e€oualodotnuévo TexVIko oépRig Tng KENWOOD
(avaTpégTe oTnNV evOTNTA «TEPRIG KAl EGUTTNPETNON
TTEAATWOVY).

(® auToPaTOG JIAVOUEQS

-
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O TTapackeuaoTAG Ywuiou BM450 diabéTel
autopaTo dlavouéa yia TNV TTPooOnkn TTPOoHETWY
UAIKWV aTTeuBeiag péoa otn ¢UPN Katd Tov KUKAO
CupwpaTog. 'ETol diac@aAieTal 6T Ta UNIKG dev
Ba utoBAnBoUV oe pTTePPOAIKN eTTeEepyaaTia,

Oev Ba Alwoouy, Kabwg kal 611 Ba kaTtaveunBolv
opoIouOPPa.

TOTTOB£TNON KAl XPAOTN TOU QUTOUOTOU
dlavopéa

TomoBetrioTe TO dlavopéa ) OTo KATTAKI
XPNOIYOTTIOIWVTAG Ta BEAN euBuypdupIong <.

O diavopéag dev Ba TTpocapuoaTei kal dev Ba
ao@aAioel otn B€an Tou, €dv dev TOTTOBETNOET
owoTaA.

O TTOPACKEUAOTAG WwHIOU PTTOPET Va
XPNOIMOTIOINBEl XWwpig va €xel TOTTOBETNOE 0
Slavouéag, av auTo atraiteital, aAAd n NXNTIKA
TTPOo€IdOTTOINGN VIO TTPOCGONKN ETTITTAEOV UAIKWV HE
10 X£€pI Ba e€akoAouBroel va akouyeTal.

[epioTe 1O dlavopéa Pe Ta ATTAPAITNTA UAIKA.

O autoparog diavopéag Ba Aeitoupynaoel HeTd
atrd Tepitou 15-20 AeTrTd QUpWPATOG, VW Ba
QAKOUCOTEI NXNTIKA TTPOEIBOTTOINCN €GV XPEIQOTEI Va
TTPOOBETETE UAIKA PE TO XEPI.

utrodeigeig Kal cUuPBOUAEG

Aegv gival 6Aa Ta UNIKG KaTGAANAa yia xpAon

HE Tov autopaTo diavopéa. MNa kaAiTepa
atroTeAéoUOTA AKOAOUBAGCTE TIG TTAPAKATW
odnyieg:-

Mnv yepicete uTrepBoAIKA TO dlavopéa —
QAKOAOUBAGTE TIG OUVIOTWUEVEG TTOOOTNTEG TTOU
opidovTal aTIG TTAPEXOUEVEG TUVTAYEG.

Alatnpeite 10 dlavouéa Kabapod kal oTeyVO yia va
HUNV KOAAAOOUV ETTAVW TOU Ta UAIKG.

KowTte Ta UAIKG o€ peyaAa koppdTia f TTacTralioTe
T JE GAEUPI VIO VO PEIWOETE TNV TOAVETNTA VA
KoAAigouv oTO diavopéa, KATI TTou Ba euTTidICE
TNV TTPOCGOAKN TWV UAIKWV.



d1dypapua xpriong Tou autépaTou diavouéa

UAIKG

KaTdAAnAa yia Tpoodnkn pe
TOV auTOpaTO Slavopéa

ox6AIa

Amroénpapéva @pouTa, OTTwG
OgouATaviva, oTagideg
WiAokoppéva @poUTa YAaoé€ Kal
KEPATAKIA HAPACKiVO

Nai

Kowrte o€ peydha kai 61 o€ TTOAU
HIKPG KOppdATIaL.

Mnv xpnoipoTrolgite @poUTa o€
OIPOTTI ) AAKOOA.

MaoTtraAioTe eAa@pd pe ahelpl yia
va pnv koAAfgouv Ta @pouTa.

Ta TTOAU PIKPG KOPMATIO EVOEXETAI
va KOAAoOUV GTO JIavopéa Kal va
unv TTpoaTeBouv aTn CUun.

=npoi kapTroi Nai Kowrte o€ peydha kai 6x1 o€ TTOAU
MIKPA KOPMATIA.

Meydhol otrépol, 6TTwg oTTépOI Nai

nyiavlou kai koAokUBag

Mikpoi orépol, 6TTwG, aTTépOoI Oxi O1 TTOAU pIKpOi GTTépOI EVOEXETAI VA

atd TraTapouva Kal Gouadpl TTEOOUV aTTO TO KEVO TTOU UTTAPXE!
yUpw atrd TO TTOPTAKI TOU SIAVOUEQ.
Eival rpoTipéTEPO Va TIpoCTIBEVTaI
HE TO XEPI ) padi pe AT UNIKG.

Mupwdiké - Dpéoka Kal Ox1 Emreidn eival wihokoppéva evoExeTal

armognpapéva va TTéoouv £Ew atré To diavopéa.

Ta pupwdIkd ival TTOAU eAa@PIG Kal.
eVOEXETAI VO UNV TTEGOUV aTTd TO
diavopéa

Eival rpoTipéTepO va TpoaTiBevTal
ME TO X€pPI A Hadi pe AAAa UAIKA.

DpouTta/Aaxaviké o€ Oxi N6yw Tou AadioU uTTopei Ta UAIKG va

Aadi/odAToa TopdTag/ehiég KoAAfigouv oTo diavopéa.

MrtropoUv va xpnoiyotroin8ouv eav
TO OTPAYYIOETE KAl TO OTEYVWOETE
KOAQ, TTpOTOU Ta TTPOCBECETE OTO
dlavopéa.

YAIKG e uPnAA TTEPIEKTIKOTNTA Oxi Evdéxetal va KoAfjoouv oTo

o€ vepod, OTTWG Ta WUA QpoUTa Slavopéa.

Tupi Oxi Mrmopei va Aihoel péoa aTto diavopéa.
MpooBéoTe padi pe GAAa UAIKG
armeuBeiag oTov Kdado.

ZokoAdTa/Koppdria cokoAdTag Oxi Mrmropei va Aikiaouv péoa oTo

diavopéa.
MpoobéoTe pe TO X€PI GTAV AKOUOCTEN
n NXNTIKA TTpoeIdoTtroinan.
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XPOVOJIOKATTTNG KOBUOTEPNONG

O XpovodIaKOTITNG KABUOTEPNONG OAG ETTITPITTEI
va KaBUOTEPATETE TNV TTAPACKEUH TOU WWHIOU
£€wg Kal 15 wpeg. H Aeiroupyia kaBuoTepnuévng
évapgng dev pTTopei va xpnaigoTtroindei e 1o
Tpoéypappa «RAPID BAKE» ) Ta Trpoypdupata
(7) éwg (13).

ZHMANTIKO: Otav xpnolgotrolgite Tn AgiToupyia
KaBuoTEPNUEVNG EKKIVNONG, MNV XPNOIUOTIOIEITE
aAAoIWOIPa UAIKG — UAIKG TTou aAAoiwvovTal
eUkoAa o€ Beppokpacia dwartiou rf uPnAdTEPN
Bepuokpacia, 6Twg yaAa, auyd, Tupi, yiaoupTi
K.ATT.

MNa va xpnoipotroiiaete To XPONOAIAKOMNTH
KAGYZTEPHZHZ, atmAwg TOTTOBETAOTE TA UNIKG
Héoa oTn @OpHa YwiIoU Kal ao@aAAioTe TNV péoa
OTOV TIOPACKEUOOTH WWHIOU. XTn CUVEXEIQ:

® [MatAoTe 1o KoupuTri MENU @) yia va eTIAéEETE TO
€MOUPNTS TTPOYPAUNA — Ba EPPaVIOTE 0 XPOVOG
TOU KUKAOU TOU TTPOYPAUHATOG.

® EmMAEETE TO XPWHA KOPAG Kal TO pEYEBOG WwpIoU
TTOU €TTIOUEITE.

® 'ETreita pubuioTe TO XpovodIakaTITn
KaBuoTépnaong.

® [artAoTe 10 KoupTri (+) Tou XPONOAIAKOMNTH
KQI KPATAGTE TO TIATNPEVO PEXPIG OTOU
EM@aVIOTEI 0 €TTIBUPNTOG CUVOAIKOG Xpbdvog. Edv
TIPOCTTIEPACETE TOV ETTOUUNTS XPOVO, TTATACTE
T0 KoupTTi (-) Tou XPONOAIAKOIMTH yia va Tov
HEIWOETE.
KpaTwvTag To KOUPTTi TOU XPOVODIaKOTITN

TTATNUEVO, 0 XPOvog peTaBAAAeTal katd 10 AeTTTAQ.

Aev xpeiadetal va uttoAoyioeTe Tn diagopd
QaVAPEST OTNV WPA TOU TTPOYPGUHPATOG TTOU
ETMAEYETE KAl GTO TUVOAIKO XPOVO TTOU aTTaITEITAl
yIa TO YAGIYo, BIOTI O TTAPACKEUAOTAG WwHIoU
puBuiCeTal QUTOUATWS CUPPWVA PE TO XPOVO TOU
KUKAOU TTOU ETTIAEEQTE.

lMapadderyua™H @pavifdAa TTpéTTel va gival £ToIun
oTIg 7 T.u. Edv o TTapaockeuaoTrg ywpiol
€TOIPACOTEI PE TA ATTAPAITATA UAIKE TNG oUVTAYAG
oTIG 10 p.Y. To TTponyoUpEVo BPAadu, 0 GUVOAIKOG
XPOVOG TTou Ba puUBUICTE OTO XPOVODIAKOTITN
kaBuaTépnong Ba eival 9 wpeg.
MaTtAoTe T0 KOUWTTI

MENU vyia va emAégeTe

T0 TTPOYPAUMA, TT.X. TO

1, Kal XpNOIUOTIOINOTE

TO KOUWTTI (+) TOU
XPONOAIAKOMTH

Y0 VO TTPOXWPAOEI

C|:

KaTé BlaoTAATA TWY =}
10 AeTITWV Kal va i

ep@aviaTei N wpa «9:00».
Edv mrpooTiTepdoeTe

NV Wpa «9:00», atTAWg
TIATACTE TO KOUWTTI (-)
Tou XPONOAIAKOIMNTH
UEXPIG OTOU ETTIOTPEWETE
o010 «9:00».

MatAoTe TO KOUWTT
START/STOP kai 8a @

3
L
o
l:

avaBoofAoel n avw

Kal KATw TeAEia (1) oTnv
084vn. O xpovodIakdTITNG
apxigel TNV avTioTpo®n
pETPNON.

Edv kdvete kdtolo AdBog

1 BéAeTe va aANGEETE @

TNV KaBopiopévn wpa,

X
(]
uu

[au
N

TIATACTE TO KOUWTT
START/STOP £wg éTou
n 0Bévn pa gival Kevi.
Karémiv, ytropeite va
pubuioeTE €K vVEOU TNV
wpa.



€2 TIPOYPANNA «aYOTTNHEVOY &

To TTpoypappa AyatTnUéVa Gag ETTITPETTE VO
ONUIOUPYACETE Kal va aTToBnKkeUoeTe €wg 5 dIKA
oag TpoypdappaTa..

YIO VO dNUIOUPYOETE/TPOTTOTTOINCETE TO BIKO 7

oag TPOypappa

AvAyTE TN OUCKEUN A@OU Tn CUVOETETE OTNV

Tpia.

2 NatAoTe 10 kKOupTTi FAVOURITE, yia va emiAégeTe
TO TIPOYPApUa TTOU BEAETE va aAAGgeTe atrd To P1
£€wg 10 P5.

3 MatAote 10 KOupTT (P) PROGRAM yia va

N

EmravaAaBere Ta o1adia 3 £wg 5, éwg 6Tou
TIPOyPaPpATIOETE OAQ T OTAdIO OTTWG ATTAITEITAL.
H évdeign katdoTaong Tou TTPOYPAUUaATOS
uTTOdEIKVUEI O€ TT0I0 OTASIO TOU TTPOYPANHATOS
BpiokeoTe.

Ortav matAoeTe 10 kKoupTri CONFIRM yia TeAguTaia
@opa peTd To aTAdIO dlaThpnong Bepuokpaciag,
Ba akouoTel éva NXNTIKG CAKA Kal TO TTPOYPaUA
Ba atrobnkeuTei auTodpaTa.

Edv BéAeTE va ETTIOTPEWETE OTO TTPONYOUUEVO
oT1ddio, atroTe 10 kKouuTtri CANCEL yia va
aAAdgeTe TO Xpdvo.

EEKIVAOETE TNV TPOTTOTTOINGN TOU TTPOYPGHKATOC. yia va xpr]0|po1'r0|r']0£T£ TO

4 Xpnoipotroinate Ta kouuTtid DELAY TIMER (-) kai
(+), yio va aAAGEETE TO XPOVO TTOU ATTAITEITAI VIO

KGBe aTadio. 1
5 MatnoTe 1o kKouptri CONFIRM, yia va
aTroBnNKeUCETE TNV AAAQYH KAl VO TTPOXWPNOETE 2

OTO €TTOEVO OTADIO TOU TTPOYPANHOATOG.
3

TTPOYPAUMA «AYOTTNHEVAY

AvayTe TN ouokeun a@oU Tn CUVOETETE OTNV
Tpida.

MarAoTte 10 kKOoupTTi FAVOURITE yia va eTTIAECeTE
TO KAatdAAnAo TTpdypappa amé 1o P1 éwg 1o P5.)
MatAoTe 1o koupTri START/STOP 1 €mAEETE TN
AeIroupyia Tou XpovodIakATITN KABUOTEPNONG.

P1 - P5 Z14310 TTpOYPAUHATWY TOU KOUUTTIOU ayaTrnUéva

®ddon MpoemiAeyuévn Avuvarotnta aAAayng eAGXIOTOU Kol
péyioTOou Xp6vou
1 MpoBépuavon
§5§ 0 Aerrra 0 — 60 Aetrd
2 Z0pwpa 1
S 3 AetrTd 0 — 10 AetrTd
3 ZOpwya 2
pa 22 AeTrTél 0 — 30 AeTrTd
4 dolokwpa 1
> 20 AemrTa 20 - 60 AeTrTd
5 ZOpwya 3 15 BeuTEPOAETTTA Xwpig duvardtnta aAAayng
8 To e¢dpTnua QupwpaTog dev Ba Asiroupyei,
€dv n @aon dolokwpa 2 opioTei aTo 0
6 dzoﬂckwua 2
(@) 30 AettTd 0 — 2 wpeg
7 Zipwpa 4 15 deutepOAeTTTa Xwpig duvardtnta aAAayng
8 To e€dpTnua QupwpaTog dev Ba AEITOUPYE,
€dv n @aon dolvokwpua 3 opioTei aTo 0
8 CEOUOKUL)[J(] 3
(@) 50 AetTTd 0 — 2 wpeg
9 WYnoiyo
60 AeTrTd 0 — 1 pa kai 30 AeTTd
10 Alatipnon
Bepuokppaciag
60 Aetrta 0 — 60 Aetrtd
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AgIToupyia ao@aAciag armmo autéparog lavopéag

’ , ® AQaIpE0TE TOV QUTOUATO dlaVOpEa ATTO TO KOTTAKI
5|GK0T"1 PEVHATOG Kai TTAUVTE Tov o€ 0T} oatrouvada. Edv
XPEIAOTEI, XPNOIPOTIOIAGTE Hia paAakid Bouptoa
yia va Tov KaBapioeTe. BeBaiwbeite 611 0
OIOVOPENG £XEI OTEYVWOEI EVIEAWG TIPIV TOV
£avaToTTOBETATETE GTO KATTAKI.

O TTOPACKEUOOTAG WwHIOU BIaBETE AsiToupyia
aog@aAeiag dIAPKEIOG 8 AETTTWY, OE TTEPITITWON TTOU N
povada atroouvdedei kaTd AdBog evw AsiToupyei

Kol SIOKOTTE( N TTapoxn peupatog. H povada Ba
ouveyioel va AEIToupyei aTo idIo TTPOYPaUUA,
apéowg POAIG TN CUVOETETE TTIAAI OTNV TTPIda.

@povTida Kal KabapIoudg

® ATTOOUVOEOTE TOV TTAPAOKEUACTH YwHIoU
a1réd TNV PIfa Kal AQPAOTE TOV VO KPUWOEI
evTEAWG TTPOTOU TOV KaBapioETE.

® Mnv BuBiCeTe TO KUpIO oWPa Tou MNMapackeuaoTr
Ywpiol i Tnv e§wTepIkA Baon TnG oOpuag
WwHIoU o€ VEPO.

® Mn XpnoIyYoTToIEiTE GUPPATIVO OQOUYYapdKia
HETAAAIKG epyaAeia.

® XpnolpotroifoTe JaAakd uypo Travi yia va
KaBapioeTe, edv XpeIGZeTal, TIG EEWTEPIKES KAl
EOWTEPIKEG ETTIPAVEIEG TOU MapaokeuaoTn
Ywuiou.

KGdog yla ywpi

® Mnv TTAEVETE TOV KADO VIO Ywi OTO TTAUVTHPIO
TATWV.

® KaBopioTe apéowg TN Opua WwuioU Kal To
e&ApTNUa QUUWMOTOG PETA aTTd KABE Xprion
yepidovTag HEXPI KATTOI0 OnuEio TN @OPUA PE
CeaT oatTouvada. AProTe TNV va HOUAIGOE! yia
5 éwg 10 AemrTd. MNa va a@aipéoeTe 10 €EApTNUA
CUUWPATOG, OTPEWTE TOV BEGIOATPOPA KAl
avaonkwoTe T0. OAOKANPWATE TO KABAPIOUA PE
€va pahakd Travi, EETTATTUVETE Kal apAoTE TNV
va ateyvwoel. Edv dev ptopeite va a@aipéoete
T0 €§dpTNUa U Y WHaTOG YETA atrd 10 AeTTTd,
KPATAOTE TOV dgova atrd 10 KATW PEPOG TNG
POPUOG Kal OTPEWTE TOV EUTTPOG Kal THoWw £Wg
6Tou TO €§APTNHA CUUWHATOG OTTOBECHEUTEI.

YUGAIVO KOTTAKI

® BydATe TO YUGAIVO KaTTaKI Kal kKaBapioTe pe (eaTn
oartouvada.

® Mnv TTAEVETE TO KOTTAKI OTO TTAUVTAPIO TTIATWV.

® BeBaiwbeiTe OTI TO KATIAKI £XEI OTEYVWOEI EVIEAWG
TIPIV TO EQVATOTIOBETAOETE GTOV TTAPACKEUAOTH
WwuioU.
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ZUVTGYég (MpooBéaTte Ta UTTOAOITTA UAIKG OTN @OPUA UE T OEIPG TTOU OVAQEPETAI OTIG

OUVTay£G)

Neuko Ywpi MoAuTteAgiag

lMpéypappa 1

YAika 5009 7509 1Kg

Nepo 245ml 300m| 480m!
DuTIKG AGdI 1 Kourt. coUTag 1% Kour. coUTag 1% Kour. coUtrag
AAelkaoTo aAeupi yia 3509 4509 600g
AeUKOS wwpi

ArroBourupwyévo ydia o€
oKovn

1 Kourt. ooUTag

4 Kour. Tou yAukoU

5 Kour. Tou yAukoU

AAdmi

1 Kour. Tou yAukoU

1% Kour. Tou yAukoU

1% Kour. Tou yAuKoU

Zaxapn

2 KOUT. Tou yAukoU

1 Kourt. ooutag

4 Kourt. Tou yAukoU

=npn payid mou avauelyvueTal
£UKoAa

1 Kour. Tou yAukoU

17 Kour. Tou yAuKoU

2 Kour. Tou yAukoU

KouT. Tou YAukoU = kouTtaAdki Tou yAukou Twv 5 ml
Kourt. oourrag = koutaAid tng coumag Twv 15 ml

un)lJi MTTpIég (XPnoiuoTToIaTe Tn PUBHION yia avoixTo Xpwha képag) MMpdypauua 6

YAika 500g 750g 1Kg

raAa 130ml 200m| 280m!

Auyd 1 2 2

Bourupo, Aiwuévo 809 120g 1509
AAeUkaoTo aAeupr yia 3509 5009 600g

AeUk6 wwpi

AAémi 7 Kour. Tou yAukoU | 1Y% Kour. Tou YAukoU |17 Kour. Tou yAukoU
Zaxapn 309 60g 809

Znpn payid mou avaeyvoeTal 1 Kour. Tou yAukoU 2 KouT. ToU YAUKOU | 21/2 kour. Tou yAuko(
gUKoAa
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Wwui oAIKAG aAéoEwg

YAika 750yp 1K1IAG
AByo 1ouv 1 kKpokog aByou 2

Nepo BA. onueiwon 1 BA. onueiwon 1
Xupdg Agpoviol 1 Kourt. ooumag 1 Kour. ooutmrag
MEAI 2 Kour. oourrag 2 Kout. ooutrag
AAelpi yia wwyi oAIKAS aAéoews 450 yp. 540 yp.
AAeUkaoTo aAelpi yia Aeukd wwui 50 yp. 60 yp.
AAdm 2 Kour. yAukoU 2 Kour. yAukoU
=npn payid mou avaueyvérai 1 Kour. yAukoU 1%% kour. yAukoU
EUkoAa

1 BaAte 10 afyod/Ta afyd oto SOCOUETPNTH Kal TTPoaBéoTe 6G0 veEPS XPEIAETAl VIO VO PTIAEETE:-

MéyeBog ppar{oAag 750yp 1kIAG

ApaiwaoTe ue uypo Ewg 310 ml 380 ml

2 TMpooBéaTe TO OTOV KAJO YIa WwUi Padi Je TO MENI Kal TO XUUO AgpovioU.

Mpriyopo Wwui MoAuTteAgiag KoupTri ypiyopou ynaoiparog
YAikd 1Kg

Nepo, xAapé (32-35°C) 350ml
DutikS AGoI 1 Kourt. gouTrag
AAgUkaoTo aAelpi yia Acukd 600g

wwui

ArmroBoutupwuévo ydAa oe 2 kourt. ooUTtag
oKoyn

AAdn 1 Kour. Tou yAukoU
Zdaxapn 4 kour. Tou yAukoU
Znpr payid Tou avauelyvueTal 4 kour. Tou yAukoU
gUKoAa

157



Ywudkia

lMpdypauua 10

ywui

YAika 1Kg
Nepd 240ml
Auyo 1
AAeukaoTo aAelpi yia Asukd 450g

AAdni 1 Kour. Tou yAukoU
Bourupo 25g

Znpn payid Tou avauelyvueTal 1% Kour. Tou yAukoU
gUKoAa

Fa 1o yopvipiopa:

KpOkog auyou XTurrnuévos ue
15 ml (1 kour. ooumag) vepd

20uaduI Kal oTT6po! TTaTTapouvag,
yia TaoTTdAioua, TPOQIPETIKO

1 A@ou ohokAnpwBei o KUKAOG, avaTtrodoyupioTe Tn CUPN TTAVW O€ Pia EAAPPWS QAEUPWUEVN
emM@AvEIa. ZUPWOTE EAAPPA TN CUMN Yia va @UYEl O aEPag, XwEioTe TNV o€ 12 ioa pépn Kai

TIAGOTE T PE TO XEPIA.

2 Metd 10 TAGGIPO, OQACTE TN CUUN VO QOUCKWOE YIa TEAEUTAIO POPd KAl HETE YNOTE TA

WYwpaKia aTo cupBaTikd @oupvo.
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YAIK&

To Baoikd UNIKO yia TNV TTAPACKEUR TOU YwpIoU
ival To aAeUpl. ETropévwg, n owoTA emAoyn
aheupioU atroTeAei To Bacikd TTapdyovTa yia Eva
TIETUXNUEVO KOPREAL

AAeUpia oiTapiol

Ta kaAUTEpa kapREAIO TTapaokeudlovTal atmd
akeUpia airapiol. To oitdpl amoteAeital amd éva
€EWTEPIKO KEAUPOG, TTOU GUXVA avaPEPETAl WG
TTTOUPO, Kal £€VaV ECWTEPIKO TTUPKVA, O OTT0I0G
TEPIEXEI TO PUTPO Kal TO VOOOTIEPUIO. H TTpwTEivn
€VTOG TOU evOoaTTEPUIOU, OTAV avapixBei ue vepd,
axnuarigel T yAoutévn. H yAouTévn TEVIWvETal Gav
€ANOOTIKO KaI TO 0€PIa TTOU avadidel n payid Katd Tn
Sidpkela TnG CUpwaong TTayidelovTal, TTPAayUa TTou
KAvel TN CUPN VA POUCKWVEI.

Agukd aAeupia

Z1a aAeUpla auTd €xel apalpeBei To EWTEPIKO
TITOUPO KaI TO UTPO, APrVOVTAG UOVO TO
€VOOOTTEPHIO TO OTTOI0 OAEBETON OE AeUKO OAEUPI.
Eival atrapaitnto va xpnaigotroleite duvatd Aeukd
aAeUpl | Aeukd aAelpl apToTToliag, SIOTI £XEl
uYnAOTEPO ETTITTEDO TTPWTEIVNG, TIPAYUA ATTAPAITNTO
yla 10 oxnuatiopd TG yhoutévng. Mn XpnoIJOTTIOIEiTE
atrAG Aeukd aAeUpl  aAeUpI TTOU POUCKWVEI HOVO
TOU VIO VO QTIALETE GTOV APTOTTOINTA WWIG TTOU
(POUTKWVOUV We payid, dioT Ta kapBEAIa TTou Ba
TTAPOOKEUATTOUV Ba gival KaTwTePNG TTOIGTNTAG.
AlaTIBEVTAI APKETEG PAPKEG AEUKOU aAeUpIOU
apToTToliag. XpnoIPoTToINoTe pia papka KaArg
TT0I6TNTAG, KATA TTPOTIPNON aAeUKAOTOU aAgupIoU,
yia va €XeTe BEATIOTA aTTOTEAEOMATA.

