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Portugués

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

seguranca

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

Retire todas as embalagens e eventuais etiquetas.

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

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

N&o use este aparelho se existirem sinais visiveis de danos no
cabo de alimentac&o ou se o0 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.

Nao deixe 0 cabo eléctrico pendurado na borda da superficie de
trabalho nem deixe que este toque em superficies quentes tais
como um bico de fogao a gas ou eléctrico.

Este aparelho s6 deve ser usado sobre uma superficie plana
resistente ao calor.

Nao 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 pecas moveis existentes no interior da Maquina de
Pao.

N&o exceda a capacidade maxima de farinha e quantidade de
fermento especificados nas receitas fornecidas.



Nao exponha a Maquina de Pao a luz directa do sol, nem a
coloque perto de aparelhos quentes ou em sitios onde haja
correntes de ar. Todos estes factores podem afectar a
temperatura interna do forno, podendo estragar os
resultados.

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 os ventiladores de vapor existentes na tampa e
certifique-se de que ha ventilacado adequada em volta da
Maquina de Pao enquanto esta esta a funcionar.

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

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

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

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



Use o0 aparelho apenas para o fim doméstico a que se
destina. A Kenwood néo se responsabiliza caso o aparelho
seja utilizado de forma inadequada, ou caso estas instrugdes

Nao sejam respeitadas.

antes de ligar a corrente

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

AVISO: ESTE APARELHO DEVE SER
LIGADO A UMA TOMADA COM 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
Lave todas as pecas (ver “cuidados e limpeza”).
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puxador da tampa

visor de controlo

elemento de aquecimento

pega da forma de péo

amassador

veio de accionamento

acoplamento de accionamento

botéo ligar/desligar (on/off)

copo medidor

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

painel de comando

visor

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

botdes do temporizador

botdo de tamanho do péao

botéo de inicio/paragem

botéo de cozedura répida

botdo de tonalidade da codea
botéo do menu

indicadores do tamanho do péao

como medir os ingredientes (ver figuras
3a7)
E extremamente importante usar a quantidade
exacta de ingredientes para obter os melhores
resultados possiveis.

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

® Use sempre os liquidos a temperatura ambiente
(20 °C), excepto ao fazer pao usando o ciclo
rapido de 1 hora. Siga as instru¢des fornecidas na
seccao das receitas.

® Use sempre a colher de medigéo fornecida para
medir quantidades mais pequenas de ingredientes
secos ou liquidos. Use o comando deslizante para
seleccionar entre as medidas - % clh. de cha, 1
clh. de ché, % clh. de sopa ou 1 clh. de sopa.
Encha até cima e nivele a colher (ver 6 e 7).

botao ligar/desligar (on/off)

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

® | jgue a tomada e prima o interruptor ON/OFF
situado na parte de tras da maquina de pao — a
unidade apita e aparece 3:25 no visor.

® Desligue sempre a sua maquina de fazer péo e
retire da tomada apods a sua utilizagao.

indicador do estado do
programa

O indicador do estado do programa esta situado
no visor e a seta indicadora aponta para o estado
do ciclo que a maquina de pao atingiu, assim: -
Pré-aquecimento §§§ A funcéo de pré-aquecimento
funciona no inicio da regulagéo de farinha integral
(30 minutos) e integral rapida (5 minutos) para
aquecer os ingredientes antes de comegar a fase
de mistura prévia. Nao ha acgao de amassar
durante este periodo.



Amassadura & A massa esta na primeira ou na
segunda fase de amassadura ou a ser virada entre
os ciclos de levedagao. Durante os Ultimos 10
minutos do 2° ciclo de amassadura na regulacao
(1), (3), (4) soa um aviso para indicar que deve
adicionar quaisquer ingredientes extra a mao.

Repouso & A massa esta a repousar entre ciclos
de amassadura.

Levedacdo & A massa esta no 1°, no 2° ou no 3°
ciclo de levedagéo.

i - . .
Cozedura () O péo esta no ciclo de cozedura
final.

Manter quente 4 A maquina de pao entra
automaticamente em modo de Manter Quente no
final do ciclo de cozedura. Mantém-se em modo
de manter quente durante o maximo de 1 hora ou
até a maquina ser desligada, conforme o que
acontecer primeiro. Atengéo: o elemento de
aquecimento liga e desliga e brilha
intermitentemente durante o ciclo de manter
quente.

Fim ® Fim do programa.

usar a sua Maquina de Pao
(ver o painel de ilustracées)
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Remova a forma de pao segurando-a pela pega
e girando-a para tras do forno de cozedura.
Cologue 0 amassador.

Deite a agua na forma de pao.

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

Insira a forma de pao dentro do forno de
cozedura, posicionando-a numa posi¢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 definigdo 1 (3:25).
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” @,
basta premir o botao; o programa comeca de
imediato.

Seleccione o tamanho do p&o premindo o botao
de TAMANHO DO PAO @ até o indicador indicar
o tamanho de pao pretendido.
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Seleccione a tonalidade da codea premindo o
botdo de CODEA @ até o indicador indicar a
tonalidade da cbdea pretendida (claro, médio ou
escuro).

Prima o bot&o de INICIO @®. Para parar ou
cancelar o programa, prima o botédo de
INICIO/PARAGEM 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 trés do forno de cozedura. Use
sempre luvas de forno pois a pega da
forma esta muito 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 pé&o e o amassador
imediatamente apds a sua utilizagao (ver
“cuidados e limpeza”).

temporizador

O temporizador permite-lhe atrasar o inicio do
processo de cozedura do pao até um maximo de
15 horas. O inicio temporizado nao pode ser
usado com o programa “COZEDURA RAPIDA” e
nao é recomendado para uso com os modos de
massa, compota ou sem gluten.

IMPORTANTE: Quando usar esta fungdo de inicio
temporizado n&o devera utilizar ingredientes
pereciveis — ou seja, alimentos que se possam
“estragar” facilmente a temperatura ambiente, ou
superior, tal como leite, ovos, queijo e iogurte, etc.

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

Prima a tecla de MENU @ para escolher o
programa pretendido — fica visivel o tempo do ciclo
do programa.

® Seleccione a tonalidade da cddea e o tamanho de

pao pretendido.
Depois programe o temporizador.



® Prima a tecla (+) do TEMPORIZADOR e continue a
carregar até ficar visivel o tempo total necessario.
Se passar 0 tempo necessario, prima a tecla (-) do
TEMPORIZADOR para voltar atrés. Quando
premida, a tecla do temporizador altera o tempo
em incrementos de 10 minutos. N&o precisa de
calcular a diferenca entre o tempo do programa
seleccionado e o total de horas necessérias, dado
que a maquina de pao inclui automaticamente o
tempo do ciclo.

Exemplo: Pretende ter pdo cozido as 7h00 da
manha. Se programar a maquina de pao com os

ingredientes da receita pretendida as 22h00 do dia

anterior, o tempo total a definir no temporizador
seré de 9 horas.

® Prima a tecla de MENU
para escolher 0 programa
(por ex. 1) e use a tecla (+)
do temporizador para ver
o tempo em incrementos
de 10 minutos até o visor
indicar “9:05”. Se passar a
indicacao “9:05”, basta
premir a tecla (-) do
temporizador até voltar a
“9:05”.

® Prima a tecla de inicio; o
sinal (:) no visor comegara T
a piscar. O temporizador
iniciaré a contagem
decrescente.

® Se se enganar ou

pretender alterar a ::: '3:{: 5
programagao do :
temporizador, prima a
tecla de INICIO/PARAGEM
até o aparelho comecar a
apitar. Pode ent&o voltar a
programar o tempo.

[N
)
[Mn]

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

IMPORTANTE: antes de limpar, desligue a
Maquina de Pao da tomada e deixe arrefecer.
Nao mergulhe a Maquina de Pao nem a base
exterior da forma de pao em agua.

Nao lave a forma de p&o na maquina de lavar
louga. A lavagem na maquina de lavar louga pode
danificar as propriedades da superficie
antiaderente da forma de pao fazendo com que o
pao se pegue durante o processo de cozedura.
Nao use esfregdes abrasivos nem utensilios
metalicos.

Limpe a forma de pao e o amassador
imediatamente apés 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 reldgio e puxe para fora. Acabe
de limpar com um pano macio, enxague e seque.

Se nao 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.

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

® A tampa pode ser levantada para limpar.

assisténcia e cuidados do cliente

® Caso o fio se encontre danificado, devera, por

motivos de seguranga, ser substituido pela
Kenwood ou por um reparador Kenwood
autorizado.

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

Salientamos que o seu produto esta abrangido por
uma garantia, em total conformidade com todas
as disposicoes legais relativas a quaisquer
disposigcdes sobre garantias e com os direitos do
consumidor existentes no pais onde o produto foi
adquirido.



® Se o seu produto Kenwood funcionar mal ou lhe
encontrar algum defeito, agradecemos que o envie
ou entregue num Centro de Assisténcia Kenwood
autorizado. Para encontrar informagoes
actualizadas sobre o Centro de Assisténcia
Kenwood autorizado mais préximo de si, visite por
favor o site www.kenwoodworld.com ou o website
especifico do seu pais.

® Concebido e projectado no Reino Unido pela
Kenwood.
® Fabricado na China.

ADVERTENCIAS PARA A ELIMINACAO
CORRECTA DO PRODUTO NOS TERMOS
DA DIRECTIVA EUROPEIA 2002/96/CE
RELATIVA AOS RESIDUOS DE
EQUIPAMENTOS ELECTRICOS E
ELECTRONICOS (REEE)

No final da sua vida Util, o produto ndo deve ser
eliminado conjuntamente com os residuos urbanos.
Pode ser depositado nos centros especializados de
recolha diferenciada das autoridades locais, ou junto
dos revendedores que prestem esse servico.
Eliminar separadamente um electrodomésticos
permite evitar as possiveis consequéncias negativas
para 0 ambiente e para a salde publica resultantes
da sua eliminagéo inadequada, além de permitir
reciclar os materiais componentes, para, assim se
obter uma importante economia de energia e de
recursos.

Para assinalar a obrigacao de eliminar os
electrodomésticos separadamente, o produto
apresenta a marca de um contentor de lixo com
uma cruz por cima.
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Receitas (coloque os ingredientes na forma pela ordem indicada nas receitas)

Pao branco basico Programa 1
Ingredientes 5009 7509 1Kg
Agua 245ml 290ml 380ml
Oleo vegetal 1 clh. sopa 1% clh. sopa 1% clh. sopa
Farinha para p&o branco 350g 450g 600g
Leite magro em p6 1 clh. sopa 4 clh. cha 2 clh. sopa
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% cih. cha

clh. cha = colher de cha de 5 ml

clh. sopa = colher de sopa de 15 ml

Pao de leite Programa 4
Ingredientes 5009 750g 1Kg
Leite 130m/ 220ml 260ml
Ovos 1 2 2
Manteiga amolecida 80g 1409 180g
Farinha para p&o branco 350g 500g 600g
Sal 1 clh. cha 1 clh. cha 1% clh. cha
Acucar 309 60g 80g
Fermento desidratado 1% clh. cha 2 clh. cha 2V clh. cha
P&o integral com sementes Programa 3
Ingredientes 7509 1Kg
Agua 300mis 380mis
Oleo vegetal 1 clh. sopa 1% clh. sopa
Farinha para pé&o integral 400g 500g
Farinha para pé&o branco 50g 1009
Leite magro em po 4 clh. cha 2 clh. sopa
Sal 1 clh. cha 1% clh. cha
Acucar 2 clh. cha 1 clh. sopa
Fermento desidratado 1 clh. cha 1 clh. cha
Sementes de abdbora 3 clh. cha 3 clh. cha
Sementes de girassol 3 clh. cha 3 clh. cha
Sementes de papoila 2 clh. cha 3 clh. cha
Sementes de sésamo ligeiramente
torradas 2 clh. cha 3 clh. cha

1. Adicione as sementes quando a maquina apitar durante o 2° ciclo de amassadura.

10



P&o branco rapido Botéo de cozedura rapida

Ingredientes 1Kg
Leite, morno (32-35 °C) 350ml
Ovo 50m|
Oleo vegetal 1clh. sopa
Farinha para p&o branco 600g
Leite magro em po 2 clh. sopa
Sal 1 clh. cha
Acucar 4 clh. cha
Fermento desidratado 4 clh. cha

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

Paezinhos Programa 8
Ingredientes 1Kg
Agua 240ml
Ovo 1
Farinha para p&o branco 450g
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 1
Sementes de sésamo e sementes

de papoila para decorar (opcional)

1 No final do ciclo, retire a massa para cima de uma superficie ligeiramente polvilhada com farinha.
Manuseie a massa com cuidado, divida em 12 porc¢des iguais € molde a mao.

2 Depois de moldar a massa, deixe-a repousar um pouco e depois leve a cozer no seu
forno convencional.
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guia de resolucao de problemas

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

na sua maquina de pao. Analise o

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

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

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

*N2&o se usou agucar ou usou-se agucar ¢ Coloque os ingredientes tal como

insuficiente. indicado na receita.

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

*Nao use farinha para todos os fins.

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

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

embalagem.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

PROBLEMA

[CAUSA POSSIVEL

[SOLUCAO

TAMANHO E FORMATO DO PAO

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

¢ Demasiado liquido.

¢ Demasiado fermento.

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

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

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

¢ Arrefeca a dgua ou adicione leite
tirado directamente do frigorifico

5. Parte de cima
irregular - néo lisa.

e Liquido insuficiente.

* Demasiada farinha.

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

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

*Mega a farinha com exactidao.

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

6. Abateu durante a
cozedura.

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

¢ Capacidade da forma de pao excedida.

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

¢ Demasiado fermento.

* Ambiente quente, humido.

¢ Coloque a maquina de pao noutro
sitio.

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

*Use a quantidade de sal
recomendada na receita.

*Meca o fermento com exactid&o.

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

TEXTURA DO PAO

8. Textura pesada, densa.

¢ Demasiada farinha.
e Fermento insuficiente.

® Agucar insuficiente.

*Mega com exactidao.

*Mega a quantidade exacta de
fermento recomendado.

*Mega com exactidao.

9. Textura aberta, grosseira
ou com buracos.

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

* Demasiado liquido.

¢ Coloque os ingredientes tal como
indicado na receita.

*Mega a quantidade exacta de
fermento recomendado.

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

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

* Demasiado liquido.

* As quantidades eram excessivas e a
maquina ndo aguentou.

¢ Corte de energia durante o funcionamento.

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

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

*Reduza as quantidades para as
quantidades permitidas.

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

* O pao foi partido as fatias muito quente.

¢ A faca usada ndo é adequada.

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

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

PROBLEMA

[CAUSA POSSIVEL

[SOLUCAO

TONALIDADE E ESPESSURA DA

CODEA

12. Codea muito
escura/demasiado
grossa.

e Usou-se a opgdo de cédea ESCURA.

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

13. O péo esta queimado.

*Maquina de pao avariada.

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

14. Cdédea demasiado clara.

*PZo ndo cozeu tempo suficiente.
* A receita ndo tem leite em p6é nem
leite fresco.

¢ Prolongue o tempo de cozedura.

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

PROBLEMAS COM A FORM

A

15. N&o é possivel retirar
0 amassador.

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

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

16.0 péo cola a forma / é
dificil de desenformar.

¢ Pode acontecer apés uso prolongado.

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

*Ver seccdo “Assisténcia e apoio ao
cliente”.

SISTEMAS MECANICOS DA MAQUINA

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

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

*Forma de pao mal colocada.

e Temporizador seleccionado.

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

* Verifique se a forma esta bem
encaixada no sitio.

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

18. Ingredientes néo
sdo misturados.

*N3&o ligou a maquina de péo.

e Esqueceu-se de colocar o amassador
na forma.

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

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

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

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

PROBLEMA |[CAUSA POSSIVEL |SOLUCAO
SISTEMAS MECANICOS DA MAQUINA
20. Maquina desligada da  |®Se a maquina estiver no ciclo de amassadura, inutilize os ingredientes e comece de

tomada por engano ou
corte de energia durante
a utilizacao.

Como posso salvar

0 pao?

novo.

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

Use a opgéo de cozedura 11 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 11 ou coza
num forno convencional previamente aquecido a 200 °C retirando a grelha superior.
Retire cuidadosamente a forma de p&do da maquina e coloque-a na grelha inferior
do forno. Deixe cozer até ficar dourado.

21. Aparece a mensagem e Cuba do forno demasiado quente. ¢ Desligue da tomada e deixe
E:01 no visor e ndo é arrefecer durante 30 minutos.
possivel ligar a maquina.

22. Aparece a mensagem * A maquina de pao esta avariada. *\/er secgéo “Assisténcia e apoio ao

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

Erro no sensor de temperatura cliente”.
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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.

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.
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No exponga la panera automatica a los rayos del sol, ni la
cologue cerca de aparatos calientes ni en medio de una
corriente de aire. La temperatura interna del horno podria
verse afectada vy, 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 la tapa y
asegurese de que la ventilacion en torno a la panera es
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.

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

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

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

17
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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.

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 (véase cuidado y limpieza).

asa de la tapa

ventana de visualizacion

elemento térmico

asa del molde para pan

amasadora

eje impulsor

acoplamiento de propulsion
interruptor on/off

vaso de medida

cuchara dual de medida: 5 mly 15 ml

panel de control

pantalla de visualizacion

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

botones del temporizador de retraso
botén del tamafio del pan

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

botén del color de la corteza

botén del menu

indicadores de tamafo de la barra

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 medida
proporcionada para medir cantidades mas
pequefias de ingredientes liquidos o sélidos. Utilice
la corredera para seleccionar entre las siguientes
medidas - % cucharadita, 1 cucharadita, /%
cucharada o 1 cucharada. Llene la cuchara hasta
arriba y luego nivélela (véase 6y 7).

interruptor on/off

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

® Enchufe y apriete el interruptor ON/OFF (®) situado
en la parte posterior de la maquina para hacer
pan; la unidad emitira un pitido y en la pantalla
aparecera 3:25.

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

18



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 solo funciona al principio de los
ajustes wholewheat (integral) (30 minutos) y
wholemeal rapid integral rapido (5 minutos) para
calentar los ingredientes antes de que empiece la
primera fase de amasado. En este periodo, la
amasadora no esta en funcionamiento.

Knead (amasadora) & La masa esta o bien en la
primera o en la segunda fase de amasado o se
esté formando en una bola entre los ciclos de
fermentacion. Durante los Ultimos 10 minutos del
segundo ciclo de amasado en los ajustes (1), (3),
(4) sonara una alarma para indicarle que afiada
cualquier ingrediente adicional manualmente.

Rest (reposo) & la masa esté en reposo entre los
ciclos de amasado.

. s + 7 .
Rise (fermentacion) ¢ la masa esta en el primer,
segundo o tercer ciclo de fermentacion.

. i L m .
Bake (coccion) (3 El pan esta en el dltimo ciclo de
coccion.

Keep Warm (mantener caliente) f# 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.

End (fin) ® fin del programa.

utilizacion de la panera

automatica
(consulte los dibujos)

1

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

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

producto resultante sera mala.

Introduzca el molde para pan en el horno
colocando el molde en un 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
(3:25).

Apriete el botén MENU @) hasta que el
programa requerido quede seleccionado. La
magquina para hacer pan tomara por defecto el
ajuste 1Kg y color de la corteza mediano. Nota:
si utiliza la “RAPID BAKE” (coccion répida) 9,
apriete el botdn y el programa se iniciara
automaticamente.

Seleccione el tamafio del pan apretando el boton
LOAF SIZE (tamafio del pan) @ hasta que el
indicador se mueva al tamano de pan deseado.
Seleccione el color de la corteza apretando el
botén CRUST (corteza) @9 hasta que el indicador
se mueva al color de corteza deseado (claro,
mediano u 0scuro).

Apriete el botén START (8. Para detener o
cancelar el programa apriete el botén
START/STOP 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 de la bandeja estara
caliente.

Luego desmolde el pan sobre una rejilla 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).



teclas de inicio diferido Ejemplo: se necesita la barra de pan ya hecha a
las 7 de la mafana. Si se prepara la panera con

El Temporizador de retraso le permite retrasar el todos los ingredientes necesarios indicados en la
proceso de produccion del pan hasta 15 horas. El receta a las 10 de la noche del dia anterior, el
inicio retrasado no se puede utilizar con el numero total de horas que se ajustara en el reloj
programa “RAPID BAKE” (coccién répida) y no se de inicio diferido es 9 horas.

recomienda su uso con los ajustes de masa,

® Presione la tecla MENU

mermelada o sin gluten. para seleccionar el 385
IMPORTANTE: al utilizar esta funcién de inicio programa que desee, por
diferido, no use ingredientes perecederos, es decir, ejemplo, el 1, y utilice la
ingredientes que se estropeen facimente a tecla (+) de la funcion de
temperatura ambiente o a temperaturas mas inicio diferido para avanzar
elevadas, como ocurre con la leche, los huevos, el en incrementos de 10
queso o el yogur, por efemplo. minutos hasta visualizar
Para utilizar la funcién de inicio diferido, coloque ‘9:05'. Si se pasa de
los ingredientes en el molde para pan y ajuste el ‘9:05’, basta presionar la
molde en el interior de la panera. Luego: tecla () de la funcion de
. . ' inicio diferido hasta volver
® Presione la tecla MENU para seleccionar el a9:05'
programa que desee. Se visualiza entonces el 0 L
, ) ® Presione la tecla de inicio o
tiempo del ciclo del programa. ) o T
) - y parpadearan los dos [RUp=Cy = g
® Seleccione el tamafio vy el color de la corteza que
desee puntos de la pantalla (:).
y ” ) o La funcién de inicio
® A continuacion, configure el reloj de inicio diferido. . ,
) - e diferido comenzara la
® Presione la tecla (+) de la funcién de inicio diferido ,
) ) o cuenta atras.
y manténgala presionada hasta que se visualice el ) )
. . . ® Sj se equivoca o desea
numero total de horas necesarias. Si se pasa del ) ) - [ =Y u ]
, . cambiar la configuracion DR e X}
numero de horas, presione la tecla (-) para N

de tiempo, presione la
tecla INICIO/PARADA
hasta que se escuche un
pitido. Entonces, puede
volver a configurar el
tiempo.

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.

retroceder. Al presionar la tecla 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 panera contara
automaticamente el tiempo del ciclo.
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cuidados y limpieza

IMPORTANTE: antes de limpiar, desconecte el
aparato de la corriente eléctrica y deje que se
enfrie.

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

No utilice un lavavaijillas para limpiar la panera.
Puede danar las propiedades antiadherentes del
molde para pan, lo que haria que el pan se
adhiriese durante el horneado.

No utilice herramientas de metal ni estropajos para
frotar.

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

La tapa se puede dejar abierta para limpiar el
aparato.

servicio técnico y atencion al
cliente

® Si el cable esta danado, por razones de seguridad,
debe ser sustituido por Kenwood o por un técnico

autorizado por Kenwood.

Si tiene problemas con el funcionamiento del
aparato, antes de solicitar ayuda, consulte la
seccion “guia de solucion de problemas” en el
manual o visite www.kenwoodworld.com.

® 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
encuentra algun defecto, envielo o llévelo a un
centro de servicios KENWOOD autorizado. Para
encontrar informacion actualizada sobre su centro
de servicios KENWOOD autorizado mas cercano,
visite www.kenwoodworld.com o la pagina web
especifica de su pais.
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® Disefiado y creado por Kenwood en el Reino
Unido.
® Fapricado en China.

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.

Puede entregarse a centros especificos de recogida
diferenciada dispuestos por las administraciones
municipales, o a distribuidores que faciliten este
servicio. Eliminar por separado un electrodoméstico
significa evitar posibles consecuencias negativas para el
medio ambiente y la salud derivadas de una eliminacion
inadecuada, y permite reciclar los materiales que lo
componen, obteniendo asi un ahorro importante de
energia y recursos. Para subrayar la obligaciéon de
eliminar por separado los electrodomeésticos, en el
producto aparece un contenedor de basura movil
tachado.
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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 290ml 380ml
Aceite vegetal 1 cuchara 1'% cuchara 1% cuchara
Harina sin blanquear para 350g 450g 600g
pan blanco
Leche en polvo desnatada 1 cuchara 4 cucharilla 2 cuchara
Sal 1 cucharilla 1% cucharilla 1% cucharilla
Azucar 2 cucharilla 1 cuchara 4 cucharilla
Levadura desecada facil 1 cucharilla 1% cucharilla 1% cucharilla
de mezclar

1 cucharilla = 5 ml
1 cuchara = 15 ml

Pan brioche Programa 4
Ingredientes 5009 7509 1Kg
Leche 130m/ 220ml 260ml
Huevos 1 2 2
Mantequilla, fundida 80g 1409 180g
Harina sin blanquear para 350g 500g 600g
pan blanco
Sal 1 cucharilla 1 cucharilla 1% cucharilla
Azucar 30g 60g 80g
Levadura desecada facil 1% cucharilla 2 cucharilla 2 cucharilla
de mezclar
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Pan integral con semillas Programa 3
Ingredientes 7509 1Kg
Agua 300mls 380mis
Aceite vegetal 1 cuchara 1% cuchara
Harina para pan integral 4009 500g
Harina sin blanquear para 50g 1009
pan blanco
Leche en polvo desnatada 4 cucharilla 2 cuchara
Sal 1 cucharilla 1% cucharilla
Aztcar 2 cucharilla 1 cuchara
Levadura desecada facil 1 cucharilla 1 cucharilla
de mezclar
Semillas de calabaza 3 cucharilla 3 cucharilla
Semillas de girasol 3 cucharilla 3 cucharilla
Semillas de amapola 2 cucharilla 3 cucharilla
Semillas de sésamo ligeramente 2 cucharilla 3 cucharilla

tostadas

1. Anada las semillas cuando el aparato emita un sonido audible durante el segundo ciclo de amasado.

Pan blanco rapido

Boton de coccion rapida

de mezclar

Ingredientes 1Kg
Leche, tibia (32-35°C) 350ml
Huevos 50ml
Aceite vegetal 1 cuchara
Harina sin blanquear para 600g
pan blanco

Leche en polvo desnatada 2 cuchara
Sal 1 cucharilla
Azucar 4 cucharilla
Levadura desecada facil 4 cucharilla

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

Programa 8

Ingredientes 1Kg
Agua 240ml
Huevos 7
Harina sin blanquear para 4509
pan blanco

Sal 1 cucharilla
Azucar 2 cucharilla
Mantequilla 259

Levadura desecada facil
de mezclar

1% cucharilla

Para cubrir:

Yema de huevo batida con
15 ml de agua

opcional

Semillas de sésamo y semillas
de amapola, para espolvorear,

1 Al final del ciclo, coloque 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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guia para resolucion de problemas

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

elaboracion de pan perfecta.