AAeupia oAIkAG GAeong

Ta aAelpia oAIKAG GAeang cupTrepIAapBAvouV TO
TITOUPO Kal TO @UTPO, TTPAYHA TTou divel 0To aAeUpI
Hia Mo 'yepdTn' yelon Kai pia Mo okAnpr uen a1o
KOapPREAL. OTTWG Kal TTPONYOUpEVWG, TTPETTEN Va
xpnoipotroleite duvatd aAlelpl OAIKAG GAeang N
aheUpl OAIKAG GAeang apToTroliag. Ta kapREéAia TTou
TapackeuddovTal Pe ahedpl oAikAG dAeong 100%
gival o o@IKTd atd Ta Acukd kKapRéNa. To TTiToupo
TTOU UTTAPXEl OTO aAeUpI avaoTEAAEl TV
ammeAeuBépwaon TNG YAouTévNnG Pe aTTOTEAEGUA Ol
{U0peG ONIKNAG GAEoNG va dloyKWVovTal TTI0 apyd.
XpPNOIYOTTOINOTE TA EIBIKA TTPOYPAMMOTA OAIKAG
GAEONG VIO VO QQACETE TO ATTAPAITNTO XPOVIKO
TEPIBWPIO yia TN diIdykwan Tou Yywuiou. MNa
eAappUTEPO KAPREAI, QVTIKATOOTACTE £va PEPOG TNG
TT000TNTOG TOU aAEUPIoU OAIKAG AAeoNG pE AEUkO
aAeupl apToTroliag. MTTOpEiTE VO TTAPAOKEUAOETE
ypryopa éva kapBEéAl oAikAG dAheong
XPNOIMOTTOIWVTAG TN pUBUIGN OAIKAG GAEDNG, TaXEIOG
TTOPACKEUNG.

AuvaTté pavpo aAelpl

To aAelpl autd pTTopEi va XpnoiyoTroindei oe
ouvOUaouo6 Pe Aeukd aAeupl, 1 pévo Tou. AuTo TO
aAelpl TepIExel Trepitrou 10 80-90% TOU TTUPH VA
aTapIoU Kal KOT& CUVETTEIQ TTapAayel EAapPUTEPO
KapBENI TO OTTOI0 OPWG €ival EGIOOU YEUTTIKO.
AoKIUGOTE va XPNGOIPOTTOINCETE TO GAEUPI QUTO OTOV
KUKAO ATTAG Aeuko, avTikaBioTwvTtag 10 50% Tou
duvatol AeukoU aAeupiol pe duvatd paupo aAelpl.
Mrropei va xpelaoTei va TpoaBéoeTe Aiyo £mITTA OV
uypo.

AAeUp1 apToTroliag T0rou "Hoagaog"

To aAelpr auTd gival évag ouvduaopdg atmd Aeuko
aAelpl, aAeupl OAIKNAG GAeong kal aAeUpl oikaAng
avapiypéva pe Buvouyoug oTropoug oAIKAG GAeang,
TPAyHa TToU KAVEI TO YWHI TTIO YEUSTIKO Kal TOU
TIPOCPEPEN IBIAITEPN UPF). XPNOIUOTTOIRCTE TO POVO
TOU ] 0 oUVOUAOHO Pe duVATO AeUKO aAeUpl.

AAgUpia TTou Sev TTAPACKEUAZOVTAI ATTO OITAPI
AAAa aAelpia 6TTwG To aAeUpl OikaAng pTTopouv va
XpnoigoTtroinBolv o ouvdUACHO e AEUKA Kal
OAIKAG GAeong aAeUpIa YIO VO TTOPOOKEUATETE
TTAPadOCIOKA WWHIG STTWG TO GIKAAOWWHO I TO
Kp18apoywpo. H TTpooBAKn akéun Kal piag MIKPAG
TTO0OTNTAG £VOG TETOIOU aAEUpIOU Bivel pIa EEXWPIOTA
awdada 610 KapREAL. Mnv Ta XpNOIUOTTOIEITE POvVa
TOoug, d16TI N UUN Ba gival KOAWDNG, TTPdyua TToU
Ba £xel wg atmotéAeopa éva o@IKTE, BapU KapREAL.
AAAa oITNpd OTTWG TO KEXPI, TO KPIBAPI, TO
@ayoTTUPO, TO KAAAUTTOKAAEUPO Kal TO aAeUpI
Bpwpung £xouv Aiyeg TTpwTeiveg Kai yia To Adyo autd
Oev oxnuartiCouv Tn yAouTévn TTOU ATTQITEITAI VIO VO
TTOPOOKEUAOETE TTAPASOCIOKO KAPBEAL.

Ta aAelpia autd PTTopoUlv va XpnaoipoTroinBoulv pe
EMITUXia OE PIKPEG TTOOGTNTEG. AoKIUdaTE Va
avTikataoThoeTe 10 10-20% TNng TOoATNTAG TOU
AeukoU aAeupiol apToTToliag YE OTTOIOBNTTOTE ATTO
auTd Ta eVOAAQKTIKG aAgUpIa.
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AAaTi

Mia pikpr TToodtnTa aAariou gival arrapaitnTn yia
TNV TTAPACKEUN TOU WwHIoU SIOTI ATTaITEITal IO Th
Snuioupyia TNG ¢uUNG kai divel yeuon.
XpnoiyotroinoTe WIAG aAdTI JayelpikAg 1 BaAdoong
Kal Ox1 aAdTI aAEoPEVO O€ XOVTPOUG KOKKOUG, TO
0TT0i0 €ival KAAUTEPQ va TO TTACTTAANICETE O€
WWHAKIO TTOU TTAGCATE PE TO XEPI VIO VO TOUG
SwaoeTe TTIo TpayavioTh ueR. Eival kaAdtepa va
ATTOPEUYETE TO UTTOKATACTATA PE XAUNAN
TEPIEKTIKOTNTA AAaTOG O16TI TO TTEPICCOTEPA ATTO
QUTA DEV TTEPIEXOUV VATPIO.

® Yo aAdm gvioxUel Tn dopr) TNG YAOUTEVNG KAl KAVEI
TN ¢UUN TTI0 EAQOTIKA.

® To aAdT avaoTEAAEI TNV AvaTITUEN TNG HayIdg,
TIPAYUA TTOU OTTOTPETTEI TNV UTTEPDIOYKWON Kal
NV Kaignon Tng Juung.

® H utrepBoAikr) ToodTnTa aAaTIOU dEV ETTITPETTE
TNV €TMapKA dIdykwaon TnG Uung.

FAUKOVTIKEG OUTiEg

Xpnoipotroinate dotrpn 1 padpn {axapn, YEAI,

eKXUNIopa Buvng, o1poTT opevdduvou A peAdoa.

® H ¢axapn Kal ol UypéG YAUKQVTIKEG OUTTEG
OUVEICQEPOUV OTO XPWHA TOU YwHIOU,
BonBwvTag va TETUXETE XPUOAPEVIO QIVIPITUO
oTnv KpoUoTa.

® H Caxapn TTPooeAKUEl TV UypACia, TIPAYHA TTOU
evioxUel TIG 1810TNTEG Tou KapReAiol 6oov apopd
01N OUVTAPNOA Tou.

® H Caxapn TTapEXEl TPO®R yia TN payid, av Kal
auTo dev gival ammapaitnto, KABWG ol véol TUTTOI
OTEYVAG HayIAG €XOUV TNV IKAvVOTNTA Va TPEPOVTAI
aTré Ta QUOIKA GAKYapa Kal GuUAa TTou
Bpiokovtal ato aAelpl, kail kavel T {Upn TTIo
EVEPYN.

©® Ta YAUKG WwId €X0UV PETPIA TTEPIEKTIKOTNTA OF
Zaxapn, kKaBWs N YAUKAda TTpooTiBeTal pe Ta
@pouTa A To YAaodpioua. QpnoIUoTToINOTE TOV
KUKAO YAUKOU WwioU yia auTtd Ta WwuId.

® Edv avtikataoTAoETE TN {axapn HE UYpA
YAUKQVTIKA oucia TOTE TTPETTEI VA PEIOETE
eAA@PWG TN GUVOAIKA TTOadTNTA TOU UYpPOoU TNG
ouvTaynG.

Aitrn ka1 Addia

ZUxV@ TTPOCTIOETAI OTO WWUI MIO YIKPH TTOCOTNTA
AiTroug ) AadioU, WoTe N Yixa va gival JaAakdTeEPN.
Auté BonBa etiong va diatnpnBei To KapREA
PPETKO yIa peyaAutepo SidaTnua. XpnoIYOTIoINOoTE
BouTupo, papyapivn ; akéun kai Aapdi o€ PIKPEG
T000TNTEG £wg 25 yp. (1 0z) A 22 ml (172 KouTaAId)
@UTIKO £€AaI0. ZTIG oUVTAYEG OTTOU XPNaIKOTToIoUVTal
HeyaAUTEPEG TTOTATNTEG WOTE N yeUon va gival Mo
a100nTr, T0 BoUTUPO TTPOCPEPEI T KAAUTEPQ
arroTeAéopaTa.

® AvTi yia BoUTUpO, PTTOPEITE VO XPNCIPOTTOINCETE
eAaidAado 1 nAiEAaio. MpooapudoTte avaloya Tnv
TTO0OTNTA TOU UYPOU Yia TTO0OTNTEG PEYAAUTEPEG
ammd 15 ml (3 koutaAdkia). To nAiEAaio gival pia
KOAR eVOAAGKTIKA AUON €AV avnOUXEITE yia TO
€TiTTed0 TNG XoANOTEPOANG CaG.
® Mn xpnoipotroleite papyapiveg pe Aiya Airrapd
OI16TI TrEPIEXOUV VEPS Ewg Kal 40% Kal ETTOPEVIG
O¢ BlabéTouv TIG idIEG 1ID16TNTES WE To BoUTupO.
Yypo
Kdatrola pop@r uypou gival atrapaitnTn. ZuvABwg
Xpnoigotrolgital vepo i yaAa. To vepd dnuioupyei
Mo Tpayavh k6pa atrd 6,11 1o yaAa. To vepd
ouvOudadeTal ouxva pe atroBouTupwuévo yaAa oe
okovn. AuTo gival amapaiTnTo €4V XPNOIUOTTOINCETE
TO XPOovOdIaKOTITN KABUOTEPNONG OIOTI TO PPETKO
ya@Aa Ba xaAdoel. MNa Ta TepIcoOTEPA TTPOYPAMHUATA
UTTOPEITE Va XPNOIMOTTOINCETE VEPO TG BPUONG.
QoT600, 0TOV KUKAO HIOG WPAG TAXEIOG TTAPATKEUNG,
T0 vepd TTPETTEN Va gival XAIapo.

® Y& nuEPEG pE TTOAU XapnAn Beppokpaaia,
UETPAOTE TO VEPO Kal APACTE TO VO OTABE O€
Beppokpacia TePIBAAOVTOG €TTi 30 AETTTA TTPIV TN
xpnon. Eav xpnoigotroifoete yaAa kateuBegiav
arré 1o Yuyeio, KAvTe TO idIO.

® To BoutupdyaAa, To yiaoUpTl, N gV KpEUA Kal Ta
HaAakd TUpId OTTWG N PIKOTA, TO TUPi TUTTOU
KOTaTg KOI TO "{oovane oait" ptropoulv 6Aa va
XpnoiygotroinBolv oav Pépog TG TToadTNTOG
UypOU YIa va €XETE TTIO UYPN Kal Tpu@epn wixa. To
BouTupdyala TTPOaBETEl HIa EUXAPITTN, EAQPPWG
&vA yeuon, Tou polddel KATTWG KE Tn yelon TTou
£XEI TO XWPIATIKO Wwi Kal To TTpogUpI.
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® Mrropeite va TTpooBETETE auyd yia va
eutrAouTioeTe TN UUN, va BEATIWOETE TO XpWHA
TOU WwHIoU KaI VO EVIOKUOETE TN Soun Kal TRV
€UOTABEIO TNG YAOUTEVNG KOTA TN OIGPKEIT TNG
S16ykwong. EAv xpnolyotroinoeTe auyd, HEIWOTE
avaAoya Tnv TToooTNTA Tou UypoU. BAATe To auyo
oTNV KOUTTa-PedoUpa Kal CUUTTANPWOTE HE UYPO
MEXPI TN CWOTA OTAOWN TNG GUVTAYNAG.

Mayida

AlatifeTal 1é6g0 vwTrr) 600 Kal oTeyvh payid. OAeg ol

ouvTayég Tou TTapovTog BIBAIoU £xouv dokiyaoTei

XPNOILOTTOIVTAG EUKOANG QVAUIENG, OTEYVR payId

Taxeiag dpdaong n otroia dev xpelddeTal va diaAubei

TpwTa o€ vePO. H payid TotrobeTeital o€ pia

AakkoUBa oTo aAelpl, 6TTOU BIaTnPEiTal OTEYVA KAl

EeXWPIOTA a1rd TO UYPS WG BTOU apXioel N avapIgn.

® Mo KaAUTEPO OTTOTEAETUATA XPNOIPOTIOINOTE
OTEYVA PayId. Agv OUVIGTATAI VO XPNOIPOTTOIEITE
VWTTA payid d16Ti Teivel va divel o eupeTaBANTa
atroteAégpaTa o€ ox€on Pe Tn oTeyvr) Jayid. Mn
XPNOIUOTIOIEITE VWTTA PAYIA PE TOV XPOVODIOKATITN
KaBuoTépnong.
Edv BéAeTe va XpNOIUOTTOINCETE VWTTH payid,
EXETE UTTOWN TA EGNG:
6 yp. VWTTA payid = 1 KOUTOAGKI GTEYVH payid
Avapigre TN vwTrh payid pe 1 koutaAdki {ayapn
Kal dUo KOUTaAIEG vepo (XAIapd). AQROTE To Hiypa
yia 5 AeTITA PEXPI VO a@pIOEL.
2Tn ouvéxela, TTPoaBEaTe Ta UTTOAOITTA UAIKE oTOV
Kado.
MNa va €xete BEATIOTA atToTEAéOPATA, N TTOOOTNTA
NG payIdg YTTOPEi va xpelaaTei pubuion.

® XpnGCIPOTTOINCTE TNV TTOCOTNTA TTOU AVAPEPETAI
oTIg ouvTayég. Edv n rogdtnTa ival utrepBoAIKh,
TO WWHI YTTOPEI VO QOUCTKWOEI UTTEPPBOAIKE Kal val
XUBei €&w atrod Tov Kado.

® A@oU avoigeTe £va PaKEAAKI PayIdg, TTPETTEI VO TO
XPNOIUOTTOIROETE €VTOG 48 WPWV, EKTOG €AV Ol
TTPOJIAYPAPEG TOU KATAGKEUAOTA gival
O10QOopPETIKEG. MeTd TN Xpron, avakAeioTe
EPUNTIKA TO QAKEAGKI. Ta AVOIKTE QAKEAGKIO TTOU
€xouv avakAgiogl EpUNTIKG, PTTOPOUV va
@UAayToUV OTnV Katayuén PEXPI va Ta
XPNOIPOTIOINOETE.

® XpnOoIPOTIoINGTE TN OTEYVH payid TTpIv Tnv
nuepopnvia AAgng , dIOTI N ATTOTEAECUATIKOTNTA
TNG MEIWVETAI OTASIOKA PE TNV TTAPOdO Tou
Xpovou.

® Mrropeite va Bpeite aTeEYVN| payId, TToU €XEl
TTAPOOKEUQOTEI EIOIKA yIa XPrON OE APTOTTOINTEG.
AUTA n payid Ba dwaoel eTTiong KaAd
arroTeAéoaTa, €AV Kal UTTOPET va XPEIAOTET va
TIPOCOPHUOCETE TIG CUVIOTWHEVEG TTOOOTNTEG.

Mpoocapuoyn Twv dIKWV 0ag
OUVTAYWV YIO XPAON KE TOV
apTOTTOINTH

A@oU JOKIUAOETE OPICUEVES OTTO TIG CUVTAYEG TTOU

TTapéxovTal, iowg BeANCETE va TTIPOCAPPOTETE

OpICUEVEG aTTO TIG AYATTNPEVEG OOG CUVTAYEG VIO TIG

OTTOiEG PEXPI ONHEPT AVAMEIYVUOTE Kal JUUWVOTE Ta

UANIKG PE Ta X€PIO. =€KIVAOTE ETTIAEYOVTOG Miat OTTO TIG

ouvTayég Tou BiBAiou TTou polddel pe Tn OIKA Gag

guVTayn Kal XPNOIJOTTOIROTE TNV WG 0dNyo.

AlaBdoTe TTPOCEKTIKA TIG TTAPOKATW KATEUBUVTAPIEG

odnyieg Kal va €i0TE TTPOETOINATHEVO! VA KAVETE

TIPOCAPHOYEG OTN GUVTAYK 0AG KABWG TV

E£QAPUOLETE.

® BeBaiwBeite OTI XPNOIUOTTOIEITE TIG CWOTEG
TTO0OTNTEG YIa TOV apToTroINTA. Mnv utrepPaiveTe
TN CUVIOTWUEVN PEYIOTN TTO0OTNTA. Edv XpelaaTei,
HEIWOTE TIG TTOOOTNTEG TNG CUVTAYNG 0OG WOTE VA
TAIPIAOUV WE TNV TTOoOTNTA aAguploU Kal uypou
TWV CUVTOYWV TOU OPTOTTOINTA.

® [pooBETETE TTAVTA TTPWTO TO UYPO OTOV KASO.
ZeXwpIaTe TN payld a1rd T0 Uypo, TTPOOBETOVTAG
TNV YETA TO aAelpl.

® AVTIKOTOOTAOTE TN VWITH POyId PE OTEYVR payId
€UKOANG avapIgng. Znueiwon: 6 yp. vwTTA payid =
1 kKouTaAdki (5 ml) oTeyvh payid.

® XpnoIPOTIoINOTE VEPO Kal ATTOROUTUPWHEVO YAAX
o€ okOvN avTi yia @PECKO YAAQ, Qv TTPOKEITAI VO
XPNOIMOTTOINCETE TN PUBUION XPOVOJIOKOTITN
KaBuoTépnong.

® Edv otn dikf) 0ag ouvTayn XPnoIPOTIoIEITE auyd,
TTPOOBEDTE TO AUYO WG PEPOG TNG TUVOAIKAG
TT006TNTAG TOU UYpPOoU.

® OpovtioTe N payid va TTapapével XwpIoTa aTmod Ta
uTTOAOITTO UAIKG TOU KABOU PEXPI va apXioel n
avapign.
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® EAéyEre T oloTaon Tng UG KaTtd Tn SIGPKEIa
TWV TTIPWTWV AETTTWV TNG avapigns. O1 CUCKEUEG
TTOPACKEUNG WWHIOU aTTaITOUV EAAPPWS
paAakdTEPN CUMN Kai yi' autd To AGyo PTTopEi va
XPEIaOTE va oUPTTANpWwoeTe £TITTAEOV UYPO. H
Q0N TTPETTEN VA €ival APKETA UYPAPEVN WOTE va
'EekoupddeTal' oTadIaKkd.

A@aipeon, KOWIPO O€ QPETEG KAl
QUAaEN Tou YwpIou

® [a BéATIoTO atToTEAéTpaTA, apoU WnBei To
KapPRENI, BYAATe TO ATTO TO PNXAGvVNUA Kal oTTé Tov
Kado. QoTO00, €4V dev BPIOKEDTE EKEN, O
apToTroinTAg Ba diatnproel To KapREAI (eaTd Ewg
Kal yia 1 wpa.

® BydAte Tov KGd0 aTT6 TO PNXAvnua
XPNOIMOTTOIWVTAG YAVTIa poUpVou, aKOMN Kal 6Tav
0 apToTToINTAG AEITOUPYEI OTOV KUKAO dlatipnong
BeppoTNTAG. AvatrodoyupioTe Tov KAdo Kal
KOUVAOTE TOV OPKETEG POPEG YIa VA BYEl TO
wnpévo Yywyi. Edv 1o ywyi dev Byaivel eUKOAQ,
OOKIUAOTE VA KTUTTAOETE TN YwVia TOU KAdoU o€
EUAIivn TaBAa 1) TrepIoTPEWTE TN BACN Tou dgova
TToU BpiokeTal KATW aTrod Tov KAdo.

® O CUPWTAG TTAPAMEVEI OTO ECWTEPIKO TOU KADOU
o6tav BydAete To Ywi. QoTd00, OPICPEVEG POPES
pTTOpPEl Va Trapapeivel péoa oo KapREAL. Edv
oupBei auTo, BYAATE TO CUUWTH TIPIV KOWETE TO
WWUi o€ QETEG, XPNOIPOTTOILVTAG £VA TTAACTIKO
OKeUog Koudivag avBekTikd oTn BepudtnTa. Mn
XPNOIMOTTOIEITE PETAAAIKO £pyaAEgio DIOTI auTd
ytropei va §Uoel TNV avTiKOAANTIKA €TTIKAAUWN TOu
CupwTh.

® AQAOTE TO Ywi va Kpuwoel £1Ti TOuAdyioTov 30
AETITA O0€ OXApa, WOTE va dIapUyouV Ol USPATHOI.
To wwyi k6BeTal dUoKOAA O€ PETEG OTAV Eival
KauTo.

®UAagn

To ommKO Ywpi dev TTEPIEXEI CUVTNPNTIKA Kai yI'
auTté To AOyo TTPETTEl va KaTavaAwoei eviog 2-3
nUEPWY arré 1o Yroiyo. EAv 1o wwyi dev TpoOKeITal
va KOTavoAwBEei apéowg, TUAICTE TO O€
aAoUpIVOXAPTO 1) TOTTOBETACTE TO O€ TTAAOTIKA
OOaKOUAQ Kal KAEIOTE TNV €PUNTIKA.

® To TpayavioTd Ywpi YaAAikoU TUTTOU JOAOKWVEI
KaTd TN @UAaEN Kai yi' autd 10 Adyo gival
KOAUTEPQ VO TO OPNOETE EETKETTAOTO PEXPI VO TO
KOWETE OE PETEG.

® Edv BéAeTE va dIaTNPACETE TO WWHI YIa PEPIKEG
NUEPES, GUAGETE TO OTNV KaTawugn. Koyte 10
WwHi o€ QETEG TTPIV TO KATAWUEETE, WOTE VA
ptropeite va Byddete eUkoAa 60N TTOadTNTA BEAETE.

"eVIKEG CUMPBOUAEG Kal HUOTIKA

To TETUXNKEVO WHOIUO TOU WwHioU e€apTdTal atmd
HIO TTOIKIAIQ SIOPOPETIKWYV TTAPAYOVTWY, OTTWG N
TT016TNTA TWV UAIKWY, N TIPOCEKTIKA PETPNON, N
Bepuokpaacia kal n uypaacia. AgiCel va dilaBdoeTe Ta
HUOTIKA Kal TIG UPBOUAEG TTou akoAouBouv, WoTe
va OI00QOANICETE OTI Ba £XETE ETTITUXN aTTOTEAETUATA.

H ouokeur TTapaokeung wwpiou dev gival pia
OTEYAVOTTOINMEVN POVASA KAl WG €K TOUTOU
emTnpeddeTal amoé Tn Beppokpaaia. Edv n nuépa givai
TTOAU (eOTA A TO PNXAVNHA XPNOIPOTTOIEITAI O€ {€0TN
Kougiva, TOTE TO YPwi gival TOavo va POUCKWOEI
TEPIoadTEPO aTTd 6,11 dTAV KAVEI KpUo. H BEATIOTN
Beppokpaaia TrepiIBadAAovTog gival petagu 20°C/68°F
Kai 24°C/75°F.

® ¢ nuUéPES PE TTOAU xapnAr Bepuokpaaia, apAoTe
10 vEPS TNG BpUoNG va oTabei oe Beppokpacia
mepIBAAAovTOG €TTi 30 AeTTTd TTPIV TN XPAON.
Kavrte 10 id10 yia Ta UAIKG& TToU XpnaigoTrolodvTal
armmeuBeiag ammd 1o Yuyeio.

® Xpnaipotroinate 6Aa Ta UAIKA g€ Bepuokpaaia
SwpaTtiou €KTOG £V TTPORAETTETAI DIAPOPETIKA ATTO
TN guvTayn, T.X. YIO TOUG YPrIyopoug KUKAOUG Ba
XPEIaaTEi va JETTAVETE TO UYPO.

® [1pooBéoTe Ta UAIKA OTOV KABO PE TN O€Ipd TTOU
avagépetal oTn aguvtayr. ®povrioTe n payid va
TTAPAMEVEI OTEYVA KAl Va €ival XwpIoTd atré
o1roIadATTOTE AGAAD UYPA TTOU TTPOOTEBNKAV OTOV
KGd0, PEXPI va apxioel N avapign.

® H akpiBAg pérpnaon gival mlavov o 1o
ONUAVTIKOG TTAPAYOVTAG Yia £V TIETUXNPEVO
KapREAL. Ta TreplocdTEPa TTPORAAPOTA OPEiAovTal
g€ avakpIBeig peTPoEeIg A TNV TTapaAeIYn evag
atré Ta UAIKA. Ta TN PETPNon Twv UAIKWV TG
OUVTaYAG aKOAOUBNOTE TO PETPIKO 1 TO BPETAVIKO
oloTtnua. Mn xpnoipotrolgite kal Ta dUo
ouaTAuaTa atnyv idia ouvTayr. XpnoIYoTroINCTE
TNV KOUTTO-HECOUPQ Kal TO KOUTGAI TTOU
TTOPEXOVTQI.
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Xpnolpotroieite TTAvTa PPEOKA UAIKA, EVTOG TNG
nuepopnviag AAgng. Ta eutradr uAikd 6TTwg 1O
yaAq, To TUpi, Ta Aayavikd Kal Ta @péoka @pouTa
JTTOpPEN va XaAdoouy, IBINITEPa o€ UWNAR
Beppuokpacia mepiBdAAovTog. Autd Ta UAIKA
TIPETTEI VO XPNOIPOTTOIOUVTaI OVO OE WwHi TToU
TTOPACKEUAZETAI APETWG.

Mnv 1TpooBETeTE UTTEPBOAIKT TTOCOTNTA AITTOUG
BI6TI aUTO oXNMaTICEl PPAYUa PETALU TNG payIdg
Kal Tou aAeupioy, empBpadivovTag Tn dpdon TNG
payidg, TTpdyua TToU UTTOPET va £Xel gav
atroTéAeTpa €va BapU Kal GUUTTAYEG KAPBEAL
Kowte koppatdkia 1o BoUTupo Kai Ta GAAa Aitrn
TIPIV TA TTPOCOETETE GTOV KADO.

AVTIKOTAOTAOTE PEPOG TNG TTOTATNTAG TOU VEPOU
HE XUPOUG @poUTwV, OTTWG TTOPTOKAAI, HAAO 1
avava 6Tav ETIAXVETE WwHIA YE yelaon @PoUTwy.
Mrropeite va TTpooBéoeTe oav PEPOG TNG
TTO0OTNTAG TOU UYPoU Kal {wuo Aayavikwy. To
VvEPO aTTé TIG BPACTEG TTATATEG TTEPIEXEI AUUAO,
TPAYHO TTOU OTTOTEAET it TTPOOBETN TNV TPOPNAS
yla TN payid kai Bondd va TTapaokeudoeTe Eva
KOAG QOUCKWHEVO, HOAAKOTEPO KAPBEAI TTOU
pTTopEi va dlatnenBei yia PEyaAUTEPO XPOVIKO
didoTnua.

a1 yedon, Ytropeite va TTpooBEaeTe Aaxavika
OTTWG TPIUPEVO KapPOTO, KOAOKUBAKIA i TTOUpPE
Tatdrag. Emeidn autd ta Tpd@ipa TrepIEXOUV veEPOD,
Ba XPEIAOTEI VA PEIWOETE TNV TTOCOTNTA UYPOU TNG
ouvtayng. ApxioTe pe Aiyo vepo, eAéyEre Tn 0N
KaBwg apxiel va avaplyvUeTal Kal TIPOCOPPOOTE
TNV TTO0OTNTA OTTWG OTTAITEITAL.

Mnv uTTEPPBAIVETE TIG TTOGOTNTEG TTOU AVOPEPOVTAI
OTIG GUVTAYEG DIOTI UTTOPET VA KATAOTPEWETE TOV
apToTroinTA.

Edv 10 ywyi de pouokwael KaAd, SOKIHAOTE va
QVTIKATOOTAOETE TO VEPO TNG BPUONG HE
EMPIOAWMEVO VEPO N Bpaopévo vepd. Edv 1o vepd
NG BpUoNG €ival TTOAU XAWPIWKEVO Kal
POOPIWPEVO PTTOPET Va ETTNPEATTET N DIOYKWON
TOU WwHioU. To okANpé vepd UTTopEi £TTiIoNG va
£xel 1O id10 atroTéAeopa.

® AgiCel va eAéyéeTe T PN peTd aTré TrEPiTTou 5
AeTITG oUVEXEG CUPWHA. DpovTioTE va EXETE dITTAQ
OTN OUOKEUN MI0 EUKAUTITN, EAAOTIKA OTTATOUAQ,
WOTE VO PTTOPEITE va EUOETE T TOIXWHATA TOU
KGdou gdv kdrmrola atrd Ta UANIKG KOAAAROOUV aTIG
ywvieg. Mn Badete T omdroula SitTAa 010
CupwTN oUTE va TTAPEPTTODICETE TNV KivnoT) TOU.
Emiong, eAéy&re Tn CUUN yia va deiTe €Av €xel TN
owoTn olotaon. Edv n ¢oun TpiBetal A n
guokeun Beixvel va Aeitoupyei pe SUTKOAIa,
TPooBEaTe Aiyo Trapamdvw vepd. Edv n ¢oun
KOAAG OTO TOIXWHATA TOU KADOU Kal dev
axnuarigel préAa, TpooBéaTe Aiyo TTapatrdvw
ahelpl.

® Mnv avoiyeTe TO KATTAKI KOTE T SIGPKEIQ TOU
KUKAOU (pOUCKWHATOG TNG UUNG 1 Tou KUKAOU
wnaoiparog 8167 To Ywi PTTopei va dIaAubEi.

163



00NYOG AVTIMETWTTIONG TTPORANHATWY

Mapakdtw avagépovtal kammola guvnBIouéva TTPOBARUATA TTOU PTTOPET VO TTPOKUWOUV OTAV QTIAXVETE WWHi
aTOV TTAPACKEUOOTH WwuioU. AloBAoTe Ta TTPoBAAUATA, TIG TNIBAVEG QITIEG KAl TI TIPETTEI VO KAVETE WOTE VA
€EQOPAAIETAI N ETTITUXNUEVN TTOPACKEUT TOU WwHIOU.

NPOBAHMA [MIGANH AITIA [AYZH
MEFEOOZX KAl 2XHMA ®PANTZOAAX
1. To ywpi dev e Ta WwHIA OANIKAG AAECEWG POUCKWVOUV o ducioAoyIKn TTEPITITWAN, Kapia Auan.

(POUCKWVEI OPKETA.

Ayo6TePO atmd Ta AeUKd WwpId egaitiag Tng
AlyodTEPNG YAOUTEVNG TTOU TTEPIEXEI TO
aAelpl OAIKAG OAECEWG.

eTa uypd dev gival apkeTd.

o Agitrel {ayapn ) Oev €xel TTPOOTEDE APKETH.

® Agv XpNOIMOTTOINONKE O GWOTOG TUTTOG
aheupioU.

® Agv XpNOIMOTTOINONKE O CWOTOG TUTTOG
HayIag.

® Agv TTPOOTEONKE APKETA payld A ATav
pTTQYIATIKN.

e ETTAEXONKE O YPriyopog KUKAOG
TTOPOOKEUNG YwHIoU.

oH payid avayeixbnke pe n {ayapn TpIv
atd Tov KUKAO Tou JUUWHATOG.

* AugnoTe Ta uypd Katd 15 ml/3 kout. yAukoU.

*[poobéate Ta UNIKG BTTWG opileTal aTn
auvTayn.

*’lowg va xpnoiyotroifoare amAd aAeupi
avTi yia 1o okAnpé aAelpl yia Wwyi TTou
£X€l HEYAAUTEPN TTEPIEKTIKOTNTA OE
yAouTévn.

*Mnv xpnoipoTroleite aheUpl yia OAeG TIG
XPNOEIS.

e [0 KaAUTEPQ atToTEAEOUATA, XPNOIUOTTOIEITE
pévo payid TTou evepyei ypriyopa Kai
«avapelyvieTal EUKOAO».

* MeTPAOTE TNV TTOCOTNTA TTOU CUVIOTATAI
Kal EAEyETE TNV nuepopnvia ARgnNg oTn
ouokeuaaia.

e3¢ autdv Tov KUKAO TTapackeuddovral
HIKPOTEPES PPaVT{OAEG. PuaIoNOyIKO.

*Befaiwbeite 611 dev avapelyviovTal 6Tav
TTPOCTIBeVTal OTN POPUA WwHIOU.

2. Emimedeg ppavi{OAeg,
OeV £XOUV POUCKWOEL.

e \eiel n payid.

o MrmayIdTikn payid.

*Ta uypd ATavV KAUTE.

e NpoaTéOnke TTOAU OAdTI.

eEdv xpnoiyotroIindnke XPOVOUETPO, N payId

Bpaxnke TPoTOU EEKIVATEI N TTAPACKEUN
TOU WwpioU.

e[poobéate Ta UNIKG OTTWG opileTal oTn
ouvTayn.

e EAéyETe TNV npepopnvia ARgne.

e Ta uypd& TTPETTEN va gival 0T OWoTH
Beppokpaaia yia T pUBIoN TToU
XPNOILOTIOIETA.

© XPNOIUOTTOIROTE TIG GUVIOTWHEVEG
TTOOOTNTEG.

© ToTToBeTAOTE Ta OTEYVA UAIKA OTIG YwVieg
NG @épHag Kal avoigte pia AakouBitoa
OTn YECN WOTE N payId va pnv €pBel o€
£TTAPN PE TA UYPA.

3. ®pavrfoha rou éxel | eMdpa TTOAA payid. *MeiwoTe Tn payid kard 1/4 kout. yAukou.
POUCKWOEI oTO eTTAVW | *Mdpa TTOAAR {axapn. *MeiwaoTe Tn {axapn kKatd 1 KouT. yAukoU.
YéPOG, aav pavitdpl.  [eMdpa oAU aAelpl. *MeiwoTe 1o aAepl kaTd 6 pe 9 KouT. yAukoU.

* AiyoTEPO OAATI. © XPNGOIYOTIOIOTE TNV CUVICTWHEVN OTTO
TNV ouvtayn moadTnTa.

©Z£0TAG, UYPOG KAIPAG. *MeiwoTe Ta uypd katd 15 ml/3 kouT.
yAukoU kai Tn payid kata 1/4 Kourt.
yAukoU.

4. To mavw pépog kai ol |eMdpa TTOAAG uypd. *MelwoTe TNV €TTOPEVN GOPA T UYPA KOTA

TTAEUPEG TNG
PpavTZoAag ptraivouv
TTPOG Ta Péaa.

e[dpa oA payid.

¢ AGyw Tou uypou kai {eatoU kaipou, n ¢uun
@oUoKWOE TTOAU ypriyopa.

15 ml/3 kouTt. yAukoU ) TTpoaBéoTe Aiyo
akopa aAelpl.

© XPNOIYOTTOIOTE TNV CUVICTWHEVN OTTO
TNV ouvTayr TToo6TNTA ) SOKIPACTE TOV
YPrAYopo KUKAO.

e BdATe 0TO Wuyeio 10 vepd A TTPOCGOETTE
y&Aa kateuBeiav atrd To Yuyeio.
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00nNyOG AVTIMETWTTIONG TTPORANUATWY (cuvéxeia)

NPOBAHMA [MGANH AITIA [AYZH
MEFEOOZ KAI 2XHMA ®PANTZOAAX
5. Avwpahn *Ta uypd Sev ATV OPKETA. * AugnoTe Ta uypa Katd 15 mli/3 kout. yAukoU.

€MQAvela — OxI Agia.

e[1dpa TTOAU aAeupl.

®To emavw PEPOG TNG PPAVTCOAAG UTTOPEI
pnv €xel To TEAEI0 OXAPA, AuTd dPWG Oev
va eTTNPEAdel TNV UTTEPOXN YEUON TOU
Wwuiou.

* MeTpAOTE PE OKPIPBEIa TO aAeUpI.
*BeBaiwbeite 6T N CUUN POUOKWVEI KATW
armd TIG KAAUTEPEG duvVaTEG CUVOAKEG.

6. =EQOUOKWVEI EVW) *H guokeur ATav TOTTOBETNUEVN KOVTA OF © TOTTOBETAOTE TOV TTAPACKEUATTH) WYwHIOU
WAvVETAI. pevpa aépa A mMOavéov va XTUTTABNKE A va | o€ owaoTr Béon.
TPAVTAXTNKE KATA TOV KUKAO TOU
(POUCKWHATOG.
o Exete UTTEPRE TN XWPENTIKATNTA TNG *Mnv XPNOIMOTIOIEITE PHEYAAUTEPEG
POPPAG WwHIoU. TT00OTNTEG UAIKWV aTTd TIG GUVIOTWUEVEG
yia TIG HeyAAeg @pavT{oAeg (pey. 900g).
o Agv €xel XpnoIKOTTOINGEI APKETO A KOBOAOU | ® XpNOIPOTTOIACTE TN CUVIOTWEVN ATIO TN
ahat. (Yo aAdm BonBd aTo va punv guvTayr TTogéTnTa aAaTIoU.
@OUCKWVEI UTTEPBOAIKA N {UpN)
e[1dpa TTOAAA payid. * MeTpAROTE PE aKPiBeIa TN payid.
® Z£oT6G, UYPOS KAIPOG. *MeiwoTe Ta Uypd Katd 15 ml/3 kouT.
yAukoU kai Tn payid katd 1/4 kour.
yAukoU.

7. ®pavifoAeg *H ¢Upn eival TTOAU &npnA Kai dev pTTopei * AugfoTe Ta uypd katd 15 vp/3 kouT.

QAVOHOIGHOPPA VA QOUCKWOEI OUOIOUOPQPA PECT GTN yAukoU.
HIKPOTEPEG ATTO TN PoOpUa.
Hia TTAEUpPA.
Y®H YQMIOY
8. TloAU oIxTO. e Mdpa TTOAU aAeupl. e MeTproTe pe akpiBela.
® AlyoTtepn payid. * MeTPAOTE TN OCWOTA CUVICTWHEVN
ToadTNTA PayIdg.
® Alydtepn axapn. e MeTpAoTe pe akpiBela.

9. ZU0un 1ou éxel okdoel | e Agitrel TO aAdTI. *[poobéate Ta UNIKG OTTWG opileTal oTn
pe TpUTTEG. ouvTayn.

e Mdapa TTOAAR payid. *MeTPAOTE TN OCWOTH) CUVIOTWHEVN
ToadTNTA PayIdg.

e Mdpa TOAAG uypd. *MeiwoTe Ta uypd katd 15 ml/3 kour.
yAukoU.

10. H @pavtféia o10 e Mdpa TTOAAG uypd. * MeiwoTe Ta uypd Katd 15 ml/3 kout. yAukoU.
KEVTPO €ival wyn, dev | @ AIGKOTIH) peUPATOG KATA TN AsIToupyia. e Edv diakoTrei T0 pelpa Kata Tn didpKeia
£xel YnOei apkeTd. NG Agiroupyiag yia didoTnua peyaAutepo

TWV 8 AETITWV, Ba TTPETTEI VA AQAIPECETE
NV GwnTtn @PAT¢oAa amod Tov Kado Kal
va &ekivoeTe TTAAI TN Siadikaoia pe
KaivoUpyla GUOTOTIKA.
¢ O1 ToadTnTeG ATAV TTOAU pEYAAES Kal n *MeIwoTe TIG TTOGOTNTEG GUPPWVA ME TIG
OUOKEUR Oev PTTOPEDE Va SOUAEWEI TO HEYIOTEG ETTITPETTOPEVEG TTOOOTNTEG.
UAIKG.
11.To ywypi dev kOBeTal | @ KOTINKE O PETEG EVW ATAV TTOAU (ETTO. o[pIv KOWETE TO YWHi OE PETEG, APAOTE TO

KaAd, KOAGEl oTO
payaipl.

® Agv XpnOIPOTIOINONKE TO KATAAANAO payaipl.

VO KPUWOEI TTAVW 0€ OXAPa YIa
TouAdyioTov 30 AeTITd WOTE va
€EATUIOTOUV OI UBPATHOI.

©XpnoIPoTToIOTE £va KOAS paxaip! yia
Wwi.
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00NYOG AVTIMETWTTIONG TTPORANUATWY (ouvéxeia)

NMPOBAHMA

|I'IIG)ANH AITIA

[AYZH

XPQMA KOPAZ KAI MYKNOTHTA

12. ZkoUpo xpwua
KOPAG / TTOAU TraXId.

® XpnolpoTtroinénke n pubuion yia
YKOYPOXPQMH képa.

© XpNOIYOTTOINGTE TNV ETTOPEVN POPA TN
PUBUION «PETPION» QVTI TNG «AVOIKTAGY.

13. H @pavt{oAa Kanke.

* O TTOPACKEUAOTAG WwUIoU dev
AeiToupyei owaoTd.

® >upBoUAeUTEITE TNV evOTNTA «ZEPRIG KAl
€EUTTNPETNON TTEAATWV».

14.T1oAU avoixToxpwun
KOpA.

* To wwyi dev YNONKE yIa apKETO XpOVvo.
® Aev ava@EépeTal oTn guvTayn yoAa o€
oKovn 1 PPETKo yaAa.

* [apareivete T0 XpOVO YnoipaTog.
*NpocBéate 15 mI/3 KouT. TOU YAUKOU
atroBouTupwpévo YaAa og okovn f
avTIKaTaoTAGTE To 50% Tou vePOU e

yAAa yia va evIoXUBei To Xpwpa.

NMPOBAHMATA ME TH ®OPMA

15. To e€aptnua UUWHOTOG|
Oev ptTopei va
apaipeBEi.

* [1pooBéaTe vepd 0N GOPUC YwHIOU Kal
a@AOTE To £§APTNUA JUPWHATOG VO
HOUANIGOEI TTPIV TTPOCTTABNJETE VA TO
APAIPECETE.

* AkoAouBnaTe TIG 0dnyieg KaBapIoPOU PETG
N XPAon. lowg xpelddetal va TTPETTEl va
TIEPIOTPEWETE EAAPPWG TO EEAPTNHA
CupwpaTog agpoU HoUNIdaE! yia va
XOAOPWOEl.

16. To ywpi KOAAGEI oTa
TOIXWHATA TNG
POppag / dUoKoAa
Byaivel amd TN @oOppa.

o Mtopei va oupBei Aoyw exTeTapéVNg
XpAang.

® AAeiyTe EAOPPE TO ECWTEPIKS TNG POPUAG
WwHIoU pe QUTIKS AGDI.

® YupPouAeuteite TNV evoTnTa «ZEPPIG KAl
€CUTTNPETNON TTEAATWV».

MHXANIKA NMPOBAHMATA ZYZKEYHZ

17. O TTOPOACKEUQOTAG
WwIoU dev Aeimoupyei /
To e&dpTnua JUPWUOTOG
Oev KIVEiTal.

* O apToTroINTAG eV gival avapUEVOG
o H @bpua dev £xel TOTTOBETNOEI CWOTA.

o 'Exel eTTAEYEl O XPOVODIAKOTITNG
KaBuoTépnong.

* EAEy&re TG 0 JIOKOTITNG avappaTog/
ofinoiparog @ eival otn Béon ANAMMENOXZ.

® EAEyETe Qv n @Oppa €xel a0PaNioEl OTN
Béon TnG.

* H AgIToupyia TOU TTOPACKEUAOTH WYwIoU
Oev &ekivd éwg GTou N avTioTpo®n
UETPNON QTACEI OTO XPOVO £vapgng Tou
TTPOYPAPHOTOG.

18. Ta UNikdG dev
avapelyviovTal.

® Aev €xeTe BEoel o€ AeIToupyia Tov
TTOPACKEUAOTH WwHIOU.

® ZexG0oaTE VO TOTTOBETATETE TO £EGPTNHA
CUPWHATOG OTN GOPUA.

* ApdTou puBpiceTe TO TTPOYpapUa atrd Tov
Tivaka eAEyXou, TTATAOTE TO TTARKTPO
£€vapgng yIa va EVEPYOTTOINOETE TOV
TTAPOOKEUAOTH WwUIoU.

¢ Mpiv TpoaBéaeTe Ta UAIKA, BeBaiwBeite 6TI
T0 £§APTNUA TOU CUUWHOTOG EPAPUOTE!
mavw oTov dfova otn BAon TG POPUaG.

19. Mupwdid kapévou
KaTa TN Acitoupyia.

* Ta UNIKd gexelhiouv atmod Tn edppa OTo
EOWTEPIKO TOU POUPVOU.

o H @opua €xel dlappon.

o ExeTe uTTEPPEi TO P10 XWPNTIKOTNTAG
NG POPHAG YwHIOU.

¢ [pocégre va unv otagouv Ta UAIKG éTav Ta
pixvere péoa otn eépua. Ta UAIKG TTou
£X0OUV OTAEEI TTAVW OTO BEPPAVTIKO OTOIXEIO
UTTOPET VO KaoUV Kal va apyioel va Byaivel
KaTTvog.

® TupBouleuTeite TNV evoTNTa «ZEPRIG KAl
€CUTTNPETNON TTEAATWV Y.

© Mnv XpnOIUOTTOIEITE EYTAUTEPESG TTOCOTNTEG
UANIKWV a1Td EKEIVEG TTOU GUVIOTWVTAI OTN
ouvTayr Kal HETPATE TTAVTA PE OKpPIBEIa T
UAIKG.
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00nNyOG AVTIMETWTTIONG TTPORANUATWY (ouvéxeia)

NMPOBAHMA

|I'IIOANH AITIA | AYZH

MHXANIKA NMPOBAHMATA XYZKEYHZ

20. H pnxavr ammoouvdédnke

aroé Tnv Tpida KaTd
AGB0G 1 €yIve dIAKOTTT
peUPATOG TNV WPA TTOU
Aeiroupyouok.

Ti gTTopWw Va KAvw yia
va PNV xaAdoel 1o
Ywyi;

eEdv n ouokeur| Bpioketal oTov KUKAO JUPWPATOG, TTETAETE Ta UAIKG Kal EEKIVAOTE Tn
diadikaagia até Tnv apxn.

*Edv n ouokeun BpiokeTal aToV KUKAO POUCKWHATOG, apaipEéoTe {UUN atd Tn ¢opua
WwHIoU, TTAACTE TNV KOl TOTTOBETAOTE TNV O€ POPUA Yo WYwpi dlaoTdoewy 23 w
12.5 cm/9 x 5 in., okeTACTE TNV KaIl a@rOTE TN {UUN VO QOUCKWOEI PEXPIG
6T1ou diTAaaciaoTei o€ péyebog.
XpnoiyotroinaTe pévo tn pubpion 14 pdévo yia WAaoipo i YHoTe o€
TTpoBepuacuévo ouppaTikd @oupvo atoug 200°C/400°F/évdeign ykadiou 6, yia 30-35
AeTITd A PEXPI VO podioEl.

eEdv n ouokeur| Bpioketal oTov KUKAO TOU WNOilaTOg, XPNoIdoTroiaTe Tn pUbuion 14
p6vo yia WACIYO 1) WAOTE O€ TTPOBEPPACHEVO CUUBATIKO PoUPVO OTOUG
200°C/400°F/évdeign ykadiol 6 apaipwvtag TNV €mavw oxdpa. ByAaATe TTpooekTIKA Th
@OPUa aTTd TN CUOKEUN KAl TOTTOBETAOTE TN OTNV KATW oxdpa Tou gpoUpvou. WAaTe TO
Wwi péxpl va podioel.

2

—

.H évdeign E:01

ep@avideTal atnv 006V

KOl N GUOKEUN Oev
TiBeTal o€ Aeitoupyia.

¢ O BdAapog wnaipaTtog gival TTOAU {e0TdG. | ® ATTOOUVOEDTE T CUOKEUN KOl a®ACTE TN

va Kpuwaoel yia 30 AeTrTd.

22.H evdeigeig H:HH E:EE
eppavifovral aTnv
006vn kal N ougkeun
Oev AeIToupyei.

* O TTOPOOKEUOOTAG YwHIoU de AsIToupyei
owoTd. ZeaApa atov aiglnTrpa
Bepuokpaciag

© YUpBoUAeUTEITE TNV EVOTNTA «ZEPRIG KAl
€CUTTNPETNON TTEAATWV Y.
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o€pPIg Kal EEUTTNPETNON
TEAQTWV

® Edv avTigeTwTTiCeTE TTPOBAAMATA PE TN
A€ITOoupyia TNG CUOKEUNG 0ag, TTPOTOU {NTAOETE
BonBeia avartpégte otnv evoTnTa «Odnydg
QAVTIMETWTTIONG TTPOBANUATWYV» TOou BIAiou
odnylwv 1 €TTIoKePOEiTE TN JIADIKTUAKI TOTTOBEGIQ
www.kenwoodworld.com.

® ‘ExeTe UTT OYIv OTI TO TTIPOIGV KOAUTITETOI ATTO
€yyunon, n otroia €ival GUP@WVN PE OAEG TIG
VOUIKEG dIATAEEIG TTOU apOoPOoUV TUXOV UQIOTAUEVN
€yyUnon Kai SIKAIWPATA KATAVOAWTWY OTn XWpa
oTNV OTToia AYOPACTNKE TO TIPOIOV.

® Edv 10 Tpoidv Kenwood TTou €xETE ayopaoel
OuoAeIToupyei 1] BPeiTe TUXOV EAATTWHATA, OTEIATE
T0 f} TTAPadwWoTE TO O€ e€ouaiodoTnuévo Kévipo
2£pPig TG KENWOOD. TMNa evnuepwpéva oToixeia
OXETIKA PE TO TTANCIESTEPO £60UTIODOTNPEVO
Kévtpo ZépBig Tng KENWOOD, emiokepBeite Tn
d10dIKTUaKA ToTToBETia www.kenwoodworld.com
1) TN SIadIKTUAKN TOTTOBETia TTOU apopd
OUYKEKPIUEVA TN XWPA GAG.

® > yxedIAOTNKE KAl avaTrTuxBnke améd Tnv Kenwood
oT1o Hvwpévo BaaiAeio.
® KaraokeudoTtnke otnv Kiva.