PROBLEMA

|CAUSA POSIBLE

[SOLUCION

FORMA Y TAMANO DE LA BARRA

1. El pan no sube lo
suficiente

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

*No se ha utilizado liquido suficiente.

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

¢ Se ha utilizado el tipo equivocado de levadura.

*No se ha utilizado levadura suficiente o
estaba caducada.

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

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

 Situacién normal, no se necesita
solucion.

¢ Aumente el liquido en 15 ml

(8 cucharditas).

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

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

*No utilice harina corriente para
todo uso.

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

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

¢ Este ciclo produce barras mas
cortas. Es normal.

¢ AsegUrese de que permanecen
separados alafiadirlos al molde
para el pan.

2. Barras planas, no suben.

*No se ha echado levadura.

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

*Se ha afadido demasiada sal.

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

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

e Compruebe la fecha de caducidad.

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

o Utilice la cantidad recomendada.

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

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

¢ Demasiada levadura.

¢ Demasiada azucar.

e Demasiada harina.

*No se ha echado sal suficiente.

¢ El tiempo estaba hiumedo y hacia calor.

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

*Reduzca la cantidad de azlcar en 1
cucharadita.

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

e Utilice la cantidad de sal indicada en
la receta.

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

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

hundidos.

¢ Demasiada levadura.

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

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

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

¢ Enfrie el agua o afada leche recién
sacada del frigorifico

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

esta hecho, no se ha
horneado lo suficiente.

¢ Corte del suministro eléctrico mientras el
aparato estaba funcionando.

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

15 ml (3 cucharditas).

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

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

PROBLEMA

[CAUSA POSIBLE

[SOLUCION

TEXTURA DEL PAN

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

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

*No se ha utilizado un cuchillo adecuado.

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

o Utilice un buen cuchillo para cortar
pan.

GROSOR Y COLOR DE LA CORTEZA

12. Color oscuro de la
corteza/ demasiado

gruesa.

*Se ha utilizado la opcién OSCURA para
corteza.

e La préxima vez utilice la opcién
media o clara.

13. La barra de pan esta

quemada.

e Funcionamiento incorrecto de la panera.

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

14.La corteza es

demasiado clara.

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

eLa receta no incluia leche en polvo
ni leche fresca.

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

PROBLEMAS CON EL MOLDE

15. No es posible sacar la

*Debe afnadir agua al molde para el pany

*Siga las instrucciones de limpieza

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

molde / resulta dificil

para el pan con aceite vegetal.

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

la amasadora no se
mueve.

¢ El molde no esta colocado correctamente.

*Se ha seleccionado la tecla de inicio diferido.

on/off 8 esté en la posicién ON.
* Compruebe que el molde esta
ajustado en la posicion correcta.
e|a panera no se pondra en marcha
hasta que la cuenta atras coincida
con la hora de inicio del programa.

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

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

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

funcionamiento, huele
a quemado.

del horno.

e Hay una filtracién en el molde.

¢ Se ha excedido la capacidad del molde.

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

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

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

PROBLEMA

|[CAUSA POSIBLE |SOLUCION

FUNCIONAMIENTO DEL APARATO

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

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

*Si el aparato estd en el ciclo de subida de la masa, saque la masa del molde para
pan, modélela y coléquela en una lata engrasada para barras de pan de
23 cm. x 12,5 cm; tapela y deje que suba hasta que su tamafio se haya
multiplicado por dos. Utilice la opcién 11 s6lo horneado u hornee en un horno
normal precalentado a 200 °C (nivel 6) durante 30 6 35 minutos o hasta que
adquiera un tono dorado.

*Si el aparato esta en el ciclo de horneado, utilice la opcién 11 sélo horneado u
hornee en un horno normal precalentado a 200 °C (nivel 6) y quite la rejilla superior.
Retire con cuidado el molde del aparato y coléquelo en la rejilla inferior del horno.
Hornee hasta que adquiera un tono dorado.

21.En la pantalla aparece |® Compartimento del horno demasiado ¢ Desconecte el aparato de la
E:01 y el aparato no caliente corriente eléctrica y deje que se
puede encenderse. enfrie durante 30 minutos.
22.En la pantalla aparece |eLa panera no funciona correctamente. * Consulte el apartado
H:HH & E:EE y el aparato| Error del sensor de temperatura. “Mantenimiento y atencion al
no funciona. cliente”.
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Turkce

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

guvenlik

Bu talimatlar dikkatle okuyun ve gelecekteki kullanimlar icin
saklayin.

Tum ambalajlari ve etiketleri ¢ikartin.

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

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

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

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

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

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

Bu cihaz sadece isi rezistansl duz bir yuzeyde
kullaniimalidir.

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

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

Ekmek Pisiriciyi direkt gunes 1S1Q1 altina, sicak cihazlarin
veya havalandirma.yakinina yerlestirmeyin. Bunlarin timu
firinin i¢ 1sisini etkileyerek sonuglarin istenilen sekilde
olmamasina sebep olabilir.

Cihazi dis mekanlarda kullanmayin.

Ekmek Pisiriciyi bosg iken galistirmayin, ciddi hasar gorebilir.
Firin odasini saklama kabi olarak kullanmayin.
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Kapaktaki buhar deliklerini kapatmayin ve galisma sirasinda
ekmek pisirici etrafinda yeterli havalandirma olmasini
saglayin.

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

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

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

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

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

Ekmek pisiriciyi fisten ¢cekin ve temizlemeden dnce
tamamen sogumasini bekleyin.

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

fise takmadan once ekmek pisiricinizin ilk kullanimindan 6nce

® Elektrik kaynaginizin Ekmek Pigiricinin alt ® TUm pargalari yikayin (bkz bakim ve temizlik).

tarafinda gosterilenle ayni olduguna emin olun.

® UYARI: BU CIHAZ TOPRAKLANMALIDIR.

® Bu cihaz gida ile temas eden malzemeler ve

maddeler ile ilgili EC 1935/2004 Yo6netmeligine
uygundur.
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parcalar

CICIOICICICICIOICIC)

SISISISIGISIICISISISIC)

kapak tutamagi

izleme penceresi

1sitic eleman

ekmek tavasi tutamagi
yogurucu

tahrik mili

tahrik baglantisi
acmalkapatma anahtari
olcl kabi

cift tarafli 6l kasigr 1caykasigr &
1yemekkasigi

kontrol paneli

gOsterme penceresi
zamanlayici gostergesi
program durum gdstergesi
kabuk renk gostergeleri (acik, orta, koyu, hizli)
gecikme zamanlayici dugmeleri
somun ebat digmesi
baslat/durdur digmesi

hizh pisirme digmesi

kabuk rengi diigmesi

menul digmesi

somun ebat gdstergeleri

malzemeler nasil dl¢iiliir (¢izimler 3 ile 7 ye
bakin)

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

Sivi malzemeleri daima Uzerinde 0Olgek cizgileri
bulunan élgme kabi ile élgun. Sivi géz hizasinda
tam cizgide olmalidir, Ustiinde veya altinda degil
(bkz 3).

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

Kiguk miktardaki kuru ve toz malzemelerin
6lgimu igin daima 6lgim kasigini kullanin.
Kaydirici ile - "> tsp, 1 tsp, /- tbsp veya 1 tbsp
dlgiilerinden birini segin. Uste kadar doldurun ve
ve dizleyin (bkz 6 ve 7)

acma/kapatma anahtari

Kenwood ekmek pisiriciniz ACMA/KAPATMA
anahtarina sahiptir ve “Agma” anahtarina
basiimadigi slrece ¢alismaz.

Fisi takin ve ekmek pisiricinin arkasinda
bulununan ACMA/KAPAMA anahtarina (® basin —
cihazdan bip sesi ¢ikar ve ekranda 3.25
gorintilenir.
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Kullandiktan sonra daima ekmek pisiriciyi kapatin
ve fisini gekin.

program durum gostergesi

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

On usitma $5§ On nsitma 6zelligi sadece tam
bugday ayarinin (30 dakika) ve kepekli ekmek
hizln (5 dakika) basinda ilk yogurma
asamasindan 6nce malzemeleri litmak igin
kullanihir. Bu slirede yogurma islemi yapilmaz.

Yogurma & Hamur ya birinci ya da ikinci
yogurma agsamasindadir veya kabarma dénguleri
arasindadir. (1), (3), (4) ayarlarinin ikinci
yogurma dongusunin son 10 dakikasinda bir
uyari sesi ilave malzemeleri manuel olarak
eklemenizi belirtecektir.

-

Dinlenme & hamur yogurma dénguleri arasinda
dinlendirilir.

Kabarma ¢ Hamur birincii, ikinci veya Uguncl
kabarma dongusiindedir.

Pisirme 5 Somun son pisirme dongisindedir.
Sicak Tut ] Ekmek pisirici pisirme dénglsnin
sonunda otomatik olarak sicak tut moduna geger.
1 saat kadar ya da makine kapatilana kadar
sicak tutma modunda kalir, hangisi énce
gerceklesirse. Lutfen unutmayin: sicak tut
dongiisii sirasinda isitici eleman aralikh
olarak calisacak ve duracaktir.

Son ® program sonu.

Ekmek Pigiricinizi kullanma
(¢izim paneline bakin)

1

© N D WN

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

Yogurucuyu takin.

Ekmek tavasina suyu dokun.

Malzemelerin geri kalanini tarifteki siraya goére
ekleyin.

TiUm malzemelerin hassas sekilde
olgtldiginden emin olun. yanhs 6lgim
sonuglarin kétl olmasina

sebep olur

Ekmek tavasini tnitenin arkasina dogru aclyla
yerlestirerek ekmek tavasini firin odasina
yerlestirin. Sonra tavayi 6ne dogru dondurerek
kilitleyin.
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Kolu indirin ve kapagi kapatin.

Fisi takin ve ¢alistirin — cihaz bip sesi ¢ikartir ve
varsayilan ayar olarak 1 (3:25) segilir.
istediginiz program segilene kadar MENU
dugmesine @) 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 @)
gbsterge istediginiz ebata gelene kadar basarak
segin.

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

START digmesine (8 basin. Durdurmak veya
programi iptal etmek icin START/STOP
digmesine 2 — 3 saniye basin.

Pisirme siresinin sonunda ekmek pisiriciyi
fisten gekin

Tutamaktan tutup tavayr ekmek pisirme
odasinin arkasina dogru dondurerek ekmek
tavasini ¢ikartin. Tava tutamagi sicak olacag
icin daime firin eldiveni kullanin.

Daha sonra sogumasi igin tel Gzerine koyun.
Dilimlemeden 6nce ekmegin en az 30 dakika
sogumasini, buharin gikmasini bekleyin.
Sicakken ekmegi dilimlemek zordur.

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

gecikme zamanlayici

Gecikme zamanlayici ekmek pisirme surecini 15
saate kadar gecikmeyle yapabilmenizi saglar.
Gecikmeli baglatma “HIZLI PISIRME” programi ile
birlikte kullanilamaz ve hamur, regel veya
glutensiz ayarlarinda kullaniimasi tavsiye
edilmez.

ONEMLI: Gecikmeli baslatma fonksiyonunu
kullanirken, bozulabilir malzeme
kullanmamalisiniz — oda sicakliginda kolaylikla
bozulabilecek sit, peynir ve yogdurt gibi.
GECIKMELI ZAMANLAYICI kullanmak igin
malzemeleri ekmek tavasina koyun ve tavayi
ekmek pisirici icine kilitleyin. Sonra:

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

Sonra gecikme zamanlayiciyi ayarlayin.

® Gereken toplam sire goruntiilenene kadar (+)

TIMER digmesine basin. Eger gereken sureyi
gecerseniz (-) TIMER digmesine basarak geri
gelin. Zamanlayici digmesine her basista 10
dakikalik adimlarla ilerler. Secilen program suresi
ile gereken toplam saat arasindaki farki
hesaplamaniz gerekli degildir, ekmek pisirici bunu
otomatik olarak ayarlayacaktir.

Ornek: Pigmis ekmek sabah 7’de gerekli. Eger
ekmek pisirici tarif igin gereken malzemeler ile
aksam 10’da ayarlanirsa, gecikmeli
zamanlayicida ayarlanmasi gereken sture 9

saattir.

Programinizi segmek igin
MENU digmesine basin
orn. 1 ve '9.05’
gorintulenene kadar
zamani 10 dkaikalik
adimlarla arttirmak igin (+)
zamanlayici digmesini
kullanin. Eger ‘9:05’
gegerseniz, sadece (-)
zamanlayici digmesine
basarak ‘9:05’ kadar geri
dondn.

Baslat digmesine basin
(:) yanip sénecektir.
Zamanlayici geri
saymaya baslayacaktir.
Hata yaparsaniz veya
ayarlanan sireyi
degistirmek isterseniz, bip
sesini duyana kadar
START/STOP digmesine
basin. Bundan sonra
sureyi sifirlayabilirsiniz.

L
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elektrik kesintisi korumasi

Calisma sirasinda fisin yanhslikla gekilmesi
durumlarina karsi ekmek pisirici 8 dakikalhk
elektrik kesintisi koruma 6zelligine sahiptir. Eger
fis hemen takilirsa pisirici programina devam
eder.



bakim ve temizlik

ONEMLI: Ekmek Pisiricinin fisini cekin ve
temizlemeden 6nce sogumasini bekleyin.

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

Ekmek tavasini bulasik makinasinda yikamayin.
Bulasik makinesi ekmek tavasinin yapigsmaz
yuzeyine zarar vererek pisirme sirasinda ekmegin
yapismasina neden olabilir.

Asindirici temizleyiciler veya metal kullanmayin.
Ekmek tavasini ve yogurucuyu kullanimdan
hemen sonra tavanin igini kismen 1lik sabunlu su
ile doldurarak temizleyin. 5 ile 10 dakika bekletin.
Yogurucuyu gikartmak igin saat yoniinde gevirin
ve ¢ekin. Yumusak bir bez ile silip, durulayip
kurulayarak temizlemeyi bitirin. Eger 10
dakikadan sonra yogurucu c¢ikartilamiyorsa,
tavanin altindan mili tutun ve yogurucu serbest
kalana kadar ileri geri dondurdn.

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

® Kapak temizlemek igin kaldirilabilir.

servis ve musteri hizmetleri

® Kablo hasar gérmusse, glivenlik nedeniyle,
KENWOOD ya da yetkili bir KENWOOD servisi
tarafindan degistiriimelidir.

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.

Latfen unutmayin, Grin Grinin satildigr tlkedeki
mevcut tim garanti ve tuketici haklari ile ilgili
yasal mevzuata uygun bir garanti kapsamindadir.

Kenwood Urtintinliz arizalanirsa veya herhangi bir
kusur bulursaniz yetkili KENWOOD Servis
Merkezine génderin veya goturiin. Size en yakin
yetkili KENWOOD Servis Merkezinin glincel
bilgilerine ulagsmak igin www.kenwoodworld.com
adresini veya ulkenize 6zel web sitesini ziyaret
edin.

Kenwood tarafindan ingiltere’de dizayn edilmis ve
gelistiriimistir.
Cin’de uretilmistir.
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URUNUN ATIK ELEKTRIKLI VE ELEKTRONIK
EKiIPMANIN BERTARAF EDILMESINE iLiSKIN
AVRUPA DIREKTIFINE UYGUN SEKILDE
BERTARAF EDILMESi HAKKINDA ONEMLI BILGI
(WEEE)

Kullanim émriintin sonunda 0rlin evsel atiklarla
birlikte atilmamalidir.

Uriin yerel yetkililerce belirlenmis atik toplama
merkezine veya bu hizmeti saglayan bir saticiya
g6turulmelidir. Ev aletlerinin ayri bir sekilde atilmasi
cevre Uzerindeki olasi negatif etkileri azaltir ve ayni
zamanda mumkin olan malzemelerin geri
doénusiminu saglayarak dnemli enerji ve kaynak
tasarrufu saglar. Ev aletlerinin ayri olarak atiimasi
gerekliligini hatirlatmak amaciyla tzeri garpi ile
isaretlenmis ¢6p kutusu resmi kullaniimistir.
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Tarifler (malzemeleri tavaya tarifte verilen sira ile ekleyin)

Normal Beyaz Ekmek Program 1
Malzemeler 5009 7509 1Kg
Su 245m| 290m| 380ml
Bitkisel yag 1tbsp 1/tbsp 1/tbsp
Agirtilmamis beyaz ekmek unu 350g 450g 600g
Yagi alinmisg stit tozu 1tbsp 4tsp 2tbsp
Tuz 1tsp 1/%tsp 1/tsp
Seker 2tsp 1tbsp 4tsp
Toz kuru maya Ttsp 1tsp 1tsp

tsp = 5 ml gay kasigi

tbsp = 15ml yemek kasigi

Brioche Ekmegi Program 4
Malzemeler 5009 750g 1Kg
St 130ml 220m| 260m/
Yumurta 1 2 2
Tereyag, erimis 80g 1409 180g
Agdirtiimamis beyaz ekmek unu 350g 500g 600g
Tuz Ttsp Ttsp 1%tsp
Seker 30g 60g 80g
Toz kuru maya 1%tsp 2tsp 2Vtsp

Tam Doygun Tohumlu Ekmek Program 3
Malzemeler 7509 1Kg
Su 300mis 380mls
Bitkisel yag 1tbsp 1%tbsp
Doygun ekmek unu 4009 5009
Agdirtilmamis beyaz ekmek unu 50g 1009
Yagi alinmis stit tozu 4tsp 2tbsp
Tuz Ttsp 1%tsp
Seker 2tsp 1tbsp
Toz kuru maya Ttsp Ttsp
Kabak gekirdegi 3tsp 3tsp
Aycekirdegi 3tsp 3tsp
Hashas tohumu 2tsp 3tsp
Hafif kizartiimis susam tohumu 2tsp 3tsp

1. Makine ikinci yogurma sirasinda duyulabilir ses ¢ikarttiginda tohumlari ekleyin.
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Hizli Beyaz Ekmek Hizli pigirme diigmesi

Malzemeler 1Kg
Stit, ilik (32-35°C) 350ml
Yumurta 50ml
Bitkisel yag 1tbsp
Agirtilmamis beyaz ekmek unu 6009
Yagi alinmis stit tozu 2tbsp
Tuz Ttsp
Seker 4tsp
Toz kuru maya 4tsp

1 RAPID BAKE diigmesine basin, program otomatik olarak baslar.

Ekmek rulolari Program 8
Malzemeler 1Kg
Su 240m|
Yumurta !
Agdirtilmamis beyaz ekmek unu 4509
Tuz Ttsp
Seker 2tsp
Tereyagd 259
Toz kuru maya 1%tsp
Ustii icin
15 ml (1tbsp) su ile ¢irpilmis
yumurta sarisi 1
Serpmek igin susam ve hashas
tohumu, istege bagli

11Déngunin sonunda hamuru hafifce unlanmis ylizeye alin. Hamuru 12 esit pargaya ayirin ve
el ile sekillendirin.
2 Sekillendirdikten sonra tepsiye dizin ve normal firinda pisirin.
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Sorun giderme kilavuzu

Asagidakiler ekmek pisiricinizde ekmek yaparken karsilasabileceginiz bazi tipik sorunlardir. Ekmek pigirme
konusunda basarili olabilmek igin Iitfen sorunlari, olasi sebeplerini ve ¢ézlimleri gézden gegirin.

SORUN

|OLASI SEBEP

[COZUM

SOMUN EBATI VE SEKLI

1. Ekmek yeteri kadar
kabarmiyor

» Tam doygun ekmekler beyaz ekmeklere goére
daha az kabarir, ¢linkli tam doygun bugday
ununda protein olusturan gluten daha azdir.

* Yeterli sivi yok.

*» Seker yok veya yeterli degil.

* Yanlis un kullanildi.

* Yanlis maya kullanildi.

* Yeterli maya kullaniimadi veya maya ¢ok eski.

* Hizli ekmek pisirme segildi.

» Maya ve seker yogurmadan 6énce birbirleri
ile temas etti.

» Normal durum, ¢6zim yok.

* Siviyr 15ml/3tsp arttirin.

» Malzemeleri tarifteki sira ile ekleyin.

» Daha ylksek gluten icerigi olan
gUcli kmek unu yerine normal
beyaz un kullanmis olabilirsiniz.

* Genel amacl un kullanmayin.

« En iyi sonug icin sadece hizli “toz”
maya kullanin.

* Tavsiye edilen miktari 6l¢lin ve
paket lGzerindeki son kullanma
tarihini kontrol edin.

* Bu daha kisa somunlar Gretir. Bu
normaldir

» Ekmek tavasina eklendiklerinde ayri
durdurklarindan emin olun.

2. Hig¢ kabarmiyor

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

* Cok fazla tuz eklendi.
» Zamanlayici kullaniliyorsa, maya ekmek
yapma isleminden 6nce islandi.

» Malzemeleri tarifteki sira ile ekleyin.

+ Son kullanma tarihini kontrol edin.

« Kullanilan ekmek ayari igin dogru
sicaklikta sivi kullanin.

* Tavsiye edilen miktari kullanin.

» Kuru malzemeleri tavanin kdselerine
dogru koyun, tavanin ortasinda
mayay! sivilardan korumak icin hafif
bir gukur yapin.

3. Ustii acik, mantar bigimli

* Cok fazla maya.

» Cok fazla seker.

» Cok fazla un.

* Yeteri kadar tuz konmadi.

« llik, nemli, hava.

» Mayayi 1/4 tsp azaltin.

 Sekeri 1tsp azaltin.

* Unu 6 ile 9tsp azaltin.

« Tarifte tavsiye edilen miktarda tuz
kullanin.

* Siviyl 15ml/3 tsp ve mayayi /s tsp
azaltin.

4. Ust ve yan ice ¢okiik

» Cok fazla sivi.

» Cok fazla maya.

* Yiksek nem ve sicak hava hamurun
¢ok hizli kabarmasina neden olmus olabilir.

* Siviyi bir sonraki seferde 15ml/3tsp
azaltin veya biraz daha un katin.

« Tarifte tavsiye edilen miktarda
kullanin veya bir dahaki sefere daha
hizli program deneyin.

» Suyu sogutun veya dolaptan
aldiginiz situ katin

5. Budakl, Usti dagumld,
diizgiin degil

* Yeterli sivi yok.

* Cok fazla un.

» Somunlarin Ust kisimlari mikemmel sekilli
olmayabilir, ancak bu ekmegin mikemmel
lezzetini etkilemez.

* Siviyr 15ml/3tsp arttirin.

* Unu hassas ol¢ln.

* Hamurun mdmekdin olan en iyi
sartlarda yapildigindan emin olun.

6. Pisirme sirasinda ¢oktl

» Makine havalandirma yakinina yerlestirilmis
veya kabarma sirasinda disirilmis ya da
sallanmis olabilir.

» Ekmek tavasi kapasitesini asma.

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

* Cok fazla maya.

« lhk, nemli, hava.

» Ekmek pisiriciyi yeniden yerlestirin.

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

» Mayayi hassas 0lglin.
* Siviyl 15ml/3tsp ve mayay! ".tsp
azaltin.
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Sorun giderme kilavuzu (devam)

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

dlizensiz sekilde
daha kisa.

sekilde kabaramiyor.

EKMEK DOKUSU

8. Agir yogun doku. * Cok fazla un. * Hassas olgin.

* Yetersiz maya. * Tavsiye edilen maya miktarini
dogru 6lcin.

* Yetersiz seker. » Hassas olgun.

9. Agcik, delikli doku » Tuz konmadi. * Malzemeleri tarifteki sira ile katin.

* Cok fazla maya. * Tavsiye edilen maya miktarini
dogru dlcln.

» Cok fazla sivi. * Siviyl 15ml/3tsp azaltin.

10. Somunun ortasi gig, * Cok fazla sivi. * Siviyl 15ml/3tsp azaltin.
yeterince pismemis « Elektrik kesildi. » Eger galisma esnasinda 8

dakikadan daha uzun elektrik
kesintisi olursa, pismemis ekmegi
pisiriciden cikartarak yeni
malzemelerle bastan baslamaniz
gerekecektir.

* Miktarlar ¢ok fazlaydi ve makine pisiremedi. |+ Miktarlari izin verilen maksimum
seviyelere azaltin.

11. Ekmek diizgin » Cok sicakken dilimlenmis. * Dilimlemeden 6nce buharini
dilimlenmiyor, yapis salmasi icin ekmegin en az 30
yapis dakika sogumasini bekleyin.

» Uygun bigak kullaniimamis. » Uygun ekmek bigagi kullanin.

KABUK RENGI VE KALINLIGI

12. Koyu kabuk rengi/cok * DARK kabuk ayari kullaniimis. * Bir dahaki sefere orta veya acik
kalin ayar kullanin.

13. Ekmek yanik » Ekmek pisirici arizal. * “Servis ve musteri hizmetleri”

bélimine bakiniz.

14. Kabuk gok acik » Ekmek yeterince uzun pisiriimemis. * Pisirme suresini uzatin.

« Tarifte siit tozu veya taze siit yok. + 15ml/3tsp yagdi alinmis st tozu
ekleyin veya kararmayi saglamak
icin sadece su yerine %50 su st
karigimi kullanin.

TAVA SORUNLARI
15. Yogurucu gikartilamiyor |+ Ekmek tavasina su ilave etmelisiniz ve * Kullanimdan sonra temizleme
yogurucu gikartmadan énce yumusamasini talimatlarina uyun. Yogurucyu
beklemelisiniz. hafifce saga sola déndiirmeniz
gerekebilir

16. Ekmek tavaya » Uzun sdureli kullanimda olabilir. » Ekmek tavasinin igini hafifge yaglayin.
yapisiyor/cikartmasi zor « “Servis ve musteri hizmetleri”

bélimine bakiniz.

17. Ekmek pisirici * Ekmek pisirici ¢alistirimamis * Acma/kapatma (8) diigmesinin “ON”

calismiyor/Yogurucu
hareket etmiyor

* Tava dizglin yerlesmemis.

» Gecikmeli zamanlayici segili.

(ACIK) konumda olup olmadigini
kontrol edin.

* Tavanin yerine oturdugundan emin
olun.

» Ekmek pisirici geri sayim programin
baslangi¢ saatine gelene kadar

calismaz.
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Sorun giderme kilavuzu (devam)

SORUN

|OLASI SEBEP

[COZUM

MAKINE MEKANIKLERI

18. Malzemeler karismamis

* Ekmek pisirici galistiriimadi.

*» Yogurucu tavaya yerlestiriimedi.

« Kontrol paneli programlandiktan
sonra, ekmek pisiriciyi ¢calistirmak
icin baslatma diigmesine basin.

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

19. Calisma sirasinda
yanik kokusu

» Malzemeler fitrinin igine dokaldu.

* Tava sizdiriyor.

» Ekmek tavasi kapasitesini asma.

» Tavaya malzeme eklerken
doékmemeye dikkatedin. Malzemeler
1sitici Uzerinde yanarak duman
yaratabilir.