ZHMANTIKEZ NMAHPO®OPIEZ INA TH ZQZTH
AMOPPIYH TOY MPOIONTOZ ZYM®QNA ME
THN EYPQMAIKH OAHIIA ZXETIKA ME TA
AMNOBAHTA HAEKTPIKOY KAl HAEKTPONIKOY
E=ONAIZMOY (AHHE)

2710 TéAOG TNG WPEAIUNG {WNAG TOU, TO TTPOIOV dEV
TIPETTEI VO QTTOPPITITETAI ME TA AOTIKG OTTOPPIUMATA.
Mpétrel va ammoppi@Bei o€ €1BIKA KEVTPA
B10¢pOPOTTIOINKEVNG CUAAOYAG TTOPPIUKATWY

TToU 0piouv o1 ONMOTIKEG OPXEG I} GTOUG POPEIG
TTOU TTAPEXOUV QUTHV TNV uTthpeaia. H xwpioTh
aTTéPPIYN MIAG OIKIAKAG NAEKTPIKAG GUOKEUAG
EMTPETTEI TNV ATTOPUYN TTIBAVWV apVNTIKWV
OUVETTEIWV YIa TO TrEPIBAAAOV Kal TRV uyeia aTéd
TNV aKATAAANAN aTréppIYn Kal ETTITPETTEI TNV
avaKUKAWON TwV UAIKWY aTTO Ta OTToia OTTOTEAEITAI
WOTE VA ETTITUYXAVETAI GNUAVTIKY £E0IKOVOUNON
€VEPYEIOG Kal TTOpwV. Ma Tnv €mMOAPavan TG
UTTOXPEWTIKAG XWPIOTAG aTTOPPIYPNG OIKIAKWY
NAEKTPIKWY GUOKEUWY, TO TTPOIOV PEPEI TO OfUa TOU
SIayPaPEVOU TPOXOPOPOU KASOU OTTOPPIMUATWY.
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Slovencina

Otvorte ilustracie z titulnej strany

bezpelnost

Pozorne si precitajte tieto inStrukcie a uchovaijte si ich pre
buducu potrebu.

Odstrarnite vSetky obaly a Stitky.

Ak su zastrCka alebo kabel poskodené, musia sa byt

z bezpecnostnych dévodov vymenené spolocnostou
Kenwood alebo autorizovanym opravarom Kenwood, aby sa
zabranilo nebezpecenstvu.

Nedotykajte sa povrchu horucich dielov. Povrchy
dosiahnutelnych dielov sa pri pouzivani mézu velmi
rozohriat. Pri vyberani nadoby na pecCenie chleba pouzivajte
vzdy ochranné rukavice.

Aby sa zabranilo znecisteniu vnutrajska komory pece, vzdy
pred vkladanim ingrediencié vytiahnite nadobu na pecCenie
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 $nuru 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 pecenie chleba nestrkajte ruky do
komory pece, lebo méze byt velmi horuca.

Nedotykajte sa pohyblivych Casti vo vnutri piecky na chlieb
(Bread Maker).

NeprekracCujte maximalne mnozstva muky a kvasiacich

prostriedkov, Specifikovanych v dodanych receptoch.
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Neumiestriujte piecku na chlieb (Bread Maker) na priame
slnecné svetlo, do blizkosti horucich predmetov, ani do
prievanu. VSetky tieto podmienky mézu negativne ovplyvnit
vnutornu teplotu v peci a pokazit' vysledny produkt.
Toto zariadenie nepouzivajte vonku.
Nezapinajte toto zariadenie pokial je prazdne, lebo by to
mohlo zapriCinit vazne Skody.
Toto zariadenie nepouzivajte 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 ¢asovacom, ani
samostatnym dialkovym ovladanim.
Teleso piecky na chlieb, ani vonkajsi zaklad nadoby na
pecenie, nesmiete ponarat’ do vody.
Deti vo veku od 8 rokov mbzu pouzivat a Cistit' toto
zariadenie, ako aj vykonavat jeho pouzivatelsku udrzbu
podla pokynov pre pouzivatelov za predpokladu, ze to budu
robit' pod dohlfadom osoby zodpovednej za ich bezpecnost,
Ze budu poucené o obsluhe tohto zariadenia a ze budu
poznat suvisiace rizika.
Osoby, ktoré maju znizené fyzické, senzorické alebo
mentalne schopnosti alebo maju o takychto zariadeniach
malo vedomosti, mézu toto zariadenie 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 boc¢nej strane
tohto zariadenia.

® UPOZORNENIE: TOTO ZARIADENIE MUSI BYT
UZEMNENE.

® Toto zariadenie spifia poZiadavky nariadenia
Eurépskeho parlamentu a Rady (ES) €.
1935/2004 o materialoch a predmetoch uréenych
na styk s potravinami.

pred prvym pouzitim piecky na chlieb

® Poumyvaijte vSetky diely (vid odsek oSetrovanie a
Cistenie).

® ZalozZte veko (vid odsek oSetrovanie a Gistenie).

® Zalozte automaticky davkovac¢ na dolnu stranu
veka (vid automaticky davkovac).

vyznam symbolov

rukovat veka

priezor

automaticky davkovaé

vyhrievaci element

rukovat nadoby na pecenie chleba
miesic

pohonny hriadel

spojka pohonu

vypinac¢ zap/vyp

odmerka

dualna meracia lyzica — 1¢aj.lyz. a 1pol.lyz.

riadiaci panel

displej

indikator stavu programu
indikator farby korky (light- svetla, medium-
stredna, dark- tmava)

tla¢idla Casovaca oneskorenia
tlacidlo menu

tlacidlo velkosti bochnika
tlacidlo program

tlac¢idlo potvrdenie

osvetlenie

tla¢idlo oblubené

tlacidlo start/stop

tla¢idlo rapid na rychle pecéenie
tlacidlo zrusit

tlacidlo farba korky

indikatory velkosti bochnika

GEEEHEEOOPOR® GO O0LUECPO®OVEO

ako odmerat’ mnozstva ingrediencii (vid’
obrazky 3 az 7)
V zaujme dosiahnutia najlepsich vysledkov
je velmi dolezité presne namerat mnozstva
jednotlivych ingrediencii.

® Tekuté ingrediencie merajte pomocou priehladnej
odmerky s vyznaéenou stupnicou. Hladina
tekutiny v odmerke musi dosiahnut’ presne droven
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. Postupujte podla instrukcii v odseku
receptov.

® Na meranie mensich mnozstiev tekutych alebo
tuhych ingrediencii pouzivajte meraciu lyzicu.
Pouzivajte posuvny jazdec na vyber medzi
nasledovnymi meraniami - '/> ¢aj.lyz., 1 ¢aj.lyz,
'I> pol.lyz alebo 1 pol.lyz. Naplrite lyZicu do vrchu
a zarovnajte s okrajom lyZice (vid 6).

(® 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.

indikator stavu programu

Indikator stavu programu je umiestneny na
displeji a Sipka indikatora mieri na prislusny
dosiahnuty stupen cyklu pecenia 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.
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Miesenie & . Cesto je na prvom alebo na druhom
stupni miesenia, alebo sa obracia medzi cyklami
kysnutia. Po¢as poslednych 20 minut 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 é). cesto sa nachadza v prvom,
druhom, alebo tretom cykle kysnutia.

Pegenie (3. Bochnik je vo finalnom cykle
pecenia.

UdrZiavanie v teple . Piecka na chlieb na
konci cyklu pegenia 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 avahy: vyhrievaci element sa
zapina a vypina a prerusovane hreje pocas
cyklu udrziavania v teple.

pouzivanie piecky na chlieb
(Bread Maker)

(vid ilustracny panel)

1

~N<—ph ON

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 zvySok 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.

Zastrcte 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
korky. Poznamka: V pripade pouzitia rezimu
,RAPID BAKE" (,RYCHLE PECENIE") stlagte
dané tlacidlo a program sa spusti automaticky.

12

Vyberte si velkost bochnika stla¢anim tlacidla
LOAF SIZE (VELKOST BOCHNIKA) @ kym
sa indikator nedostane na pozadovanu velkost
bochnika.

Vyberte si pozadovanu farbu korky stla¢anim
tlagidla CRUST (KORKA) kym sa indikator
nepresunie na pozadovanu farbu korky (light-
svetld, medium- strednda alebo dark- tmava).
Stlacte tlacidlo START/STOP . Na zastavenie
alebo zrusenie programu stlacte tlacidlo START/
STOP na dobu 2 — 3 sekundy.

Na konci cyklu pecenia vytiahnite zastréku zo
zasuvky.

Vyberte nadobu na pecenie chleba tak, Ze ju
uchopite za rukovat a nadobu otocite smerom
do zadnej Casti komory na pecenie.

Pri manipulacii s rukovat'ou vzdy pouzivajte
ochranné rukavice, pretoze je hortca

a tiez dajte pozor, aby ste sa nedotkli
automatického davkovaca na spodnej ¢asti
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 uniknat
para. Horuci chlieb sa tazko kraja.

Nadobu na pecenie a miesic vycistite ihned po
pouziti (vid odsek oSetrovanie a Cistenie).

21 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 mnozstvo a Ze sa
rozloZia rovnomerne.



-

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 zalozeného davkovaca, ale bude
pritom stale zniet zvukovy signal manualneho
davkovania.

Napliite davkova¢ poZzadovanymi ingredienciami.
Automaticky davkova¢ 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: -

Neprepliujte davkovac — reSpektujte odporic¢ané
mnozstva Specifikované v dodanych receptoch.
Udrziavajte davkovac v ¢istom 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
automatickom davkovagci

poznamky

Suché ovocie, napriklad hrozienka
MieSané ovocné Supky,
kandizované ceresne

Ano

Nahrubo posekat, nesekat prili§
najemno.

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
semena slecnic, tekvic

Ano

Malé semienka, napriklad
semienka maku, sezamu

Nie

Velmi malé semienka m6zu
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
davkované.

Najlepsie je manualne pridavanie
alebo pridavanie s inymi
ingredienciami.

Ovocie a zelenina v
oleji/paradajkovej Stave/olivach

Nie

Olej moze zapricinit prilepenie
ingrediencii na davkovac.

Mézu sa pouzit len po dokonalom
zbaveni tekutin a po naslednom
vysu$eni pred vloZzenim do
davkovaca.

Ingrediencie s velkym obsahom
vody, napriklad Cerstvé ovocie

Nie

MoéZu sa prilepit na davkovac.

Syr

Nie

Mb&zu sa roztavit v davkovaci.
Pridavat spolu s inymi
ingredienciami priamo do nadoby.

Cokolada/&okoladové kusky

Nie

Mo6zu sa roztavit v davkovadi.
Pridavat manualne, ked zaznie
signalny zvuk.
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Casovac oneskorenia

Casovaé oneskorenia umoziiuje 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).

dodlezité upozornenie: Pokial pouzijete funkciu
oneskorenia $tartu, 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 vlozZte 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 ¢asova¢ oneskorenia.

Stlagte tlagidlo (+) TIMER (CASOVAC) a
podrzte ho stlaéené, kym sa nezobrazi celkovy
pozadovany ¢as. Pokial ste prebehli pozadovany
&as, stlaéte tlagidlo (-) TIMER (CASOVAC) a
vratte sa spat. Pokial je tlacidlom ¢asovaca
stlacené, posuva Cas v krokoch s hodnotou 10
minut. Nemusite pocitat' rozdiel medzi vybranym
C¢asom trvania programu a celkovym poctom
pozadovanych hodin, pretozZe 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.
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® Stlacte tlacidlo MENU a

vyberte si pozadovany
program, napriklad ¢.

1 a pomocou tlacidla

(+) TIMER (CASOVAC)
posuvaijte vysledny udaj
v krokoch s hodnotou 10
minut, 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 (:) za¢ne blikat.
Casovacd zaéne
odpoditavat nastaveny
Cas oneskorenia.

Pokial ste urobili

chybu alebo si prajete
zmenit nastaveny

Cas, stlacajte tlacidlo
START/STOP kym sa
displej nevymaze. Teraz
mozete Cas resetovat.

[N
[Kn]




program oblubené

Program Favourite (Oblibené) umoznuje vytvorit a

ulozit do pamati pat vlastnych programov.

vytvaranie a modifikacia vlastného programu

Zastréte zastrcku do zasuvky a zapnite vypinac.

2 Stlagte tlagidlo FAVOURITE (OBLUBENE) a
vyberte si program, ktory chcete zmenit od P1 do
P5.

3 Stlacte tlacidlo (P) PROGRAM a zacnite
modifikaciu programu.

4 Pomocou tlagidiel DELAY TIMER (CASOVAC
ONESKORENIA) (-) a (+) zmenite &asy,
pozadované na kazdy stuper.

5 Stlagte tlagidio CONFIRM (POTVRDIT), &m
ulozite zmeny a presuniete sa na nasledovny
stupef programu.

-

6 Opakujte stupne 3 az 5, kym sa nenaprogramuju
vSetky poZadované stupne. Indikator stavu
programu ukazuje, aky stuper 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.

pouZzivanie programu obfubené

1 Zastréte zastrcku 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'iubené

Stupen Standardné nastavenie | Moznost zmeny maximalneho
a minimalneho ¢asu
1 Predohrev (Pre-Heat)
5 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)
é) 20minut 20 — 60minut
5 Mlesenie 3 (Knead 3) 15sekund Nezmenitelné
) Miesi¢ nebude pracovat, ak je Rise 2
(Kysnutie 2) nastavené na 0.
6 Kysnutie 2 (Rise 2)
é) 30minut 0 — 2 hodiny
7 Miesenie 4 (Knead 4) 15sekund Nezmenitelné
o Miesi¢ nebude pracovat, ak je Rise 3
(Kysnutie 3) nastavené na 0.
8 Kysnutie 3 (Rise 3)
é) 50minut 0 — 2 hodiny
9 Rgéenie (Baking)
0 60minut 0 — 1 hodina 30minut
10 Udrziavanie v teple
(Keep Warm)
60minut 0 — 60minGt
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ochrana proti preruseniu
napajania

Tato piecka na chlieb ma ochranu pre pripad
nahodného prerusenia privodu elektrického prudu,
napriklad pri ndhodnom vytiahnuti zastréky 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 tplne vychladnat'.

® Teleso piecky na chlieb, ani vonkajsi zaklad
nadoby na pecenie, nesmiete ponarat do vody.

® Nepouzivajte abrazivne Cistiace prostriedky alebo
kovové nastroje.

® V pripade potreby €istenia vonkajSej a vnutornej
plochy piecky na chlieb, pouzivajte navihéené
handricky.

nadoba na pecenie chleba

Tuto nadobu necistite v umyvacke riadu.

® Nadobu na pecenie a miesic Cistite ihned po
kazdom pouziti tak, Ze nadobu Ciastocne naplnite
teplou mydlovou vodou. Nechajte 5 az 10
minut odmodit. Miesi€ zlozte otaCanim v smere
hodinovych rugigiek a naslednym zdvihnutim.
Konecéné 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 davkovaé

® Zlozte automaticky davkovac z veka a poumyvajte
ho v teplej mydlovej vode. V pripade potreby
pouzite na Cistenie aj makku kefku. Pred
zaloZzenim davkovaca na veko sa presvedcite, €i
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 750g 1Kg
Voda 245ml 200ml 380ml
Rastlinny olej 1 pol.lyz 1,5 pol.lyz 1,5 pol.lyz
Nebielené biela chlebova
muka 350g 450g 600g
Odstredené susené mlieko 1 pol.lyz 4 caj.lyz. 5 ¢ajlyz.
Sof 1 &aj.lyz. 1,5 &aj.lyz. 1,5 &aj.lyz.
Cukor 2 Cajlyz. 1 pol.lyz. 4 cajlyz.
Susené kvasnice 1 Caj.lyz. 1,5 caj.lyz. 1,5 caj.lyz.

Caj.lyz. = 5 ml = Cajova lyZicka

pol.lyz. = 15ml = polievkova lyZica

BrioSkovy chlieb (svetla farba kérky) Program 6
Ingrediencie 5009 750g 1Kg
Mlieko 130m/ 200ml 280ml
Vajcia 1 2 2
Maslo, rozpustené 80g 120g 150g
Nebielena biela chlebova
muka 3509 5009 600g

Sofl 1¢aj.lyz. 1,5 &aj.lyz. 1,5 &aj.lyz.

Cukor 309 60g 80g

Susené kvasnice 1¢aj.lyz. 2 Cajlyz. 2,5 Cajlyz.

Celozrnny chlieb Program 3

Ingrediencie 750 g 1 Kg

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 450 g 540 g

Nebielena biela chlebova muka 50g 60g

Sof 2 ¢&aj. lyz. 2 ¢&aj. lyz.

Sudené kvasnice 1 &aj. lyZz. 1,5 pol. lyz.

1 Vlozte vajce/vajcia do odmerky a pridajte nasledovné dostato¢né mnozstvo vody: -

Velkost bochnika 750 g 1 Kg

Voda do celkového objemu 310 ml 380 ml

2 Nalejte do nadoby na pecenie spolu s medom a citrénovym dzisom.
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Biely chlieb Rapid

Tlacidlo rapid na rychle pecenie

Ingrediencie 1Kg
Mlieko, viazné (32°C — 35°C) 350m!
Rastlinny olej 1 pol.lyz.
Nebielena biela chlebova muka 600g
Odstredené susené mlieko 2 pol.lyz.
Sof 1 &aj.lyz.
Cukor 4 Gaj.lyz.
Susené kvasnice 4 ¢aj. lyz.

1 Stlacte tlacidlo rapid na rychle

pecenie a program sa spusti automaticky.

15 ml (1 pol.lyz.) vody

Zemle Program 10
Ingrediencie 1Kg
Voda 240ml
Vajce 1
Nebielena biela chlebova muka 450g
Sof 1 ¢ajlyz.
Cukor 2 Cajlyz.
Maslo 25¢g
Su$ené kvasnice 1,5 ¢ajlyz.
Na polevu:

Vajecny Zitok rozslahajte s 1

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 pSeni¢nej muky su najlepsie bochniky chleba.
PSenica pozostava z vonkajsej Supky, ¢asto
nazyvanej otruby, a z vnutorného jadra, ktoré
obsahuje pSeni¢ny zarodok a endosperm (muéna
Cast’ zrna na vyzivu zarodku pri kli€eni). Protein
vo vnutri endospermu po zmieSani s vodou tvori
lepok. Lepok sa elasticky roztahuje a pri fermentacii
kvasnic sa vyvijaju plyny, ktoré zapriginuju
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
vy$8iu Uroven proteinov, ktoré su potrebné na
vyvoj lepku. Nepouzivajte oby€ajnu bielu muku, ani
samokysnucu muku na pripravu kvasenych chlebov
vpiecke na chlieb, lebo vysledkom budu 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 ha pripravu musi pouZit' €ista celozrnna
pSeniéna muka alebo celozrnna chlebova muka.
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%
pSeni¢nych jadier a vysledkom su svetlejSie
bochniky, ktoré si v§ak zachovaju celu chut.
Pokuste sa pouzit tato muku na zakladnom bielom
cykle tak, Ze nahradite 50% Cistej bielej muky &istou
tmavou mukou. Mozno bude treba pridat malé
mnozstvo doplnkovej tekutiny.

obilna chlebova muka

Je to kombinacia bielej, celozrnnej a raznej muky so
sladovanymi celozrnnymi pSeni¢nymi zrnkami, ktoré
davaju chlebu osobitnu Struktaru aj chut. Pouzit sa
da samostatne, alebo v kombinacii s bielou mukou.

muky, ktoré nie st vyrobené z psenice

Ostatné druhy muky, ako napriklad razna, mozno
pouZit' s bielou alebo celozrnnou pSeni¢nou

mukou na vyrobu tradiénych 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 vy$sie 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 spevriuje Struktaru 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 zlatistu korku.

® Cukor pritahuje vlhkost a zlepSuje tak udrZiavanie
kvality chleba.

® Cukor podporuje kvasenie potravin, ale nie
zasadne, pretoZze moderné typy suchych kvasnic
su schopné vyuzivat prirodné cukry a Skroby,
ktoré sa nachadzaju v muke, ¢im sa cesto
vyrazne aktivizuje.

® Sladké chleby maju strednu 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 maksia koérka, 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 sIne¢nicovy olej mozno pouzit
namiesto masla, pri¢om treba primerane upravit
obsah tekutin pri mnozstvach nad 15ml (3 ¢aj.
lyz.). Slne¢nicovy olej je vhodnou alternativou pre
pripad, Ze chcete obmedzit hladinu cholesterolu.

® Nepouzivajte nizkotukové natierkové zmesi
s obsahom tuku nad 40%, pretoze 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 Casto
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 nechaijte ju pred pouzitim postat pri
izbovej teplote aspori 30 minut. Pokial pouzijete
mlieko priamo z ladnicky, postupujte rovnako.
® V pripade pouzitia podmaslia, cmaru, kyslej
smotany a mékkého syra, ako je ricotta, cottage

alebo fromage frais, mozno ich pouzit ako ¢ast’
tekutiny, aby sa dosiahla vihkejSia a jemnejSia
striedka. Podmaslie poskytne chlebu prijemnu,
mierne kyslastu prichut, ktora si vyzaduju chleby
a cestéa v niektorych krajinach.

® \/ajcia mozno pridat na dosiahnutie spestrenia
cesta, na zlep$enie farby chleba a na podporu
Struktury a stability lepku po€as 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

fahkych rychlo pdsobiacich zmesi suchych kvasnic,

ktoré netreba vopred rozrobit vo vode. Primiesaju

sa jednoducho do muky, kde zostavaju suché, kym

sa k zmesi neprimieSa voda.

® \/ zaujme dobrych vysledkov pouZivajte suché
kvasnice. Pouzivanie ¢erstvych kvasnic sa
neodporuca, lebo sa po nich dosahuju velmi
nevyrovnané vysledky. Pokial pouZivate ¢asovac
oneskorenia, potom nepouzivajte ¢erstvé
kvasnice.
Pokial si vS§ak zelate pouzit’ Cerstvé kvasnice,
postupujte nasledovne:
6g Cerstvych kvasnic = 1¢aj.lyz. suchych kvasnic
ZmieSajte Cerstvé kvasnice s jednou ¢ajovou
lyZickou cukru a dvomi polievkovymi lyZicami
vody (teplej). Ponechajte 5 minat, 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 nie¢o 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
prispdsonit odpori¢ané mnozstva.
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Uprava vlastnych receptov

Potom ¢€o ste uz vyskusali niektoré recepty na
pecenie, si mozno budete Zelat ich prispdsobenie
na vlastné obltibené recepty, ktoré ste predtym
namiesali a vymiesili ruéne. Zacénite vyberom
niektorého z receptov uvedenych v tejto knihe,
ktory je podobny vasmu receptu a pouzite ho ako
zakladné voditko.

Precitajte si nasledovné pokyny, ktoré vam pomozu
pri priprave vlastného receptu.

® OQverte 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 najskér nalejte
tekutinu. Oddelte kvasnice od tekutiny tak, Ze ich
pridate az po muke.

o Cerstvé kvasnice nahradte susenymi. Poznamka:

6g Cerstvych kvasnic = 1 ajova lyzicka (5ml)
suchych kvasnic

® Pokial pouzivate ¢asovac¢ na oneskorenie
pecenia, potom namiesto ¢erstvého mlieka
pouzite suSené odstredené mlieko.

vyberanie, krajanie a
skladovanie chleba

® V 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. Otoc¢te 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 ¢asti 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 uniknat’
para. Horuci chlieb sa tazko krja.

® Pokial na pripravu chleba pouzivate vajcia, potom  yskladnenie

treba ich objem zahrnut do celkového mnozstva
tekutiny a spolu ho odmerat.

® Kvasnice drzte oddelené od ostatnych
ingrediencii v nadobe na pecenie, kym sa
nezacéne ich mieSanie.

® Pocas prvych minut mieSania kontrolujte
konzistenciu cesta. Pokial piecka na chlieb
potrebuje trochu maksie cesto, pridajte do neho
extra tekutinu. Cesto musi byt dostato¢ne vihké,
aby sa postupne uvolfiovalo.

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 makne,
preto je lepSie ho nechat az do pokrajania
neprikryty.

® Pokial chcete chlieb uskladnit na niekolko
dni, uloZte ho do mrazni¢ky. 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 vlhkost okolia. V zaujme
dosiahnutia dobrych vysledkov vam uvadzame
niekolko pokynov a tipov.

Piecka na chlieb nie je utesnené zariadenie a
teplotou sa negativne ovplyviuje. Pokial je velmi
horuci defi 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.

® V pripade velmi chladnych dni si odmerajte
teplotu vody a nechaijte ju pred pouzitim postat’
pri izbovej teplote aspori 30 minut. Podobne
postupujte pri pouzivani ingrediencii z chladnicky.
VSetky ingrediencie pouzivajte pri izbovej teplote,
iba ak by v recepte bolo nieco iné. Napriklad v
pripade rychleho jednohodinového cyklu budete
potrebovat’ vlaznu 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
najdolezitejsim faktorom Uspechu prace.
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
zéarucnej doby. Lahko sa kaziace ingrediencie,
ako je mlieko, syr, zelenina a ¢erstvé 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 moéze 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 dzismi, 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 $krob, ktory je doplnkovou vyzivou

pre kvasnice a podporuje dosiahnutie dobre
vykysnutého, makkého, trvanlivého chleba.
Zeleninu, ako je strithana mrkva, cuketa alebo
varené pretlacené zemiaky, mozno pridat’

na zlepSenie chuti. Musite vSak zredukovat
mnozstvo tekutiny z receptu, lebo tieto potraviny
obsahuju vodu. Zaginajte s men§im mnozstvom
vody a kontrolujte cesto pri mieseni a pripadne
pridajte vodu.

Neprekradujte mnozstva, uvedené v receptoch,
pretoZe by ste mohli poskodit’ piecku na chlieb.
Pokial cesto dobre nekysne, skuste nahradit
vodu z vodovodu balenou vodou z flia$, alebo
prevarenou a ochladenou vodou. Pokial je vasa
voda z vodovodu velmi chlérovana a fluérovana,
mdze sa tym zhorSovat proces kysnutia cesta. Aj
tvrda voda méze mat taky isty ucinok.

Dorazne 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 miesi¢a, lebo by
sa tak mohol obmedzit jeho pohyb. Kontrolujte

aj to, &i ma cesto spravnu konzistenciu. Pokial
sa cesto mrvi alebo ak mé 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 zapric€init kolaps chleba.



prirucka na odstrafiovanie problémov

V dalSej Casti sa uvadzaju niektoré typické problémy, ktoré mézu vzniknat pri priprave chleba v piecke na
chlieb. Pozrite si prosim tieto problémy, ich mozné priCiny a prislusné napravné akcie, ktoré treba vykonat,
aby sa zabezpecila spravna priprava chleba.

PROBLEM

| MOZNA PRICINA

| RIESENIE

VELKOST A TVAR BOCHNIKA

1. Chlieb dostato¢ne
nevykysne

e Celozrnné chleby su nizSie nez biele
chleby, nasledkom mensieho mnozZstva
proteinu tvoriaceho lepok v celozrnnej
muke.

* Nedostatok tekutiny.

¢ Nepridany alebo nedostato¢ne pridany
cukor.

e Nespravny typ pouZzitej muky.

e Nespravny typ pouzitych kvasnic.

* Nedostato€né mnozstvo kvasnic alebo
staré kvasnice.
* 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.

e MozZno ste pouzili oby€ajnu bielu
muku namiesto Cistej chlebovej
muky, ktora ma vyssi obsah lepku.
Nepouzivajte viacucelovu
univerzalnu muku.

Pre najlepsi vysledok pouzivajte Iba
vlo¢kové susené drozdle.
Odmerajte odporu¢ané mnozstvo a
na obale skontrolujte datum spotreby.
V tomto cykle sa vytvaraju kratsSie
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.
* 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, zodpovedajlicou nastaveniu.
Pouzivajte odpord¢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. Vrdok je nafuknuty,
vyzera ako hrib.

 Prili§ mnoho kvasnic.
 Prili§ mnoho cukru.
 Prili§ mnoho muky.

* Nedostatok soli.

* Teplé, vihké pocasie.

ZmenSite mnozstvo kvasnic o

Stvrtinu kavovej lyzicky.

e ZmenSite mnozstvo cukru o jednu
kavovu lyzicku.

e Zmensite mnozstvo muky o 6 az 9
kavovych lyziciek.

e Pouzite mnoZstvo soli, odport¢ané
Vv recepte.

® ZmenSite mnozstvo tekutiny o

15ml = 3 kavové lyzicky a kvasnic

o Stvrtinu kavovej lyzicky.
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priru¢ka na odstrafiovanie problémov (pokradovanie)

PROBLEM

| MOZNA PRICINA

| RIESENIE

VELKOST A TVAR BOCHNIKA

4. Vrsok a strany su
preliacené.

e Prili§ mnoho tekutiny.

e Prili§ mnoho kvasnic.

¢ VVelmi vihké a teplé po¢asie mohlo
zapric€init prili§ rychle kysnutie cesta.

® ZmensSite mnozstvo tekutiny este raz
o 15ml = 3 kavové lyzicky, alebo
pridajte malé mnozstvo muky.

e Pouzite mnozstvo, odportcané v
recepte, alebo skuste nabudtce
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.

e Pridajte 15ml = 3 kavové lyzicky
tekutiny.

® Presne odmerajte mnozstvo muky.

® Overte si, ¢i sa cesto pripravovalo
za optimalnych podmienok.

6. Kolaps poc¢as pecenia

e Stroj bol umiestneny v prievane alebo

® Prekro¢enie kapacity nadoby na
pecenie.

pred priliSnym nakysnutim)
e Prili§ mnoho kvasnic.
e Teplé, vihké pocasie.

bol vystaveny narazom, alebo otrasom.

¢ Nedostato¢né mnozstvo soli. (sol chrani

* Premiestnenie piecky na chlieb.

* Nepouzivajte viac ingrediencii, nez
sa odporuca na velké bochniky
(max. 1Kg).

® Pouzite mnozstvo soli, odpori¢ané
v recepte.

® Presne odmerajte mnozstvo kvasnic.

® ZmenSite mnozstvo tekutiny o
15ml = 3 kavové lyzicky a kvasnic
o $tvrtinu kavovej lyzicky.

7. Bochniky su nerovné

e Cesto je prili§ suché a neumozriuje
rovnomerné vykysnutie v nadobe.

e Pridajte 15ml = 3 kavové lyzicky
tekutiny.

a kratsSie na jednom
konci.

STRUKTURA CHLEBA

8. Velmi husta Struktura.

e Prili§ mnoho muky.
¢ Nedostatok kvasnic.

* Nedostatok cukru.

* Merajte presne.

¢ Namerajte presné mnozstvo
odporu¢anych kvasnic.

* Merajte presne.

9. Otvorenad, dierava
Struktura.

e Zabudnlo sa na pridanie soli.
e Prili§ mnoho kvasnic.

e Prili§ mnoho tekutiny.

® Zostavte ingrediencie podfa receptu.

¢ Namerajte presné mnozstvo
odporu¢anych kvasnic.

® Pridajte 15ml = 3 kavové lyzicky
tekutiny.

10.Stred bochnika je
surovy, nie je dobre
prepeceny.

e Prili§ mnoho tekutiny.
e Pocas pripravy nastalo prerusenie
dodavky elektrického prudu.

® Mnozstvo bolo prili§ velké, stroj ho
nezvladol.

e Pridajte 15ml = 3 kavové lyzicky
tekutiny.

¢ Pokial sa prerusi dodavka
elektrického prudu pocas pripravy
chleba na viac, nez 8 minut, musite
vybrat' neupeceny chlieb z nadoby
na pecenie a zacat znovu s
Cerstvymi ingredienciami.

e Zredukujte mnozstvo na maximalne
dovolené mnozstvo.
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priru¢ka na odstraniovanie problémov (pokracovanie)

PROBLEM

[ MOZNA PRICINA

| RIESENIE

STRUKTURA CHLEBA

11.Chlieb sa neda dobre
krajat, je velmi lepkavy.

o Krajanie v prili$ teplom stave.

* Pouzitie nespravneho noza.

¢ Nechaijte chlieb vychladnut na roste
najmenej 30 minut, aby sa uvolnila
para a az potom ho krajajte.

® Pouzite dobry n6z na chlieb.

FARBA A HRUBKA KORKY

12.Tmava farba korky,
korka je prili§ hruba.

® Pouzilo sa nastavenie TMAVEJ korky.

* Nabuduce pouzite nastavenie na
svetlu alebo strednu farbu korky.

13.Bochnik chleba je

* Porucha piecky na chlieb.

® Pozrite si odsek ,Servis a
starostlivost o zakaznikov”.

pripateny-

14.Korka je prili§ svetla.

e Chlieb sa nepiekol dostato¢ne dlho.
¢ V recepte nebolo susené, ani cerstvé
mlieko.

 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 odmogil.

® Po pouziti postupuijte podfa instrukcii
na cistenie. Po odmoc&eni musite
miesi¢om trochu pokyvat, aby sa
uvornil.

16.Chlieb sa prilepil na
nadobu alebo sa da

tazkovbrat
Y

* Moéze sa stat po dlh§om cCase
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.

¢ V/yrobnik chleba nie je zapnuty

¢ Nadoba na pecenie nie je spravne
umiestnena.
* \/ybral sa ¢asova¢ oneskorenia.

o Skontrolujte, i je vypinac @ v
polohe ON (zap.)

e Skontrolujte, ¢i je nadoba riadne
zaistena na svojom mieste.

* V/yrobnik chleba sa nespusti, ked
¢asova¢ dosiahne nastaveny ¢as
oneskoreného Startu.

18.Ingrediencie sa
nemixuju.

¢ 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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priru¢ka na odstrafiovanie problémov (pokraéovanie)

PROBLEM

| MOZNA PRICINA

| RIESENIE

MECHANICKE PROBLEMY STROJA

19.Pach po spalenine
pocas ¢innosti.

e Ingrediencie prenikli do vnutra pece.

e Nadoba preteka.

* PrekroCenie kapacity nadoby na
pecenie.

* Postupuijte 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 poc¢as ¢innosti.
Ako mozno zachranit
chleba?

dostatoéne nezhnedne.

zhnednutia.

¢ Ked je stroj v cykle miesenia, vyloZte ingrediencie a Startujte znovu.

¢ 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 kysnat, kym
nezdvojnasobi svoj objem. Pouzite pe€enie len na nastaveni 14, alebo chlieb upeéte
v konvencnej peci pri teplote 200°C, plynova znacka 6, po¢as 30-35 minut, kym

e Pokial je stroj v cykle pecenia, pouZivajte len nastavenie 14, alebo chlieb upeéte 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. Peéte do

21.Na displeji sa objavi
vyraz E:01 a stroj sa
neda zapnut.

o 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 nepracuije.

* Piecka na chlieb nefunguje spravne.
Pokazeny teplotny senzor

® Pozrite si odsek ,Servis a
starostlivost o zakaznikov”.

servis a starostlivost o

zakaznikov

® Navrhla a vyvinula spolo¢nost Kenwood v

Spojenom kralovstve.
® \yrobené v Cine.

® Ak pri pouzivani tohto zariadenia narazite na
nejaké problémy, pred vyzZiadanim pomoci si
najprv preditajte ast ,rieSenie problémov*
v priruc¢ke alebo navstivte webovu lokalitu
www.kenwoodworld.com.

® Na vas vyrobok sa vztahuje zaruka vyhovujiuca

vSetkym pravnym ustanoveniam tykajucim sa
akychkolvek zaruk a spotrebitelskych prav
existujucim v krajine, v ktorej bol vyrobok

zakupeny.

® Ak vas vyrobok Kenwood zlyha alebo na riom
najdete nejaké chyby, poslite alebo odneste ho
autorizovanému servisnému centru KENWOOD.
NajblizSie autorizované servisné centrum
KENWOOD mézete najst na webovej lokalite
www.kenwoodworld.com alebo na jej stranke
Specifickej pre vasu krajinu.

DOLEZITE INFORMACIE PRE SPRAVNU
LIKVIDACIU PRODUKTU PODLA EUROPSKEJ
SMERNICE O ODPADE Z ELEKTRICKYCH

A ELEKTRONICKYCH ZARIADENI (OEEZ)
Po skonéeni Zivotnosti sa tento vyrobok nesmie

likvidovat' spolo¢ne s domacim odpadom.

Musi sa odovzdat na prislusné zberné miesto
$pecializované na triedenie odpadu alebo predajcovi,
ktory poskytuje takuto sluzbu.

Oddelenou likvidaciou domacich spotrebicov sa
predchadza negativnym nésledkom na Zivotné
prostredie a na zdravie ¢loveka, ku ktorym by mohlo
dojst v dosledku ich nevhodnej likvidacie. Zaroveri to

umoznuje recyklaciu jednotlivych materialov, vdaka
ktorej sa dosahuje zna¢na Uspora energii a prirodnych
zdrojov. Na pripomenutie nutnosti oddelenej likvidacie

domacich spotrebicov je tento vyrobok oznaceny
symbolom preskrtnutej nadoby na domaci odpad.
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YKpaiHCbKa

Byab nacka, po3ropHiTe Nepily CTOPiHKY 3 ManoHKamu

3axoaun 6e3neku

YBaXXHO NpounTanTe iHCTPYKLito Ta 36epexiTb ii ans
noganbLoro BUKOPUCTaHHS.

3HiMiTb YNakoBKYy Ta BCi ETUKETKM.

Y BUNagKy noLKOSKEHHS WwTekepa abo WwHypa 3 MipKyBaHb
Ge3nekun npeacraBHMK koMmnaHil Kenwood abo cneuianicT 3
PEMOHTY, YNOBHOBaXXeHNN komnaHieto Kenwood, noBnHeH
BMKOHATM iX 3aMiHy, WO6 YHUKHYTN HEGEe3neKkun.

He TopkanTeca rapa4oi NoBEpPXHi. 30BHILLHI MOBEPXHI
MOXYTb CUITbHO HarpiBaTucs nig yac pobotu nivkn. LLlobun
BUTSAITM rapsvy Tauto i3 xnibom, BUKOPUCTOBYMTE KYXOHHI
PYKaBUYKMN.

LLlo6 YHUKHYTW po3nMBaHHS BCepeauHi kKamepu, nepen
AOOaBaHHAM iHIpedieHTIB 3aBXan BUTATYUTE 3 MiYKN Tauto
i3 xnidom. IHrpeaieHTn, Ski nonagatoTb HA HarpiBanbHUIN
erfleMeHT, MOXYTb CnanaxHyTu Ta CPUYNHUTU MNOSABY OUMY.
He BukopuctoBynTe npunag, sKWo iCHYIOTb BidyasbHi
O3HaKM MOLUKOMKEHHS LLHYpPaA XMBIIEHHSA, abo SKLO0 BU
BMMNAOKOBO MOro ynycTUnu.

He onyckanTe npunag, WHyp XunBneHHs abo BUIKy y Boay
4 Byab-AKYy iHLY PianAHY.

3aBxgu BigknovanTe npunag Big enekTpomepexi nicns
BUKOPUCTAHHSA, nepen yCTaHOBKOK YW 3HIMaAHHAM feTanen,
Ta nepeq YNLWEHHAM.

Cnigkynte 3a TUM, WOO LLIHYp HE 3BUCAB 3i CTONY N He
TOPKaBCA rapa4ol NoBepxXHi, a came ra3oBol YN efieKTPUYHOI
KOHJOOPKM.

Ekcnnyatauia uboro npunagy Ao3BOMSAETbCA TiNbKM Ha
NOCKIN TepMOCTi|7|Ki|7| NOBEPXHI.

He onyckaiiTe pyku BcepeanHy kamepu nidku nicns
BUTSArHEHHS Taui i3 XNiBOM, OCKifNlbKM BOHa Ay>Ke CUNbHO
HarpiBaeTbCH.

He TopkanTeca pyxomux getanen scepeanHi xnidonivyku.
He nepeBuwynte MakcumarbHUX NOKa3HUKIB Anst GopoLuHa
Ta po3nyulyBaya, 3a3Ha4yeHux y peuenTax, Lo OAat0ThCS.
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He BcTtaHoBnonTe xnidonivyky nig npssMMM COHAYHUM
CBITNOM, nopsag i3 rapsunmMmm nobyToBMMU Npuiagamm Ym
BUTSKKOLO. Lle MOXe BNAIMHYTU Ha BHYTPILLHIO TeMnepaTtypy
NiYKM N NOTIPLUNTKN AKICTb NPOJYKTY.

Llen npunag npusHavyeHnn ans BUKOPUCTaHHS TiNbKN y
NPUMILLEHHI.

He BMuKanTe NOPOXHIO NiYKy. Lle Moxe cnpuymHnTH
CEepPMO3HI NOLKOLKEHHS.

He 36epirante byab-aki npegmeTn BcepeanHi Kamepu niyvku.
He nepekpuBante BEHTUNAUINHI OTBOPU, PO3TaLLIOBaHI

3 ogHoro 6oky nNpuragy Ta 3abesneyte gocTaTHe
NPOBITPIOBAHHS HABKOSMO xNibonivkK nig 4ac ii poboTu.

Llen npunag He npuaHadeHun ans pobotu Big Nynety
ANCTaHLUINHOrO ynpaeniHHA abo Bif 30BHILLHBLOIO Tanmepy.
He onyckanTe xniboniyky Ta 30BHILUHIN KOpnyc Taui Anga
xni6a y Boay.

it cTtapwi 3a 8 pokiB MOXYTb BUKOPUCTOBYBATU, YNCTUTH
Ta obcnyrosyBaTy NpUCTpPIn BignosigHO Ao lMNMocibHuka
KOpUCTyBa4va 3a YMOB, O BOHU 3HAX04ATbCS Nig Harnagom
ocobu, gka Hece BignoBiganbHICTb 3a IXHO 6e3neky, Ta
SIKLLO BOHW NPOIHCTPYKTOBAHI LWOAO NpaBuil ekcniyaTtauil Ta
3axopis 6e3neku.

Ocobu 3 obmexeHMMKn isnYHUMN, ceHcopHMK abo
NCUXIYHUMK 30IOHOCTAMM, a TakoX 0cobu, AKi He3HaNOMi 3
NPUHLMNOM pO6OTU NPUCTPOID, MaKOTb ekcnnyaTyBaTn NOro
nig Harnsgom abo NPonTKM IHCTPYKTaX 3 3axofiB 6esneku.
[iTn He NOBUHHI rpaTn 3 NpUcTpoeM. NpUCTpin Ta LWHYpP
XUBNEHHs cnig 36epirat B Micusax, HEAOCTYNHUX OiTAM
MonoaLe 8 poki..

[Mepen YnweHHaM, BiaKntoUiTe XNiboniyky Big Mmepexi Ta
3anuLITe OXONOHYTH.

Llen npunag npnsHavyeHnn BUKITIOYHO OS5 BUKOPUCTAHHS

y nobyTi. KomnaHis Kenwood He Hece BignoBiaanibHOCTI

3a HeBiANOBigHE BUKOPUCTaHHA nNpunagy abo nopyLleHHs
npaBus ekcnnyaTtauil, BAKNageHnX y Uin iHCTPyKLUii.
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Mepea NiaknOYEeHHAM A0 Mepexi
eNleKTPonocTa4yaHHA

[MepekoHawiTecs, WO Hanpyra enekTpomepexi y
BalLOMY AOMi BignoBiAae nokasHnkam, BKazaHnm
Ha 3BOPOTHIM YacTuHi xniGoniuku.

® YBATA! MPUCTPIA MAE BYTU 3A3EMINEHUNA.

® |len npunap BianoBigae BUMoOram AUPEKTUBMN
€C 1935/2004 ctocoBHO MaTepianis, Lo
6e3nocepeHbO KOHTAKTYIOTh 3 XEt0.

Mepen nepwnM BUKOPUCTAHHAM xniGonivuku
MomuiiTe BCi AeTani (aveucb posgin «Jornag ta
YULLEHHAY).

YCTaHOoBITb KpULLKY (AMBUCH po3ain «[Jornsag ta
YULLIEHHS»).

YCTaHOBITb aBTOMaTUYHWUIA 403aTOP Ha 3BOPOTHUIA
6iK KpULWKK (AMBUCH PO3Ain «ABTOMATUYHUN
[o3artop»).

Mokaxkyuk

Aepxak KpuLLKu

0rnaaoBe BiKOHLE

aBTOMaTU4YHWUIA Jo3aTop

HarpiBanbHuUi enemeHT

aepxak Taui ana xniba

TicToMilwanka

npvBiaHWIA Ban

MydTa npusogy

nepemukay on/off (YBIMKHYTW/BUMKHYTH)
Mipya valuka

nogeiHa Mipya noxka (1 yariHa noxka ta 1
CTONoBa Noxka)

SISICICICICICICIOIC)IC)

naHernb KepyBaHHS
avennen

iHAQvKaTop cTaTycy nporpamu
iHOVMKaTOPM KONbOPY CKOPWHKM (CBiTNa,
cepefHsi, TeMHa)

KHOMKW TaMepa TUMYacoBOi 3aTPUMKH
kHornka «MeHwo»

KkHOMKa «Po3mip ByxaHkn»

kHonka «[Mporpama»

kHorka «[liaTBepanTn»

KHOMKa iHgukaTtopa

KHOMKa «YnobneHa nporpama»

KHorka «[yck/cTon»

kHorka «[lpuckopeHe BunNiKaHHA»
KHonka «CkacysaTn»

KHomnka «Komip CKOPUHKM»

iHOvkaTopn po3mipy ByxaHku

SIS SISISISISICIGISIGINCISI SIS

Ak BiAMIpATM HeoO6XiAHY KinbKicTb
iHrpepieHTiB (AMBMUCL Man. 3-7)

[Ans oTpuMaHHs Kpalmx pesynesraTtiB gyxe
BaXIMBO TOYHO BiAMIPATW HEOOXIOHY KinbKiCTb
iHrpeaieHTiB.

3aBxau BU3HavanTe o6’eM pigkux iHrpedieHTis
3a 4ONOMOrolo MPO30pPOi MipYOT YaLlKky i3
rpagynoBaHUMu no3Havkamu. PiBeHb piguHn
MOBWHEH BignoBigaT No3Havui Ha Yawuj, Hi
BULLE, Hi HUXYe (auBucb man. 3)

3aBxaun BUKOPUCTOBYIMTE PianHM, Lo 3bepiranucs
npu KimHaTHih TemnepaTtypi (20C/68F), 3a
BUHATKOM NPUroTyBaHHA Xniba 3a NpuckopeHnm
1-roAVHHUM LMKNOM. BUkoHyITe iHCTPYKUIT, WO
[0[aloTbCA Y po3aini peuenTis.
BuikopucToByiiTE Mipyy NOXKY, LLOGW BigMipsiTu
HOBENWKM 06’EMU PiANHM Ta CyXMX iHIPediEHTIB.
BurikopurcToByviTe NnepecyBHy NiHiliKy Mipyoi
NOXKM, Wo6 obpaTn NoTpibHMIN 06’eMm: /2 yarHOT
NoXkuM, 1 YaiHa noxka, /> cTonosoi NnoXxkn abo
1 cTonoBa noxka. Bi3bMiTb 0HY NOBHY Mipuy
TNIOXKY 1 BUCUNTE Yy Tauto (auBucb marn. 6)

(9 nepemukay on/off (yBiMKHYyTU/
BUMKHYTWN)

Xni6oniuka Kenwood mae nepemukay
xmerneHHss ON/OFF (yBIMKHYTW/BUMKHYTH) | HE
npautosaTvme, AOKU Liel nepemukay He byae
BKITHOYEHO.

MigkntoyiTe xniboniyky Ao Mepexi  HaTUCHITb
nepemukad ON/OFF (yBiMKHYTU/BUMKHYTH - (D),
posTalloBaHuin nosagy. Bu novyerte 3Bykosui
curHan i Ha guecnnei 3'aButbest umdpa 1 (3:15).
[Micns BUKOPUCTaHHSA 3aBXaM BUMUKaNTe Ta
BigknoyanTe xniboniyky Big Mepexi.

iHOMKaTOp cTaTycy nporpamm
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InaMKaTop cTaTycy NporpamMu 3HaxoamuTbCs Ha
ekpaHi gucnnes. CTpinka iHgukaTopa nokasye siky
npoueaypy BUKOHye xnibonivka: -

PogsirpiBaHHs §§§ PosirpiBaHHA BUKOPUCTOBYETLCS
TiNbKW ANS NPUroTyBaHHA xniba i3 uinbHoro
6opoLuHa (30 XBUMMH), MPUCKOPEHOIO BUMiKAHHS
xniba i3 uinbHoro 6opowHa (5 XBUNKUH) Ta
npuroTyBaHHs BUPOGIB i3 GOpOLLIHa 3 HU3bKUM
BMICTOM NpOTEiHIB (8 XBWUNUH) ANs nigirpisaHHs
iHrpenieHTiB Nnepea nepwmm BuMiyBaHHAM. Tig
yac posirpiBaHHA BUMilLyBaHHA He poGUTbLCA.



BumiyBaHHs > Ticto 3HaXoAUTbLCS Ha
nepLin abo apyrivi ctagii BUMiLLYBaHHS,

abo 0OMUHAETLCA MK LMKNamMKU nigHiMaHHS.
MpoTarom octaHHix 20 XBUMUH APYroro LuKy
BMMiLLYBaHHSI Npy HanawTysaHHi (1), (2), (3).
(4). (5). (6). (9), (10), (11) Ta (13) npawutoBaTUme
aBTOMAaTUYHUI [03aTOop i BU NOYyeTE 3BYKOBUIA
CUrHan, Sk o3Havae, Lo BN MOXeTe BPYYHY
[opfatn HeoOXiaHi iHrpegieHTH.

MigHiMaHHA TicTa . TICTO 3HaXoANTLCS
Ha NepLuoMy, APYroMy YM TPETbOMY LMKy
nigHIMaHHS.

"
BunikaHHa 1. ByxaHka 3HaxoguTbCA Ha OCTaHHIN
cTagii BunikaHHs.

MocTinHe nigirpiBaHHA @Y. Micnsa 3akiHY4eHHS
LMKy BUNiKaHHS xniboniyka aBToMaTU4HO
nepexoauTb A0 pexumy «llocTiHe nigirpiBaHHA».
MigirpiBaHHA NPOAOBXYETLCA NPOTArOM 1 rognHU
abo 40 MOMEHTY BUMKHEHHS xnibonivku. YBara:
Y pexumi nigirpiBaHHa HarpiBanbHUM enemMeHT
nepiogn4YHO BMUKAETLCH | BAMUKAETbLCS.

Ak kopucTyBaTUCA XNiBONIYKO
(AMBMCb ManoHKK)

1 BuTaArHite Tauto, Tpumatoun ii 3a gepxak n
nosepTawyun Jo 3agHLoro 6oky kamepu.
YCTaHoBITb TiCTOMILLASKY.

Hanuinte Boay y Tauo.

[opaniTe iHWI iHrpegieHTn 3rigHo i3 nopsaaKoMm,

3a3HayYeHnM y po3Aini peuenTis.
MepekoHanTecs, Wo BCi iHrpeaieHTn bynu

TOYHO BigMIpPSIHi, OCKINbKN HenpaBuibHWUIN 06’em

noripLye sikicTb xni6a, Lo BUNIKAETLCS.

8 YcTaHOoBITb Tauo 40 KaMepu Nivku Tak, Wwobu
BOHa 3Haxoawunacs nig KyTom BiAHOCHO 3aAHbOi
CTiHKM Kopnycy. [oTim 3adikcynTe Tauo,
noBepHyBLUM Ti A0 NepefHbOi CTIHKM.

9 OnycTiTb AepXaK i 3aKPUATE KPULLIKY.

10 NigkntodiTs Npunag 4o Mepexi i YBIMKHITL

XUBMeHHs. Bn novyeTte 3ByKOBUIA curHan i no

3aMOBYYBaHHIO Npunaa nepevige Ao pexumy 1

(3:15).

~N——>h ON

11 Hatuckaiite kHonky « MEHIO» @), aoku
BM He obepeTe noTpibHy nporpamy. Mo
3aMOBYyBaHHIO oniyka xniba HanawToBaHa Ha
BUNiKaHHsi ByxaHku Baroto 1 Kr Ta cepegHim
KONbOPOM CKOPWHKW. YBara: AKwo Bu 6axaeTte
ckopucTatucs pexumom “NMPUCKOPEHE
BUMIKAHHS" @, HatucHiTb KHOMKY i nporpama
3anycTUTbCS aTBOMATUYHO.