* Bakiniz “Servis ve Musteri
Hizmetleri” bolima.

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

20. Fis yanlislikla gekildi
veya calisirken elektrik
kesildi
Ekmegi nasil
kurtarabilirim?

30-35 dakika pisirin.

» Eger makine yogurma asamasindaysa malzemeleri bosaltin ve tekrar baslayin.

» Eger makine kabarmadaysa hamuru ekmek tavasindan alin, bigimlendirin ve
yaglanmis 23 x 12.5cm/9 x 5 in. tepsiye koyun ve iki kat olana kadar bekleyin.
Sadece pisir 14 ayarini kullanin veya 6nceden 200°C/400°F isitilmis firinda

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

21. Ekranda E:01 gozukir
ve makine agilamaz

* Firin odasi ¢ok sicak.

* Fisten gekin 30 dakika sogumasini
bekleyin.

22.Ekranda H:HH &E:EE
g6zikir ve makine
calismaz.

» Ekmek pisirici arizali. Sicaklik sensoér hatasi

* Bakiniz “Servis ve Musteri
Hizmetleri” bolimd.
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Cesky

Nezapomeiite si prosim rozevrit titulni stranku s vyobrazenim

bezpecnost

PrecCtéte si peclivé pokyny v této pfiru¢ce a uschovejte ji
pro budouci pouZziti.
Odstrarnte vesSkery obalovy material a nalepky.
Nedotykejte se horkych povrchu. Pristupné povrchy se pfi
pouzivani mohou zahrat. Pro vyjmuti pecici formy vzdy
pouzivejte kuchynské rukavice.
Z divodu zabranéni rozliti ingredienci v pecici komofre pred
vloZenim ingredienci do pecici formy vzdy formu z pekarny
vyjméte. Ingredience, které se rozliji na tepelné Casti se
mohou pfi peCeni pripalovat a zapficCinit vznik koure.
Nepouzivejte spotiebiC jestlize je viditeIné poskozen
napajeci kabel nebo pokud spotfebi¢ upadl na zem a
poskodil se.
Pekarnu nikdy neponorujte do vody Ci jinych kapalin, a to
ani Castec¢né. Rovnéz nikdy neponorujte napajeci kabel do
vody.
Po pouziti, pfed vkladanim nebo vyjimanim soucasti a pred
Cisténim pfistroj vzdy vypnéte.
Nenechejte napajeci kabel viset prfes okraj horkych
povrchu, zabrarte doteku napajeciho kabelu s horkymi
povrchy jako jsou napf. elektrické a plynové varné povrchy.
Pred pouzitim pristroj postavte na vodorovny tepelné
odolny povrch.
Nevkladejte ruce do pecici komory po vyjmuti chleba, nebot
je velmi horka.
Nedotykejte se pohyblivych Casti pekarny.
NeprekraCujte maximalni mnozstvi mouky a kvasicich
prostfedkd uvedené v dodaném receptu.
Nemistujte pekarnu na primé slunec¢ni svétlo, do blizkosti
tepelnych spotfebicu nebo do privanu. VSechny tyto faktory
mohou ovlivnit vnitfni teplotu pekarny, coz by mohlo
neprijemné ovlivnit vysledky peceni.
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Nepouzivejte pekarnu venku.

Nepouzivejte pekarnu jestlize je prazdna, mohlo by dojit k
jejimu poskozeni.

Nepouzivejte pecici komoru jako prostor ke skladovani.
Nezakryvejte vétraci otvory ve viku a zajistéte pfi pouzivani
pekarny dostateCnou ventilaci kolem pekarny.

Toto zarizeni neni ur€eno k ovladani pomoci externiho
Casovace nebo samostatného systéemu dalkového ovladani.
Neponofujte pekarnu ani jeji vnéjsi ¢ast pecici formy do
vody.

Déti starSi 8 let mohou provadét Cisténi a uzivatelskou
udrzbu spotfebice v souladu s navodem k obsluze, pokud
jsou pod dozorem osoby zodpovédné za jejich bezpecnost
a byly pouceny o pouZzivani spotiebiCe a védi o hrozicich
nebezpecich.

Osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi ¢i mentalnimi
schopnostmi nebo nedostatkem znalosti o pouzivani tohoto
spotrebiCe musi byt pod dozorem nebo pouceny o jeho
bezpeném pouzivani a rozumét tomu, jaka nebezpeci
hrozi.

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

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

Toto zafizeni je ur€eno pouze pro domaci pouziti.
Spole€nost Kenwood vylu€uje veSkerou odpovédnost v
pfipadé, Ze zafizeni bylo nespravné pouzivano nebo pokud
nebyly dodrzeny tyto pokyny.
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pred zapojenim

® Zkontrolujte, zda udaj na typovém stitku 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 uréenych pro styk s
potravinami.
drive nez pekarnu poprvé pouzijete:

® Umyijte v8echny soucasti (viz udrzba a cisténi)

legenda

drzadlo vika
priizor ve viku
topné téleso
drzadlo formy
hnétaci hak

hnaci hridel
spojka pohonu
hlavni vypina¢
odmeérka - hrnic¢ek
dvojita odmeérka — 1 €ajova Izicka/1 polévkova
1Zice

CICIOICICICICIOIOIS)

ovladaci panel

displej

indikator ¢asovace

indikator programu
indikatory barvy kurky (svétla, stfedni, tmava,
rychlé peceni)

tlacitka casovace

tlacitko velikosti bochniku
tlacitko start/stop

tlacitko rychlého peceni
tlacitko barvy karky

tlacitko MENU

indikatory velikosti bochniku

SISISICIGISIGINCISISISIC)

jak odméfit suroviny (viz obr. 3 az 7)
Pro dosazeni optimalnich vysledk( je mimoradné
dulezité dodrzet spravné mnozstvi surovin.

® Kapalné latky vzdy odmérujte v prahledném
odmérovacim poharu se stupnici, ktery je
soucasti pekarny. Kapalina by vzdy méla
dosahnout Urovné rysky v trovni oéi (viz 3).

® \/zdy pouzivejte kapaliny pfi pokojovych
teplotach, 20°C / 68°F, pokud nepouzivate rychly
1 hodinovy cyklus peéeni chleba. Ridte se
pokyny uvedenymi v receptafi.

® Pro odméreni malych mnozstvi suchych ¢i
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kapalnych ingredienci vzdy pouzivejte
odmérfovaci IZici, ktera je souéasti pekarny.
Posunutim jezdce odmérky nastavte pozadované
mnozstvi - /> tsp (€ajova Izicka), 1 tsp, - tbsp
(polévkova Izice) nebo 1 tbsp. Naplrite odmérku a
zarovnejte vodorovné s okrajem (viz obr. 6 a 7).

hlavni vypinac

Domaci pekarna Kenwood funguje pouze tehdy,
je-li hlavni vypina¢ (ON/OFF) nastaven v poloze
LON“.

® Zapojte pristroj do zasuvky a hlavni vypina¢
na zadni strané pfepnéte do polohy | — zapnuto.
Ozve se akusticky signal a na displeji se objevi
3:25.

® Po pouziti pfistroj vzdy vypnéte a vypojte ze
zasuvky.

indikator programu

Indikator programu na displeji informuje o fazi
pedeni. Sipka ukazuje na nasledujici symboly:
Predehrati §5S: Funkce predehrati se spousti
pouze na pocatku nastaveni pro vypékani
celozrného peciva (30 minut) a nastaveni pro
zrychlené vypékani celozrného peciva (5 minut),
coz umoznuje ohrati pfisad pfed zapocetim
prvniho stupné hnéteni. Béhem této doby neni
hnéta¢ v chodu.

Hnéteni & Tésto je v prvni nebo druhé fazi
hnéteni nebo se obraci mezi dvéma fazemi
kynuti. V poslednich 10 minutach druhého
hnéteni pfi nastaveni (1), (3) a (4) se ozve
akusticky signal, ktery pfipomene ruéni doplnéni
dalSich surovin.

Odpogivani & Tésto odpociva mezi dvéma
fazemi hnéteni.

Kynuti & Té&sto je v prvni, druhé nebo treti fazi
kynuti.

Peceni ﬁ Bochnik je v posledni fazi peceni.
Udrzovani teploty f Po ukonceni faze peceni se
automaticky aktivuje funkce udrzovani teploty,
kterd bude zapnuta 1 hodinu nebo do vypnuti
pfistroje. Upozornéni: Po tuto dobu se bude
topné téleso stiidavé zapinat a vypinat..

Konec ® Konec programu.



pouziti domaci pekarny
(viz dvojstrana s obrazky)

1

® N— b WN

PFi vyjimani formu uchopte rukojet a otocte
formu smérem k zadni ¢asti pecici komory.
Nasadte hnétaci hak.

Do formy nalijte vodu.

Do formy pfidejte dal$i suroviny v poradi
uvedeném v receptu.

V8echny suroviny spravné zvazte.

Nespravné davkovani surovin snizi vyslednou
kvalitu peciva.

Vlozte formu do pecici komory tak, aby se
nachézela v Uhlu smérem k zadni ¢asti
spotrebice. Potom formu zajistéte otocenim
dopredu.

Sklopte drzadlo formy a zavrete viko pekarny.
Zapojte pristroj do zasuvky a zapnéte jej — ozve
se akusticky signal a nastavi se vychozi
program 1 (3:25).

Tlagitkem MENU @) nastavte pozadovany
program. PFistroj ve vychozim nastaveni pece
1kg chléb se stfedné propecenou kdrkou.
Upozornéni: Chcete-li pouzit funkci
RYCHLEHO PECENI [® stadi stisknout tlagitko
této funkce. Program se nastavi a spusti
automaticky.

Tlacitkem @) zvolte poZzadovanou velikost
bochniku.

Tlacitkem @) vyberte pozadovanou barvu kurky
(svétla, stredni, tmava).

Stisknéte tlacitko START/STOP (8. Chcete-li
program prerusit nebo ukoncit, stisknéte tlacitko
START/STOP na 2 - 3 sekundy.

Po dokoné&eni programu vytahnéte pfistroj ze
zasuvky.

PFi vyjimani formu uchopte rukojet a otocte
formu smérem k zadni ¢asti pecici komory.
Vzdy pouzijte chinapku, drzadlo formy bude
horké.

Formu poloZte na tepelné odolnou podlozku a
nechte vychladnout.

Nez chléb nakrajite, nechte jej alespon 30
minut vychladnout, aby se odpafrila voda. Horky
chléb se kraji obtizné.

lhned po pouziti vycistéte formu a hnétaci hak
(viz udrzba a cisténi).
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opozdény start

Casovaé umoziiuje zahajeni pFipravy pediva az
15 hodin po naprogramovani. Casovaé nelze
pouzit pfi programu rychlého pec€eni. PouZiti
Casovace se nedoporucuje pro pfipravu tésta,
marmelady, bezlepkového peciva €i rychlé peceni
DULEZITE: Jestlize pouzivate funkci opozdény
start, nepouzivejte ingredience podléhajici zkaze
— véci, které se lehce kazi pfi pokojovych nebo
vysSich teplotach, jako napfiklad mléko, vejce,
syr a jogurt atd.

Pouzivate-li OPOZDENY START, jednoduse
vlozte ingredience do pecici formy a vliozte formu
do pekarny. Potom:

Stisknéte tlacitko MENU a nastavte
pozadované nastaveni.

Nastavte pozadovanou barvu kdrky a velikost.
Poté nastavte opozdény start.

Spocitejte, za jak dlouho ma byt pecivo hotové a
tento udaj zadejte pomoci tlacitka (+) TIMER
(Casovace). Chcete-li Casovy udaj snizit, stisknéte
tlacitko (-) TIMER (¢asovace). Jednim stisknutim
tladitka se doba pec€eni zvySi nebo snizi o deset
minut. Dobu na pfipravu tésta a peceni nemusite
od celkového ¢asu odeditat. 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 tlac¢itka MENU
vyberte pozadovany
program, napf. 1, a pomoci
tlacitka (+) Casovace
nastavte na displeji po
desetiminutovych krocich
hodnotu ,9:05%. Pokud tuto
hodnotu prekrocite, muzete
se snadno vratit stisknutim
tlacitka (-).

Stisknéte tlacitko
START/STOP. Dvojtecka (:)
Casového Udaje zacne
blikat a Casovac¢ zacina
odpogcitavat.

Pokud zadate chybny
Casovy udaj nebo pokud jej
chcete zmeénit, stisknéte a
drzte tlacitko START/STOP,
dokud se neozve akusticky
signal. Poté muzete nastavit
novy c¢as.

(N
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ochrana proti vypadku elektrické
energie

PFistroj je vybaven osmiminutovou ochranou proti
vypadku proudu. Pokud se do této doby obnovi
napajeci napéti, program bude dale pokracovat.

ubrzba a cCisténi
DULEZITE: pred zahajenim &isténi pekarnu
nejprve odpojte z elektrické sité a nechejte ji
vychladnout.

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

® Pecici formu neumyvejte v my¢ce na nadobi.
Mohlo by dojit k poSkozeni jeji nepfilnavé vrstvy
a pecivo by se mohlo k formé pfipékat.

® Nepouzivejte brusné myci houby ani kovové
nastroje.

® Pecici formu a hnétac vycistéte ihned to kazdém
pouziti tak, ze ¢aste¢né pecici formu naplnite
teplou vodou s detergentem. Ponechejte odmocit
5 az 10 minut. Hnétac Ize vyjmout jeho oto¢enim
ve sméru hodinovych ruci¢ek a zvednutim.
Cisténi dokondete mékkym hadfikem,
oplachnutim a vysusenim.
Jestlize hnéta¢ nelze vyjmout ani po 10 minutach,
uchopte hfidel pod pecici formou a otacejte ji
dopredu a vzad az do uvolnéni hnétace.

® Je-li to nutné, vnéjsi a vnitfni povrchy pekarny
ocistéte vihkym jemnym hadfikem.

® Viko Ize pro snadnégjsi Cisténi odklopit.

servis a udrzba

® Pokud by doslo k poSkozeni napajeciho kabelu,
tak je z bezpec¢nostnich divod( nutné nechat
napajeci kabel vyménit od firmy KENWOOD
nebo od autorizovaného servisniho technika firmy
KENWOOD.

® Pokud pfi pouzivani spotfebie narazite na
jakékoli problémy, pfed vyzadanim pomoci si
prectéte ¢ast ,pravodce odstrariovanim
problémud“ v navodu nebo navstivte stranky
www.kenwoodworld.com.

® Upozorfiujeme, Ze na vas vyrobek se vztahuje
zaruka, ktera je v souladu se v§emi zakonnymi
ustanovenimi ohledné vSech existujicich
zarucénich prav a prav spotrebitelt 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.
® Vyrobeno v Cing.

DULEZITE INFORMACE PRO SPRAVNOU
LIKVIDACI VYROBKU V SOULADU S
EVROPSKOU SMERNICi O ODPADNICH
ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH
ZARIZENICH (OEEZ2)

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
méstskou spravou anebo prodejcem, kde se tato
sluzba poskytuje.

Pomoci oddéleného zplisobu likvidace
elektrospotiebict se predchazi vzniku negativnich
dopadu na Zivotni prostfedi a na zdravi, ke kterym
by mohlo dojit v dusledku nevhodného nakladani s
odpadem, a umozriuje se recyklace jednotlivych
material(l pfi dosaZeni vyznamné Uspory energii a
surovin.

Pro zddraznéni povinnosti tfidéného sbéru odpadu
elektrospotrebicl je vyrobek oznaceny symbolem
preskrtnutého odpadkového kose.
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Recepty (jednotlivé suroviny do formy pfidavejte v uvedeném pofadi)

Zakladni bily chléeb Program 1
Suroviny 5009 7509 1Kg
Voda 245m/ 290m/ 380m/
Rostlinny olej 7 IZice 7% IZice 7% IZice
Nebélena bila chlebova mouka 3509 4509 6009
Susené odstredéné miléko 7 IZice 4 1Zicky 2 IzZice
Sl 7 IZicky 7% IZicky 7% IZicky
Cukr 2 Izicky 7 Izice 4 IZicky
Snadno smisitelné 7 IZicky 1% 1Zicky 1% 1Zicky
rozpustnédroZdi

1zicky = 5 ml Izicky

IZice = 15 ml Izice

BrioSky Program 4
Suroviny 5009 7509 1Kg
Miéko 130ml 220m| 260m|
Vejce 1 2 2
Xmeklé maslo 80g 1409 180g
Nebélena bila chlebova mouka 350g 5009 600g
Dl 1 1zicky 1 1zicky 1% |zicky
Vukr 30g 60g 809
Snadno smisitelné 1% 1ziEky 2 lzicky 2% lzicky
rozpustnédroZdi

Celozrnny chléb se seminky Program 3
Suroviny 7509 1Kg
Voda 300mis 380mis
Rostlinny olej 1 Izice 1% Izice
Celozrnna mouka 400g 500g
Nebélena bila chlebova mouka 509 100g
Susené miéko 4 |zicky 2 lzice
Sl 1 Izicky 1% 1zi€ky
Cukr 2 1Zicky 1 Izice
Susené drozdi 1 Izicky 1 Izicky
Dyriové seminka 3 1zicky 3 1zicky
Slunecénicova seminka 3 1zicky 3 1zicky
Mak 2 |zicky 3 Izicky
Lehce opraZena sezamova seminka 2 1Zicky 3 1zicky

1. Seminka pfidejte po zaznéni akustického signalu béhem druhého hnétaciho cyklu.
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Rychly bily chléb Tlaéitko rychlého peéeni

Suroviny 1Kg
Miéko, viazné (32 - 35 °C) 350ml
Vejce 50mi
Rostlinny olej 1 [Zice
Nebélena bila chlebova mouka 600g
Susené odstredéné mléko 2 IZice
Sl 1 IZicky
Cukr 4 Izicky
Snadno smisitelné 4 IZicky
rozpustnédroZdi
1 Stisknéte tlagitko RYCHLEHO PECENI. Program se automaticky spusti.
Chlebové rohliky Program 8
Suroviny 1Kg
Voda 240ml
Vejce 1
Nebélena bila chlebova mouka 450g
Sl 1 IZicky
Cukr 2 IZicky
Maslo 259
Snadno smisitelné 1% I1Zicky
rozpustnédroZdi
Pro potieni:
Zloutek vajicka naslehany s
15 ml (1 IZici) vody 1
Sezamova seminka a mak
pro posypani, volitelné

1 Na konci cyklu pekarnu vypnéte a odpojte ji z elektrické sité. Lehce tésto vyklepte z formy a
rozdélte je na 12 stejnych casti.
2 Z tésta vytvarujte bochnik, nechte chvili odstat a poté pecte v klasické troubég.
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RESENI PROBLEMU
NiZe jsou uvedeny typické problémy, které mohou nastat pfi vyrobé chleba ve vasi pekarné. Pozorné si
prostuduijte problémy, jejich mozné pFiciny a také napravné akce, které musi byt u¢inény pro zajisténi

uspésné vyroby chleba.

PROBLEM

| PRAVDEPODOBNA PRICINA | RESENI

VELIKOST A TVAR CHLEBA

1. Chléb je nizky

e Celozrnny chléb je niz$i nez bilé chleby
z davodu mensiho mnozstvi lepku,
ktery tvofi proteiny v celozrnné mouce.

¢ Nedostatek kapalin.

e Opomenuti cukru, nedostatecné
mnozstvi.

e Spatny typ pouzivané mouky.

o Spatny typ drozdi.

¢ Nedostatecné mnozstvi drozdi, pfili§
staré drozdi.

¢ Nastaveni rychlého cyklu peceni
chleba.

e Drozdi a voda se dostaly do kontaktu
jesté pfed zahajenim hnéteni.

e Normalni situace, neni reseni.

® Zvyste mnozstvi tekutin o 15 ml / 3 Izicky.
¢ Vkladejte ingredience podle receptu.

* Mozna jste pouzili hladkou mouku
namisto silné mouky, kterd ma vice
lepku.

» Nepoulivejte univerzalini mouk

* Pro nejlepsi vysledky pouzivejte pouze
drozdi s rychlym acinkem.

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

® Tento cyklus vyrabi mens$i bochniky, je to
normaini.

e Zajistéte, aby ke kontaktu v pecici formé
nedochazelo.

2. Nizky bochnik, bez
nakynuti

e Zapomenuti drozdi.

e Staré drozdi.

e Prilis tepla tekutina.

e P¥ili§ mnoho pfidané soli.

e Pfi pouzivani ¢asovace, drozdi navihlo
pred zahajenim procesu pfipravy
chleba.

¢ Vkladejte ingredience podle receptu.

o Zkontrolujte dobu pouziti na baleni.

* Pouzivejte tekutiny pfi spravnych teplotach.

® Pouzivejte doporu¢ena mnozstvi.

® Suché ingredience umistéte do rohl
pecici formy a ve stfedu suchych
ingredienci udélejte dulek, do kterého
vlozte drozdi, tim bude chranéno proti
zvlhnuti.

3. Prili§ vykynuté — tvar
houby

e Pili§ mnoho drozdi
 PFilis mnoho cukru

e Pfili§ mnoho mouky.

e Prili§ mnoho pfidané soli.

e Teplé, vihké pocasi.

o Uberte /4 1zicky droedi.

e Uberte 1 IZicku cukru.

e Uberte 6 az 9 Izic mouky.

® Pouzivejte mnozstvi doporuc¢ena v
receptu.

e Uberte 15 ml / 3 Izicky kapaliny a
1/4 1zicky drozdi.

4. Propadnuti vrchni ¢asti
a stran

e Pfili§ mnoho kapaliny.
 PFilis mnoho drozdi.

® Teplé, vihké pocasi mohlo zpUsobit
prilis rychlé nakynuti tésta.

® Pristé uberte 15 ml / 3 1Zicky kapaliny
nebo pfidejte trochu mouky.

® Pouzivejte mnozstvi doporu¢ena v
receptu, pristé zkuste rychlejsi cyklus.

® Ochladte vodu nebo pfidejte mléko
pfimo z lednice.

5. Drsna hrbolata vrchni
¢ast — ne hladka

* Nedostatek kapaliny.

® Pfili§ mnoho mouky.

e Vrchni ¢ast bochniku nemusi mit hezky
tvar; toto neovliviiuje vybornou chut
chleba.

e Zvyste o 15 ml/ 3 Izicky mnozstvi kapaliny.

* Pfesné odméfujte ingredience.

o Zajistéte ty nejlepsi podminky pro
vyrobu chleba.
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RESENi PROBLEMU - pokragovani

PROBLEM

PRAVDEPODOBNA PRiCINA

RESENI

6. Zhrouceni pfi peceni

e Pekarna byla umisténa v pravanu
nebo byla preklopena &i srazena ve
fazi kynuti .

e Prekroceni kapacity pecici formy.

* Nedostate¢né mnozstvi soli,
opomenuti soli. (sul pomaha
predchazet prekynuti tésta)

¢ P¥ili§ mnoho drozdi.

* Teplé, vihké pocasi

* Zménte misto pekarny.

* Nepouzivejte vétsi mnozstvi surovin,
nez je doporuceno pro velky bochnik
(max 1kg).

* Pouzivejte doporu¢ena mnozstvi soli v
receptu.

o Odméfujte drozdi presné.
® Snizte mnozstvi tekutiny o 15 ml / 3 IZicky
a uberte /4 I1Zicky drozdi.

7. Chléb neni rovnomérny,

na konci je kratsi.

® Tésto je pfili§ suché a ve formé
nemohlo rovhomérné nakynout.

e Zvyste o 15 ml/ 3 Izicky mnoZstvi
kapaliny.

STRUKTURA CHLEBA

8. Tézka husta struktura.

e Pfili§ mnoho mouky.
* Nedostatek drozdi.

¢ Nedostatek cukru.

e Odmérujte presné.

* Odmeérte spravné mnozstvi doporu¢eného
typu drozdi.

e Odmérujte presné.

9. Otevrena, hruba,
dérovata struktura.

e Zapomenuti soli.
 P¥ilis mnoho drozdi.

* P¥ili§ mnoho tekutiny.

¢ Vkladejte ingredience podle receptu.

e Odmeérte spravné mnozstvi doporu¢eného
typu drozdi.

e Snizte mnozstvi tekutiny o 15 ml / 3 1zicky

10. Stfed chleba je syrovy,
nedostate¢né

propeceny.

* Pfili§ mnoho tekutiny.

* VVypadek proudu v pribéhu vyroby
chleba.

 Prili§ velka mnozstvi ingredienci, které
pekarna nezvladne zpracovat.

® Snizte mnozZstvi tekutiny o 15 ml / 3 I1Zicky.

® Dojde-li pfi pfipravé k vice nez
osmiminutovému vypadku proudu,
vyjméte nedokonéeny bochnik z formy
a zacnéte znovu s Cerstvymi surovinami.

® Snizte mnozstvi na maximalni povolena
mnozstvi.

11. Chléb nejde dobfe | e Chléb je krajen piilis horky » Nechejte chléb vychladnout na chladici
krajet, je velmi lepivy. mFiZce alespoii 30 minut vychladnout,
aby odeSla para, az poté chléb krajejte.
¢ Pouzivani nevhodného noze. * Pouzivejte dobry nuz na chleba.
T~ s
12. Tmava barva kurky, * Pouzivate nastaveni TMAVA kurka. * P¥i$té pouzijte nastaveni stfedni nebo

prilis tlusta.

svétlé karky.

13. Bochnik je pfipaleny.

* Spatna funkce pekarny.

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

14. Kurka je pfilis svétla.

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

* Prodluzte ¢as peceni.

e Predejde 15 ml/ 3 IZzicky suSeného
mléka nebo nahradte 50% vody
mlékem, tim docilite tmavsi barvy.
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RESENi PROBLEMU - pokragovani

nechejte hnéta¢ odmocit. Poté ho
snadno vyjmete.

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

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

16.

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

¢ Tento pfipad muze nastat po del§im
pouzivani pekarny.

e Jemné natrete vnitini ¢ast pecici formy
rostlinnym olejem.

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

STROJNi MECHANISMUS

17.

Pekarna nepracuje /
hnéta¢ se nepohybuje

e Pristroj neni zapnuty
e Pecici forma neni spravné umisténa.

¢ Je nastaveno celodenni opozdéni
startu.

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

e Zkontrolujte, zda je pecici forma spravné
umisténa.

® Pekarna nezac¢ne pracovat dokud
odpocet nedosahne nastaveného casu.

18.

Ingredience nejsou
smichany

* Pekarna nezacala pracovat.

e Zapomnéli jste vlozit hnétac.

* Po naprogramovani ovladaciho panelu
stisknéte tlacitko start pro zapnuti pekarny.

® VZdy se ujistéte, Ze hnéta€ je umistén v
hfideli na spodni strané formy. Tuto kontrolu
provedte vzdy pred vlioZzenim ingredienci.

19.

Pfi provozu je
detekovan zapach
spaleniny

¢ Ingredience jsou vylity ve vnitfni ¢asti
pece.