12 O6epiTb po3mip ByxaHKW, HAaTUCKaKYN KHOMKY
«PO3MIP BYXAHKW» (®), ooku iHamkaTop He
nokaxe noTpi6HWiA BaM po3mip.

13 O6epiTb KONip CKOPWHKW, HATUCKaoUN KHOMKY
«KOJTIP CKOPUHKW» , OOKV iHOMKaTop He
nokaxe noTpibHWiA konip (CBITNWIA, cepeaHii abo
TEMHUI).

14 HatucHitb kHomky «MYCK/CTOIM» @®. LLlobun
npunuHUTK abo ckacyBaTu NporpamMy, HaTUCHITb
Ta yTpumy#iTe KHorky «MYCK/CTOM» @
npoTsiroM 2-3 cekyHa,.

15Micns 3aKkiHYeHHNA UMKy BUMIKaHHSA, BiAKMOYiTb
xniboniyky Big Mepexi.

16 BuTarHiTe Taut, Tpumatouu ii 3a gepxak n
nosepTaloun Ao 3aAHboro 6oky kamepu.
3aBXau BUKOPUCTOBYMTE KyXOHHI PyKaBUYKM,
OCKiNbKu Tausa cTae ayxe rapsyvoto. byasre
o6epexHi! He TopkaiiTecsi aBToMaTU4HOro
[o3aropa, po3TawoBaHOro Ha TUNbLHoMy Goui
npunaay, BiH CUNbHO HarpiBa€TbCA.

17 MoknagaiTb xNi6 Ha rpaTh Ta 3anuLuTe OXOMOHYTH.

18 Mepen po3pisaHHAM OCcTyaiTb XNi6 NPOTArom He
mMeHLwe 30 XBUMMH. 3 HbOro MOBUHEH BUIATK nap.
lapsuuii xni6 pizaTy Baxko.

19 Oppasy X nicns BUKOPUCTaHHSA NOYUCTITb hopmy
ONs BUNiKaHHS Ta TicToMmillanky (AMBncb po3ain
«[Jornsaa Ta YULEHHS»).

(2) KHOMKa iHavKaTopa

® By moxeTe HaTUCHYTU kHonKy «IHAVKATOP»
y Byap-sKkui Yac, Wobun NogmMBMTUCA CTaTyc
nporpamu Ha gucnnei abo nepesipuT CTaH TicTa
BCEPEeaVHI Kamepu.

® CBiTNno y kamepi aBToMaTU4HO noracHe 3a 60
CeKyHA.

® 3aMmiHy neperopinoi Namnoyky NOBUHHI
BWKOHYBaTV npeactaBHuku komnaxii KENWOOD
abo aBTopusosaHoro LeHTpy KENWOOD (auBuch
po3ain «TexHiuHe 06CcnyroByBaHHS»).
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(® aBTOMaTMYHMI JO3aTOP

Xni6oniuka BM450 mae aBTomaTu4HuiN Jo3aTop,
KU OO3BONSIE 4oAaBaTh iHrpedieHTn oo Ticta
nig vyac BuMilyBaHHsi. Lle 4o3Bonsie yHUKHYTH
HaaMipHOT 06PO6KU YN KPULLEHHS iHrpedieHTiB, a
TaKoX [03BOSSIE iX PIBHOMIPHO pO3NoainsaTu.

£k ycTaHOBUTU 1 KOPUCTyBaTUCH
aBTOMaTM4YHUM [,03aTOPOM

1 YcTaHoBiTb fo3atop () Ha KPULLKY 3a 4ONOMOIo
NO3HAYOK Y BUMNSAI CTPINokK V.

® Ao fosatop 6yno BCTAaHOBIIEHO HEMNPaBUILHO,
BiH He 3abnoKyeTbCA Ha CBOEMY MiCLyj.

® Akwo Tpeba, MOXHa BUKOPUCTOBYBATH Xniboniyky,
He BCTaHOBIIOOYM fo3aTop, ane npunag byae
HagaeaTu nonepenXyBanbHU curHan.

2 Toknapite NOTPIiOHI iHrpeaieHT1 o fo3aTopy.

3 ABTOMaTUYHMI JO3aTOP NOYHE MpauoBaTh 3a
npubnuaHo 15-20 xBMNWH nicns noyaTky npouecy
BUMiLLyBaHHSA. [Mpu LbOMY npunag novxHe
HafaBaTW XapaKTepHWUI 3BYK, TaKuUii e camun,
AK i y pasi HeobxiaHOCTI JogaBaHHS Byab-aKMX
iHrpeaieHTiB BpyYHYy.

KopwucHi nopagu

He BCi iHrpeaieHT MoxHa knactu B
aBTOMaTUYHWI fo3atop. [ns oTprMaHHs KpaLumx
pesynbTaTiB, BUKOHYITE NpaBuna, Lo npveeaeHi
HUKYe: -

® He nepenosHonTe gosartop. [loTpumyntecs
pekoMeHO0BaHUX 06’eMiB, 3a3HaYEHUX y
peuenTax, WO AoAaTbCA.

® [lo3aTop NOBUHEH BYTV YACTUM i CyxuM, L106
YHUKHYTW HanunaHHs iHrpegieHTiB.

® [lopiXTe NPOAYKTM Ha LUMATOYKN abo TPOLLKK
obkavaiTe B 6OPOLLHI, W06 YHUKHYTU 3MUNaHHs,
SIKE MOXE YTPYAHUTU NPOXOMKEHHS! iHFPEaieHTIB.
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BI/IKOpI/ICTaHHFI aBToOMaTU4HOIo Oo3aTtopy

iHrpenieHTn

MiaxoaaTb ANA BUKOPUCTaHHSA
B aBTOMaTU4YHOMY [03aTopi

Mopaau

CyxodpyKTu, Hanpvknag,
POA3VHKM, LIUTPYCOBI CKOPUHKM
Ta BULLHSA B LKPi

Tak

PixTe goctaTHbO KpynHUMMU
LUMaTOYKaMM, He KpULLITb.

He BukopucToByiTe pykTi,
BMMOYEHI Yy CUPOMi YK ankoroni.
TpoLukn obkavaiTe pykTi B
BOPOLLHI, LWO6 YHUKHYTU 3MMMNaHHS.
[piBHi WMaToYky MOXYTb HanMNaT
Ha CTiHKM go3aTtopa i He NpoxoauTu
Kpi3b HbOTO.

Topixn

Tak

PixTe gocTaTHbO KpynHUMM
LUMaToYKaMu, He KpULLITb.

KpynHe HaciHHA, Hanpuknag,
COHsILLHMKOBE Ta rapbysoBe
HaCiHHA

Tak

[pibHe HaciHHA, Hanpuknag,
HaCiHHS! MaKy Ta KyHXyTy

Hi

[yxe OpibHe HaciHHSA Moxe
BMNagaTu Kpisb OTBIp,
po3TalLoBaHui Ha ABepLi fgosaTopa.
[ns OTpUMaHHs KpaLmx
pesyneTaTiB, AoAaBanTe BpyYHy

UM 3 HWMMK HrpegieHTamu.

Tpasu — CBiXi Ta BUCYLLEHI

Hi

[pibHO Hapi3aHi LUMaTOYKN MOXYTb
BMNagaTh i3 gosartopy.

Tpaswu (cneuii) MatoTb nerky Bary i
TOMY MOXYTb 3anuLiaTncs y
no3atopi.

[ns OTpUMaHHs Kpawmx
pesyneTaTiB, AoAaBanTe BpyYHy

4N 3 IHLWMMW iHFpedieHTaMu.

®pykT/OBoNI B
onii/tTomatu/onunekn

Hi

Onist MOXe CMPUYUHUTY HanMNaHHs
iHrpenieHTiB Ha CTiHKM fo3aTopa.
MoxHa BUKOPUCTOBYBATH TifbKMK,
SKLWO NpodinbTpyBaTH i
NpoCyLUMTW Nepes A0AABaHHSM A0
nosartopy.

IHrpegieHTy 3 BENMKMM BMIiCTOM
BOAW, HaNpuKnag, cupi pykTu

Hi

Moxe Hanunatu Ha CTiHKK
nosartopy.

Cup

Hi

Moxe po3TaHyTu B fo3aTopi.
[opasanTte 3 iHWWMK
iHrpegieHTamun npsimo 4o opmmn
0518 BUNIKaHHS.

LLlokonag/wokonagHa Kpuilka

Hi

Moxe po3TaHyTh B f03aTopi.
[opanTte Bpy4Hy, KoM nodyete
XapaKTepHUiA curHan.
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KHOMKW Tanmepa TMM4acoBOl
3aTPUMKY

Taiimep TMUM4YacoBOI 3aTPUMKN [O3BONSAE
NPUNMHUTK NpoLec BUMikaHHSA xniba Ha TepMiH
no 15 roguH. TuMyacoBa 3aTpuUMKa YBIMKHEHHSI
npunagy He Moxe BUKOPUCTOBYBaTUCH Mif,

Yyac poboTu nporpamu «MNPUCKOPEHE
BUMNIKAHHA» abo nporpam (7) - (13).

YBATA: Y pasi 3acTocyBaHHs OnLii yBIMKHEHHS

i3 3aTPMMKOIO 3a00POHSIETLCA BUKOPUCTOBYBATU
LUBWMAKONCYBHI IHrpegieHTu, ki LBNAKO
BTPa4aloTb CBOI BNACTUBOCTI NpU KiMHaTHIN
TemnepaTypi Ta BuLLE, Hanpuknaa Monoko, Anus,
cup, NOrypT Ta iHLUi.

LLlo6u ckopucTaTucst onujeto « TAUMEP
SATPUMKW», noknaaite iHrpeaieHTn Ha Tauto

® HaTUCHIiTb KHOMKY

ansa xniba Ta 3adikcyiTe i BcepeauHi xnidonivku.

Mortim:

® HaTucHiTb kHonky «MEHIO» @), wob obpatu
noTpibHy nporpamy. Ha aucnnei 3'aButbcs
TpMBanicTb LMKy Nporpamu.

® OO6epiTb KONip CKOPUHKU Ta POo3Mip ByxaHKu.

Micns yboro HanawTynTe Tanmep 3aTPUMKN.

® HatycHiTb kHonky « TAIMEP» (+) Ta
NPOAOBXYWTE HAaTUCKaTKW, AOKM Ha aucnnei He
3'ABUTbCS MOTPIOHMI Yac 3aTPUMKM YBIMKHEHHSI.

Axwo By obpanu He Tol Yac 3aTPUMKU, HATUCHITb

kHonky « TAVIMEP» (-), o6u nosepHyTvcs A0
noTpibHoro yacy. lMig Yac KOXXHOro HaTUCKaHHS,
yac 3MiHeTbest Ha 10 xBunuH. Bam He noTpibHo
po3paxoByBaTy Pi3HULIO Mk YacoM oBGpaHoi
nporpamu Ta 3aranbHOK TPMBAMICTIO BUMIKaHHS,
OCKiNbkM xnibonivyka aBToMaTUYHO JoAacTb Yac
HanalToOBaHOrO LK.

Hanpuknad: MoTpibHo, wobwn xni6 bys

rotToBui o 7 paHky. Akwo o 10 roguHn Be4yopa
nonepeaHboro AHs A0 XNibGoniyku noknanu Bei
HeoOXiaHi iHrpeaieHTV 3rigHoO 3 peuenToMm, To
3aranbHU Yac, KU NOTPIGHO YCTaHOBUTU Ha
Tavimepi 3aTpumkm, Byae gopiBHOBaTU 9 roaWH.
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«MEHIO» Ta 06epiTb
nporpamy, Hanpuvknazg
«1». Micna uboro
HaTWCcKanTe KHOMKY
«TAAMEP» (+),
36inbLUyoYmn vac Ha
10 XBUNWH, JOKN HA
aucnnei He 3’ABUTbCS
yac ‘9:00’. Akwio BKn
nponyctunm ‘9:00°,
HaTUCHITb KHOMKY
«TAVIMEP» (), Wwobu
nosepHyTucsa go ‘9:00°.
HaTuCHITb KHONKY

«[MYCK/CTOIM». Ha aucnnei

noyHe 6numatu
nosHauka (:). Tanvep
noyHe 3BOPOTHUI BiATiK.
AKWwo BM noMununmcst
abo GaxaeTe 3MiHUTU
HanawTyBaHHs Yacy,
HaTWCKanTe KHOMKY
«MYCK/CTOM», aokun
BCi NOKa3HUKN He
3HUKHYTb 3 Aucnnes.
Micns uboro ycTtaHoBITb
HOBWIA Yac.

©

[
My




@2 yniobneHa nporpama (=

Pexum «YniobneHa nporpama» [03BONSE
HanaluToByBaTy Ta 36epirati fo 5 Balwmx
yntobreHnx nporpam.

Sk HanawTyBaTU/3MiHUTK ynOGNeHy nporpamy
[MigkntodiTe Npunag Ao enekxTpomepexi i
YBIMKHITb.

HatucHitb kHonky «YITKOBIEHA MPOIPAMA»

Ta 0bepiTb Nporpamy, siky B 6axaete 3MiHUTH,
noymHatoum Big P1 po P5.

HatucHitb kHonky (P) «[MPOIMPAMAY, wobu
noYaTn 3MiHIOBaTU HanalUTyBaHHS.
BukopucTosyiiTe kHonku « TAUMEPY 3ATPUMKIN"
(-) Ta (+), Wobun 3MiHUTN NOKA3HMKM Yacy Ans Toro
4u iHLWOro eTany.

HatucHite kHonky «MIOTBEPOUTUY, wobn
36eperTi BHECEHI 3iMHU Ta NepeT! Ha HaCTyMNHUA
eTan nporpamu.

MosToptonTe etanu 3 — 5, fokK BCi eTanun He
OyayTb 3anporpamoBaHi. lHamkaTop ctatycy
nporpamu nokasye o SKoro etany nporpamu Bu
ainwnun.

Konwu Bn HaTtucHeTte kHonky «MIOTBEPOUTU» B
OCTaHHil pas, nicnsa eTany nigirpisaHHs NponyHae
3BYKOBWI CUrHan, i HanaluTyBaHHs nporpamm
OyayTb aBTOMaTMYHO BHECEHi y nam'aTb npunaay.
Akwo Bam NoTpiGHO NOBEPHYTUCH A0
nonepeaHLOro eTany, HaTUCHITL KHOMKY
"CKACYBATW", wo6u 3MiHUTU HanaluTyBaHHS
vacy.

K BUKOPUCTOBYBATU PEXMM
«YniobneHa nporpama»

1

2

MigknioyiTe Npunag 4o enekTpomepexi n
YBIMKHITb.

HatucHitb kHonky «YINHOBIEHA MPOIPAMA» Ta
06epiTb NOTPiBHY Nporpamy, nounHatoun Big P1
no P5.

HatucHiTb kHonky «[MYCK/CTOIlM» abo
cKopuCTanTecs onuieto Tanmepy TMM4acoBoi
3aTPUMKWN.

P1 - P5 Etanu ynio6neHoi nporpamu

Eran HanawTyBaHHA no MiHimanbHi Ta MakcumManbHi
3aMOBYYBaHHIO NOKa3HUKM MOXITMBOI 3MiHM Yacy
1 MonepenHe posirpiBaHHs
§5§ 0 xB. 0 - 60 xB.
2 BumiwyBaHHs 1
8 3 xB. 0-10 xB.
3 BumilysaHHs 2
S 22 xB. 0 — 30 xs.
4 qiﬂHiMaHHﬂ 1
(@) 20 xB. 20 - 60 xB.
5 BumiwyBaHHs 3 15 cekyHg HeamiHHe
8 TicTomiwanka He npautoBaTume,
akwo lMigHimaHHA 2 HanawToBaHO
Ha 0.
6 qiD,HiMaHHFI 2
() 30 xB. 0 — 2 rognHmn
7 BumiwysaHHs 4 15 cekyHn HeamiHHe
S TicTomiluanka He npauioBaTuve,
aKkwo MigHimaHHA 3 HanawToBaHoO
Ha 0.
8 |1iD,HiMaHHﬂ 3
(@) 50 xB. 0 — 2 roguHmn
9 BunikaHHa
A 60 xB. 0 — 1 roguHa 30 xB.
10 MigirpiBaHHsa
@ 60 xB. 0 —60 xB.
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3axucT Big nepepuBaHHs
XXMBMEHHS

Xniboniyka Mae 3axuCT Big NepepuBaHHsi
XUBMEHHS, KU Aie npoTarom 8 xsunuH. Lia
YHKLS aKTUBYETLCS, SKLLO BU BUNAAKOBO
BiAKMIOYMAM Npunag Big Mepexi nig yac pobotu.
MigkntodiTe Npunag 4o mepexi i xnidonivka
NpoAoBXyBaTMe poboTy 3rigHO 3 BCTAHOBIEHO
nporpamoto.

Jornag Ta YMLLEHHS

® [lepepn YMLEHHAM, BiAKNIOYiTL xNiGoniyuky Big
MepexXi Ta 3anuLuTe OXONOHYTH.

® He onyckaiTe xniboniyky Ta 30BHILLHIl Koprnyc
Taui ans xni6a y soay.

® He BukopucToByiiTe abpasmBHi rybku 4m metanesi
NPUCTPOT AN YNLLEHHS.

® [IpoTpiThb 30BHILLHIO Ta BHYTPILLHIO NOBEPXHi XNi6
OMiYKN M’SIKOIO BOJIOTOKO FaHYipKOH0.

Taus ansa xni6a

® He mwuiiTe Tauto ans xniba y nocyaomMuinHin
MaLLWHI.

©® Oppa3y X nicns BUKOPUCTaHHSA MOYUCTITb TaLto
ans xni6a Ta Tictomiwanky. LLlobyu nomuTn Tauo
anst xniba, HanuTe TPOLLKWU TENNOi MUNbHOI
Boau. 3anuwTe it MOKHYTU Ha 5 — 10 XBUNWH.
LLlo6u BUTArTM TicTOMILLIAIKY, MOBEPHITH ii 3a
rOOUHHWKOBOIO CTPINKoto Ta NigHiMiTb. MNomMuinte
M’SIKOI FraH4ipKO, CMOSOCHITb Ta NPOCYLWLITh.
AKLLO BM HE MOXETe BUTAMTU TICTOMILLIANKY
Konu muHyno 10 XBUNuH, Bi3bMiTbCS 3a Ban,
po3TalloBaHWI 3HU3Y Tali Ta NOKPYTiTb
MOro Bnepes Hasag, OOKM TiCTOMillanka He
PO36OKYETLCS.

CKnsiHa KpULIKa

® 3HiMiTb CKNSAHY KPULLKY Ta NOMUIATE y Tennin
MWUNbHIN BOA,.

©® 3a60pPOHAETLCA MUTU KPULLKY Y
NoCcyAOMMUMHIN MaLLUWHI.

® [lepen yCTaHOBKOK KPULLIKM Ha XMiBomMiyKy,
NPOCYLWUITb .
ABTOMaTU4YHUI fo3aTop

® BUTArHITE aBTOMATUYHWIA 03aTOP i3 KPULLKK Ta
nomuinTe y Tennin MUnbHii Bogi. SAKLWOo NoTpibHO
noTpiTb M’'SIKOHO LWiTKO. [Nepen ycTaHOBKO
[03aTopa Ha KpULLIKY, MPOCYLLITh AOro.
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PeuenTM (DopanTe iHLWI iHrpedieHTM 3rigHO i3 MOPSAAKOM, 3a3Ha4YeHUM y po3aini

peuenTiB)
CrangapTHum 6invn xnid Mporpama 1
IHrpepieHTH 500 rp 750 rp 1 kr
Bopna 245 mn 300 mn 380 mn
PocnuHHa onis 1 ctonosa 1'/2 cTonoBux 1"/ cTonoBux
ToXKa TOXKU TIOXKU
HeBunbGineHe GopoLuHo Ans 350 rp 450 rp 600 rp

nNpuroTyBaHHs Ginoro xnida

Cyxe 3HeXupeHe MOfoko

1 cTonoBa noxka

4 YalHWUX NOXKKN

5 YalHuX NOXOK

Cinb

1 YaliHa noxka

1'/2 YaHUX NOXKK

1'/2 YaHUX NOXKM

Llykop

2 YalHUX NOXKN

1 cTonoBa noxka

4 YalHWUX NOXKN

Cyxi gpixgxi (Lo nerko
nepemillyoTbes)

1 YaliHa noxka

1'/2 YaHUX NOXKK

1'/2 YaHUX NOXKM

YaiHa noxka = 5 Mn (4aiiHa noxka)

CronoBa noxka = 15 mn (ctonosa noxka)

bynoyka «bpioL» (sukopycToByiiTE CBITNMIA KOMip ckopuHKK) Mporpama 6

npuroTyBaHHs 6inoro xni6a

IHrpepieHTn 500 rp 750 rp 1 kr
Monoko 130 mn 200 mn 280 mn
Anus 1 2 2
Macno, Tonnexe 80 rp 120 rp 150 rp
HeBunbineHe 6opoLuHo Ans 350 rp 500 rp 600 rp

Cinb

1 yanHa noxka

1'/2 YaHUX NOXKN

1"/ YaHUX NOXKN

Llykop

30rp

60 rp

80 rp

Cyxi apixoxi (Lo nerko
nepemMilLyoTbCs)

1 YanHa noxka

2 YanHa noxka

2'[> YaHUX NOXKM
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Xni6 i3 HenpocigHoro 6opoluHa Mporpama 3
IHrpegieHTH 750 rp 1 Kkr

Anue 1 Ta 1 S€4YHUIA XKOBTOK 2

Bona OvBuch NyHKT 1 [vBunck NyHKT 1

JInMOHHUN Cik

1 cTonoBa noxka

1 cTonoBa noxka

npurotyBaHHsi 6inoro xniba

Men 2 CTONOBUX NOXKMN 2 CTONOBUX NOXKKN
HenpocisHe 6opoluHo anst 450 rp 540 rp
npuroTyBaHHs xni6a

HenpocisHe 6opoluHo anst 50 rp 60 rp

Cinb

2 YaNHWX NOXKN

2 YaNHWX NOXKN

Cyxi apixoxi (Lo nerko
nepeMiLLyoTbCS)

1 yanHa noxka

1% YatHUX NOXKN

1 Moknagite snue/anua 4o MipYoi Yallkn Ta AodanTe [OCTaTHIO KinbKiCTb BOAM: -

Po3mip 6yxaHku

750 rp

1 kr

PiaonHa He Ginblwe

310 mn

380 mn

2 Hanwiite y Tauto pasoMm i3 MeAoM Ta JIMMOHHUM COKOM.

MpuckopeHe BunikaHHA 6inoro xnibakHonka «MpuckopeHe BUMiKaHHs»

IHrpegieHTH

1 Kkr

Boga, tenna (32-35°C)

350 mn

PocnuHHa onis

1 cTonoBa noxka

HeBwuGineHe 6opoluHo ans
npurotyBaHHs 6inoro xniba

600 rp

Cyxe 3HEXMPEeHe MOMOKO

2 CTONMOBUX NTOXKU

Cinb

1 YariHa noxka

Llykop

4 YalHUX NOXKN

Cyxi gpixgxi (Lo nerko
nepemMiLLyoTbCs)

4 YalHUX NOXKN

1 HatucHiTb kHonky «[MPUCKOPEHE BUMIKAHHA» i nporpama aBToMaTuyHO 3anycTUTbCS.
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Bynouyku

Mporpama 10

npurotyBaHHsi 6inoro xniba

IHrpepieHTn 1 Kr
Boga 240 mn
Anue 1
HesubineHe 6opoluHo Anst 450 rp

Cinb

1 YanHa noxka

Llykop

2 YaNHWX NOXKN

Macno

25rp

Cyxi apixoxi (Lo nerko
nepeMiLLyoTbCs)

1% YatHUX NOXKK

BepxHii wap (npucunka):

AeyHnin )XoBTOK 36MTWIA 3
15 mn (1cTonosa noxka) Boam

HaciHHs KyHXyTYy Ta Maky Ans
npucunku (3a BnacHUM 6axaHHsAM)

1 HanpukiHUi UMKy BUTAMHITL TICTO Ta NOKNaAiTh Oro Ha nocunaHy GopoLHOM NOBEPXHIO.
TpoLukn 0OMiHITh TICTO Ta NodiniTe Ha 12 ogHakoBWUX YacTuH. HapganTte HeobxiaHy dopmy

BPYYHY.

2 TMicnst HagaHHA NOTPIGHOT chopmu, 3anuLITe TICTO A4St OCTaTOMHOrO BUTPUMYBAHHS, a NOTiM

BMNiKanTe B CBOIM CTaLiOHApPHI AyxoBLi.
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iHrpegieHTn

[onoBHWIA IHrPedieHT, Lo BUKOPUCTOBYETLCS
npwv BuUnikaHHi xniba — Le 6opoLUHo, | TOMy Ayxe
BaXknMBO 06paTy NpaBuUbHWA TUM.

MweHnYHe 6opoLHO

I3 NweHnyHoro GopoLuHa BUXOAUTb
HancMadHiwmn xni6. MweHnyHe GopoLwHO Mae
30BHILLHIO NMIBKY, SIKY L€ Ha3nBaloTb «BUCIBKNY,
i BHYTPILLHE 3epHO, SIKe MICTUTb MLUEHUYHUI
3apofok Ta eHgocnepm. Came 6inok, skvn
3HaxoaWTbCH BCEPeanHi eHpocnepmy, npu
3MiLlyBaHHi 3 BOAOIO YTBOPIOE MMIOTEH. [TioTeH
Ma€e BnacTMBICTb pO3TAryBaTUCh NogibHo
enactuyHum npegmetam. Mig vyac depmeHTau;ii
i3 ApbKOXKIB BUXOAATL rasu, AKi yrnoBoTLCA 1
CNpusAOTb TOMY, LLO TICTO NOYMHAE NigHIMaTmCs.