® Pecici trouba tece.

e Prekroceni kapacity pecici formy.

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

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

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

20.

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

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

do vymasténého pekacku o rozméru 23 x

12,5 cm / 9 x 5 in, zakryjte a nechejte

nakynout az do dosazeni dvojnasobné velikosti. Pouzijte nastaveni 11 pouze peceni
nebo chléb upecte v predehraté troubé pfi teploté 200°C/400°F/ Plyn 6. Doba peceni
30 -35 minut nebo az do dosazeni zlatavé barvy.

* Jestlize je pekarna v cyklu peceni, pouzijte nastaveni 11 pouze peceni nebo chléb
upecte v pfedehraté troubé pfi teploté 200°C/400°F/ Plyn 6. Vyjméte horni rost

trouby a umistéte ji na spodni rost trouby.

JHHH & ,E:EE“ a
pfistroj nefunguje.

teplotniho senzoru.

21. Na displeji se objevi ® Pecici komora je pfili§ horka. e Odpojte pekarnu od zdroje elektrického
,E:01" a pfistroj nelze proudu a nechejte ji vychladnout.
zapnout.

22. Na displeji se objevi e Pristroj nefunguje spravné. Chyba ¢ Vice informaci naleznete v ¢asti

LServis a stfediska péce o zakaznika“.
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Magyar

A hasznalati utasitas olvasasa kozben hajtsa ki az els6 oldalt, hogy az illusztraciok is lathatok

legyenek.

els6 a biztonsag

Alaposan olvassa at ezeket az utasitasokat és 6rizze meg
késbbbi felhasznalasra!

Tavolitson el minden csomagol6éanyagot és cimkét!

Ne érintse a forrd fellleteket. A hozzaférhet6 feluletek a
hasznalat soran felforrésodhatnak. Mindig viseljen
fogokesztylt, amikor kiveszi a forrd kenyérsiuté format.

A sut6kamra szennyez6désének elkerulése érdekében,
mindig vegye ki a kenyérsutd format, miel6tt beletenné a
hozzavaldkat. A fitéelemre kerulé anyagok megégnek és
fUstolognek.

Ne hasznalja ezt a készuléket, ha a tapkabel lathatdéan
megserult, 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
peremérél, vagy hogy forrd feluletekkel érintkezzen, példaul
gaz- vagy elektromos tlzhellyel.

Ezt a készuléket csak sima, h6allo feluleten szabad
hasznalni.

Ne nyuljon a sutékamraba, miutan kivette a kenyérsuté
format, mivel az nagyon forro.

Ne érintse meg a kenyérsuté mozgo alkatrészeit.

Ne lépje tul a mellékelt receptekben meghatarozott liszt és
éleszté mennyiségeket.

Ne helyezze a kenyérsutét kozvetlen napfényre, forrd
készulékek mellé vagy huzatos helyre. Ezek mind
befolyasolhatjak a kenyérsiut6 belsé hémérsékletét, ami
tonkreteheti a végeredményt.

Ne hasznalja a készuléket a szabadban.
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Ne mukodtesse a kenyérsutét Uresen, mivel ez sulyos
karosodashoz vezethet.

Ne hasznalja a kenyérsutét anyagok vagy eszkozok
tarolasara.

Ne fedje le a fedél gbéz-nyilasait, és m(ikodtetés kozben
biztositson megfelel6 szell6zést a kenyeérsutd korul.

Ez a készulék rendeltetésszeriien nem mikodtethetd kulsé
id6kapcsoldval vagy kulon tavkapcsold rendszerrel.

Ne meritse a kenyérsité 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 felugyelete alatt teszik, a
készulék hasznalatara kioktattak Oket és tisztaban vannak a
veszélyekkel.

Az olyan személyek, akiknek a fizikai, érzékelési vagy
mentalis képességei gyengébbek, vagy nincs kelld
tapasztalatuk és tudasuk, csak fellgyelet 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 zsinorjahoz 8 év alatti
gyermekek ne férjenek hozza.

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

A készuléket csak a rendeltetésének megfeleld haztartasi
célra hasznalja! A Kenwood nem vallal felel6sséget, ha a
készuléket nem rendeltetésszerlen hasznaltak, illetve ha
ezeket az utasitasokat nem tartjak be.
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csatlakoztatas el6tt
Ellenérizze, hogy aramforrasa megfelel-e a
kenyérsuté aljan feltiintetettnek.

® FIGYELEM: A KESZULEKET FOLDELNI KELL!

® A készilék megfelel az élelmiszerekkel
rendeltetésszerlien érintkezésbe keril6é
anyagokrol és targyakrél szélé 1935/2004/EK
rendelet kbvetelményeinek.

miel6tt el6szor készitene kenyeret a
késziilékkel

Mosson el minden alkatrészt (lasd karbantartas
és tisztitas).

jelmagyarazat

fedél pereme

figyel6ablak

fatéelem

kenyérsiité forma fiile
dagaszto

hajtétengely

attétel

be/ki kapcsold

mérépohar

kettés mérékanal: 1 tk és 1 ek

CICIOICICICICIOICIC)

vezérld panel

kijelz6 ablak

id6zités jelz6

program allapot kijelz6é
kenyérhéj szinjelzék (vilagos, kdzepes, sotét,
gyors)

késleltet6 id6zit6 gombok
kenyérméret gomb
start/stop gomb

gyors sutés gomb
kenyérhéj szine gomb
menl gomb

kenyérméret jelz6k

SISISICICIS IS CISISISIC)

hogyan mérjiik ki a hozzavaldkat (lasd 3 — 7.
abra)

A legjobb eredmény elérése érdekében nagyon
fontos a hozzavalok pontos mérése.

A folyadékokat mindig az atlatszé6 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. Kdvesse a recept
utasitasait.
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® A kisebb mennyiségl szilard és folyékony
hozzavaldokat mindig a mérékanallal mérje. A
csuszkaval valasszon az alabbi mértékegységek
kozll: ' tk, 1 tk, /2 ek vagy 1 ek. Toltse tele
csapottan a kanalat (lasd 6 & 7).

be/ki kapcsolo

Az On Kenwood kenyérsiitéje BE/KI kapcsoloval
van ellatva, és addig nem kezd el mikddni, amig
a “be” kapcsol6 nincs megnyomva.

® Csatlakoztassa a késziiléket és nyomja meg a
készulék hatuljan talalhato BE/KI kapcsolét @) - a
készulék sipol és a kijelz6 ablakon a 3:25 felirat
jelenik meg.

® Hasznélat utdn mindig kapcsolja ki és huzza ki a
héalézatbdl a kenyérsiitét.

program allapot kijelzd

A program allapot kijelz6 a kijelz6 ablakon
talalhato, és a jelzé nyil az alabbiak szerint kdveti
a kenyérsutés lépéseit, a készllék mikddésének
megfeleléen: -

Elomelegito $$§ Az elomelegito jellemzo csak a
korpas buzakenyér (30 perc) és a korpasliszt
gyors

(5 perc) bedllitas kezdetén mukddik, hogy
felmelegitse az alkotéelemeket az elsd kelesztési
szakasz el6tt. Ekkor nincs dagasztas.

Dagasztas © A tészta az els6 vagy a 2.
dagasztasi szakaszban van, vagy a kelesztési
ciklusok kozott. A 2. dagasztasi ciklus utols6 10
percében az (1), (3), (4) beallitasok esetén egy
figyelmezteté hangjelzés emlékeztet a tovabbi
Osszetevbk hozzdadasara.

Pihentetés & a tészta pihen a dagasztési
ciklusok kozott.

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

Sités 5 A kenyér a befejezé sitési ciklusban
van.

Melegen tartas 1} A kenyérsutd automatikusan
melegen tarté modba kapcsol a sutési ciklus
végén. A melegen tarté médban marad 1 éraig,
vagy amig ki nem kapcsoljak a késziiléket, ha ez
elébb megtoérténik. Megjegyzés: a flitéelem
valtakozva be- és kikapcsolva miikodik a
melegen tarté ciklus kézben.

Vége ®© a program vége.



a kenyérsutdé hasznalata
(lasd az abrakat)

1

O ~N-€ A WN

15
16

Vegye ki a kenyeret a fogoval, és tegye vissza
a serpeny6t a sutékamraba.

Helyezze fel a dagasztét.

Ontse a vizet a kenyérsiité formaba.

Adja hozza a tébbi hozzavalot a sitéformaba a
receptben feltlintetett sorrendben.

Ugyelien az 6sszes hozzavalé pontos
mérésére,

mert a pontatlan mérés gyenge eredményhez
vezethet.

Tegye a kenyérsité serpeny6t a sitékamraba
ugy, hogy a kenyeérsuté serpeny6 szdget zarjon
be a készllék hatoldalaval.

Engedje le a fogantyut és zarja le a fedelet.
Csatlakoztassa a késziiléket a halozatra és
kapcsolja be — a készlilék bip hangot ad, és
megjelenik az 1. beadllitas (3:25).

Nyomja meg tébbszér a MENU gombot @),
amig kivalasztja a megfelel6 programot. A
kenyérsiitd alapbeallitasa 1 kg és kdozepes
kenyérhéj szin. Megjegyzés: Ha a “GYORS
SUTEST” ®), hasznalja, egyszeriien nyomja
meg a gombot, és a program automatikusan
elindul.

Valassza ki a kenyér méretet a KENYER
MERET gomb @) tébbszéri megnyomasaval,
amig a jelzés a megfelelé kenyér mérethez
nem kerdl.

Valassza ki a kenyérhéj szinét megnyomva a
KENYERHEJ gombot @), amig a jelzés a
megfelelé kenyérhéj szinhez kertl (vilagos,
kdzepes vagy sotét).

Nyomja meg a START gombot (8. A program
megallitdsahoz vagy torléséhez nyomja le a
START/STOP gombot 2 — 3 masodpercre.

A sitési ciklus végén huzza ki a kenyérsutét.
Vegye ki a kenyeret a fogoval, és tegye vissza
a serpeny6t a sitékamraba. Mindig
hasznaljon edényfogé kesztytit, mert a
siitéforma fogantyuja forré lesz.

Boritsa ki a kenyeret egy racsra, hogy az
lehdiljon.

Hagyja a kenyeret 30 percig hdlni, miel6tt
felszelné, hogy a g6z tavozhasson. A forré
kenyeret nehéz felszelni.

Tisztitsa meg a kenyérsité format és a
dagasztot kdzvetlenil a hasznalat utan (lasd
karbantartas és tisztitas).
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késleltetd idozités ®

A késleltet6 id6zités segitségével a kenyér
készités max. 15 oraval késleltethets. A
késleltetett inditas nem hasznalhaté a “GYORS
SUTES” programmal és hasznalata nem ajanlott
a tészta, dzsem és gluténmentes beallitasokkal.

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

A KESLELTETO IDOZITES hasznalatahoz
egyszerilien helyezze az 6sszetevéket a
kenyérsité formaba, és helyezze a sitéformat a
kenyérsitébe. Ezutan:

Nyomja meg a MENU gombot @ a megfelels
program kivalasztasahoz — megjelenik a program
idétartama.

Valassza ki a kivant kenyérhéj szint és méretet.
Ezutan éllitsa be a késleltet6 id6zitést.

Nyomja meg a (+) IDOZITO gombot, és
nyomkodja addig, amig a kivant idétartam
lathatova nem valik a kijelzén. Ha tullépi a
szlikséges id6étartamot, nyomja meg a (-)
IDOZITO gombot a visszalépéshez. Az id6zitd
gomb lenyomasaval 10 perces Iépésekben
haladhat. Nem kell figyelembe vennie az
idékildnbséget a program id6tartama és a teljes
sziikséges id6tartam kdzott, mivel a kenyérsiité
automatikusan beszamolja a program
idétartamat.

Példa: A kenyérnek reggel 7-re kell elkésziilnie.
Ha a kenyérsiitét a sziikséges hozzavalokkal
el6z6 este 10-kor allitja be, az id6zitét 9 oras
id6tartamra kell beallitani.

Nyomja meg a MENU
gombot a program

(]
(]

kivalasztasahoz, pl. 1 és
a (+) idézité gomb
segitségével allitsa be 10
perces lépésekben a
kijelz6t “9:05"-ra. Ha
tullépi a “9:05™-et, csak
nyomja meg a (-) id6zité
gombot amig Ujra eléri a
“9:05™-et.

Nyomja meg a start

gombot és a kijelzén 5

2
L

[
[}

villogni kezd a kettéspont
(:). Az id6zit6 megkezdi a
visszaszamlalast.



® Ha hibazott, vagy meg
kivanja valtoztatni a :::g‘i:: El
beallitott idétartamot, :
nyomja le a
START/STOP gombot,
amig az hangjelzést ad.
Ezutan Gjra beallithatja az
idot.

aramkimaradas elleni védelem

A kenyérsiité 8 perces aramkimaradas elleni
védelemmel rendelkezik, arra az esetre, ha
mikodés kdzben véletlendl kihuzna. A késziilék
folytatja a programot, ha ezalatt Gjra bedugja.

karbantartas és tisztitas

FONTOS: Huzza ki és hagyja leh(lni a
kenyérsutét a tisztitas el6tt.

® Ne meritse a kenyérsité testet, vagy a
kenyérsutd forma kulsé alapjat vizbe.

® Ne tisztitsa mosogatégépben a kenyérsitdé
format. A mosogatogép karosithatja a kenyérsité
forma tapadasgatlo rétegét, igy az a kenyér
leragadhat sutés kdzben.

® Ne hasznaljon érdes suroloszivacsot vagy fém
eszkozt.

® A kenyérsité format és a dagasztét kdzvetlendl
hasznalat utan mossa el, félig megtoltve a
sutéformat langyos mosészeres vizzel. Hagyja 5-
10 percig azni. A dagaszté eltavolitasahoz,
forditsa el az éramutaté jarasnak iranyaba és
hdzza felfelé. Fejezze be a tisztitast egy puha
ronggyal, dblitse el és szaritsa meg. Ha a
dagaszto 10 perc utan sem tavolithato el, fogja
meg a tengelyt a sttéforma alatt, és mozgassa
elére-hatra, amig a dagaszto kiszabadul.

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

® A fedél tisztitas céljabdl levehetd.

szerviz és veviszolgalat

® Ha a halozati vezeték sérilt, azt biztonsagi
okokbdl ki kell cseréltetni a KENWOOD vagy egy,
a KENWOOD 4ltal jovahagyott szerviz
szakemberével.

® Ha barmilyen problémat tapasztal a készulék
hasznalata soran, olvassa el a hasznalati utasitas
Lhibaelharitasi ttmutatd” fejezetét vagy
latogasson el a www.kenwoodworld.com

webhelyre, miel6tt segitséget kérne.

® A termékre garanciat vallalunk, amely megfelel az
Osszes olyan el6irasnak, amely a garancialis és a
fogyasztéi jogokat szabalyozza abban az
orszagban, ahol a terméket vasarolta.

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

® Tervezte és kifejlesztette a Kenwood az Egyesult
Kiralysagban.
® Készilt Kindban.

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 6nkormanyzatok altal fenntartott
szelektiv hulladékgydijté helyeken vagy az ilyen
szolgaltatast biztositd kereskeddknél adhaté le.

Az elektromos haztartasi késziilékek szelektiv
hulladékkezelése lehetvé teszi a nem megfeleld
hulladékkezelésbdl adodé esetleges, a kdrnyezetet
és az egészséget veszélyeztetd negativ hatasok
megel6zését és a készllék alkotéanyagainak
Ujrahasznositasat, melynek révén jelentés energia-
és forrasmegtakaritas érhetd el. A terméken
athuzott kerekes kuka szimbolum emlékeztet az
elektromos haztartasi készilékek szelektiv
hulladékkezelésének sziikségességére.
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Receptek (a hozzavaldkat a recept sorrendjének megfeleléen tegye a sitéformaba)

Egyszerl fehér kenyér Program: 1
Hozzavalok 5009 7509 1Kg
Viz 245ml 290ml 380ml
Névényi olaj 1 ek 1% ek 1% ek
Fehéritetlen buza kenyérliszt 350g 450g 600g
Sovany tejpor 1 ek 4 tk 2 ek
So 1 tk 1% tk 1% tk
Cukor 2 tk 1 ek 4tsp
Keverhetd szaritott éleszté 1tk 1% tk 1% tk

tk = 5 ml teaskanal
ek = 15ml evékanal

Brios Kenyér Program: 4
Hozzavalok 5009 750g 1Kg
Tej 130ml 220m| 260m|
Tojas 1 2 2
Vaj, olvasztott 80g 1409 180g
Fehéritetlen buza kenyérliszt 350g 500g 600g
So 1tk 1tk 1% tk
Cukor 309 60g 80g
Keverhet6 szaritott éleszté 1% tk 2 tk 2% tk

Teljes ki6rlés( magos kenyér Program: 3
Hozzavaldok 7509 1Kg
Viz 300mis 380mis
Névényi olaj 1 ek 1% ek
Teljes kibrlésti kenyérliszt 400g 500g
Fehéritetlen buza kenyérliszt 509 100g
Sovany tejpor 4 tk 2 ek
So 1tk 1% tk
Cukor 2 tk 1 ek
Keverhetd szaritott éleszté 1tk 1tk
Tékmag 3 tk 3 tk
Napraforgémag 3 tk 3 tk
Mak 2 tk 3tk
Enyhén piritott szezammag 2tk 3 tk

1. A magokat akkor adja hozza, amikor a készilék hangjelzést ad a 2. dagasztasi ciklus soran.
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Gyors fehér kenyér Gyors siités gomb

Hozzéavalok 1Kg
Tej, langyos (32-35°C) 350ml
Tojas 50mi
Névényi olaj 1 ek
Fehéritetlen buza kenyérliszt 600g
Sovany tejpor 2 ek
So 1tk
Cukor 4 tk
Keverhetd szaritott éleszté 4tk

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

Kenyértekercs Program: 8
Hozzavalok 1Kg
Viz 240ml
Tojas 1
Fehéritetlen buza kenyérliszt 450g
So 1tk
Cukor 2 tk
Vaj 259
Keverhet6 szaritott éleszté 1%tk
A tetejére:

15 ml (1 ek) vizzel felvert

tojassargaja 1
Izlés szerint szezdmmaggal

vagy makkal is megszorhato

1 Aciklus végén boritsa ki a tésztat egy enyhén lisztes feliiletre. Enyhén hajtsa at a tésztat,
majd ossza 12 egyenl6 részre és formazza meg kézzel.
2 Aformazas utan hagyja a tésztat még kissé kelni, majd siisse meg hagyomanyos sutében.
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hibaelharitasi utmutato

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

kenyérsiités érdekében.

PROBLEMA

|[LEHETSEGES OKA

[MEGOLDAS

A KENYER MERETE ES FORMAJA

1.

A kenyér nem kel
meg eléggé

* A teljes ki6rlésl kenyerek nem kelnek meg
annyira, mint a fehér kenyér, mert a

fehérje van.
* Kevés folyadék.

« Kihagyta a cukrot, vagy keveset tett bele.

* Nem megfelel6 tipusu lisztet hasznal.

» Nem megfelel6 tipusu élesztét hasznal.
* Kevés, vagy régi élesztét hasznal.
* Gyors kenyérsité programot valasztott.

» Az élesztd és a cukor mar a dagasztas
el6tt érintkeztek.

teljes-ki6rlésu lisztben kevesebb gluténképzé

» Normalis szituacio, nincs megoldas.

+ Adjon hozza még 15 ml/3 tk
folyadékot.

* A hozzavalodkat a recept
sorrendjének megfeleléen keverje.

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

* Ne hasznaljon altalanos célu lisztet.

* A legjobb eredmény érdekében
hasznaljon gyors éleszt6t.

» Mérje ki a sziikséges adagot, és
ellendrizze a lejarat idejét.

« Ez a program laposabb kenyeret
eredményez. Ez normalis.

» Ugyeljen, hogy kilén maradjanak,
mikor a kenyérsité formaba teszi.

2. Lapos kenyér, nem

kel meg.

« Kihagyta az éleszt6t.

* Az éleszté tul régi.
« Tul forro folyadék.

* Tul sok sét adott hozza.

» Ha id6ézitést hasznalt, az élesztd
atnedvesedett a kenyérkészités
megkezdése elétt.

» A hozzavaldkat a recept sorrendjének
megfeleléen keverje.

« Ellenérizze a lejarat idejét.

+ A folyadékot a kivalasztott
beallitasnak megfelelé
hémérsékleten hasznalja.

» Tartsa be a megadott mennyiségeket.

* Helyezze a szaraz hozzavalokat a
siitéforma sarkaiba, majd készitsen
mélyedést a szaraz hozzavaldk
kdzepén az élesztének, hogy védje
azt a folyadéktol.

3. Felll felfjodott,

gomba-alaku forma.

« Tul sok élesztd.
« Tl sok cukor.

* Tl sok liszt.

* Kevés a s6.

» Meleg, nedves idgjaras.

» Csokkentse az éleszté mennyiségét
% tk-lal.

+ Csokkentse a cukor mennyiségét
1 tk-lal.

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

* A receptben javasolt mennyiségl sét
hasznaljon.

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

4. Ateteje és oldala

beomlik.

* Tul sok folyadék.

* Tul sok éleszté.

» A magas paratartalom és meleg idé miatt
a tészta tul gyorsan kelt meg.

» Csokkentse a folyadék mennyiségét
15 ml/3 tk-lal, vagy adjon hozza
kicsit tobb lisztet.

« Tartsa be a receptben megadott
mennyiséget, vagy probaljon ki egy
gyorsabb programot legkdzelebb.

« Hiitse le a vizet, vagy egyenesen
a h(itébdl hasznalja a tejet.
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hibaelharitasi utmutato (folytatas)

PROBLEMA

|[LEHETSEGES OKA

[MEGOLDAS

A KENYER MERETE ES FORMAJA

5. Felll csomos,
egyenetlen — nem
sima.

+ Kevés a folyadék.

* Tul sok a liszt.

* A kenyér teteje nem mindig tokéletes, de ez

nem befolyasolja a kenyér csodalatos izét.

* Novelje a folyadék mennyiségét
15ml/3 tk-lal.

» Mérje ki pontosan a lisztet.

* Igyekezzen a leheté legjobb
korilmények kozt késziteni a tésztat.

6. Osszeomlik siités
kézben.

* A készllék huzatban volt, vagy kelés kdzben

meglokték vagy elmozditottak.
* Tullépte a kenyérsiitdé forma kapacitasat.

» Kevés so6t hasznalt, vagy kihagyta. (A sé
megel6zi a tészta tulzott megkelését)

* Tul sok élesztd.

* Meleg, paras id6.

* Helyezze &t a kenyérsutét.

* Ne hasznaljon tdbb hozzavalot a
nagy kenyérmérethez ajanlottnal
(max. 1Kg).

* A receptnek megfelel6 mennyiségl
so6t hasznaljon.

» Mérje ki pontosan az élesztét.

» Csokkentse a folyadék mennyiségét
15 ml/3 tk-lal, és csokkentse az
élesztd mennyiségét % tk-lal.

7. A kenyér egyenetlen,
egyik felén kisebb.

® A tészta tul szaraz és nem tud
egyenletesen megkelni a forméaban.

*Novelje a folyadék mennyiségét
15 mI/3 tk-lal.

A KENYER ALLAGA

8. Nehéz, s(ir( textura.

* Tul sok liszt.
» Kevés az éleszt6.

» Kevés a cukor.

» Mérjen pontosan.

» Mérje ki a javasolt éleszt6
mennyiséget.

» Mérjen pontosan.

9. Morzsas, lyukacsos
textura.

« Kihagyta a sot.
 Tul sok az éleszté.

* Tul sok a folyadék.

* A hozzavalokat a recept
sorrendjének megfeleléen keverje.

» Mérje ki a javasolt éleszt6é
mennyiséget.

+ Csokkentse a folyadék mennyiségét
15 ml/3 tk-lal.

10. A kenyér kézepe nyers,
nem silt meg eléggé.

« Tul sok folyadék.

« Aramkimaradas miikddés kézben.

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

+» Csokkentse a folyadék mennyiségét
15 ml/3 tk-lal.

* Ha miikddés kdzben 8 percnél
hosszabb dramkimaradas
kovetkezik be, ki kell vennie a
slletlen kenyeret a sutéformabal,
és Uj hozzavaldkkal Ujrakezdenie.

» Csokkentse a mennyiséget a
maximalisan megengedettre.

1

ey

. A kenyér nehezen
szelhet6, nagyon

ragados.

« Tul forrén szeli.

* Nem megfelel6 kést hasznal.

« Szelés el6tt hagyja a kenyeret
legalabb 30 percig racson hilni,
hogy kiengedje a gézt.

» Hasznaljon j6 kenyérvagd kést.

A KENYERHEJ SZiNE ES VASTAG

SAGA

12. Sotét héj/ tdl vastag.

» A SOTET kenyérhéj bedllitast hasznalja.

* Legkdzelebb hasznalja a kdzepes
vagy vilagos beallitast.

13. A kenyér megégett.

» A kenyérsiité meghibasodott.

* Tajékozddjon a “Szerviz és
lgyfélszolgalat” részben.

14.Tul vékony a kenyérhéj.

» Nem sutétte elég ideig.
* A recept nem tartalmaz tejport vagy
friss tejet.

« Susse tovabb.

+ Adjon hozza 15 ml/3 tk sovany
tejport vagy helyettesitse tejjel a viz
50%-at a barnulés el6segitéséhez.
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hibaelharitasi utmutato (folytatas)

PROBLEMA

|[LEHETSEGES OKA

[MEGOLDAS

SUTOFORMA PROBLEMAK

15. A dagasztét nem
lehet eltavolitani.

* Vizet kell 6nteni a kenyérstité formaba és
hagynia kell a4zni a dagasztd, miel6tt
eltavolitja.

» Kévesse a hasznalat utan a tisztitasi
Utmutatét. Az aztatas utan kissé
csavargatnia kell a dagasztot, hogy
meglazuljon.

16. A kenyér a formaba
ragad/ nehezen
razhato ki.

» Hosszabb hasznalat utan eléfordulhat.

* Enyhén kenje be a forma belsé
felszinét névényi olajjal.

* Tajékozddjon a “szerviz és
lgyfélszolgalat” részben.

MECHANIKAI PROBLEMAK

17. A kenyérsité nem
miikodik / A dagaszté
nem mozog.

» A kenyérsitd nincs bekapcsolva
+ A slit6forma nem megfeleléen van behelyezve.

» A késleltet6 idézitét valasztotta.

« Ellenérizze, hogy a be/ki kapcsold
BE helyzetben van-e.

* Ellendrizze, hogy régzil-e a helyén
a forma.

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

18. A hozzavalék nem
keverednek el.

» Nem inditotta el a kenyérsutét.

« Elfelejtette a dagasztot a formaba tenni.

* A vezérl6panel beprogramozasat
kovetéen nyomja meg a start
gombot a kenyérsiité elinditasahoz.

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

19. Miikodés kdzben égett
szag érezhet6.

» A hozzavalok kiborultak a sité belsejébe.

* A sutéforma ereszt.

« Tullépte a sutéforma kapacitasat.

« Ugyeljen ra, hogy ne éntse mellé a
hozzavaldkat a forma behelyezése
soran. A hozzavalék megéghetnek a
flitéelemen és fiistét okoznak.

* Lasd a “Szerviz és lgyfélszolgalat”
részt.

» Ne hasznaljon tébb hozzavalot a
receptben javasoltnal, és mindig
pontosan mérje a hozzavaldkat.

20. A késziléket véletlenil
kihuztak, vagy
aramkimaradas volt
hasznalat kdzben.
Hogy menthetem meg
a kenyeret?.

hagyja kétszeresére kelni. Haszndlja a 14-es,

aranybarna lesz.

format a késziilékbdl, és helyezze a sitd alsé

* Ha a késziilék a dagaszto ciklusban van, dobja ki a hozzavalokat és kezdje Ujra.
» Ha a készlilék a kelési id6szakban van, vegye ki a tésztat a formabdl, formazza meg
és helyezze egy enyhén kivajazott 23 x 12.5 cm-es tésztaformaba, fedje le, és

csak sité bedllitast, vagy siusse meg

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

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

részére. Slisse aranybarnara.

21. A kijelz6n a E:01 felirat
lathato, és a készilék

nem kapcsolhaté be.

« A siitékamra tul forro.

* Vegye ki, és hagyja hdlni 30 percig.

22. Akijelzén az H:HH &
E:EE felirat lathato, és a
készilék nem mukaodik.

A kenyérsiitd meghibasodott. H6érzékeld
hiba.

« Lasd a “Szerviz és ugyfélszolgalat”
részt.
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Polski

Prosimy rozlozy¢ ilustracje na pierwszej stronie

bezpieczenstwo obstugi

PrzeczytaC uwaznie ponizszg instrukcje i zachowac na
wypadek potrzeby skorzystania z niej w przysztosci.
UsungC wszelkie materiaty pakunkowe i etykiety.

Nie dotykaC gorgcych powierzchni. Dostepne powierzchnie
mogq ulec podczas uzywania nagrzaniu. Przy wyjmowaniu
formy do pieczenia z piekarni nalezy zawsze uzywac
rekawic kuchennych.

W celu unikniecia rozlania ingrediencji w piekarniku, nalezy
zawsze przed witozeniem ingrediencji do formy do
pieczenia, forme z piekarni wyjac. Ingrediencje, ktore
rozlejg sie na elementy termiczne, mogg podczas
pieczenia przypalac i zaprzyczyni¢ wydzielanie sie dymu.
Nie uzywac urzgdzenia w przypadku, kiedy widoczne jest
uszkodzenia kabla zasilajgcego lub, kiedy urzgdzenie
spadto i doszto do jego uszkodzenia.

Wzbronione jest zanurzanie piekarni, i to rowniez
czesciowo, do wody lub innych cieczy. Rowniez nie nalezy
zanurzac kabla zasilajgcego do wody.

Przed instalacjg lub usuwaniem czesci, oraz przed myciem
zawsze odtgczaj urzgdzenie od pradu.

Nie dopusci¢, by kabel zasilajgcy wisiat przez skraj
gorgcych powierzchni, wykluczy¢ nalezy réwniez kontakt
kabla zasilajgcego z gorgcymi powierzchniami, np.
palnikami elektrycznymi lub gazowymi

Urzadzenie powinno stac¢ na ptaskiej zaroodpornej
powierzchni.

Nie wktadac¢ rgk do komory do pieczenia po wyjeciu
chleba, bowiem panuje tam wysoka temperatura.

Nie dotykac 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 odbiornikéw
cieplnych, albo w przeciggu. Wszystkie podane powyzej
czynniki moga mie¢ wptyw na wewnetrzng temperetaure
piekarni, co mogto by mie¢ negatywny wptyw na wyniki
pieczenia.

Nie uzywac piekarni na dworzu.

Nie uzywacé piekarni dokad jest pusta, bowiem mogto by
dojs¢ do jej uszkodzenia.

Nie wykorzystywa¢ komory do pieczenia do
przechowywania.

Podczas uzywania piekarni nie zakrywac¢ otworow
wentylacyjnych w pokrywie i zapewni¢ w jej otoczeniu
wiasciwg wentylacje.

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

Dzieci od 8. roku zycia mogg korzysta¢ z urzadzenia, a
takze dokonywac jego czyszczenia i czynnosci
konserwacyjnych zgodnie z zaleceniami podanymi w
instrukcji obstugi, pod warunkiem ze nadzo6r nad nimi
sprawuje odpowiedzialna za ich bezpieczenstwo osoba
dorosta, a one otrzymalty instrukcje dotyczace uzytkowania
niniejszego urzadzenia i sg swiadome zagrozen z tym
zwigzanych.

Nad osobami o obnizonej sprawnosci fizycznej, zmystowej
lub umystowej lub niemajgcymi doswiadczenia ani wiedzy
na temat uzytkowania niniejszego urzadzenia nalezy
sprawowac nadzor badz udzieli¢ im instrukcji dotyczacych
bezpiecznego uzytkowania urzadzenia i uswiadomic
zagrozenia z tym zwigzane.

Dzieciom nie wolno bawic¢ sie urzadzeniem. Urzgdzenie i
przewod sieciowy nalezy przechowywac w miejscu
niedostepnym dla dzieci ponizej 8. roku zycia.
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® Przed czyszczeniem nalezy odtgczyC doptyw pradu z sieci i
poczekac, az urzgdzenie catkowicie ostygnie.

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

przed podtaczeniem do sieci

® Skontrolowag, czy informacja na tabliczce
znamionowej umieszczonej na spodniej czesci
piekarni odpowiada napigciu uzywanej sieci
elektrycznej.

® OSTRZEZENIE: NINIEJSZE URZADZENIE
MUSI BYC UZIEMIONE.

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

przed pierwszym uzyciem piekarni nalezy :

® \Wymyj wszystkie czesci (patrz rozdziat
"Konserwacja i czyszczenie").

legenda

uchwyt na pokrywce

okienko obserwacyjne

element grzewczy

uchwyt brytfanki do pieczenia chleba
urzadzenie do ugniatania ciasta

wat napedowy

sprzegto napedowe

przycisk on/ off

miarka

podwdjna tyzka do mierzenia 1 tyzeczka do
herbaty & 1 tyzka stotowa

CICIOICISIGICIOIOIS)

POeIROR® @O®®OO

panel sterowania

wyswietlacz

indykator czasomierza

indykator statusu programowego
indykatory koloru skorki (jasny, $redni, ciemny,
"na szybko")

przyciski czasomierza op6znienia
przycisk rozmiaru bochenka
przycisk start/stop

przycisk szybkiego pieczenia
przycisk koloru skorki

przycisk menu

wskazniki rozmiaru bochenka

jak mierzy¢ sktadniki (zobacz rysunki 3-7)
Dla osiagniecia najlepszego wyniku bardzo
wazne jest doktadne mierzenie sktadnikow
Substancje ciekte zawsze odmierza¢ nalezy w
przejrzystym naczyniu do odmierzania z
podziatkg. Naczynie to nalezy do wyposazenia
piekarni. Ciecz zawsze miataby zawsze osiggna¢
poziomu kreski na poziomie oczu ( patrz 3).
Zawsze uzywac nalezy cieczy w temperaturach
pokojowych, 20°C / 68°F, jesli nie uzywa sie
szybkiego 1 godzinowego cyklu pieczenia chleba.
Kierowac¢ sie nalezy zaleceniami podanymi w
receptariuszu.

Do odmierzania matych ilosci suchych lub
ciektych ingrediencji zawsze uzywac¢ nalezy
tyzki do odmierzania, ktéra nalezy do
wyposazenia piekarni. Za pomoca suwaka
wybierz jedng z nastepujacych miarek - 0,5 tyzki
do herbaty, 1 tyzka do herbaty, 0,5 tyzki stotowej
lub 1 tyzka stotowa. Wypeij do wierzchu i
wyréwnaj tyzka (patrz 6 7).



przycisk on/off

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

® \Wstaw wtyczke do gniazda i nacisnij na
wytacznik (®), znajdujacy sie z tylu maszynki -
rozlegnie sie sygnat dzwigkowy i w okienku
monitora zjawi sie 3:25.

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

indykator statusu programowego

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

Nagrzewanie §$§ Funkcja nagrzewania dziata
wytacznie na poczatku programu
petnopszennego (30 minut) oraz razowego
szybkiego (5 minut) do podgrzewania sktadnikow
przed rozpoczeciem pierwszej fazy zagniatania.
W tym czasie zagniatanie ani mieszanie nie
odbywa sie.

Mieszanie & Ciasto znajduje sie badz na
pierwszej albo na drugiej etapie mieszania albo
osiada pomiedzy cyklami pecznienia. W ciagu
ostatnich 10 minut drugiego cyklu mieszania przy
stanach (1), (3), (4) rozlegnie sie alarm
dzwiekowy, podpowiadajac, jakich sktadnikow
nalezy dodac recznie.

Spokdj & ciasto odpoczywa miedzy cyklami
mieszania.

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

Pieczenie 'ﬁ Bochenek jest na koncowym etapie
pieczenia.

Podtrzymywanie w cieptym stanie fPiekarnik do
chleba automatycznie przetacza sie
podtrzymywania w cieptym stanie w koncu cyklu
pieczenia. On pozostaje w w stanie
podtrzymywania ciepta w ciggu do 1 godziny lub
do czasu wytaczenia urzadzenia, cokolwiek
nastgpi wczesniej. Notabene: element
grzejnikowy wiacza sie i wylacza oraz raz po
raz sie swieci podczas cyklu podtrzymywania
w cieptym stanie.

Koniec ®© koniec programu.
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Eksploatacja piekarnika
(zobacz rysunki)

1

O N> WN

1"

12

13

14

15

16

17

Wyja¢ forme do chleba trzymajac za uchwyt i
przekrecajac w kierunku tylnej $ciany komory
piecyka.

Zainstaluj urzadzenie do ugniatania ciasta.
Nalej wode do brytfanki na chleb.

Dodaj reszte sktadnikéw do brytfanki w
kolejnosci, podanej w przepisie.

Upewnij sie, ze doktadnie odmierzytes
wszystkie sktadniki poniewaz nieodpowiednie
dawki moga

zepsué produkt koncowy.

Wstawi¢ forme do komory piecyka ustawiajac ja
po katem w stosunku do tylnej $ciany komory.
Nastepnie zablokowa¢ w odpowiednim
potozeniu przekregcajgc forme w kierunku
przedniej $ciany komory.

Opus¢ uchwyt i zamknij pokrywe.

Podtacz do pradu i wigcz — urzadzenie wyda
charakterystyczny dzwigk i automatycznie
wybierze program 1 (3:25).

Naciskaj na przycisk MENU @), dopdki nie
wybierzesz wymaganego programu. Piekarnik
do chleba automatycznie nastraja sie na 1 kg i
Sredni kolor skérki. Uwaga: przy uzyciu “RAPID
BAKE” @ - szybkiego pieczenia - po prostu
nacisnij przycisk i program sie wiaczy
automatycznie.

Wybierz rozmiar bochenka, naciskajgc na
przycisk LOAF SIZE @) - rozmiar bochenka -
dopdki indykator nie przesunie sie do
wymaganego rozmiaru bochenka.

Wybierz kolor skérki, naciskajac na przycisk
CRUST @ - skorka - dopoki indykator nie
przysunie sie do wymaganego koloru skorki
(jasny, sredni lub ciemny).

Nacisnij na przycisk START @®. W celu
zatrzymania albo skasowania programu wciskaj
przycisk START/STOP przez 2 — 3 sekundy.
Po skonczeniu pieczenia odtgcz piekarnik od
pradu.

Wyja¢ forme do chleba trzymajac za uchwyt i
przekrecajac do tylu komory piecyka.
Koniecznie uzywaj zawsze kuchennych
rekawic ochronnych, poniewaz uchwyt
formy bedzie goracy.

Potem wywré¢ na pétke druciang dla stygniecia.



18 Pozostaw chleb dla stygniecia przez co
najmniej 30 minut przed krojeniem, pozwal
ulotni¢ sie parze. Goracy chleb ciezko sie kroi.

19 Wyczys$¢ natychmiast po uzyciu forme do

chleba i naczynie do mieszania ciasta (patrz
rozdziat "Konserwacja i czyszczenie").

wydtuzenie czasu

Czasomierz op6znienia pozwala na opdznienie
procesu robienia chleba na okres do 15 godzin.
Opédzniony start nie moze by¢ uzywany z
programem “RAPID BAKE” ("szybkie pieczenie") i
nie poleca sie do wykorzystania przy nastawieniu
na ciasto, konfitury lub produkt bezglutenowy.
WAZNE : Przy uzyciu funkcji Opdzniony start,
nie uzywac ingrediencji ulegajacych 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 wiozy¢ nalezy ingrediencje do formy do
pieczenia oraz forme wiozy¢ do piekarni.
Nastepnie :

Weisnaé przycisk MENU i ustawi¢
wymagane ustawienie.

Ustawi¢ wybrane zabarwienie skoérki oraz
wielko$¢.

Nastepnie ustawi¢ wydtuzania czasu.

Wocisnij przycisk (+) TIMER i wciskaj dotychczas,
poki nie wyswietli sie pozadany czas pieczenia.
Jesli przegapite$ pozadany czas wcisnij przycisk
(-) TIMER, zeby wrdci¢. Po naci$nieciu przyciska
wydtuzania czasu bedzie wyswietlat on czas z 10
minutowymi przerwami pomiedzy wys$wietlanymi
godzinami. Nie musisz oblicza¢ réznicy pomiedzy
wybranym przez program czasem i wymaganym
czasem w catosci, poniewaz piekarnik
automatycznie wybierze zaprogramowany czas
pieczenia.
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Przyktad : Chleb ma by¢ upieczony o 7 rano.
Jezeli na wyswietlaczu dla ustawienia piekarni
na wymagany przepis zobrazowany jest czas
22.00, taczny czas opdznienia startu ustawiony
musi by¢ na 9 godz.

Weci$nij przycisk MENU,

zeby wybra¢ odpowiedni j:c'En

program, np., 1i uzyj
przycisku (+) timer, zeby
wys$wietlito sie ‘9:05’. Jesli
przegapite$ ‘9:05’, po
prostu wcisnij przycisk (-)
timer, dopdki nie wrocisz
do ‘9:05'.

Weciénij przycisk start,
zaswieci sie dwukropek

(:).Timer zacznie
odliczenie czasu.

Jesli pomylite$ sie lub
chcesz zmieni¢ czas,

naciskaj przycisk
START/STOP, dopdki nie
wyda
charakterystycznego
dzwigku. Po tym mozesz
ustawi¢ inny czas.

ochrona przciwko przerwaniu
dostawy energii elektrycznej

Twdéj piekarnik ma 8 minutowg ochrone na
wypadek, gdyby urzadzenie zostato przypadkowo
odfaczone od pradu w czasie dziatania.
Urzadzenie bedzie kontynuowato prace od razu
po ponownym podtaczeniu.



konserwacja i czyszczenie

WAZNE : Przed poczatkiem czyszczenia nalezy
najpierw piekarnie wytaczy¢ z sieci elektrycznej
oraz pozostawi¢ jg do wystygniecia.

® NIE ZANURZAC piekarni anijej zewnetrnej
czesci formy do pieczenia do wody.

® Do mycia brytfanki na chleb nie uzywaj zmywarki.
Mycie w zmywarce moze zepsu¢ wiasciwosci
gwarantujgce nie przypalanie sie chleba, co
spowoduje, ze chleb bedzie sig przypalat
podczas pieczenia.

® NIE STOSOWAC do mycia gabek $ciernych
oraz narzedzi metalowych.

® Forme do pieczenia oraz ugniatacz nalezy po
kazdym uzyciu natychmiast wyczysci¢ poprzez
czesciowe napefnienie formy do pieczenia wodg
z $rodkiem myjacym. Pozostawi¢ do odmoczenia
na 5-10 minut. Ugniatacz mozna wyja¢ poprzez
jego obrocenie zgodnie z ruchem wskazéwek
zegara oraz podniesieniem. Czyszczenie
zakonczy¢ nalezy przeptukaniem i osuszeniem
za pomocg miekkiej szmatki.

Jezeli ugniatacza nie mozna wyjg¢ nawet po 10
minutach po odmoczeniu, nalezy chwyci¢ wat
pod forma do pieczenia i obraca¢ jg naprzéd i w
tyt, do momentu obluzowania ugniatacza.

® Jezeli jest to konieczne, zewnetrzng i
wewnetrzng powierzchnie piekarni nalezy
wyczysci¢ za pomoca wilgotnej oar miekkiej
szmatki.

® Wieko mozna podnie$¢ dla czyszczenia.

obstuga i ochrona konsumenta

® Ze wzgledow bezpieczenstwa uszkodzony
przewdd musi zosta¢ wymieniony przez
pracownika firmy KENWOOD lub upowaznionego
przez firme KENWOOD zaktadu naprawczego.

® W razie wszelkich probleméw z obstuga
urzadzenia przed zwrdceniem sie 0 pomoc
nalezy zapoznac si¢ ze wskazéwkami w czesci
pt.: ,rozwigzywanie problemow” w instrukc;ji
obstugi urzadzenia lub odwiedzi¢ strone
internetowg www.kenwoodworld.com.

® Prosimy pamietac, ze niniejszy produkt objety
jest gwarancja, ktora spetnia wszystkie wymogi
prawne dotyczgce wszelkich istniejgcych praw
konsumenta oraz gwarancyjnych w kraju, w
ktoérym produkt zostat zakupiony.

® \V 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 punktéw serwisowych firmy
KENWOOD znajduja sig na stronie internetowe;j
firmy, pod adresem www.kenwoodworld.com lub
adresem wiasciwym dla danego kraju.

® Zaprojektowata i opracowata firma Kenwood w
Wielkiej Brytanii.
® \Wyprodukowano w Chinach.

WAZNE INFORMACJE DOTYCZACE
PRAWIDLOWEGO USUWANIA PRODUKTU,
ZGODNEGO Z WYMOGAMI DYREKTYWY
WSPOLNOTY EUROPEJSKIEJ W SPRAWIE
ZUZYTEGO SPRZETU ELEKTRYCZNEGO |
ELEKTRONICZNEGO (WEEE)

Po zakonczeniu okresu uzytkowania produktu nie
wolno wyrzuca¢ razem z innymi odpadami
komunalnymi.

Nalezy go dostarczy¢ do prowadzonego przez
wiadze miejskie punktu zajmujacego sie segregacjg
odpadéw lub zaktadu oferujgcego tego rodzaju
ustugi.

Osobne usuwanie sprzetu AGD pozwala unikngé
szkodliwego wptywu na srodowisko naturalne i
zdrowie ludzkie, wynikajacego z nieodpowiedniego
usuwania tego rodzaju sprzetu, oraz umozliwia
odzyskiwanie materiatow, z ktérych sprzet ten zostat
wykonany, a w konsekwencji znaczng oszczgednos¢
energii i zasobow naturalnych. O konieczno$ci
osobnego usuwania sprzetu AGD przypomina
umieszczony na produkcie symbol przekreslonego
pojemnika na $mieci.
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Przepisy (dodawaj sktadniki do brytfanki w kolejnosci, podanej w przepisach)

Podstawowy biaty chleb Program 1
Sktadniki 5009 7509 1Kg
Letnia woda 245ml 290ml 380ml
Olej roslinny 1 tyzka st. 1% tyZka st. 1% tyzka st.
Niebielona biata maka chlebowa 350g 450g 600g
Suszone mleko odfttuszczone 1 tyZka st. 4 tyzeczki 2 fyZka st.
Sol 1 tyZzeczki 1% tyzeczki 1% tyzeczki
Cukier 2 tyzeczki 1 tyZka st. 4 tyzeczki
tatwe do wmieszania drozdze 1 tyZzeczki 1% tyzeczki 1% tyzeczki
rozpuszczalne
tyzeczki = 5 ml fyZzeczki
tyzka st. = 15ml tyzka st.

Chleb Brioche Program 4
Sktadniki 5009 7509 1Kg
Mieko 130ml 220m| 260m|
Jajka 1 2 2
Roztopione masto 80g 1409 180g
Niebielona biala maka chlebowa 3509 5009 6009

Sol 1 tyzeczki 1 tyzeczki 1Y% tyzeczki
Cukier 309 60g 80g
tatwe do wmieszania drozdze 1% tyzeczki 2 tyzeczki 2 tyzeczki

rozpuszczalne
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Chleb petnoziarnisty Program 3
Sktadniki 7509 1Kg
Woda 300mis 380mis
Olej roslinny 1 tyZka st. 1% tyzka st.
Maka razowa 400g 5009
Niebielona biafa maka chlebowa 509 100g
Odttuszczone suche mleko 4 tyzeczki 2 fyZka st.
Sol 1 tyzeczki 1% tyzeczki
Cukier 2 tyzeczki 1 tyZka st.
tatwe do wmieszania drozdze 1 tyzeczki 1 tyZzeczki
rozpuszczalne
Ziarna dyni 3 tyzeczki 3 tyzeczki
Pestki stonecznika 3 tyzeczki 3 tyzeczki
Ziarenka maku 2 tyzeczki 3 tyzeczki
Lekko zrumienione ziarenka 2 tyzeczki 3 tyzeczki

sezamu

1. Dodawaj ziarna, kiedy urzadzenie wyda wyrazny dzwiek podczas drugiego cyklu ugniatania ciasta.
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Biaty chleb na szybko Przycisk szybkiego pieczenia

Sktadniki 1Kg
Mieko o temperaturze letniej 350ml
(32-35°C)
Jajka 50mi
Olej roslinny 1 tyZka st.
Niebielona biata maka chlebowa 600g
Suszone mleko odttuszczone 2 fyZka st.
Sol 1 tyzeczki
Cukier 4 tyzeczki
tatwe do wmieszania drozdze 4 tyzeczki
rozpuszczalne
1 Nacisnij na przycisk RAPID BAKE (szybkie pieczenie) i program automatycznie zacznie prace.
Rogale chlebowe Program 8
Skiadniki 1Kg
Woda 240ml
Jajka 1
Niebielona biala maka chlebowa 4509
Sol 1 tyzeczki
Cukier 2 tyzeczki
Masto 259
tatwe do wmieszania drozdze 1% tyzeczki
rozpuszczalne
Na potarcie
Z6ttko z jajka ubite z 15 ml wody| 1
Siemiona sezamu i mak do
posypania, do wyboru

1 Na koncu cyklu piekarnie wytaczy¢ i odtaczy¢ z sieci elektrycznej. Ciasto lekko wytozy¢
z formy i podzieli¢ na 12réwnych.
2 Po nadaniu formy pozostaw ciasto, aby sie rozwarstwito, a p6zniej upiecz w zwyklym piekarniku.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Ponizej podane sa typowe problemy, ktére powsta¢ moga podczas wyrobu chleba w piekarni. Nalezy
doktadnie zapozna¢ sie z tymi problemami, ich mozliwymi przyczynami oraz sposobami postepowania,
ktére zapewnig sprawne dziatanie piekarni.

PROBLEM

| PRAWDOPODOBNA PRZYCZYNA| ROZWIAZANIE

WIELKOSC | KSZTALT CHLEBA

1. Chleb jest niski

e Z powodu nizszej ilosci glutenu, ktory
tworzy proteiny w mace petnoziarnistej ,
chleb petnoziarnisty jet nizszy niz chleb
biaty.

* Niewystarczajacy ilos$¢ cieczy.

e Brakuje cukru lub zbyt mata ilo$¢ cukru.
* Niewtasciwy typ uzywanej do wypieku
maki.

* Niewtasciwy typ drozdzy

® Zbyt mata ilo$¢ drozdzy, drozdze zbyt
stare.

* Ustawienie szybkliego cyklu pieczenia
chleba .

¢ Doszto do potgczenia drozdzy i wody
jeszcze przed poczatkiem procesu
wygniatania.

e Sytuacja normalna, rozwigzania nie ma.

® Podwyzszy¢ ilos¢ cieczy o
15 ml/ 3 tyzeczki.

* Wktada¢ sktadniki zgodnie z przepisem.

* Mozna doszto do uzycia gtadkiej maki
zamiast silnej maki, ktore zawiera
wiecej glutenu.

¢ Nie u"'ywag maki uniwersalnej

* W celu uzyskania najlepszych wynikow
uzywac nalezy tylko drozdzy o szybkim
dziataniu.

e Odmierza¢ zalecane iloéci i kontrolowa¢
zalecany okres zuzycia na opakowaniu.

e Cykl ten wytwarza mniejsze bochenki ,
jest to normalne.

e Zapewnic¢, by nie dochodzito do kontaktu
w formie do pieczenia .

2. Niski bochenek, bez
wyro$nigcia

o Catkowicie brakuje drozdzy
o Stare drozdze

e Zbyt ciepta ciecz

e Zbyt duzo soli.

® Przy uzywaniu timera, drozdze
zwilgotniato przed zapoczeciem
procesu przygotowania chleba.

e \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 wyroséniety —
ksztatt grzyba

e Zbyt duzo drozdzy

® Zbyt duzo cukru

e Zbyt duzo maki

e Zbyt duzo soli

¢ Ciepfa, wilgotna pogoda

O 1/atyzeczko drozdzy mniej

O 1 tyzeczke cukru mniej.

O 6 do 9 tyzek maki mniej.

Uzywac¢ ilosci zalecanych w przepisie.
O 15 ml/ 3 tyzeczki cieczy i
1/atyzeczki drozdzy mniej.

4. Zapadnigcie sie
wierzchu i bokow

e Zbyt duzo cieczy.
® Zbyt wiele drozdzy.
e Ciepfa, wilgotna pogoda mogto

spowodowac zbyt szybkie wyrosnigcie
ciasta.

® Przysztym razem 0 15 ml / 3 tyzeczki
cieczy mniej lub doda¢ troche maki.

e Uzywac ilosci zalecanych w przepisie,
przyszlym razem wyprébowac szybszy
cykl.

e Schtodzi¢ wode lub doda¢ mleka
z lodowki.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW - ciag dalszy

PROBLEM

PRAWDOPODOBNA PRZYCZYNA

ROZWIAZANIE

5.

Szorstka i nieréwna
powierzchnia — nie gtadka

® Zbyt mato cieczy.

® Zbyt duzo maki .

® Wierzch bochenku nie musi mie¢
zadnego ksztattu, nie ma to wptywu na
znakomity smak chleba.