Bine 6opolwHo

Y uboMy GOPOLLHI HE Ma€ 30BHILLUHIX BUCIBOK

Ta MLWEHNYHOrO 3apoaKy, a eHAoCNeEPM, L0
3anuwmBcs, nepemMorionu Ha 6ine 6opoLuHo.
Tomy ayxe BaXNMMBO BUKOPWUCTOBYBaTK came Gine
6opoLuHo, abo Gine GopoluHO Anst BUNiKaHHSA
xniba, ocKifnlbkn BOHO MiCTUTb Binblue nNpoTeiHis,
AKi HeoOXiaHi Ans opMyBaHHs rnoTeHy. He
BUKOPUCTOBYTE 3BMYaiHe 6ine 6GopoluHo abo
60poLHO ANs NiAHIMaHHA ANS NPUroTYBaHHS
ApbkmxoBoro xnidy, 60 6yxaHku He nigHIMyTbCA

i BU oTpuMmaeTe nnockuii xnib. IcHye gekinbka
BMAiB 6inoro 6opolHa ans BunikaHHs xnida. Ans
OTPMMAaHHS KpaLLMX pesynbTaTiB BUKOPUCTOBYWTE
TiNbKM BUCOKOSIKICHE BOPOLLHO, Hadarum
nepesary HeBnbineHoMy GOpOLLHY.

Henpocisine 6opoluHo

HenpocisiHe 6opoLIHO Mae BUCIBKM Ta
NWEeHNYHWIA 3apOoAOK, WO Hagae 6opoLuHy
rOpiXOBWiA MPUCMak Ta [O3BOSISIE roTyBaTH Xnib

3 BinbLU KPYNHO TEeKCTypoto. [lyxe Baxnneo
BMKOPUCTOBYBaTM BOPOLLIHO i3 LiNbHOro 3epHa
4n HenpocisiHe GopoluHo. ByxaHku xniba,
BurotoeneHi i3 100% HenpocisiHoro 6opoLuHa,
MaTUMYTb LUIMbHILWY TEKCTYpY, HiX ByxaHku
6inoro xni6a. Buciskam, Lo NpUcyTHi y BOpOLLHI,
npuTamaHHi BNacTUBOCTI BULGINATY MMIOTEH, i
TOMY TIiCTO Ha OCHOBI HenpocisiHoro 6opoluHa
nigHiMaeTbCa nosinbHilwe. Bukopuctosynte
cneuianbHi nporpaMun Ansi NpUroTyBaHHs xniba

3 HenpocisitHoro 6opoLuHa, siki 403BONAITL NOMY
nigHaT1cs. LLo6n BunekTn MeHLW LinbHy ByxaHky,
3aMiHiTb YaCTMHY HenpocisHoro GopoLuHa

6invm G6opoLuHom. LLlobu wemako npurotyBaTtu
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6yxaHKy Ha OCHOBI HENPOCISHOro GOPOLLHA,
CKOPUCTYITECS NPOrpamMoto NpPUCKOPeHoro
BUNiKaHHA UinbHOro xnida.

HacuuyeHe xoBTe 60poLIHO

MoxHa BUKOpuCTOBYBaTH Lew BUA 6opoluHa y
koMbiHauii 3 6inum GopoluHom, abo okpemo.
BoHo micTuTtb 6nmsbko 80-90% nweHu4Horo
3epHa, i ToMy xnib BUXoaQuUTb nerkiwmMm, 3 gyxe
HacuyeHnm cmakom. CnpobyiiTe npuroTyBaTmi
Xni6 Ha OCHOBI LibOro 6opoLLHa B peXuMmi
BUNiKaHHsi cTangapTHoro Ginoro xni6a,
3amiHmBLLM 50% Hacu4yeHoro Binoro 6opoluHa
KOBTMM. MOXIMBO BaM JOBeAETbCA A4oAaTh
GinbLue pignHW.

BopolHo i3 WinbHOro 3epHa

KomGiHauisi 6inoro, HeNnpocsiHOro Ta XMTHLOTO
60poLLUHa, 3MillaHKX i3 CONogoBUMM LinbHUMK
3epHamu HapaTb xniby ocobnmemii npucmak
Ta TekcTypy. BukopuctoByinte okpemo abo y
KoMGiHauii i3 6invm GopoLLuHOM.

IHWi BMAM 6opoluHa

IHWi B1an GopoluHa Take, K, Hanpuknag, XUTHE
6OpPOLLIHO MOXHa BMKOPUCTOBYBaTK 3 6inum Ta
HenpocisitHMM BOPOLUHOM ANs BUMiKaHHA YOPHOro
xni6a i3 3epHamm 4n XMUTHBOTO xniba. HaBiTb
HeBenuKa KinbkicTb Takoro 6opoluHa Hagae
ocobnueuin npucmak. He BukopucToByiiTe Le
BGOPOLLHO OKPEMO, OCKiNbKM TiCTO Byae Knenkum
i xni6 BUAQE KBOMUM, KPYMHOT CTPYKTYPW. IHLWI
BUAN 3EPHOBUX TaKi, K NPOCO, S4YMiHb, rpeyka
Ta OBEC MICTATb HEBEMUKY KiMbKICTb NPOTEIHIB, i
TOMY He BMPOONSAOTL AOCTATHBO FMIOTEHY, LWo6K
npuroTyBaTtun 3BUYaiHuiA xnib.

Taki By 6opoLIHa MOXHa BUKOPUCTOBYBATH Y
HEe3HauHin KinbkocTi. Cnpobyiite 3amiHnTK 10-
20% 6inoro 6opoluHa oAHUM i3 LUuX BUAIB.

Cinb

HeBenvka kinbkicTb coni — HeobXigHU iHrpegieHT
nig Yac npurotyBaHHs xniba, ockinbku ii fogaTb
y TiCTO Ans HagaHHs cmaky. BukopucToByiite
3BMYalHy CTOSOBY Ciflb YY1 MOPCBKY Cinb, ane Hi
B siIkKOMy pasi rpy6oapobneny, MpyboapobneHa
Cinb BUKOPUCTOBYETLCA AN NPUCUNAHHSA
6yno4okK, COPMOBaHUX BPYYHY, 47151 OTPUMAHHS
XPYCTKILLOi TeKCTypu. He BuKopuctoBymnte
3aMiHHUKW i3 HU3bKUM BMICTOM CORi, OCKiNbKU
BOHW He MICTATb HaTpin.

Cinb nocuntoe CTpyKTypy rMIOTEHY i pobuThb TicTO
enacTUYHIWnM.



Cinb He gae Apixmkam NigxoauMTn AyXe CUMbHO i
3anobirae cnnioLlyBaHHIO TicTa.

OpHak, 3abaraTo coni He AacTb TiCTY AOCTaTHbO
NiAHATUCS.

Miaconopxysayi

BukopucToByiite 6invin abo YopHUii Lykop,

Me[, eKCTpaKT conoay, CBiTNy naToky, KNeHOoBWi
CUpOr, YOPHY NaToKy YM NaToky.

LlykpoBi Ta pigki nigconomxysadi HagaTb
HaCU4eHICTb KOMbOpy, a CKOPUHKa CTae
30510TaBoko.

Llykop cnpusie nosiBi Bornoru, Lo Aobpe BnnvBae
Ha sikocTi 36epiraHHs.

Llykop - HEOOXiAHWIN enemeHT ansa Apikoxis,
Xo4a i He camuii Baxknueumii. MNpupogHui Lykop Ta
Kpoxmanb, SKUin MiCTUTLCS Y BOPOLLHI aKTUBYIOTb
poboTy cyvacHMx BMAIB Cyxvx Apixaxis. B Takomy
BUNAAKY, TICTO CTAe aKkTUBHILLMM.

Conogkuii xnié MiCTUTb NOMIPHWIA piBEHb LIYKPY,
a pyKTK, rmasyp 4u LyKpoBa rmasyp AogatnTb
e Binble conoakocTi [Ana npurotTyBaHHs
TaKkoro xniby, BUKOPUCTOBYMTE LMK BUMIKaHHS
cornogkoro xniba.

Y pasi 3aMiHu pigkoro nigconogkysaya Lykpom,
3aranbHuin 06’eM piauHW, 3a3HaYeHnin y peLenti,
Tpeba TPOxXy 3MEHLLUTK.

Xupwu Ta onis

3a3Buyait, Wobu 3pobUTH KPULLKY M’SKILLOLD, Y
TICTO A0AATb HEBENUWKY KiNbKiCTb XMpiB abo
onii. Lie Takox cnpusie Tomy, Wo xni6 gosLue
He yepcTBie. MoxHa BMKOPUCTOBYBaTW Macro,
MaprapuH Yu HaBiTb CBUHSYUIA KNP Yy HEBENUKOI
KinbkocTi, He Ginbwe 25 rp (1 yHuii) abo 22 mn
(112 cTonoBoi NOXKM) POCANHHOI onii. AKLLO Yy
peuenTi 3a3Ha4yeHa GinbLua KinbKiCTb XUpIiB Yn
onii, To B TakoOMy pasi Kpallie AofAaBaTh macno,
OCKiNbKM CMak onii ctae gyxe noMiTHUM.

3amicTb Macna MoXxHa BUKOPUCTOBYBAaTK
OnunBKOBY abo COHSILLHMKOBY onito. Tpeba Tinbku
npaBunbHO po3paxyBaTti 06’eM piavMHW Ans
KinbKOCTi, Ska nepesuwye 15 mn (3 yanHmx
noxku). Ans tnx, koro Typbye piBeHb BMICTY
XonecTepuHy, binbLue NigxoanTb COHSLLHMKOBA
onis.

He BYKOPUCTOBYWTE CNPEAM i3 HU3LKUM BMICTOM
XupiB, agke BOHU MicTaTb A0 40% Boaw, | MmatoTb
30BCIM iHLUi BMACTMBOCTI MOPIBHSHO i3 MaciioMm.
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PiguHa

[ins npurotyBaHHs xniba 3aBxan
BMKOPUCTOBYETLCA sika-Hebyab piavHa,
3a3Bu4yai Le Morioko abo Boga. Xni6 Ha Boai
Mae XpYyCTKillly CKOPUHKY, aHDK BUrOTOBNEHWUN

Ha Moroui. lyxe 4acTo BUKOPUCTOBYIOTb BOAY

y KOMBiHaLji i3 CyxMM 3HEXMPEHUM MOOKOM.
Lle oyxe Baxnuneo, ocobnmeo, SKLLO BU
KOPWUCTY€ETECS TallMEepPOM 3aTPUMKN YBIMKHEHHS,
ajxe CBiKEe MOMOKO MOXeE MPOKUCHYTW.

[Ons GinblocTi nporpaM AocTaTHLO AodaTh
npocTy BoAy 3 Mif KpaHy, ane Ans nporpamu
NPUCKOPEHOrO BUMIKaHHA BUKOPUCTOBYITE Tenny
BOY.

B xonopaHi gHi BigMipsiiTe HeOOXiaHY KinbKicTb
BOAM 1 3anuiuTe ii NOCTOSTU NPU KIMHATHIN
Temnepatypi 30 XBUMNWH NepLU, HiX BU NoYHETe
roTyBaTu.. SKWO BU BUKOPUCTOBYETE MOMOKO 3
XonoaunbHWKa, 3pobiTb TEX came.

LLloBun oTprmaT M’SKiLLY KPULLIKY, MOXHa
BWKOPUCTOBYBATW NaxTy, KOrypT, CMeTaHy, M’ski
BMAMW CUPIB TaKni, SIK pikoTTa, Hanpuknaa. MaxTa
Hagae ocobnuBUA, NPUEMHUI, TPOXN KUCTINIA
CMaK, SIKU BiOpI3HAETLCS Bif CMaKy CirlbCbKOro
AomallHboro xniba Ta kucnoro Ticta.

LLlo6un 3pobuTn TicTo Ginb NPY>XKUM, NONINLWNTW
konip xni6a, CTPpyKTypy Ta Hagatu ctabinbHOCTi
rMIOTEeHy Mig Yac nigHiMaHHA, MOXHa AoaaTtu
ANUS. FAKWO BU BUKOPUCTOBYETE ANLA, Bi3bMiTb
MeHLWwuii 06’em pignHu. MoknagiTe snuue go Mipyoi
YallKuK Ta 3anuinTe piauHy, He NEPEBMILLYIOYMN
piBEeHb, 3a3Ha4YeHn y peLenTi.

Opixoxi

[pixmxi 6yBatoTb cBixi Ta cyxi. Bei peuentu 6ynm
NPOTECTOBaHI Y PEXUMi 3BUYANHOIO 3MilLlyBaHHS.
Cyxi apixoxi, siki He NOTPIBHO PO3YNHATH Y

BOA, 3MiLLYI0TLCS cKopile. IX knagyTb B AMKY

y 6opoLLUHi, Ae BOHW 36epiraloTbCcsi OKPEMO Big
PiAVIHW, JOKM HE NOYHETHLCH NPOLIEC 3MiLLYBaHHS.

[Ans oTprMaHHA KpaLumx pesynbsraTiB
BMKOPUCTOBYITE CyXi Apixaxi. He
peKoMeHaYyeTLCA BUKOPUCTOBYBATU CBIXI APDKAXI,
OCKINbKV pe3ynsTaT MOXe BiApi3HATUCS Bif TOro,
Ha Lo BM odikyBanu. He BUKOpUCTOBYITE CBiXi
APKOXI, SAKLLO aKTVBOBaHO PEXUM YBIMKHEHHS
npunagy i3 3aTpMMKoLo.

Axwo Bn baxkaeTe gogaTty CBixXI ApbKOXi, BU
NMOBWHHI BUKOHATW HACTYMHi BUMOTW:

6 rp cBiXMUX APDKEXKIB = 1 YalHIN NOXLUi CyXnx
OpiKOXIB



[opavite 4O CBXUX APiKMKIB 1 YalHy NOXKY
LKpY Ta 2 CTONOBUX MOXKW TENNoi Boau.
3anuwTe Ha 5 XBUNWH, OKN He 3'SBUTbCSA MiHa.
Micns uboro goganTe pewTy iHrpegieHTiB 4o
hopmu.

[ns oTpuMaHHA Kpalmx pesynbraTis po3paxynte
NOTPIOHY KiNbKICTb APDKAXIB.

HotpumyinTecb 06’emiB, 3a3Ha4YeHNX y peLenTax.
MepeBULLEHHS HOPMU MOXE CNPUYUHUTH
nepenuBaHHs TicTa Yepes kpar popmu ons
BUNIKaHHS.

Micns Toro, sk BU BigKpUnu navky Apixaxis, Bu
NOBWHHI BUKOPUCTATH iX NpoTarom 48 roanH. Bu
MoxeTe 36epiraTi ApiKaKi AOBLUMIA Yac TiNbKu,
SKLLO Ue Byno 3a3HayeHo BMPOBHUKOM. 3akpuiite
navky nicns BUKOpucTaHHs. 36epiranTe BigkpuTi
APDKOXI Y XONoAunbHUKY N BUKOPUCTOBYITE, 51K
Tinbku 6yae noTpibHo.

He BukopucTOBYyMTE ApiXOXI, TEPMIH NPpMAATHOCTI
AKMX BXeE 3aKiHYMBCA. 3 Yacom ApiKaXi
BTpayatoTb CBOI BMAaCTUBOCTI.

3apas y npogaxy BU MOXeTe 3HalTU CyXi
ApbkOxi, ki 6ynn BUroToBneHi cneljianbHo ans
BMKOPUCTaHHS y xniboniukax. Taki Apikaxi 3BiCHO
CNPUATUMYTb KpallmMMm pesynsratam, ane cnepuy
B MOBWHHI po3paxyBaTi NpaBuUnbHY KinbKiCTb.
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Pospobka BnacHux peuenTis

Micns Toro, sik B cnpoByBanu npurotyeaTu

xni6 3a peuenTamu, O AOAAIOTLCS, BU MOXeTe
ajanTyBaTu [ekinbka cBoix ynobneHux peuenTis,
SKi BU BUKOPUCTOBYBAmNMN ANs NPUroTyBaHHS

TicTa Bpy4Hy. Cnepluy 06epiTb OAMH i3 CXOXMX
peuenTi, siki BUKNageHi y NocibHuKy, Ta
BMKOPUCTOBYITE NOrO, sIKk OCHOBY.

MpouuTaiTe HacTynHi iIHCTPYKUii Ta ByabTe roToBi
BHOCUTM 3iMHW B Mipy TOrO, ik BU NPOCYyBaeTeCb
ynepeg.

MepekoHariTecs, WO BU BUKOPUCTOBYETE NOTPIOHY
KinNbKiCTb iHrpeaieHTiB, 3a3HaveHy Ansa xnidonivku.
He nepeBuLuyiTe MakcManbHUX NOKa3HUKIB.

Y pasi HeobxiaHOCTI, Bi3bMiTb MEHLUY KiNbKICTb
OopoLuHa Ta piauHK, HiX 3a3HavyeHo y peuenTax,
LLIO AOAAOTHCS.

3aBxau crnepuly 3nueaiTe piavHy. BinokpemTe
Apxaxi Big piavHn, goaasLwm ix nicns 6opoluHa.
3aMiHiTb CBiXi APKOXI CyXnMU, siki Nerko
3MilWwytoTbes. YBara: 6 rp cBixux apixoxis = 1
yawHin noxui (5 mn)cyxux apixmkis

SAKLLO BYM BUKOPUCTOBYETE PEXUM YBIMKHEHHS
npunagy i3 3aTpMMKOL0, 3aMiHiTb CBiXk€ MOJTOKO
cyxvm abo 3anuiite Boay.

AKLo y BaWoOMy peLenTi 3a3HayeHo, Lo Tpeba
nodatu snue, 3pobiTh Ue, ane He 3abyabte
nopaxyBaTm MOro, ik YacTUHy 3aranbHoro o6’emy
pianHu.

Moknapite apixaxi B okpemy cdopmy i 3anuwiTe ix
Tam, OKM He NMOoYHeTe 3MillyBaTu BCi iHrpedieHTu.
[MepeBipsinTe KOHCUCTEHLIO TiCTa NPOTArOM
nepLUMX XBUINH BUMILLYBaHHS. [Ins BUnikaHHS
xniba y xnidoniyui, TICTO NOBUHHO ByTW M’AKUM, i
TOMY, CKOpiLl 3a Bce, BaM noTpibHo Byae gopgatu
6inbLwe piguHun. Ticto mae 6yt Bonorum, o6
PiBHOMIPHO MigHIMaTUCh.



Ak BUTArTK, HapisaTtn Ta
30epiratn xnid

©® [1ns OTPUMaHHS KpaLumx pesynsraTiB nicns
3aKiHYEHHS LUWKIY BUMiKaHHSA, BUTAMHITb XNib i3
npunagy Ta ogpasy X BUAMITb 0ro i3 doopmu.
Ane sKWo Bac He Mae Nobnuay npunagy,
xniboniyka 6yae nigirpisaty xni6 npotsrom 1
roguHu.

® BuTArHite Tauo Ana xniba i3 npunagy.
BuikopucTOBY#iTE AN LIbOTO KYyXOHHI PyKaBUYKK,
HaBiTb SKLLO BU pobuTe Le nig vac umkny
nigirpisaHHs. MNMepeBepHiTb TaLto Aoropu AHOM Ta
NoTPSICiTb AekKinbka pasis, LWo6U BUAHSATA rOTOBUI
xni6. Ao xni6 He BUMaeTbCA, cnpobyiiTe
nereHbKo NOCTyKaTn Mo AepeB’siHil YacTuHI Taui,
abo NokpyTiTb OCHOBY Bany, po3TalloBaHy Ha
TUnbHoMy 6oui hopmu Anst BUNiKaHHS.

® [1ig yac BunmaHHsA xniba, TicTomiwanka noBuHHa
3anuwaTucs BCepeaVHI Talli, OfHaK AyXe 4acTo
BOHa NoTpannsie BcepeanHy rotoBoi GyxaHKu.
AKLo Ue Tpanunocs, nepLu, Hix po3pizaTti
XNi6, BUTSArHITL 1 3@ JONOMOrot0 TEPMOCTIAKOro
NacTUKOBOrO KYXOHHOIO IHCTPYMeHTY. He
BMKOPUCTOBYITE ANsi LbOro MeTanesi NpeameTy,
OCKiNbKV BOHW MOXYTb nogpsinaTty aHTunpurape
NOKpUTTS.

® [lepep po3pizaHHsAM OCTYAITb XMiG NpoTArom He
MeHLe 30 XBUIUH. 3 HbOrO MOBUHEH BUIATK Nap.
[apsunii xni6 pisaTy BaXxko.

36epiraHHs

Xni6, BUroTOBNEHWN B JOMALLHIX YyMOBaXx, He
MiCTUTb KOHCEPBaHTIB, i TOMY 1Oro Kpatye 3'icTu
NpoTArom 2-3 AHIB 3 MOMEHTY MPUroTyBaHHS.
Ao BK He 3bupaeTeck icTn xnib ogpasy x
nicns NPUroTyBaHHS, 3aropHiTb Moro y donbry
abo noknagiTe 4O NNAcTUKOBOrO MakeTy Ta
LLiNbHO 3aKpunTe.

©® XpycTkuin bpaHLy3bkuii Xnib ctae M’'skiwim nig
yac 36epiraHHsi, | TOMy [0 noYaTky npoLecy
po3pi3aHHsA AOro Kpalle He HakpuBaTy.

® Akwo Bu baxaeTe, Wobu Baw xnid 3anuwascs
CBDXMM NPOTSIroM Aekinbka aHie, 36epiraiiTte noro
y XonoaunbHuky. MNepen TMM, K NoknacTn xnié y
XONOAUNbHWK, PO3PKTE NOr0 Ha LLIMATOYKK, LOo6Kn
BaMm Byno neriue gictaBati NOTPIOHY KiNbKiCTb.

3aranbHa iHopmauia Ta
KOPUCHI nopaau

Pesynbrati BunikaHHa xniba y xnidoniyui 3anexartb
Bi psay cakTopis, a came Bif, AKOCTi iHrpeaieHTiB,
NpaBuWIbHOIO BiAMIPIOBAHHS iX KifbKOCTI,
TemnepaTypu Ta BONOrocTi. [ins oTpUMaHHSA KpaLumux
pesynbTaTiB, PeKOMEHAYEMO BaM JOTPUMYBATUCh
Halumx nopag.

Xniboniuka — Lle HerepMeTUYHWUIN Npunag, i

TOMYy Ha ii poboTy BnnuBae Takuii dpakTop, sK
Temnepatypa. SKWO Ha Bynuui Ayxe xapko abo
npunag 3HaxoauTbCs B KyXHi, e NOBITPS TaKoX
CUMbHO HarpiBaeTbecst, Xnib nigHiMeTbes BinbLue, Hix
B XONOAHUX yMoBax. OnTumansHa Temneparypa
CcTaHoBUTb He MeHLe 20°C /68°F Ta He Ginblue
24°C/75°F.

® B xonopgHi AgHi BigMipsiiTe HeoOXiaHY KinbkicTb
BOAM 1 3anuwiTe i NOCTOATM NP KiMHATHIN
TemnepaTtypi 30 XBUNWH NepLU, HiXX BU NOYHETE
rotyeaTu.. [TOBTOpITL TaKy X caMmy npoueaypy Ans
iHrpeqieHTiB, WO 36epiranncst y XonoaunbHUKY.

® Bci iHrpeaieHT NoBUHHI ByTW KiMHaTHOI
TeMnepaTypu, agKe BUKNIOYEHHS CTAHOBMATL
TiNbKW BUNAZKW, KONMWU NOKa3HUKKN TemnepaTtypu
3a3HayeHi y peuenTi, Hanpuknag, 4ns
NPUCKOPEHOTO LWKNY 1-FOANHHWIO BUNIKaHHSA
noTpiGHO NigirpiTy pianHy.

® [lojaBaWTe iHrpegieHTV 4o Taui 3rigHo i3 CrMcKoM,
3a3HayveHuM y peuenTi. [pikaxi NOBUHHI
36epiraTncsa B OKpeMiin nocysi, AOKU BU He
NoYHeTe 3MiLlyBaTV BCi iHIPEeQieHTH.

® [IpaBurbHe BiAMiIptoBaHHSA HEOOXIOHOT KiNbKOCTI
iHrpedieHTIB — Lie HaBaXXnuMBILLMIA dakTop
ycnixy. binbLictb npobnem TpannseTbes y
pasi HenpaBWnbHOrO BiAMiptoBaHHS abo, AKLO
BY 3abynu NOKNacT! TON YW iHLIWIA iHTPERIEHT.
BukopucToByiiTE METPUYHY CUCTEMY MIp,
OCKINbKM Ui Undpr € HE3MIHHUMW BENUYMHAMM.
BurkopucToBy#iTE Mipyy YallKy Ta fTOXKY, LLO
[o[akTbes.

® 3aBXaW BUKOPUCTOBYITE TiNbKW CBiXI iHrpedieHTw,
YBaXHO CrifKynTe 3a iX TepMiHOM NpWAATHOCTI.
LLIBnakoncyBHi NpoayKTu Taki, sk MOIOKO, cup,
OBOYi, CBiXi (OPYKTN MOXYTb NcyBaTUCs, 0COBNMBO
B TENNMX yMOBax. Taki NpoayKT! MOXHa
BMKOPWCTOBYBATW, SKLLO BK 3bMpaeTecs rotysaTtu
Xni6 HeranHo.
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® He knagitb 3abarato XupiB, OCKiNbK1 BOHU
chopmytoTe 6ap’ep Mix ApixaxaMmu Ta 60pOLLHOM,
YMOBINbHIOKYY Ail0 APDKAXIB, LLIO MOXe cTaTh
NPUYMHOIO BUMIKAHHA KBOMOro xniba.

® [lepen AodaBaHHAM Macna Y Xupy 4o Taui,
NOpiKTE NOro Ha ManeHbKi LLIMaTOYKM.

® Akwo B baxaeTe npuroTyBaTtu xniob i3
(HPYKTOBMM CMaKOM, 3aMiHiTb YacTUHY BOAK
(hPYKTOBMM COKOM, Hanpuknag, noMmapaH4eBumM,
A6ny4yHUM abo aHaHaCcHUM.

® CiK i3 0BOYIB MOXHa BMKOPUCTOBYBATH, SIK
YacTuHy piguHu. Boaa, sika BigainaeTbes nig vac
roTyBaHHs1 KapTonsi, MiCTUTb KpOXMarnb, SKui, B
CBOIO Yepry, € 4OAATKOBUM [XXEPENOM NOXWBMN
AN Apbkaxis, i cnpusie BUNiKaHHIO BUCOKOTO,
M’sikoro xniba, sikui 4oBro 3bepirae CBOKO
CBiXICTb.

® OBoui Taki, 5K MOpKBY, kabayku abo HaBiTb
roToBe KapTonnsHe niope MoxHa AofasaTh Ans
noninweHHa cmaky. OgHak, Bam noTtpibHo byae
3MEHLUNTY KiNbKICTb PiAVMHW, OCKIMbKN Lii NpOoAyKTH
MicTATb BoAy. MoynHaiTe i3 MEHLUOT KinbKOCTi
BOAM i NepesipsAnTe CTaH TicTa, KoMK 3anycTUTLCA
npouec BuMmillyBaHHS. [loaaeavTte Boay y pasi
HeoOXiaHoCTi.

® He nepeBuLLyNTE MakcManbHNX NOKA3HUKIB,
LLIO 3a3HayeHi y peLenTi, OCKiNbKu BU MOXeTe
MOLLKOANTN Npunag.

® FAkuio xnib He nigHiMaeTbes1, cnpobyinTe 3amiHUTK
NnuBYyYy Bogdy Ha NnsLWwKoBy abo knn'syeHy Ta
oxonogxeHy Boay. AKLO NnMByYa Boga MiCTUTL
GaraTo xrnopy Ta Topy, Lie MOXe 3aBaxaTtu
npouecy nigHimaHHa xnida. XXopcTtka Boaa Takox
Ma€e TaKkuin edekT.

® PekoMeHOyeTLCA NEPEBIPUTU CTaH TicTa
yepes 5 XBUNMH 3 MOMEHTY noyaTky npoecy
BUMiWyBaHHs. ig pykoto Tpeba MaTu rHy4ky
rymMmoBY Nnonarky, LWobu MoxHa bynu 3HaTu
iHrpeaieHTn, SKi 3anMnnn Ha CTiHK1 hopMun
ons BunikaHHa. He knagite HivYoro nopsag i3
TiICTOMILLIAMKOIO | He NepeLUKompKanTe ii pyxy.
MepesipsinTe TicTo, OGN NepekoHaTUCS, WO
KOHCUCTEHLUist NpaBusibHa. AKLO TiCTO KPULLITLCA
Yv Npunag npuranbMoBye, AofalTe TPOXW BOAW.
AKwo TicTo HanMnae Ha CTiHkK | He dhopmye Lwap,
popavite Tpoxu 6opoluHa.

® He BigkpusanTe KpULLKY Mig, 4ac BUTPUMYBAHHS i
BUNIKaHHS, TICTO MOXe OMNyCTUTUCS.
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MOCIBHUMK i3 yCYHEHHS1 HecnpaBHOCTEN

Hwxye npuBeaeHi aekinbka TMNOBMX Npobrnem, siki MOXyTb 3'iBUTUCA M4 Yac NpUroTyBaHHs xnida y
xniboniyyi. O3HanomTecs i3 npobnemamu, MOXIIMBUMU NpUYMHAMK Ta AisMU, siKi NOTPIGHO 3AiNCHUTY Ans
YCYBaHHS LMX NOpYyLUEHb 1 e(heKTUBHOrO BUNiKaHHS xniba.

NMPOBJIEMA

|M0)KJ1MBA NPNYNHA

|PILUEHHSA

PO3MIP TA ®OPMA BYXAHKU

1. Xni6 nigHimaeTbea
HeJoCTaTHbO BUCOKO

* Xni6 i3 HenpocisiHoro 6opoLuHa byae HKYUM
Mo BUCOTI, HiXX 3BMYaNHUIA Binunii xni6 yepes
MEHLUWIA BMICT GinkiB, siki cnpusioTb
hopMyBaHHIO IMoTEHY Y GOPOLLHI i3 LinbHOro
3epHa.

e HepocTaTHs KinbKiCTb piavHW.

©3abynu noknactu Lykop abo agoganu
HeOoCTaTHIO KinbKIiCTb.

* Bukopucranv 60poLHO HeBiANOBIAHOMO
r‘aTyHKy.

* Bukopuctanu Apixaxi HEBIQNOBIAHOIO TuNy.

¢ [lofganv HefoCTaTHIO KiNbKICTb ApixOXiB abo
Opbkmxi 6ynu ayxe 3acTtapini.

* Obpanu pexmm NPUCKOPEHOro BUMiKaHHS.

o [Ipixmxi Ta LlyKop BCTYNWUMN y B3aEMogito A0
noyatky LMKy BUMILLYBaHHS.

* HopmanbHa cutyauis, He notpebye
HiSKMX cneujianbHUX Mip.

© 36inNbLWNTb KiNbKICTb PiAWHY Ha
15 Mn/3 YarlHUX NOXKK.

©36epiTb BCi iHrpedieHTn, sk ue
3a3HayeHo y peLenTi.

* MoXn1Bo BM BUKOPUCTanu 3BuYaiiHe
6ine GopoLLHO cnewjanbHOro
xnibonekapHOro r'aTyHky, sike
MIiCTUTb BENWKY KiNbKiCTb IMIOTEHY.

* He BMKOPWCTOBYINTE YHiBEpCanbHe
6OpOLLHO, sike 3aCTOCOBYETLCA AMNS
yCixX BMAIB BUMNIYKN.

o [1nsi OTPUMaHHS KpaLLmMx pesynbraTis,
BMKOPUCTOBYWTE TiMlbKW LLUBUAKOA O
APDKOKI, WO WBUAKO BUMILLYIOTLCS.

*BigmipTe pekomeHA0BaHy KinbKiCTb
iHrpegieHTiB Ta nepeBsipTe iX TepMiH
nNpuAaaTHOCTI, 3a3Ha4YeHnn Ha
ynakoBLyj.

*Y pasi BUKOPUCTaHHS LibOro LMKy,
6yxaHkn ByayTb kopoTui. Lie —
HOpMarsibHe siBULLE.

¢ [Toknagitb ByxaHKkv Ha Tauto Tak,
LWOBW BOHW He TOPKanucst OaHa OfHy.

2. Mnocki ByxaHku, xNni6 He
nigHiMaeTbes.

*He noknanu apixkaxi.

e Moknanu crapi Apikaxi.
e PignHa 6yna ayxe rapsiyoto.

¢ Moknanu 3abarato coni.

® £AKLLO BW BUKOPUCTOBYBANM Tanmep, Apkaxi
HaMOKNK Le A0 noyaTky npouecy
NpUroTyBaHHs xniba.

* 36epiTb BCi iHrpeaieHTn, sk ue
3a3Ha4yeHo y peLenTi.

e[NepeBipTe TepMiH NpMAATHOCTI.

* BukopucToByiite pianHy notpi6Hoi
Temneparypu, ska Bianosigae
HanalTyBaHHIO Mporpamu
BUMiKaHHS xniba.

* BkopucToBy#TE pEKOMEHAOBAHY
KiNbKICTb iHrpeaieHTIB.

e[ToknaaiTb Cyxi iHrpeaieHTn B
KyTOUKM TaLi 1 3pobiTb HeBenvike
3arnubneHHs y LeHTpi ANns ApikaxiB,
LWo6wu 3axmMCTUTH iX Big piavHU.

3. CnyyeHa BepxHsi
YactuHa, dopma
OyxaHku Haragye rpu6.

* 3abaraTto ApikoxiB.

e 3abarato LyKpy.
® 3abarato 6opoLuHa.
*HegocTaTHS KinbKiCTb Coni.

e Tenna, Boriora noroaa.

© 3MEHLWNTb KinbKiCTb APDKIKIB Ha
1/4 yakHNX NOXKN.

© 3MEHLUUTb KiNnbKiCTb Lykpy Ha 1
YanHy MOXKY.

© 3MeHLNTb KinbKicTb GopoLLHa Ha
6-9 YaHUX NOXKN.

* BUKOpUCTOBYINTE PEKOMEHOOBaHY
y peuenTi KinbkicTb coni.

© 3MEHLWMUTb KiNbKICTb PiaUHM Ha
15 Mn/3 YanHuX NOXKKU, a APKIXIB
Ha 1/4 YanHUX NOXKK.
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MOCIBGHUK i3 YyCYHEHHS1 HECNPAaBHOCTEMN (MpOAOBXKEHHS)

NMPOBJIEMA |M0)I(J1MBA NMPUYUHA |PILIJEHH$I
PO3MIP TA ®OPMA BYXAHKU
4. BepxiBka Ta 60ku e 3abarato piguHu. © 3MEHLLNTD KiNbKICTb PiAMHU Ha

OCyBaKTbCA.

e 3abaraTo ApixaxXiB.

* Bucoka Bonorictb Ta Tenna noroga

CNPUYMHUNK AyXe WBUAKe NigHiMaHHa TicTa.

15 Mn/3 YaHUX NOXKN HACTYNHOro

pa3y abo fopanTe Tpoxm GopolHa.
* BUKOpuCTOBYWTE pEKOMEHA0BaHY

y peuenTi kinbkicTb abo cnpobyiiTe

NPVCKOPEHUIA LIMKIT HACTYMHOrO pasy.
e OcTyaitb Boay abo gogaiite

XOMOAHOTO MorioKa

5. CkpuBneHa By3nyBaTa ®HepocTaTHS KinbKiCTb pianHW. © 36inNbLNTb KiNbKICTb PiAWHM Ha
BepxiBka, HepiBHa 15 MN/3 YaHUX NOXKU.
NMOBEPXHSI.
®3abarato 6opoLuHa. © YBaXKHO BigMipsaiTe KinbKiCTb
6opoLuHa.
*BepxiBka GyxaHOK Moxe He 36epirat *3pobiTb yce HeobxiaHe, Lwobun
ineanbHy cdopmy, ane Le He BNnMBaTUMe npuroTyeaTy TiCTo B sikomora
Ha 4ygoBui cmak xniba. KpaLmx yMoBax.
6. Mig Yyac BunikaHHs, * Moxnveo npunag npauoBas Ha NPoTAry e[NocTtaBTe xniboniyuky B iHWe MicLe.
GyxaHka ocigae. abo 3a3HaB LUTOBXaHIB Yu Tpycy nig Yac
npouecy nigHiMaHHs TicTa.
¢ O6’eM iHrpeaieHTiB NepeBULLMB MiCTKICTb *He BukopucToBy#iTe GinbLue
Taui ana xni6a. iHrpeaieHTiB ANA NpUroTyBaHHs
ByxaHK1 BENMKOro po3mipy, HixX Lie
pekomMeHAoBaHO (Makcumym 1 Kr).
e HepocTaTHs KinbkicTb coni abo i BiACyTHICTb. | ® BukopucToByiiTe pekoMeHaoBaHy y
(cinb 3anobirae 3anBomMy BUTPUMYBAHHIO) peLenTi KinbKicTb coni.
e 3abarato Apixaxis. ® YBaXXHO BiAMIpsINTE KiNbKiCTb
OPDKOXKIB.
¢ Tenna, Borora noroga. © 3MEHLUNTb KiNbKIiCTb PiAWHU Ha
15 Mn/3 YalHUX NOXKKM, a APDKIXIB
Ha 1/4 YanHNX NOXKK.
7. ByxaHku BUXoasiTb e Ticto 6yno ayxe cyxum abo He 6yno ymos ¢ 36iNbLUNTL KiNbKICTb PiAMHN Ha
HEpPIBHUMU, KOPOTLLMMMU ANt Noro piBHOMIPHOTO NigHIMaHHSA y Taui. 15 Mn/3 YaHUX NOXKK.
3 ogHoro 6oky.
CTPYKTYPA XJIBA
8. [lyxe wWinbHa cTpykTypa. | ® 3abarato 6opoLuHa. © ToyHO BiAMipTE HEOBXIAHY KiNbKICTb.
e HepocTaTHs KinbKiCTb ApikOXiB. * TOYHO BiAMIpTE KiNbKiCTb APKAXIB
3rigHO i3 pekomeHaauiamu.
®HepgocTaTHS KinbKiCTb LKPY. © ToyHO BiAMipTe HEOOXIAHY KiMbKICTb.
9. Xni6 mae otBopw, rpyby |eHe noknanu cinb. ©36epiTb BCi iHrpedieHTn, sk ue
CTPYKTYpY Ta pO3puBHU. 3a3HayeHo y peLenTi.
® 3abaraTo Apixaxis. © TOYHO BigMIpTE KiNbKiCTb APiKAXIB
3rigHo i3 pekoMeHaauismn.
® 3abaraTo piavHu. © 3MEHLWNTb KiNbKIiCTb piaWHM Ha
15 Mn/3 YaiHUX NOXKK.
10. CepeamnHa BGyxaHkum e 3abaraTo piauHu. © 3MEHLNTb KiNbKIiCTb PiaWHM Ha

BUXOAWTb CUPOIO,
HenporeyeHoto.

* By noknanu BENuKy KinbKiCTb iHrpeaieHTiB
i npunaa He 3mir ix o6pobuTu.

*Bu pospizaeTte xnib, KON BiH Le rapsui.

15 MN/3 YaHUX NOXKW.

oY pasi, AKLO B NpoLeci BUNiKaHHS
xni6a >vBneHHs 6yno BigKYeHO
Ginblue, HiXX Ha 8 XBUNWH, BUNMITb
HenponeyeHy 6yxaHKy i3 doopmu Ta
NOYHITb NPOLIEC BUMiIKAHHS 3HOB 3
HOBWMM iHrpeaieHTamu.

® 3VMeHLWUTb 06'eM iHrpedieHTiB Ao
MaKCMMarnbHO NPUNyCTUMOT
KiNIbKOCTi.
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MOCIBGHUK i3 YyCYHEHHS1 HECNPAaBHOCTEWN (NpOAOBXEHHS)

MPOBJIEMA |MO)KJ1MBA MPUYNHA |PII.I.IEHH$I
CTPYKTYPA XIIBA
11. Xni6 noraHo ¢ [lig yac po6oTn cTanocs BiOKIOYEHHS *OcTyaitb ByxaHky Ha nigcTaBui

pos3pi3aeTbes, Qyxe
TANKUA.

XUBMNEHHA.

* B/l BUKOPUCTOBYETE HEBIAMOBIQHUIA HiX.

npoTArom He MeHwe 30 XBUMWUH.
Mepen pospisaHHsAM i3 ByxaHku
NOBWHEH BUWTK nap.

* B/KOpUCTOBYITE BiANOBIAHUIA HiX
AN po3pisaHHsa xniba.

KOJIP TA TOBLUMHA CKOPUHKU

12.
CKOpPUWHKa Ayxe ToBCTa

TeMmHuiA konip CKOPUHKKU/

© B1KOpMCTOBYETLCS HanalLTyBaHHs!
TEMHOIO Kkonbopy CKOPUHKU.

®HacTynHoro pasy BUKOPUCTOBYMNTE
HanawTyBaHHS cepeaHboro abo
CBITNOTO KOJNbOPY CKOPUHKN.

13. ByxaHka nigropina.

e HecnpasHa po6ota npunagy.

* inBunch po3ain «TexHidHe
o6cnyroByBaHHsA».

14. CkopuHKa ayxe

CBITIOrO KONMbOpY.

* Xni6 BMNikaBcsA HEAOCTATHBO OBIO.
*Y peuenTi He 3a3Ha4YeHO 3aCTOCYBaHHS
cyxoro abo cBixoro Momnoka.

© 36inNbWNTb Yac BUMNIKaHHS.

e [lopante 15 Mn/3 YaHUX NOXKN
CYXOro 3HexupeHoro Mornoka abo
3amiHiTb 50% 06’eMy BOAM MOMOKOM,
Wwobu otpumatu Binbw Hacu4eHun
GpyHaTHWIA Konip.

MPOBJIEMU, NOB’A3AHI I3 TALUEIO OJ1A XJ1IBA

15.Bu He MoXeTe BUTAITU
TicTOMILLAnKy.

e [lopanTte BoAy Ao Taui Ansa xniba n
3anuwiTe TicTOMILLanky, Wwobu BoHa
BiAIMOKNa, i TiNbKK nicns Uboro i MoXHa
Oyne BuTArTY.

© BUKOHYWTE iHCTPYKLii CTOCOBHO
YULLIEHHS MICNA KOXHOrO
BUKOPUCTaHHS. MOXnnBo Bam
3HaAOOUTLCS TPOXU MOKPYTUTH
TiCTOMILIAnNKY MiCNsA BiAMOKaHHS,
o6 ycyHyTU 3aigaHHs.

16.Xni6 npununae go Taui/

0ro BaXKKO 3HATU 3a
[L0NOMOTOt0
CTPYLUYBaHHSI.

elle Moxe TpanuTMcs nicns TpMBanoro
3acTocyBaHHSA npunagy.

¢ [1poTpiTb BHYTPILLHIO NOBEPXHIO TaLi
POCIMHHOIO Ofi€eto.

o [luBncb po3ain «TexHiuHe
06CnyroByBaHHsI».

MEXAHIMYHA YACTUHA NMPUNAAQY

17.Xni6oniuka He npautoe/
TicTOMmillanka He
pyxaeTbCs.

© Xniboniuky He yBIMKHEHO.

e Tauto 6yr|o BCTaHOBIIEHO HeNpaBUI1bHO.

© AKTMBOBaHO pexum poboTu Tanmepy i3
3aTPUMKOIO.

e [lepeKkoHanTecs, Lo nepemukay
on/off (yBiMKHYTU/BUMKHYTH) (9
3HaxoauTbes B nonoxeHHi ON
(yBIMKHYTM).

¢ [epekoHaiitecs, wo Taut byno
3adikcoBaHo.

o Xniboniuka He 3anyCcTUTLCA, AOKU
3BOPOTHWI BiANiK He Ainae
BCT@HOBMEHOTO Yacy 3armycky
nporpamu.

18.IHrpegieHTV He
nepemilaHi.

*Bu He 3anycTunun nporpamy.

© By 3abynn BCTAHOBWTM TiCTOMILLANKy
0o Tauj.

¢ [licns HanawTyBaHHA nporpamu 3a
[0MNOMOroto nNaHeni ynpasniHHS,
HATUCHITb KHOMKY 3anycky, o6
YBIMKHYTMW xniGoniuky.

e [lepen 3aBaHTAXEHHAM iHIPEAIEHTIB,
nepekoHawTecs, Wo TiCTOMiLanky
6yno BcTaHOBINEHO Ha Ban,
PO3TaLLOBAHWUIA Y HWKHIV YacCTUHi
Taui.
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MocCiBHUK i3 ycyH

€HHS1 HECNPaBHOCTEWN (NPOaOBXKEHHS)

NPOBJIEMA

| MOXIIMBA NMPUYUHA | PILLEHHS

MEXAHIYHA YACTUHA NPUNAQY

19.Mig yac po6otn
BiYyBa€ETbCSA 3anax rapy.

® |[HrpegieHTN ONUHUANCA BCEPEAMHI NiYKU. e Hamarawntecsa He nponuTn
iHrpegieHTn, Konu B gopdaeTe ix Ao
dopmu. IHrpeaieHTH, Ski nonagaloTb
Ha HarpiBanbHU enemeHT, MOXYTb
cnanaxHyTv Ta CIPUYUHUTY NOsIBY

anmy.
* Tausa nporTikae. e [lnenck po3ain «TexHivyHe
0o6cnyroByBaHHsA».
*O6’eM iHrpedieHTiB NepeBULLMB MICTKICTb © AKLWO Npunag 3HaxoAMTbCS Y KNI
Taui ana xniéa. nepeMmillyBaHHs TicTa, BUAMITb BCi

iHrpedieHTn, yTunisynTe ix Ta
MOYHITb NPOLIEC cnoYaTky.

20.Mpunap 6yno Bunagkoso
BiAKNIOYEHO BiA Mepexi,
abo cranocs
BiAKIIOYEHHS! XKMBMNEHHSI
nig yac po6otun. Ak
MOXHa BpsATYyBaTh Xni6?

© FAKLLIO Npunaj 3HaxoAMTbCA Y LMKMi NepeMillyBaHHs TicTa, BUAMITb BCi iHrpeaieHTw,
yTURi3ynTe ix Ta NOYHITL NPOLIEC CrovaTky.

© AKLWO Npynag 3HaxoAMTbCS Y LMKy MigHIMaHHA TicTa, BUAMITL TiCTO i3 Taui Ans
xniba, Hagavite NoTpiGHY dopmy, NoKNazdiTe Ha cneuianbHWA NUCT Ans xniba,
yMmalLleHuUin macrniom, po3Mipom 23 x 12.5 cm (9 x 5 atorimiB), HakpuiiTe Ta 3anuwTe,
[OOKM TIiCTO He 36inbwnTbecs BABIYi. BukopucToBynTe HanawTyBaHHs « Tinbku
BuUMikaHHs» 14 abo BunikanTe xni6 y nonepeaHbLO PO3irpiTin AyxoBLi Npu
Temnepatypi 200C/400F/ans rasoBoi nivku BiaMiTka 6 npotsrom 30-35 XBUNWH,
abo fokn ByxaHka He cTaHe 30510TaBO-6pyHaTHOIO.

© FAKLLI0 Npunaj 3HaxoaMTbCA Y LMKII BUMIKAHHS, BUKOPUCTOBYWTE HanawTyBaHHS
«Tinbku BUnikaHHs» 14 abo BunikanTe xni6 y nonepeaHbLO Po3irpiTin AyxoBLi Npu
Temnepatypi 200C/400F/ans ras3oBoi NivkK BiAMiTKa 6, 3HSIBLUM BEPXHill NACT.
O6epexxHO BUTATHITL TaLo i3 Npunaay 1 YCTaHOBITb MOMO Ha HWDKHIN MUCT B JyXOBL.
BunikaiiTe fo nosiBu 30n10TaBo-6pyHATHOI CKOPUHKM.

21. Ha aucnnei 3'aBnseTtbes| ® Kamepa nivkv neperpinacs. *BigkntoviTe Nnpunag Big mepexi
Hagnuc «E:01», i Ta 3anuiTe OXONMOHYTU Ha
npunag He BMUKaeTbCA. 30 XBUMKWH.

22. Ha gucnnei 3'aBnsietbesi| ® HecnpaeHa po6oTa xniGoniyku. o inBuch po3ain «TexHiyHe
Hagnuc «H:HH + E:EE», | MNomunka naeava temneparypu 06CnyroByBaHHs».

i npunag He npautoe.
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O6cnyroByBaHHS Ta PEMOHT

® Akwo B poboTi Npunagy BUHUKNN Byab-sKi
Henonagku, nepes 3BEPHEHHAM [0 Cry6um
NiATPUMKU NpoYmTanTe po3ain «YCyHeHHs
HecnpaBHOCTEN» B LibOMY NOCIOHWKY abo 3anaitb
Ha cant www.kenwoodworld.com.

® [lam’ATanTe, WO Ha Npunag NoLMpETLCS
rapaHTisl, L0 BiANOBIAA€E BCIM 3aKOHHUM
MONOXEHHSM LLOAO iCHYIOYOI rapaHTii Ta
npas CnoxwuBada B Till kpaiHi, Ae npunag 6ys
npuaGaHuii.

® [Ipu BUHMKHEHHI HecnpaBHOCTI B poboTi npunaay
Kenwood abo npu BusiBneHHi 6yab-sakux
pedbekTiB, 6yab nacka, Hagiwnite abo NpuHeCiTb
npunag B aBTOPU30BaHWIN CEPBICHUI LEHTP
KENWOOD. AkTyanbHi KOHTaKTHi AaHi cepBiCHMX
ueHTpie KENWOOD By 3Hangerte Ha caiTi
www.kenwoodworld.com a6o Ha canTi ansa BaLoi
KpaiHu.

©® CnpoeKToBaHO Ta po3pobneHo komnaHieto
Kenwood, O6’egHaHe KoponiscTeo.
® 3pobneHo B Kutai.

BAXITUBA IH®OPMALIA CTOCOBHO
HATNEXHOI YTUNI3ALII NPOAYKTY 3rigHO
13 AUPEKTOBOIO MPO YTUNI3ALIKO
ENEKTPUYHOIO TA ENEKTPOHHOIO
OBNAOHAHHSA (WEEE)

Micns 3akiHYeHHs TepMiHy ekcnnyaTauii He
BUKMAanTe uen npunag 3 iHwumy nobytoBrMmn
Bigxogamu.

BigHeciTb npunag oo micueBoro cnewianbHoro
aBTOPM30BaHOro LeHTPY 36upaHHsA Bigxodis abo go
avnepa, KU MoXe HagaTu Taki nocnyru.
BigokpemneHa ytunisauis nobytoBux npunagis
[03BOMSIE YHUKHYTU MOXIMBUX HEraTUBHNX
HacniakiB Ans HAaBKOMMULIHLOIO cepefoBuLLa

Ta 340pOB’S NANHK, SiKi BUHMKAIOTb Y pasi
HenpaBWmnbHOI yTUNIi3aLii, a TakoX Hapae
MOXINUBICTb NepepobuT Matepianu, 3 Akux 6yno
BWUIOTOBMEHO AaHWI Npunag, Lo, B CBOKO Yepry,
306epirae eHeprito Ta iHLWi BaxnuBi pecypcu. MNpo
HeoOXiaHiCTb BigokpemneHoi yTunisauii nobyToBux
npunagis Haragye cneujianbHa nosHavka Ha
NpoAyKTi Y BUMSAAI NepeKpecneHoro CMIiTHUKY Ha
Korecax.
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