® Podwyzszy¢ ilos¢ cieczy o 15 ml/ 3 tyzeczki

¢ Nalezy dotadnie odmierza¢ sktadniki

e Zapewni¢ optymalne warunki do wyrobu
chleba.

6. Zapadnigcie sie * Piekarnia umieszczona w przeciggu * Przemie$ci¢ piekarnie
podczas pieczenia lub przewrécona, albo zrzucona
podczas rosnigcia
* Przekroczenie pojemnosci formy do ¢ Nie dodawaj wigcej sktadnikdw, niz
pieczenia zaleca sie dla wiekszego bochenka
(maks. 1Kg).
* Zbyt mata ilo$¢ soli, zupetny brak soli ( | ® Uzywa¢ zalecanej w przepisie ilosci soli
s6l pomaga przeciwko przerosnigciu
ciasta)
e Zbyt duzo drozdzy ¢ Dotadnie odmierza¢ drozdze
¢ Ciepta, wilgotna pogoda e Obnizy¢ ilos¢ cieczy o 15 ml / 3 tyzeczki
i zmiejszy¢ ilo$¢ drozdzy o A tyzeczki
7. Chleb nie jest ® Tésto je pfili§ suché a ve formé ® Podwyzszy¢ ilo$¢ cieczy o
réwnomierny, na nemohlo rovhomérné nakynout. 15 ml/ 3 tyzeczki.
koncu krotszy
STRUKTURA CHLEBA
8. Ciezka, gesta struktura | ® Zbyt duzo maki e Odmierza¢ dokfadnie
® Zbyt mato drozdzy e Odmierza¢ whasciwg ilo$¢ drozdzy
zalecanego typu.
e Zbyt mato cukru e Odmierza¢ dokfadnie
9. Otwarta, gruba, e Zupehie brakuje soli ¢ Wktadaé ingrediencje wg przepisu
porowata struktura e Zbyt duzo drozdzy e Odmierza¢ wiasciwa ilo$¢ drozdzy
zalecanego typu.
e Zbyt duzo cieczy ® Obnizy¢ ilos¢ cieczy o 15 ml / 3 tyzeczki
10. Chleb jest w $rodku ® Zbyt mato cieczy ® Obnizy¢ ilo$¢ cieczy o 15 ml / 3 tyzeczki
surowy, mato ® Przerwanie dostawy pradu w 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 sktadnikami.
e Zbyt duza ilo$¢ sktadnikéw, ktére ® Obnizy¢ ilo$¢ na maksymalnie dozwolone
piekarnia nie zdotata obrobi¢
11. Chleba nie mozna ¢ Chleb krojony jest zbyt groracy ® Pozostawi¢ chleb na kratce do
dobrze pokroi¢, bardzo wystygniecia na conajmniej 30 minut,
klei sie by odeszta para. Dopiero potem mozna
chleb kroi¢.
e Uzywanie niewtasciwego noza * Do krojenia chleba uzywac¢ dobrego
noza
12. Ciemny kolor skorki, e Uzycie ustawienia CIEMNA skorka e Przysztym razem uzy¢ ustawienia -
zbyt gruba Srednia lub ciemna skorka
13. Bochenek jest * Nieprawidtowe dziatanie piekarni * Wiecej informacji znajduje sig w
przypalony czesci Serwis i osrodki troski o klienta
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW - ciag dalszy

PROBLEM

| PRAWDOPODOBNA PRZYCZYNA | ROZWIAZANIE

KOLOR | GRUBOSC SKORKI

14. Skérka jest zbyt jasna

e Chleb nie piecze sig przez okreslony
czas.

* W przepisie nie uzyto swiezego lub
suszonego mleka

e Przedluzy¢ czas pieczenia

e Doda¢ 15 ml/ 3 tyzeczki suszonego
mleka lub 50 % wody zastapi¢ mlekiem,
prze co osiggniety pozostanie
ciemniejszy kolor

PROBLEMY Z FORMA

15. Wygniatacza nie
mozna wyjaé

* Do formy do pieczenia wlaé wodeg i
pozostawi¢ wygniatacz do
odmoczenia. Potem mozna go tatwo
wyjac.

* Postepowaé wg zalece¢ odnoszacych
sie do czyszczenia po uzyciu sprzetu.
Moze konieczne bedzie obrocenie
wygniatacznem po odmoczeniu, by
doszto do jego obluzowania.

16. Chleb przykleja sie do
formy do pieczenia /
nie mozna go wyjac

* Przypadek ten moze powsta¢ po
dtuzszym uzywaniu piekarni

¢ Umiarkowanie posmarowa¢ wewnetrzng
cze$¢ formy do pieczenia olejem roslinnym.

¢ Wiecej informaciji jest do dyspozycji w
czesci ,, Serwis i Osrodki Troski o Kilenta*

CZESCI MECHANICZNE

17. Piekarnia nie pracuje /
wygniatacz nie dziata

¢ Piekarnik nie jest wtaczony

¢ Forma do pieczenia nie jest
umieszczona wiasciwie

* Ustawiono jest catodzienne op6znienie
startu

e Sprawdz, czy przycisk on/ off (8 znajduje
sie w pozycji ON.

e Skontrolowa¢, czy forma do pieczenia
jest wtasciwie umieszczona)

® Piekarnia nie zacznie dziata¢, dokad
odliczanie nie osiggnie ustawionego czasu.

18. Ingrediencje nie sg
zmieszane

* Piekarnia nie zaczeta pracowacé

* Brak wygniatacza

* Po zaprogramowaniu panelu sterujgcego
nalezy wcisng¢ przycisk start w celu
wiaczenia piekarni.

Zawsze upewnic si¢ nalezy, czy
wygniatacz umieszczony jest na wale n
spodnie czesci formy. Kontroli dokonaé
nalezy zawsze przed wlozeniem
sktadnikow.

19. Podczas dziatania
czuc jest spalenizne

e Sktadniki sg wylane w wewnetrznej
czesci pieca
e Z piekarnika wycieka

® Przekroczenie objetosci formy do
pieczenia

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

a mohou zpUsobovat dym..

Wiecej informacji jest do dyspozycji w
czesci , Serwis i Osrodki Troski o Kilenta*
Nie uzywac¢ wigkszej ilosci sktadnikéw,
niz iloé¢ zalecana w przepisie.

Skfadniki nalezy zawsze dokfadnie
odmierzac.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW - ciag dalszy

PROBLEM

PRAVDEPODOBNA PRICINA | RESENI

20.

Piekarnia pozostata
przez pomyike
wyaczona z sieci
elektrycznej lub doszto
do przerwania dostawy
pradu. Jak uratowac
chleb ?

» Jesli piekarnia znajduje sig¢ w trakcie wygniatania, wyja¢ nalezy sktadniki i zacza¢
ponownie.

¢ Jedli piekarnia znajduje sie w trakcie ro$niecia, nalezy wyja¢ ciasto z formy do
pieczenia, uformowac i wiozy¢ do wysmarowanej brytfanny o rozmarach
P 23 x 12,5 cm /9 x 5 in, zakry¢ i pozostawi¢ do do wyrosnigcia do osiagnecia
podwojnej wielkosci. Uzy¢ ustawienia 11 — tylko pieczenie lub chleb upiec w
zagranym piekarniku w temperaturze 200°C/400°F/ Gaz 6. Czas pieczenia
30 -35 minut lub do osiggnigcia ztocistego koloru.

¢ Jezeli piekarnia znajduje sie w trakcie cyklu pieczenia, nalezy uzy¢ ustawienia
11 - tylko pieczenie lub chleb upie¢ w zagrzanym wstepnie piekarniku w
temperaturze 200°C/400°F/ Gaz 6. Wyja¢ gorny ruszt oraz umiesci¢ go na spodni
ruszt piekarnika.

21. Kiedy na ekranie * Komora do pieczenia jest zbyt goraca * Wytaczy¢ piekarnie z sieci i pozostwi¢ do
pojawia sie E:01, wystygnigcia
urzadzenia nie da si¢
wigczyé.

22. Kiedy na ekranie * Piekarnik nie dziata. Problemy z ¢ Wiecej informaciji jest do dyspozycji w

pojawia si¢ H:HH &
E:EE, urzadzenie nie
dziata.

czujnikiem temperatury. czesci ,, Serwis i O$rodki Troski o

Kilenta®
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EAANvVIKd

Opiv a1ré TNV avdyvwon, TapakaAw §ESITAWOTE TNV PTTPOCTIVH OeAida OTTOU TTAPEXETAI ) EIKOVOYPAPNON

Ao @AAEIO

AlaBAaTe TTPOTEKTIKA TIG 0dNYieg Kal QUAAETE TIG yIa
MEANOVTIKH ava@opa.

AQQIPETTE TN CUOKEUATIA KAl TUXOV ETIKETEG.

Mnv ayyileTe TIC BepuEG emipaveleS. Katd Tn Xprion eival
mBOavd va (eoTaBouV 01 ETTIPAVEIEG TIG OTTOIEG UTTOPEITE VA
ayyilete. XpnOIYOTTOIEITE TTAVTOTE YAVTIA POUPVOU VIO VO
Byalete TN (ot @OPPA WWHIOU.

A@aipeite TTAvTa TN EOPHA YWHIOU ATTO TN OUCKEUR TTPOTOU
TTPOCBECETE TA UAIKA, WOTE VA PNV XUBouv UAIKG pEoa OTO
BaAapo wnaoipatog. Ta uAikd TTou oTalouv TTAVW OTO
BEPUAVTIKO OTOIXEIO UTTOPEI VA KAOUV Kal VA dnUIoupyRoouv
KATTVO.

Mnv XpNOIYOTTOIEITE TN CUCKEUN €AV UTTAPXOUV PAVEPES
evOeitelc BAGRBNGS 01O NAEKTPIKO KOAWDIO 1] €av KaTd AAB0OC
TTECEI KATW.

Mnv BuBileTe TN ocuokeun, TO KAAWDIO I} TO PIC HECQ OE VEPO
| o€ OTTOI0dNTTOTE AAAO UYPO.

ATTOOUVOEETE TTAVTA T CUCKEUN WETA TN XPHON, TTPIV a1t
TNV TOTTOBETNON 1 TNV AYAiPED EEAPTNUATWY A TTPIV OTTO
TOV KaBapIouo.

Mnv a@AveTe TO KAAWDIO TOU NAEKTPIKOU PEUPATOG VA
KPEUETAI ATTO TNV ETTIPAVEIQ EPYATIAC KAl VO EPXETAI OE
ETTAQN PE BEPPES ETTIPAVEIES, OTTWG EO0TIEG YKACIOU N
NAEKTPIKEG EOTIEG.

AUTA N OUCKEUR TTPETTEI VO XPNOIYOTTOIEITAl HOVO TTAVW O€
ETTITTEDEC ETTIPAVEIEG, AVOEKTIKEG OTN BEPUOTNTA.

Mnv Badete Ta xépla 0ag PYECA OTO BAAQUO YNOiUaTOG APOoU
BYAAETE TN GOPHUA W WWHMIOU, YIOTI UTTOPEI VA KAEITE.

Mnv ayyileTe T KIVOUPEVA PEPN TTOU BpPiCKOVTAl JECA OTOV
MapaokeuaoTr) WYwpiou.

Mnv utrepBaiveTe TN PEYIOTN TTOOOTNTA AAEUPIOU KAl
OIOYKWTIKAG UANG TTOU OpileTal OTIC TTAPEXOMEVEG OUVTAYEG.
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Mnv ekBéteTe ToV MapaokeuaaTr) YwuIou 0To Aueco nAlakd
QWG KAl PJNV TOV TOTTOBETEITE KOVTA O€ BEPPEC OUOKEUEG 1) O€
pevuata aépa. OAa Ta TTapatTdvw UTTOPEI va eTTnpedoouv
TNV ECWTEPIKI BEPUOKPATIa TOU Poupvou Kal va
aAAOILYOOUV TO ATTOTEAECUA.

Mnv XpNOIYOTTOIEITE TN CUCKEUN O€ EEWTEPIKOUG XWPOUG.
Mnv Bétete oe Asitoupyia Tov MNMapaokeuaoTr) WYwpuiou étav
gival adelog, d10TI ptTopEi va TTpokAnBei coBapr) Cnuid.

Mnv XpNnOIYOTTOIEITE TO BAAAUO WYNOIPATOG WG XWPO
atrobnkeuong.

Mnv KaAUTTTETE TIC YPIAIEG yIa TOUC UDPATHUOUG TTOU
UTTAPXOUV OTO KOTTAKI. BeBaiwBeite 4TI 0 EAEPIOPOG OTO
XWPO OTTOU BPICKETAI O TTAPACKEUAOTAS WwHIOU €ival
ETTAPKAG KATA TN AEITOUPYia TOU.

H cuokeun autr) dgv TTpoopileTal yIa va AEITOUPYEI PE
eEWTEPIKO XPOVODBIAKOTITN 1) HE XWPIOTO cUCTHUA
TNAEXEIPIOUOU.

Mnv BuBileTe TO KUpIO cwua Tou MapackeuaoTrh Ywpiou N
TNV €EWTEPIKA BACN TNG OPUAC YWHIOU OE VEPO.

Ta maidid nAIKiag avw Twv 8 €Twv UTTOPOUV va
XpnaolgoTtrolouy, va kabBapifouv Kal va TTPayHaTOTTOIoUV
guvTHPNON XPNOTN OE AUTH TN GUOKEUN TUPQWVA UE TIG
Obdnyieg xpnaTn, e@oaov BpigkovTal UTTo TNV TTIRAEWN
QTOPOU TTOU Eival UTTEUBUVO YIa TNV GOPAAEIA TOUG KAl TOUG
EXouv 000¢i 0dnyieC OXETIKA PE T XPHON TNG GUTKEUNG Kal
EXOUV ETTIYVWAN TWV KIVOUVWV.

Ta ATOPA PE PEIWPEVEG TWUATIKESG, AITONTNPIAKES ] VONTIKEG
IKAVOTNTEG 1 EAAEIYPN TTEIPAG TTOU XPNTIKPOTTOIOUV AUTH TN
OUOKEUN TTPETTEI va BpigkovTal UTTo €TTIBAEWN 1 va €X0uv
AGBel 0dNYiEG OXETIKA PE TNV AT@AAR Xpran TnS Kal va
EXOUV ETTIYVWON TWV KIVOUVWV.

Ta Taidid dev TTPETTEI va TTAICOUV E TN TUOKEUT, EVW TOOO
N OUOKEUN 000 Kal TO KOAWDIO TTPETTEI VA PUAGCTOVTAI
MOKPIA OTTO TTAIdIA KATW TWV 8 ETWV.
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® ATTOOUVOEOTE TOV TTAPACKEUAOTH WWHIOU ATTO TNV TTRida Kal
Q@PAOTE TOV VA KPUWOEI EVTEAWG TTPOTOU TOV KOBAPIOETE.

® XpPNOIUOTTOIEITE TN CUOKEUN POVO Yia TNV OIKIOKH XPRon yia
TNV otToia TTpoopileTal. H Kenwood &¢ @épel OTToI00ATTOTE
€uBuvn av n ouoKeur XpnolJoTroiNBei pe AavBaouévo TPOTTo
| O€ TTEPITITWON YN CUPHOPPWONG PE QUTEG TIG OONYiEG.

TIPOTOU GUVBETETE TN GUOKEUNR OTnV TIpida
BeBaiwbeite 611 n Tapoxn Tou NAeKTPIKOU
PEUPOTOG CUUTTITITEI PE EKEIVN TTOU AvaypaETal
oT0 KATW pPépog Tou MapaokeuaoTh Wwuiou.

MPOEIAOMOIHZH: AYTH H £YZKEYH MPENEI

NA EINAI TEIQMENH.
AUTH N OUOKEUR] GUUHOPQUVETAI PE TOV

Kavoviouo EK 1935/2004 oxeTika pe Ta UAIKA Kail

TO QVTIKEIYEVA TTOU TTpoopifovTtal va épBouv ag
ETTAPN PE TPOPIUA.

TTPIV aTT6 TNV TTPWTN XPRON TOU
TTAPOOKEVACTH YwHIOU

Na Aévete OAa Ta e€aptipaTa (BA. TNV evoTnTa
Dpovrida kal KaBaPIoHAG).

emeénynon cupBoOAwv

CEICIOICICICICIOICIC)

®@9® 0006

SIOICNC)

Aapn katrakiou

TTapaBUPAKI

BeppavTiké oToIXEIO

XeIpoAaBn eoppag

e&dpTnUa CUpWATOG

&¢ovag kivnong

ouleukTpag PeTddoang Kivnong
OI0KOTITNG AVAPPOTOG/aRNCIUaTOG
OOCOUETPNTAG

OITTAR pedoUpa-KouTaAl yia 1 KouTaAid TNG
oouTrag Kal 1 KoutaAdiki Tou YAukou

TTivakag eAEyxou

006vn ynaipartog

EvdeIkTIKr) Auxvia XpovodIiakdTrTn

EvOeIkTIKr) Auxvia KaTtdoTaong TpoypaupaTog
EvdeikTIKEG AUXVIEG XpWHATOG KOPAG (avOIXTO,
HETPIO, OKOUPO, YPYOPO WHGTIUO)

Kouptmd xpovodiakdTTn kabuoTtépnong
KoupTri kaBopiopou peyéBoug @patldAag
Koupri Start/Stop (ekkivnong/teppatiopou
Aerroupyiag)

KoupTri ypAyopou ynaoipatog

KoupTri xpwuarog K6pag

Kouptri Menu (Mevou)

OeikTeg peyéBoug ppavtloAag
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WG VA METPATE Ta UAIKG (BAETTE £1KOVEG
3éwg7)
Eival répa oAU onpavTikd va XpnolpoTrolouvTal
Ol CWOTEG TTOOOTNTEG TWV UAIKWV yia KAAUTEPQ
artoteAéopaTa.

® Na peTpdTe TTAVTA Ta UYPA HE TO DIAPAVEG
KUTTEANO-pECOUPQ pe TIG SlaBabpioels. Ta uypd Ba
TIPETTEl VO GTAVOUV OKPIBWGS OTN YPOUKN
SiaBdadpiong Tou kuTTéAAOU, 0UTE TTapaTTavw oUTe
ToPaKkaTW (BAETTE €lkdvVa 3).

® XpnoIpoTrolgiTe TTAVTa T Uypd 6Tav BpiokovTal o€
Beppokpaacia dwatiou, dnAadn 20°C/68°C, ekTdG
€AV WAVETE Ywi XPNOIPOTTOIWVTAG TO OUVTOHO
KUKAO TnG 1 wpag. AKoAouBnoTe TIG 0dnyieg oTnV
€VOTNTA TWV CUVTAYWV.

® XPNGCIPOTIOIEITE TTAVTA TO KOUTAAI-UECOUPA VIO Va
HETPATE HIKPOTEPEG TTOTATNTEG OTEPEWV KAl UYPWV
UNIKWV. XpNOILOTTOINOTE TO GUPOUEVO DEIKTN YIa
va €TMAECETE pia aTTo TIG £6AG HECOUPEG: 72 KOUT.
yAukoU, 1 kout. yAukou, %2 KouT. ooUTTag | 1 KouT.
ooutrag. MepioTe péxpl Tavw Kal kabapioTe To
KOUTAAI (BA. 6 & 7).

OIaKOTITNG
QVAUPATOG/OBNCIPATOG

O aprotroinTAg oag Kenwood €xel éva S1aKOTITNG
ANAMMATOZ/ZBHZIMATOZ kai d¢ Ba
AeIToupynoel pEXpl va TTatnBei o dIakoTITNG
“avéauparog”.

® YuvdEOTE TN CUOKEUR OTNV TTPIdal Kal TTATHOTE TO
SiakoTTn ON/OFF (®), TTou BpiokeTal 0To oW
UEPOG TOU TTOPACKEUAOTH WwHIoU. ©a OKOUOTE
£€va nXnTIkG orpa arod Tn povada kal Ba
ep@aviaTei n évoeign 3:25 atnv 066vn.

® [davTa va ofrvete kail va Byddete atmd Tnv Tpida
TOV APTOTTOINT) OAG META TN XPron.



EvOeIKTIKr) Auxvia kaTtdoTaong
TIPOYPAHUATOG

H eveIKTIKA Auxvia KaTGoTOONG TTPOYPAPHATOS
Bpioketal ato TTapdBupo Tng 08dvVNG Kal TO
eVOEIKTIKO BEAOG TTPETTEN VO DEiXVEl TN @Aan Tou
KUKAOU TTAPAOKEUAG WWHIOU, GTNV OTToia £XEl
@TA0EI N CUOKEUNR: -

Mpobéppavan g5 H TpoBEépuavon Acitoupyei
pévo aTn pubuion oAIkAG aAéoewg (30 AeTTTd) Kal
YPAYopou KUKAOU ONIKNG OAETEWG (5 AeTTTA) yia
va BeppdveTe Ta UNIKA TTPOTOU EEKIVATEI TO TTIPWTO
o1ad10 QupwpaTog. Katd tn didpkeia autig NG
TTEPIOGDOU DEV TTPAYHATOTTOIEITAI JUPWHA.
ZOpwpa & . H Z0un Bpioketal oTn @don Tou
TIPWTOU I Tou BeUTEPOU UUWHATOG 1 YiveTal
€vTovo CUpwWHa TTPIV aTTd TOV KUKAO
pouckwpaTtog. Kartd 1a TeAeutaia 10 AeTrtd Tou
deUTEPOU KUKAOU QUpwpaTog oTn pubuion (1), (3),
(4), akouyeTal £vag TTPOEIBOTTOINTIKOG XOG TTOU
UTTOOEIKVUEI OTI TIPETTEI VO PIEETE TA UTTOAOITTA
OUOTATIKG PE TO XEPI.

Mapapovr) & . H {0un agrveral yia pikpd
SI00TAMATA AVAPETT OTOUG KUKAOUG UUWHATOG.
dolokwua . H Zoun Bpioketal atov 10, GT0 20
f oTov 30 KUKAO (OUCKWUATOG.

Ynoiyo 5 H @patloha Bpioketal aTov TEAIKO
KUKAO wnoipatog.

AlatApnon Beppokpaciag . 10 TEAOG TOU
KUKAOU WnaiPaTOG O TTOPACKEUAOTAG WwHIOU
€I0EpXETAI AQUTOPATA OTOV TPATTO AgIToupyiag
d1aTrpNoNgG Beppokpaciag. Oa Trapapeivel oe
QauUTOV ToV TPOTTO AcIToupyiag yia éwg Kal 1 wpa A
MEXPIG OTOU N CUOKEUR TEBET EKTOG AgIToupyiag,
avaloya pe To T yivel ouvtopoTepa. ‘Exere utr’
oyiv: To BepuavTiké oToixeio Ba avdfer kal Ba
oBRAvel evw Ba QWTIZETaI TTEPIOSIKG KATA TN
didpkeIa TOU KUKAoU Siatapnong
BeppoKpaTiag.

Téhog © . AREN TOU TTPOYPAUMATOG.

TTWG VA XPNOIUOTTOIEITE TOV
Mapaokeuaoty Ywpiou
(BAETTE OXEDIO PE EIKOVEG)

1

BydATe TOV KGO0 WwHIOU AVAGNKWVOVTAG TOV
atd 1N Aar| Kol GTPEPOVTAG TOV TTPOG TNV TTIoW
TTAEUPd TOu BOAGUOU WNOiPaTOG.

MpocappodleTe TO £EGPTNHA TOU JUPWHATOG.
Pigre 1o vepd péoa otn edppa Ywpiou.
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MpooBéTeTe Ta uTTOAOITTA UAIKG 0T OPUA HE TN
oeIpd TTOU avaPEPOVTAl OTIG GUVTAYEG.
BeBaiwveaTe 011 OAa Ta UNIKG €XOUvV CUYIOTEN PE
akpiBela, d16TI ol AavBaopéveg TTooodTNTEG OE Ba
dwaouv T0

€MOUUNTO aTTOTEAETHA.

ToTroBeTACTE TOV KADO VIO YWwHi YEoA OTO
OdAapo Tou oUPVOU TOTTOBETWVTAG TNV HE
KAion TTPOG TO TTIOW PEPOG TNG CUCKEUNG.
‘Emreita ao@ahioTe Tov KAS0 OTPEPOVTAG TOV
TTPOG TA EUTTPOG.

XapunAWwoTe TO XEPOUAI KOl KAEIGTE TO KATTAKI.
ZuvdéaTe TO OTNV TTPICa Kal AvAYTE TO — N
ouokeun Ba Trapdyel évav Axo Kal Ba EEKIVATEI
TN AeIToupyia TNG PE TTPOETTIAEYPEVN TN pUBUION
1 (3:25).

Mamate 1o koupTri MENU @), yia va TTIAEGETE
TO aTTaIToUhevo TTPpdypappa. H Tpokabopiopévn
pUBUION TOU TTOPACKEUAOTH WwHIoU gival To 1
An 1O PETPIO XPWHA KOPAG. Znueiwon: Eav
Xpnoiyotroieite TN pubuion «RAPID BAKE»
(Fpriyopo WAGIUO), TTATACTE TO KOUMTTI VIO va
EEKIVAOEI QUTOPATA TO TTPOYPAMA.

EmAéSTE TO péyeBog TNG PpaTfOAAG TTATWVTAG TO
koupTri LOAF SIZE @), £éwg 6Tou 0 BeikTng
peTakivnBei oTo emBupnTo péyeBog PPaTZOAAG.
EmIAECTE TO XpWHa KOPAG TTATWVTAG TO KOUMTT
CRUST @), £éwg 6ToU 0 SeikTng peTaKIvnOei oTo
XPWHO KOPAG (avoixTod, HETPIO i OKOUPO) TToU
OéAeTE.

MNarrioTe 10 KoupTri START @®). MNa va SiakoyeTe
f VO OKUPWOETE TO TTPOYPAPA, TTATACTE TO
koupTtri START/STOP eT1i 2-3 deuTepOAETITA.
Orav 1eAeIoEl 0 KUKAOG WnaoipaTtog, ByaATe Tov
TTAPOOKEUAOTH YwuIoU atrd TNV TTpida.

BydaATe TOV KGO Yia Wwpi, ONKWVOVTAG TOV AT
TN AaBn Kal aTPEPOVTAG TOV TTPOG TNV TTIoW
TAeupd Tou BaAdpou wnoipartog. Na
XPNOIMOTIOIEITE TTAVTOTE YAVTIO QOUPVOU,
KaBwg n Aafn Tou kAdou gival KAUTA.

27N ouvéxela, TOTToBeTAOTE TOV KASO O€E pIa
oxapa yia va KPUWOEl.

ApnoTe To Ywpi va kpuwaoel e1ti 30 AeTrTa
TTPOTOU TO KOWETE, YIa VA QUYEl O aTPOG. Edv TO
Wwi eivar LeaTo, dev Ba KOPBETAI EUKOAQ.

Na kaBapileTe Tov K0 WPwHIoU Kal To EEPTNHA
CUPWPATOG aPEowG PETA TN XpAoN (BA. TNV
evoTnTa PpovTida Kal KaBapiopog).



XPOVOdIOKOTITNG KaBUOTEPNONG

O xpovodIiakoTITNG KabuaTtépnong oag divel Tn
duvardétnta va kabuaTepeite TN SladiKaoia
TTOPACKEUNG WwHIoU yia éwg kal 15 wpeg. H
Aermoupyia kaBuoTepnuévng Evapgng dev UTTOpPEi
va xpnaigotroinBei oto pdypappa «RAPID
BAKE» kai dev guvioTaTal yia TIG pUBUIoEIS yia
€N, HappeAdda f peiypaTa Xwpig yAoUuTévn.

ZHMANTIKO: Otav xpnolpoTroieite Tn AsiToupyia
KaBuoTepnpévng €KKIVNONG, MNV XPNOIUOTTOIEITE
aAAoIoIpa UAIKG — UAIKG TTou aAAoiwvovTal
€UKoAa O€ Beppokpaacia dwpaTiou ) uYPnAGTEPN
Beppokpaaoia, OTIWG yaAa, auyd, Tupi, yiaoupTi
K.ATT.

MNa va xpnoipotroioere To XPONOAIAKOMTH
KAOYZTEPHZHZ, amrAwg TOTTOBETAOTE TO UAIKG
pEoa 0T @OPUa WwHIOU Kal ao@alioTe Thv PEoa
OTOV TTOPACKEUOOTH WWHIOU. ZTN CUVEXEID:

® [amoTe 70 TARKTPo MENOY @ vyia va eTmIAéEeTe
TO €MOUUNTS TTPOYPAUPA — Ba epPavioTei 0
XPOVOG TOu KUKAOU TOU TTPOYPAUHPATOG.

® EmAECTE TO Xpwpa KOPAG Kal TO PEYEBOG WwpIoU
TTOU €TTIOUEITE.

® ‘Emreita pubpioTe TO XPOVOBIOKATITN
KabuoTépnong.

® [latAoTe To TTANKTPO (+) Tou XPONOAIAKOMTH
Kal KPOATAGTE TO TTATNHEVO PEXPIG OTOU EPPAVIOTET
0 €mMBOUPNTOG OUVOAIKOG XpOvog. Edv
TTPOCTIEPACETE TOV ETTIBUPNTO XPOVO, TTATHCTE TO
TAAKTPO (-) Tou XPONOAIAKONMTH yia va Tov
peiwoeTe. Kpatwvtag 1o XpovodIiakoTrTn
TTATNPEVO, O XPOVOG HETARAAAETOI KaTA 10 AeTTTA.
Aev ypeidleTal va uttoAoyioeTe T dlagopd
avAaueTa aTNV WP TOU TTPOYPANHPATOG TTOU
ETMIAEYETE KAl GTO GUVOAIKO XPOVO TTOU aTTaITETal
yla T0 YN alpo, d16TI 0 TTAPACKEUAOTAG WwHIOU
puBpiZeTal QUTOPATWG CUUPWVA PE TO XPOVO TOU
KUKAOU TTOU €TTIAEEQTE.

MMapaderyua: H pavi{dAa TrpéTel va gival £Toiun

oTIG 7 T.J.. Edv 0 TTapaockeuaoThg wwpiol

ETOINOCTEI YE TO ATTAPAITNTA UAIK& TNG GUVTAYAG

oTIG 10 .J. TO TTpOoNyoUpEVO BPAdu, 0 GUVOAIKOG

XPOVOG TTou Ba puBIOTEI OTO XPOVOBIOKOTITN

kaBuoTépnong Ba eival 9 Wpeg.
® [latAoTe TO TTAAKTPO

MENOQY vyia va emAégeTe
TO TTPOYPAUMA, TT.X. TO 1,

Kal XPNOIYOTTOINOTE TO
TAAKTPO (+) Tou
XPOVOJIOKOTITN YIa Va
TTPOXWPNOEI KATd
dlaoTApaTa Twv 10 AeTrtd
KOl Va EPJPAVIOTEL N wpa
«9:05». Edv
TTPOOTIEPACETE TNV WPA
«9:05», aTTAWG TTATAOTE
1O TTAAKTPO (-) TOU
XPOVOJBIAKOTITN PEXPIG
o6Tou @TaCETE OTIG «9:05%.

® [latAoTe TO TTAAKTPO
£vapéng kai Ba

avafBoaBioel n dvw Kai
KaTWw TeAgia (:) otnv
006vn. To XpovOuETPO
apxicel TNV avTioTpopn
pETPNON.

® Edv kdvete kdtolo AddBog
) €mMOupEiTE va aANGEETE

[nu]
R
2
1

TN pUBUION TOU XPOVOU,
TIATAOTE TO TTARKTPO
ENAP=H/TEPMATIZMOZ
£wG OTOU OKOUOTE( O
XAPAKTNPIOTIKAG AXOG.
Twpa, PTTOpPEITE Va
puBpioeTe Eava To Xpovo.

AsiIToupyia ao@AaAelog atmd
OIaKOTT) PEUPATOG

O TTapacKeUaoTAG WwHIoU dIaBETel AsiToupyia
aoPAAEIag SIGPKEIAG 8 AeTTTWYV, O€ TTEPITITWON
TTOU N povada atmoouvdeBei katd AdBog evw
AeiToupyei kai SlakoTTel n TTapoxn pevparog. H
povada Ba cuvexioel va AsiToupyei oTo idIo
TPOYPAUA, AUEOWS POAIG TN TUVOEDETE TTAAI
oTtnv Tpida.



@povTida Kal KabapIopog

ZHMANTIKO: AmoouvdéoTe Tov MapaokeuaoTn
WYwpioU a1md TNV TTpida Kal agrjoTe ToV va
KPUWOEI TTPIV TOV KABapIioETE.

® Mnv BuBiceTe To KUpIO oWUa Tou MapaockeuaoTh
WYwpiol 1 Tnv e§wTepikr BAan TNG POPHAG
Wwpiol o€ vepo.

® Mnv TAEVETE TN @OPUA WYWHIOU OTO TTAUVTAPIO
mAaTwyv. To TTAUCIYO O€ TTAUVTAPIO TTIATWY PTTOPEI
VO KATAOTPEWEN TNV AVTIKOAANTIKA €TTIOTPWON TNG
POPHAG WWHIOU KAl TO WwHi va KOAG Katd Tn
SIGPKEIA TOU YNOiUaToG.

® Mn XPNOIMOTIOIEITE CUPUATIVO OQOUYYOPAKIA I
METOANIKG epyaAeia.

® KabapioTte apéowg TN @OpUa WYwHIoU Kal To
€€APTNHO QUPWHATOG PETE OTTO KABE Xpnon
YEMICOVTAG PEXPI KATTOIO ONUEIO TN QOPHA HE
CeoTt oatmouvada. AQRoTe TNV va JouMidoel yia 5
€wg 10 AetrTd. Ta va agaipéoeTe 1O £6pTNUA
CUPWPATOG, OTPEWTE TOV OEGIOOTPOPA Kal
avaonkwoTe T0. OAokAnpwoTe TO KaBApIoUa YE
éva paAakd Travi, EETTAUVETE Kal aQAOTE TNV va
oTeyvwoel. EQv Oev PTTOPEITE va aQaIpETETE TO
e¢dpTNUA CUUWHATOG PETE atTO 10 AeTTTd,
KPATAOTE TOV dgova atmd To KATW PEPOG TNG
POPHAG KAl OTPEWTE TOV EPTTPOG Kal THOW EWG
6TOU TO €£§APTNUA CUUWUATOG OTTOSECHEUTEI.

® XpnaolpoTroinaTe pahaké uypod Travi yia va
KaBapioeTe, Qv XPEIGETA, TIG EGWTEPIKEG KAl
EOWTEPIKEG ETTIPAVEIEG TOU MNapaCKEUAOTA
Ywpiol.

® [a va KOBapioETE TN CUOKEUT, UTTOPEITE VO
AQAIPEITE TO KATTAKI.

o£PPIG Kal eEUTTNPETNON
TEAATWV

® Edv 10 KOAWDIO £XEI UTTOOTEI POOPA TTPETTEN, YA
Adyoug aggakeiag, va avTIkaTaaTabei atmo Thv
KENWOOD £ a1mo £§0uaiodoTnHEVO TEXVIKO TNG
KENWOOD.

® Edv avTipgeTwTrigete TTPOBARpOTA PE TN AgiToupyia
TNG OUOKEUNG 0OG, TTPOTOU {nTAOETE Bonbeia
AVaTPESTE TNV EVOTNTA «OBNYOG AVTIUETWITIONG
TTPOoRANUATWY» Tou BIBAiou 0dnyiwv n
ETTIOKEPOEITE TN SIASIKTUAKN TOTTOBETIT
www.kenwoodworld.com.

® ‘Exete UTT OWIV OTI TO TTPOIOV KOAUTTTETAI OTTO
€yyunan, n otoia gival JUPPWVN PE OAES TIG
VOUIKEG SIOTAEEIG TTOU apOPOUV TUXOV UPITTAMEVN
€yyunan Kai SIKAIWPOTA KATAVOAWTWY aTn Xwpa
TNV OTToi0 AYOPATTNKE TO TTPOIOV.

® Edv 10 Tpoiov Kenwood TTou €xeTe ayopaael
SuaAeIToupyei ) BPEITE TUXOV EAQTTWHOTA, OTEIATE
TO ) TTAPAdWATE TO O€ £§oualodoTnuévo KévTpo
Z¢pPig Tng KENWOOD. TNa gvnuepwpéva aTolxeia
OXETIKA PE TO TTANCIETTEPO £60UTIODOTNUEVO
Kévtpo Z£pRig Tng KENWOOD, emmiokegBeite Tn
SladikTuakn TotroBeaia www.kenwoodworld.com
1 TN dIadIKTUOKK TOTTOBETIa TTOU aPOoPa
TUYKEKPIPEVA TN XWPA OOG.

® 3 xedIAOTNKE Kal avaTrTuxdnke atrd Tnv Aegwood
o1o Hvwpévo BaaiAeio.
® KartaokeudoTtnke otnv Kiva.

ZHMANTIKEZ MAHPO®OPIEZ INA TH ZQZTH
AMOPPIWYH TOY MPOIONTOZ YM®QNA ME
THN EYPQINAIKH OAHIIA ZXETIKA ME TA
AMOBAHTA HAEKTPIKOY KAl HAEKTPONIKOY
E=OMNAIZMOY (AHHE)

270 TEAOG TNG WPEAILNG {WNG TOU, TO TTPOIOV dEV
TIPETTEI VO ATTOPPITITETAI HE TA ACTIKA OTTOPPIPHATA.
Mpétrel va ammoppipBei ae €10IKA KEVTPQA
S10¢QOPOTTOINUEVNG TUAAOYAG OTTOPPIUKATWY TTOU
0pigouV oI SNUOTIKEG APXES 1) TTOUG POPEIG TTOU
TTApEXOUV aUTAV TNV uTTnpEdia. H xwpioth
aATTOPPIYN HIAG OIKIAKAG NAEKPIKAG CUTKEUNG
EMTPETTEI TNV ATTOPUYH TTIBAVWY APVNTIKWY
OUVETTEIWV YIa TO TTEPIBAANOV Kal TNV UyEia aTTO TNV
QAKATAAANAN aTTOPPIYN Kal ETTITPETTEI TNV
QAVOKUKAWGN TwV UANIKWV aTTd TO OTT0i0 OTTOTEAEITAI
WAOTE VA ETTITUYXAVETAI ONUAVTIKF £0IKOVOUNTN
EVEPYEIOG Kal TTOpwV. IMa TNV eTTIoNPAvan TNG
UTTOXPEWTIKNAG XWPIOTAG ATTOPPIYNG OIKIAKWY
NAEKTPIKWY TUTKEUWY, TO TTPOIOV QEPEI TO TAUA TOU
OI0YPAPPEVOU TPOXOPOPOU KABOU TTOPPIUHATWY.
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Zuvmvég (MpooBéaTe Ta UTTOAOITTA UNIKG OTN QOPHA PE TN OEIPA TTOU AVAQEPETAI OTIG

U\G&\gi)l"wpl' MoAuteAeiog Mpdypauua 1
YAika 5009 750g 1Kg

Nepo 245m| 290m/ 380ml

®urik6 AGdI 1 Kourt. ooutrag 1% kour. ooutrag 1% kourt. ooumag
AAeukaorto aAelpl yia 350g 450g 600g

AeUukd wwyi

ArmroBoutupwévo ydAa oe
oKovn

1 Kourt. ooutrag

4 Kour. Tou yAukoU

2 Kour. ooUtrag

AAar

1 Kour. Tou yAukoU

1% Kour. Tou yAukou

1% kour. Tou yAukoU

Zaxapn

2 KouT. Tou yAukoU

1 Kourt. ooutrag

4 kour. Tou yAukoU

=npn payid rou avaelyvoeTal
gUKOAa

1 Kour. Tou yAukoU

1% kour. Tou yAukou

1% kour. Tou yAukoUu

KOUT. ToU YAUKOU = KouTaAdki Tou yAukoU twv 5 ml
Kour. ooUrrag = koutaAid tng coumag Twv 15 ml

Ywpi M1Tpi6g

lpoéypauua 4

Aeukd wwyi

YAika 5009 750g 1Kg
raAa 130m/ 220ml 260ml
Avya 1 2 2
Bourupo, Aiwuévo 80g 1409 180g
AAlelkaoro aAelpl yia 350g 500g 600g

AAdr

1 Kour. ToU yAukoU

1 Kour. Tou yAukoU

1% kour. Tou yAukoU

Zaxapn

309

60g

80g

=npn payid Tou avaelyvoeTal
eUKoAa

1% kour. Tou yAukoU

2 Kour. Tou yAukoU

2’ Kour. Tou yAukoU
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WYwui ONIKAG ANECEWGS

TMpdéypauua 3

AeUuk6 wwyi

YAikda 750g 1Kg

Nepo 300mis 380mis
®urik6 AGdI 1 Kourt. ooutrag 1% kourt. ooumag
AAelpr oAIknG aAéoewg yia wwui 400g 500g
AAlelkaoro aAelpl yia 509 1009

Amofoutupwpévo yaAa ae okovn

4 Kour. Tou yAukoU

2 Kour. ooUtrag

AAdr

1 Kour. ToU yAukoU

1% Kour. Tou yAukoU

Zaxapn 2 Kour. Tou yAukoU 1 Kourt. ooutmrag
=npn payid Tou avaeyvueTal 1 Kour. ToU yAukoU 1 Kour. Tou yAukoU
eUKOAa

21TépoI KoAokuBag

3 Kour. Tou yAukoUu

3 Kour. Tou yAukou

21épol nAiavlou

3 Kour. Tou yAukoUu

3 Kour. Tou yAukoUu

21épol mamrapolvag

2 Kour. Tou yAukoU

3 Kour. Tou yAukou

EAagppws kaBoupvriouévo couodui

2 KouT. Tou yAukoU

3 Kour. Tou yAukou

1. MpooBéoTe TOUG OTTGPOUG OTAV OKOUTETE TOV XOPAKTNPIOTIKO AXO KATA TN JIdpKEIA TOU 20U

KUKAOU CUUWHOTOG.
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priyopo Wwypi MoAuteAeiag

Koupurri ypriyopou wnaiuarog

YAikd 1Kg
IdAa, xAlap6 (32-35°C) 350ml
Auyo 50ml
Durtik6 AGdI 1 Kourt. coutrag
AAeukaoro aAelpl yia 600g
Aeukd wwpi

Arrofourupwypévo yéAa oe okovn

2 Kour. ooUrrag

AAar

1 Kour. Tou yAukoU

Zaxapn 4 Kour. Tou yAukoU
=npn payid Tou avapelyvoeTal 4 Kkour. Tou yAukoU
eUKoAa

1 MatAoTe 1o koupTri RAPID BAKE, yia va &ekivioel autopaTta 1o TTpdypapua.

Ywudkia Mpéypauua 8
YAikd 1Kg
Nepd 240ml
Auyo 1
AAleUkaoto aAelpl yia 450g
AEUKS wwpi
AAdr 1 KouT. Tou yAuKoU
Zaxapn 2 KouT. ToU YAuKoU
Bourupo 259
=npn payid mou avaelyvUeTal 1% Kour. Tou yAukou
eUKoAa

lMNa 1o yapvipiopa:

Kpokog¢ auyoU XTutTnuévog e
15 ml (1 kourt. oouTmrag) vepod

2ouadui Kai OTTOPOI TTATTapPoUVag,
yia maoTrdAioua, TPOoQIPETIKG

1 A@oU oAokAnpwbOei 0 KUKAOG, avatrodoyupioTe Tn UUN TTAVW O€ PI0 EAAPPWS OAEUPWHEVN
ETMIPAVEIN. ZUPWOTE EAaPPA TN U yia va @UyEl 0 aépag, XwpPioTe TNV o€ 12 ica uépn Kai

TAGOTE Ta PE Ta XEPIA.

2 Metd 10 TTAdOIPO, a@ACTE TN CUUN VO QOUCKWOEI Yia TEAEUTAIO POpd Kol PETE WAOTE TO

WYwUAKIO 0TO oUPBATIKO QoUpVvo.
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00nNyOG AVTIMETWTTIONG TTPORANUATWY

Mapakdtw avagépovTal KATToIa cUVNBIoKEVA TTPOBAAATA TTOU PTTOPET va TTPOKUWOUV OTAV GTIAXVETE WWHI
OTOV TTAPAOKEUOOTH WwuioU. AloBdaTe Ta TTpoBARpaTa, TIG TNIOAVEG QITIEG KAl TI TIPETTEI VA KAVETE (WOTE VAl
€Eao@aAICETAI N ETTITUXNUEVN TTOPACKEUN TOU WwHIOU.

NMPOBAHMA |I'IIOANH AITIA |I\YZH
MEFEOOZX KAI ZXHMA ®PANTZOAAZ
1. To ywyi dev * Ta Ywpid oAIKAG aA£0EWG POUTKWVOUV * QuaoioAoyikr TTEPITITWAN, Kapia Auon.

(POUCKWVEI APKETA.

Aly6TEPO a1 Ta AEUKA WwpId e§aitiag Tng
AyéTEPNG YAOUTEVNG TTOU TTEPIEXEI TO
aAeUp! OAIKNAG OAEOEWG.

*Ta uypd dev gival apkeTd.

o A\eitrel {axapn R Oev €xel TTPOOTEDEI APKETH.

® Agv XpNOIMOTTOINONKE 0 CWOTHG TUTTOG
aheupioU.

® Agv XPNOIMOTTOINONKE 0 CWOTHG TUTTOG
yayidg.

® Agv TTPOCTEBNKE QPKETH payId ) ATav
UTTaYIATIKN.

* ETIAéXONKE 0 YPrYOPOG KUKAOG
TTOPAOKEUAG WwHIoU.

o H payid avapeixbnke pe T {axapn mpiv
atd Tov KUKAO TOU (UMWHATOG.

® AuéfoTe Ta uypda katd 15 ml/3 kour.
yAukoU.

*[pocbéaTe Ta UNIKG BTTWG opileTal
oTn ouvTayn.

*’lowg va XpnoIYoTToIRoaTe aTTAG
aAelpi avi yia To okAnpd aAelpl yia
WWi TTou €xel peyaAUTEPN
TIEPIEKTIKOTNTA OE YAOUTEVN.

*Mnv xpnoipoTroleite akeupl yia OAeg
TIG XPAOEIG.

eTa KaAUTEPO atToTeEAéTpATA,
XPNOIPOTIOIEITE HOVO payId TTOU
EVEPYET YPAYOPO Kal «avapelyvUETal
€UKOAOY.

* MeTpAOTE TNV TTOCOTNTA TTOU
ouvioTaTal Kal EAEYETE TNV
nuepounvia ARgNg oTn cuokeuaaia.

® Y€ AUTOV TOV KUKAO TTaPOAOKEUAZOVTal
HIKPOTEPEG PPAVTLOAEG. DUGIONOYIKO.

* BeBaiwBeite 611 OV avapelyvuovTal
6Tav TTPOCTIBEVTAl OTN POPUA WWHIOU.

2. Emimedeg @pavifOAeg,
eV £XOUV POUOKWOEI.

® \gitrel n payid.

o MTTayIdTikn payid.

o Ta uypd ATV KAUTA.

*[pooTéBNKE TTOAU AAATI.

*EQv XpNOIPOTIOIRBNKE XPOVOUETPO, N HayIA

Bpaxnke TPOTOU EEKIVATEI N TTAPACTKEUNR
TOU YwpioU.

¢[pooBéoTe Ta UNIKG OTTWG opideTal
aTn ouvTayn.

o EAEyETe TNV nuUEPOUNVia ARENG.

e Ta uypa TIPETTEN va gival OTN OWOTH
Beppokpaaia yia Tn pUBUIGN TTOU
XPNOIPOTIOIEITal.

© XPNOIYOTTOIROTE TIG GUVIOTWHEVEG
TTOOOTNTEG.

© TotmoBeTAOTE Ta OTEYVA UNIKA OTIG
YWVIEG TNG POPHPAG KAl AVOIETE pIa
AakouBiToa oTn péon WoTe N Yayid
va unv £pBel o€ TTAQN UE T UYPA.

3. ®pavtoAa TTou Exel
(POUCKWOEI GTO ETTAVW
UEPOG, oav paviTapl.

e[1dpa TTOAAR payid.
e[1dpa TToAAR {axapn.
e [Tapa TTOAU akeupl.

® AIyOTEPO OAATI.

® Ze0T0G, UYPOS KalpdG.

* MeiwoTe TN payid KaTd /s KOUT.

yAukoU.

* MeiwaoTe T {axapn Katd 1 KouT.
yAukoU.

*MelwoTe To aheupl KaTd 6 pe 9 KOUT.
yAukoU.

© XPNOIPOTTOINCTE TNV CUVICTWHEVN
amd TNV ouvTayA TTOoOTNTA.

*MeiwoTe Ta uypd Katd 15 mi/3 kourt.
yAUKOU Kai Tn payid Katd /s KouT.
yAukoU.
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00nNyOG AVTIMETWTTIONG TTPORANUATWY (cuvéxeia)

NMPOBAHMA

|I'IIG)ANH AITIA

[AYZH

MEFEOOZ KAl ZXHMA ®PANTZOAAZ

4. To mavw péPog Kai ol
TTAEUPEG TNG
PpavTZoAag ptraivouv
TTPOG Ta Péaa.

e[apa TTOAAG uypd.

e [apa TTOAAA payid.

* Aéyw TOU UypOoU Kai {eoToU KaipoU, n uun
poUcKwaEe TTOAU ypriyopa.

* MelwoTe TNV €TOPEVN QOpPA& Ta Uypd
Katdé 15 ml/3 kout. yAukoU n
TTPOooBEOTE Aiyo akOua aAeUpl.

© XPNOIYOTTOIAOTE TNV CUVICTWHEVN
armré TNV ouvtayn moadTnTa n
OOKIMAOTE TOV YPryopo KUKAO.

*BdATe oTO Wuyeio TO vepd 1
TTPooBEoTE YAAa KaTeuBeiav atrd
TO Yuyeio.

5. Avwpahn
€mMIQAvela — OxI Agia.

*Ta uypd dev ATAV APKETA.

e [Mapa TTOAU akeupl.

*To emavw PEPOG TNG GPAVTLOAAG UTTOPET Va
pnVv €xel To TEAEI0 OXAMA, AUt OPWG OeV
€TTNPEAdEl TNV UTTEPOXN YEUGN TOU WwpIoU.

* AugnoTe Ta uypda Katd 15 ml/3 kour.
yAukoU.

*MeTproTe pe akpifeia To aAelpl.

*BeBaiwBeite 011 N {UPN QOUCKWVEI
KATW atmd TIG KAAUTEPEG duvaTéG
OUVBNKEG.

6. ZEQOUOTKWVEI EVW)
WAVETAl.

*H ouokeun ATaV TOTTOBETNUEVN KOVTA OF
pelpa aépa f mMOavov va XTUTIABNKE A va
TPAVTAXTNKE KATA TOV KUKAO TOU
(POUOKWHATOG.

o ExeTe UTTEPRET TN XWPNTIKOTNTA TNG
POpPUAg Ywuiou.

® Aev €xel XpNnolIpoTToINOEei apkeTd ) kaBGAou
aAdT. (Yo aAdm Bon®d oTo va pnv
POUOTKWVEl UTTEPBOAIKE N ¢UpN)

o [Mapa TTOAAR payid.

® ZeaT0G, UYPOG KAIPOG.

© TOTTOBETAOTE TOV TTOPACKEUAOTH
WwpIoU o€ owaTr Béon.

©Mnv XpNOIUOTTOIEITE PEYOAUTEPEG
TT00OTNTEG UAIKWV aTTd TIg
OUVIOTWHEVEG VIO TIG HEYAAEG
PPavTZOAes (pey. 1kg).

© XpNOIPOTTOINOTE T OUVIOTWUEVN
arod TN ouvtayn ToagdTnTa aAaTioU.

*MeTpAOTE pPE akpifeia Tn payid.

*MeiwoTe Ta uypd Katd 15 mi/3 kourt.
yAukoU Kai T payid KaTd /s KouT.
yAukoU.

7. ®pavifoleg
QAVOMOIOHOP®a
HIKPOTEPEG ATTO TN
Hia TTAgUpd.

e H Quun eival TTOAU &npn kail dev ytropei

Va QOUCKWOEI OUOIOUOPPA PETA OTN POPUA.

* AugnoTe Ta uypd Katd 15 vp/3 KouT.
yAukoU.

Y®H YOMIOY

8. TloAU o@IxTO.

e Mapa TTOAU akeupl.
* A\lyétepn payid.

* Alyétepn ¢axapn.

*MeTproTe pe akpifela.

©MeTPAOTE TN CWOTH CUVIOTWUEVN
ToadTNTa payidg.

*MeTproTe pe akpifela.

9. Z0pn Tou £X€I OKAOEI
pe TpUTTEG.

® /\eiTTEl TO OAATI.
e [dpa TTOAAA payid.

e [Mapa TToOAAG uypd.

*[pooBoTe Ta UAIKG OTTWG opideTal
aTn guvTayn.

©MeTPAOTE TN CWOTH CUVIOTWUEVN
ToadTNTA PayIdg.

* MeiwoTe 10 uypd& Katd 15 ml/3 Kour.
yAukoU.

10. H @pavtdoAa oTo
KEVTPO gival wyr, dev
£xel YnOei apkeTd.

e Mapa TTOAAG uypd.

© AIOKOTTH) PEUMATOG KATA TN AcIToupyia.

© O1 TToodTNTEG ATAV TTOAU PEYAAEG Kal N
OUOKeUn Oev UTTOPEDE VO SOUAEWEI TO UAIKA.

* MeiwoTe 1o uyp& Katd 15 ml/3 Kour.
yAukoU.

e Edv diakoTrei To pelpa KaTd TN
Sidpkela TNG AeIToupyiag yia
SIAoTNPO PHEYOAUTEPO TWV 8 AETTTWV,
Ba TTPETTEl VO a@aIPETETE TNV AYnTn
@paTZOAa ammd Tov KAdo Kal va
gekivoete TGN Tn dladikacia pe
KavoUupyia GUGTATIKA.

* MelwoTe TIG TTOGOTNTEG TUPPWVA
JE TIG UEYIOTEG ETTITPETTOPEVES

TTOoOTNTEG.
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00nNyOG AVTIMETWTTIONG TTPORANUATWY (cuvéxeia)

NMPOBAHMA

|I'IIG)ANH AITIA

[AYZH

YO®H YOQMIOY

11. To ywyi dev kOBeTal
KaAd, KOAAGEI OTO
Hayaipl.

o K&TINKe o€ @ETEG VW ATAV TTOAU {EOTO.

® Agv XpNnoIPoTTOINONKE TO KATAAANAO payaipl.

o [pIv KOWETE TO WWHi O€ PETEG,
AQAOTE TO VO KPUWOEI TTAVW OE
oxdapa yia TouAaxioTov 30 AeTTTa
WOTE va eGaTUIOTOUV Ol UDPATHOI.

© XpNOIPOTTOIRCTE éva KAAO paxaipl
yia Wwi.

XPQMA KOPAZ KAI MYKNOTHTA

12. ZkoUpo xpwua
KOPAG / TTOAU TraxId.

© XpnoI1poTroINeénke n pubuion yia
>KOYPOXPQMH kopa.

© XpNOIPOTTOINOTE TNV ETTOUEVN POPd
TN PUBMIoN «PETPIO» QVTi TNG
OVOIKTAGY.

13. H @pavrdoAa KAnKe.

© O TTOPAOKEUAOTAG WwHIoU dev
AeIToupyei owoTa.

© YupBouleuTEiTE TNV EVOTNTA «ZEPRIG
Kal €EUTTNPEETNON TTEAQTWV».

14. MoAU avoIxToxpwHn
KOpPa.

*To wwpi 8ev WPHONKE yIo apkeTd Xpdvo.
® Agv ava@EPETAl OTN OUVTAYK YOAQ O€
okévn f epEoko yaAa.

e Maparteivete T0 XpOVO WNOiuaTOG.
*Mpocbéate 15 ml/3 kouT. TOU YAUKOU
atmoouTupwiévo yaAa oe okovn 1

avTIKATAOTAOTE TOo 50% TOU VEPOU
He yaAa yia va evioxXuBei To xpwua.

NMPOBAHMATA ME TH ®OPMA

15. To €gdpTnua JUUWPATOG
Oev pTTOpEi Va apaIlpedEi.

*pooBéoTe vePO OTN POPUA WWHIOU KAl
aenaoTe To €EAPTNUA UUWHATOG VO
HMOUAIGOEI TTPIV TTPOCTTAOATETE VA TO
AQAIPECETE.

* AkoAouBAGTE TIG 0dNYieg
KaBapiopou petd Tn xprRon. lowg
XPEIGZeTaI VO TTPETTEN val
TIEPICTPEWETE EAAPPWIG TO EEAPTNHA
CupwpaTog ool PoUNIGOE! yia va
XOAAPWOEL.

16. To ywpi KOAAGEI OTa
TOIXWHATA TNG
poppag / dUoKoAa
Byaivel amd TN @éppa.

* Mrropei va oupBei Adyw ekTETAPEVNG
xpfiong.

* AAeipTe EAAPPA TO EOWTEPIKO TNG
POPPAG WwHIoU pe UTIKS AGDI.

© YupBouleuTeite TNV EVOTNTA «ZEPRIG
Kal €EUTTNPETNON TTEAATWVY.

MHXANIKA MPOBAHMATA ZYZKEYHZ

17. O TTOPOOKEUOOTAG
WwpioU dev Aeitoupyei /
To e&dpTnua JupwpaTtog
Oev KIveiTal.

* O apTotroIinTAg dev gival avapuévog

o H @oppa dev €xel TOTTOOETNOEI CWOTA.

*'Exel eTMAEYET O XPOVODIAKOTITNG
KaBuoTépnong.

© EAEyETe TIwg 0 SIOKOTITNG avAppaTog/
ofnaiparog @) eival T Béon
ANAMMENOX.

e EAéyETE €GvV N @OpUa £XEl AOPAAIOEI
aTn 6éon NG.

o H AeiToupyia TOU TTOPOOKEUOOTA
WwpIoU dev EeKIva Ewg 6Tou N
avTioTpo®n PETPNON GTACEI OTO
XPOVO €vapéng Tou TTPoypPAPHATOG.

18. Ta UAIKG dev
avapelyviovral.

® Aev €xeTe BEoel o€ AeiIToupyia Tov
TTOPACKEUAOTH WwHIoU.

® ZexdoaTe va TOTTOBETATETE TO ECAPTNHUA
CUPWMOTOG OTN POPUA.

° AQATOU PUBUICETE TO TTPOYPAUMC
até Tov TTivaka eAEyxou, TTOTAOTE TO
TIAAKTPO €vapgng yia va
EVEPYOTTOINOETE TOV TTAPACKEUAOTH
Wwpiou.

e [piv TpooBéoeTe Ta UAIKA,
BeBaiwBeiTte 6TI TO £€APTNUA TOU
JUPWPATOG £QapPOLEl TTAVW GTOV
a&ova otn Baon TG POpUag.
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00nNyOG AVTIMETWTTIONG TTPORANUATWY (cuvéxeia)

NPOBAHMA [NMI©ANH AITIA [AYZH
MHXANIKA NMPOBAHMATA XYXKEYHZ
19. Mupwdid kapévou o Ta uNikd gexelhiouv armd Tn edppa aTo ¢ [Mpooégre va pnv otddouv Ta UAIKA

KaTa TN Acitoupyia.

E0WTEPIKO TOU PoUpVOU. oTav Ta PiXveTe YEoa oTn POpHa.
Ta UAIkd TTou €xouv OTAEE! TTAVW
0TO BEPPAVTIKO OTOIXEIO PTTOPET val
KaoUv Kal va apxioel va Byaivel
KaTTvOG.

© YupBoUAeUTEITE TNV EVOTNTA «ZEPRIG
Kal €EUTTNPETNON TTEAQTWVY.

*Mnv XpNOIUOTTOIEITE PEYOAUTEPEG
TTO0OTNTEGUAIKWV aTTO EKEIVEG TTOU
OUVICTWVTAI OTN CUVTAYR Kal
HeTPATE TTAVTO E akpiBela Ta UAIKA.

o H @oppa éxel dlappon.

o ExeTe UTTEPRET TO BPIO XWPNTIKOTNTAG
NG @OPHAG YwpioU.

20.

H pnxavr) atroouvdédnke
amd Tnv Tpifa KaTd
AGB0OG 1 £yIve DIAKOTTT
PEUPATOG TNV WPA TTOU
Aeiroupyouoe.

TI pTTOPW Va KAVW yIa
va unv xaAdoel 1o
Ywyi;

e Edv n ouokeur) BpiokeTal GTov KUKAO JUUWHATOG, TIETALTE Ta UAIKG Kal EEKIVAOTE TN
Siadikagia atéd TV apxn.

e Edv n ouokeun BPIOKETAI OTOV KUKAO POUCKWUATOG, A®aIpEéoTe JUN atrd TN GOpUa
WwHIoU, TTAGOTE TNV Kal TOTTOBETAOTE TNV O€ POPUA YIa Wwui dIaoTACEWV
23 w 12.5 cm/9 x 5 in., OKETTAOTE TNV Kal apAOTE TN CUUN VA POUCKWOEI PEXPIG
61ou diTAaoiaoTei o€ PéyeBog.

XpnaoigotroinoTe povo Tn pubuion 11 pévo yia Wnaoigo r WynoTe o TTPoBePUACEVO
oupBartikd goUpvo otoug 200°C/400°F/€vdeign ykadiol 6, yia 30-35 AeTTa A pPéxp! va
podioel.

*Edv n ouokeur BpiokeTal oTov KUKAO TOU WnoipaTog, XPNOIMOTIOINGTE TN pUBUIoN
11 poévo yia ynaoipo A Ynote o TTpoBeppacpévo oupBaTikKd poUpvo aToug
200°C/400°F/évdeign ykagiol 6 apaipwvTag TNV emavw oxdpa. BydAte TpooekTikd
N @OpHa atrd TN CUOKEUN KAl TOTTOBETACTE TN OTNV KATW OXApa Tou GoUpvou.
WAoTE TO Ywpi péxpl va podioel.

21.H évdeign E:01 * O BaAapog Ynaoiparog givar TToAU (eoToG. * ATTOOUVOEDTE T GUOKEUN Kal
eppavigetal oTnV aenoTe TN va Kpuwaoel yia 30 AeTTd.
086vn Kal n cuoKkeun
Oev TiBeTaI O€E
Aeimoupyia.

22.H évdeign H:HH E:EE * O TTaPACKEUOOTAG WwHIOU O AEITOUpYEi © Y UPBOUAEUTEITE TNV EVOTNTA

eppavigetal otV
086vn Kkal n cuokeun
Oev AeITOUpyEi.

owaoTd. ZeAaAua atov aiobnTipa
Beppokpaaiag

«ZEPPIG KAl EEUTTNPETNON TTEAATWOVY.
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Slovencina

Otvorte ilustracie z titulnej strany

bezpecnost

Pozorne si precitajte tieto inStrukcie a uchovajte si ich pre
buducu potrebu.

Odstrarite vSetky obaly a Stitky.

Nedotykajte sa povrchu horucich dielov. Povrchy
dosiahnutelnych dielov sa pri pouzivani mézu velmi
rozohriat. Pri vyberani nadoby na pecenie chleba
pouzivajte vzdy ochranné rukavice.

Aby sa zabranilo znecCisteniu vnutrajSka komory pece, vzdy
pred vkladanim ingrediencié vytiahnite nadobu na pecenie
von zo stroja. Ingrediencie, ktoré by sa dostali na povrch
vyhrievacieho elementu by mohli prihoriet a zapriCinit
zadymenie.

Toto zariadenie nepouzivajte, pokial privodna Snura nesie
viditelné znamky poskodenia alebo ak zariadenie spadlo na
zem.

Toto zariadenie, privodnu Snuru alebo zastrcku nikdy
neponarajte do vody, ani do inej tekutiny.

ZastrCku tohto zariadenia vytiahnite zo zasuvky vzdy po
pouziti, pred zakladanim alebo odkladanim jednotlivych
Casti alebo pred Cistenim.

Nenechajte elektricku Snuru visiet cez hrany pracovného
stola a nepripustite jej dotyk s horucimi predmetmi, ako su
elektrické alebo plynové varice.

Toto zariadenie sa smie pouzivat len vtedy, ak je
umiestnené na rovnej, teplovzdornej ploche.

Po vybrati nadoby na pec€enie chleba nestrkajte ruky do
komory pece, lebo mbéze byt velmi horuca.

Nedotykajte sa pohyblivych Casti vo vnutri piecky na chlieb
(Bread Maker).

NeprekraCujte maximalne mnozstva muky a kvasiacich
prostriedkov, Specifikovanych v dodanych receptoch.
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Neumiestriujte piecku na chlieb (Bread Maker) na priame
slnec¢né svetlo, do blizkosti horucich predmetov, ani do
prievanu. VSetky tieto podmienky mdzu negativne ovplyvnit
vnutornu teplotu v peci a pokazit vysledny produkt.
Toto zariadenie nepouZzivajte vonku.
Nezapinajte toto zariadenie pokial je prazdne, lebo by to
mohlo zapri€init vazne Skody.
Toto zariadenie nepouZzivajte na ziadny druh skladovania
predmetov.
Nezakryvajte ventilaCné otvory na paru na veku a
zabezpecte dostatoCné vetranie okolia piecky na chlieb
pocas jej ¢innosti.
Toto zariadenie nie je ovladatelné externym CasovaCom, ani
samostatnym dialkovym ovladanim.
Teleso piecky na chlieb, ani vonkajSi zaklad nadoby na
pecenie, nesmiete ponarat do vody.
Deti vo veku od 8 rokov mdzu pouzivat a Cistit toto
zariadenie, ako aj vykonavat jeho pouzivatelsku udrzbu
podla pokynov pre pouzivatefov za predpokladu, Ze to budu
robit pod dohladom osoby zodpovednej za ich bezpecnost,
Ze budu poucené o obsluhe tohto zariadenia a ze budu
poznat suvisiace rizika.
Osoby, ktoré maju znizené fyzickeé, 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.

95



pred zapnutim zariadenia

® Overte si, Ci vasa elektricka siet ma také isté
parametre, aké su uvedené na bocnej strane
tohto zariadenia.

® UPOZORNENIE: TOTO ZARIADENIE MUSI
BYT UZEMNENE.

® Toto zariadenie spifia poZiadavky nariadenia
Eurépskeho parlamentu a Rady (ES) €.
1935/2004 o materidloch a predmetoch ur¢enych
na styk s potravinami.
pred prvym pouzitim piecky na chlieb

® Poumyvaijte vSetky diely (vid odsek oSetrovanie a
Cistenie).

legenda

rukovat veka

priezor

vyhrievaci element

rukovat nadoby na pecenie chleba

miesic

pohonny hriadel

spojka pohonu

vypina¢ zap/vyp

odmerka

dualna meracia lyzica — 1¢aj.lyz. a 1pol.lyz.

CICIOICISIGICIOIOIS)

riadiaci panel

displej

indikator ¢asovaca

indikator stavu programu
indikator farby korky (light- svetla, medium-
stredna, dark- tmava)

tlacidla ¢asovaca oneskorenia
tlacidlo velkosti bochnika
tlacidlo start/stop

tlac¢idlo rapid na rychle pecenie
tlacidlo farba kérky

tlagidlo menu

indikatory velkosti bochnika

BISISICICISIGENGISIGISIC)

ako odmerat mnozstva ingrediencii (vid’
obrazky 3 az 7)
V zaujme dosiahnutia najlepSich vysledkov je
velmi ddlezité presne namerat mnozstva
jednotlivych ingrediencii.

® Tekuté ingrediencie merajte pomocou priehladnej
odmerky s vyznacenou stupnicou. Hladina
tekutiny v odmerke musi dosiahnut presne
uroven pozadovanej znacky, nesmie jej byt viac,
ani menej (vid' 3).

® Vidy poulivajte tekutiny pri izbovej teplote 20°C, s
vnimkou rychleho jednohodinového cyklu pec¢enia
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,
"2 pol.lyz alebo 1 pol.lyz. Naplrite lyZicu do vrchu
a zarovnajte s okrajom lyzice (vid 6 & 7).

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 zastrcku do zasuvky a stlacte prepinaé
zap./vyp. ®), ktory je umiestneny na zadnej Casti
piecky na chlieb — jednotka pipne a na displeji sa
objavi 3:25.

® Piecku na chlieb vZzdy 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 §§. Tato funkcia je aktivna len pri
spusteni programu pre celozrnnt muku (30
minut) a rychleho programu pre celozrnnd muku
(5 minut), ide o ohriatie ingrediencii pred
zaciatkom prvého stupnia miesenia. Pocas tejto
fazy nie je miesi¢ v ¢innosti.

Miesenie & — cesto je na prvom alebo na
druhom stupni miesenia, alebo sa obracia medzi
cyklami kysnutia. Po¢as poslednych 10 minut
druhého cyklu miesenia na nastaveni (1), (3), (4)
sa ozve zvukovy signal, ze treba manualne pridat
dalSie ingrediencie.

Prestavka & - cesto odpociva medzi dvoma
cyklami miesenia.

Kysnhutie & . cesto sa nachadza v prvom,
druhom, alebo tretom cykle kysnutia.

Pecenie 5 Bochnik je vo finalnom cykle
pecenia.



Udrziavanie v teple . Piecka na chlieb na konci
cyklu pecenia automaticky prejde do rezimu
udrzania v teple. V tomto rezime zostane
zariadenie az jednu hodinu alebo kym sa
nevypne, podla toho, ¢o nastane skor. Berte
prosim do uvahy: vyhrievaci element sa
zapina a vypina a prerusovane hreje pocas
cyklu udrziavania v teple.

Koniec ® — Koniec programu.

pouZzivanie piecky na chlieb
(Bread Maker)

(vid' ilustracny panel)

1

~N> N w0 N

Vyberte nadobu na pecenie chleba tak, ze ju
uchopite za rukovat a nadobu otocite smerom
do zadnej ¢asti komory na pecenie.

Zalozte miesic.

Nalejte vodu do nadoby na chlieb.

Do nadoby pridajte zvysSok ingrediencii v takom
poradi, aké je uvedené v prisluSnom recepte.

Postarajte sa o presné odvazenie a odmeranie
vSetkych ingrediencii, pretoze nespravne
odmeranie ma za nasledok nekvalitny produkt.
Zalozte nadobu na chlieb do komory pece v
uhle smerom k zadnej €asti jednotky. Nadobu
zaistite natoéenim nadoby smerom k prednej
Casti.

Sklopte rukovéat a zatvorte veko.

Zastréte zastréku do zasuvky — zariadenie
pipne a Standardne prejde na nastavenie 1
(3:25).

Stlagajte tlagidlo 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®)
stlacte dané tlacidlo a program sa spusti
automaticky.

Vyberte si velkost bochnika stla¢anim tlacidla
LOAF SIZE (VELKOST BOCHNIKA) @ kym sa
indikator nedostane na pozadovanu velkost
bochnika.

Vyberte si pozadovanu farbu korky stlaéanim
tlagidla CRUST (KORKA) @ kym sa indikator
nepresunie na pozadovanu farbu korky (light-
svetlad, medium- stredna alebo dark- tmava).
Stlaéte tlagidlo START @®. Na zastavenie alebo
zru$enie programu stlacte tlagidio START/STOP
na 2 — 3 sekundy.

Na konci cyklu pecenia vytiahnite zastréku zo
zasuvky.
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16 Vyberte nadobu na pecenie chleba tak, Ze ju
uchopite za rukovat a nadobu otocite smerom
do zadnej ¢asti komory na pecenie. Vzdy
pouzivajte ochranné rukavice, pretoze
rukovat nadoby bude horuca.

Potom chlieb vyklopte na dréteny rost, aby sa
ochladil.

Pred krajanim nechaijte chlieb ochladit na dobu
najmenej 30 minut, aby z neho mohla uniknut
para. Horuci chlieb sa tazko kraja.

Nadobu na pecenie a miesi¢ vycistite ihned po
pouziti (vid odsek oSetrovanie a Cistenie).

17

18
19

Casovac oneskorenia

Casovaé oneskorenia umozriuje odlozit proces
pripravy chleba az o 15 hodin. Oneskoreny Start
sa neda pouzit pri programe ,RAPID BAKE"
(,RYCHLE PECENIE") a neodportéa sa pouzit
pri priprave cesta, dzemu alebo bezlepkovom
programe.

Ddlezité upozornenie: Pokial pouzijete funkciu
oneskorenia Startu, nesmiete na pripravu
pouzivat rychlo sa kaziace ingrediencie, ktoré sa
kazia uz pri izbovej alebo vyssej teplote, ako su
napriklad mlieko, vajcia, syr, jogurt a podobne.

Pri pouziti funkcie casova¢ oneskorenia
jednoducho vlozZte ingrediencie do nadoby na
pecenie a nadobu vloZte a zaistite do piecky na
chlieb. Potom:

Stlacajte tlacidlo ponuky MENU a vyberte
pozadovany program — zobrazi sa ¢as cyklu
daného programu.

Vyberte si pozadovanu farbu korky a velkost.
Potom nastavte ¢asova¢ oneskorenia.

Stladte tlagidlo (+) CASOVACA (TIMER) a drzte
ho stlacené, kym sa nezobrazi celkovy
pozadovany ¢as. Ak ste prebehli pozadovany
Cas, stlacte tlacidlo ¢asovaca (-) a vratte sa spat.
Ak je stlacené tlacidlo ¢asovaca, ¢as sa posuva
po 10 minutach. Nemusite pocitat rozdiel medzi
vybranym ¢asom trvania programu a celkovym
poctom pozadovanych hodin, pretoZe piecka na
chlieb automaticky do ¢asu zahrnie aj nastaveny
¢as cyklu.

Priklad: Hotovy bochnik sa pozaduje na 7 am (7
hodin dopoludnia). Pokial sa vyrobnik chleba s
ingredienciami nastavuje o 10pm (10 hodin
popoludni), potom celkovy ¢as pozadovaného
oneskorenia je 9 hodin.



® Stlacte tlacidlo ponuky a
vyberte pozadovany
program, napriklad ¢. 1
a pomocou tlacidla
Gasovaca (+) posuvajte
¢as po 10 minutach,
kym sa na displeji
nezobrazi udaj ,09:05%.

Ak by ste pozadovany
¢as prebehli,
jednoducho stlacajte
tlacidlo ¢asovaca (-),
kym sa nevratite na
hodnotu ,09:05".

® Stlacte tlacidlo Start a
dvojbodka na displeji () =Ryl
zacne blikat. Casovac
zacne odpocitavat
nastaveny Cas.

® Ak ste urobili chybu
alebo chcete zmenit :::'3‘55
nastaveny Cas, stlacajte ‘
tlagidlo START/STOP,
kym sa neozve zvukovy
signal. Teraz mozete
znovu nastavit ¢as.

an
ol

ochrana proti preruseniu
napajania

Tato piecka na chlieb ma ochranu pre pripad
nahodného prerusenia privodu elektrického prudu,
napriklad pri nahodnom vytiahnuti zastrcky zo
zasuvky. Zariadenie pokracuje vo vykonavani

programu po v€asnom obnoveni dodavky
elektrického pradu

oSetrovanie a distenie

Dolezité upozornenie: pred Cistenim odpojte
piecku na chlieb zo siete a nechajte ju
vychladnut.

® Teleso piecky na chlieb ani vonkajsi podstavec
nadoby na pecenie neponarajte do vody.

® Na Cistenie nadoby na pecenie nepouzivajte
umyvacku riadu.
V umyvacke riadu by sa mohli narusit nelepivé
vlastnosti povrchu nadoby na pecenie, ¢o by
mohlo spésobit prilepenie chleba pocas pecenia.

® Nepouzivajte abrazivne Cistiace prostriedky ani
kovové nastroje.
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® Nadobu na pecenie a miesi¢ vycistite hned po
kazdom pouziti tak, Ze nadobu ciasto¢ne naplnite
teplou mydlovou vodou. Nechajte 5 az 10 minat
odmogit. Miesi¢ odnimte ota€anim v smere
hodinovych rucic¢iek a naslednym zdvihnutim.
Nakoniec ich vycistite makkou utierkou,
oplachnite a vysuste.

Ak by sa miesi¢ nedal zlozZit po 10 minutach,
pridrzte hriadel' zo spodnej ¢asti nadoby a tocte
nim dopredu a dozadu, kym sa miesi¢ neuvolni.
® \/ pripade potreby Cistenia vonkajsieho a
vnutorného povrchu piecky na chlieb pouzivajte
makkd navihéend utierku.
® \eko sa da odklopit, aby ste ho mohli vycistit.

servis a starostlivost o
zakaznikov

® Ak sa poskodi elektricka $ndra, musi ju z
bezpecnostnych pri¢in vymenit alebo opravit
spolo¢nost KENWOOD alebo pracovnici
opravneni spolo¢nostou KENWOOD.

® Ak pri pouzZivani tohto zariadenia narazite na
nejaké problémy, pred vyziadanim pomoci si
najprv precitajte Cast ,rieSenie problémov® v
prirucke alebo navstivte webovu lokalitu
www.kenwoodworld.com.

® Na vas vyrobok sa vztahuje zaruka vyhovujluca
vSetkym pravnym ustanoveniam tykajucim sa
akychkolvek zaruk a spotrebitel'skych prav
existujucim v krajine, v ktorej bol vyrobok
zakupeny.

® Ak vas vyrobok Kenwood zlyha alebo na nom
néjdete nejaké chyby, poslite alebo odneste ho
autorizovanému servisnému centru KENWOOD.
NajblizSie autorizované servisné centrum
KENWOOD mozete najst na webovej lokalite
www.kenwoodworld.com alebo na jej stranke
Specifickej pre vasu krajinu.

® Navrhla a vyvinula spolo¢nost Kenwood v
Spojenom kralovstve.
® \iyrobené v Cine.



DOLEZITE INFORMACIE PRE SPRAVNU
LIKVIDACIU PRODUKTU PODEA EUROPSKEJ
SMERNICE O ODPADE Z ELEKTRICKYCH

A ELEKTRONICKYCH ZARIADENI (OEEZ)

Po skonceni Zivotnosti sa tento vyrobok nesmie
likvidovat spolo¢ne s domacim odpadom.

Musi sa odovzdat na prislusné zberné miesto
Specializované na triedenie odpadu alebo
predajcovi, ktory poskytuje takuto sluzbu.
Oddelenou likvidaciou domacich spotrebiov sa
predchadza negativnym nasledkom na zivotné

prostredie a na zdravie ¢loveka, ku ktorym by mohlo

dojst v dosledku ich nevhodnej likvidacie. Zaroven
to umoznuje recyklaciu jednotlivych materialov,
vdaka ktorej sa dosahuje zna¢na Uspora energii a
prirodnych zdrojov. Na pripomenutie nutnosti
oddelenej likvidacie domécich spotrebicov je tento
vyrobok oznaceny symbolom preskrtnutej nadoby
na domaci odpad.
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Recepty (pridavajte ingrediencie do nadoby v poradi, uvedenom v receptoch)

Zakladny biely chlieb Program 1
Ingrediencie 5009 7509 1Kg
Voda 245ml 250ml 380ml
Rastlinny olej 1 pol.lyZ. 1,5 pol.lyz. 1,5 pol.lyz.
Nebielena biela chlebova muka 3509 450g 600g
Odstredené susené mlieko 1 pol.lyZ. 4 caj.lyz 2 pol.lyZ.
Sol 1 Caj.lyz. 1,5 Caj.lyz. 1,5 Caj.lyz.
Cukor 2 CajlyZ. 1 pol.lyZ. 4 CajlyZ.
Susené kvasnice 1 caj.lyz. 1,5 cajlyz. 1,5 cajlyz.

Caj.lyz. = 5 ml = Cajova lyzicka

pol.lyz. = 15ml = polievkova lyZica

BrioSkovy chlieb Program 4
Ingrediencie 5009 7509 1Kg
Miieko 130ml 220ml 260ml
Vajcia 1 2 2
Maslo, rozpustené 80g 140g 1809
Nebielena biela chlebova
muka 3509 5009 600g
Sol 1 Caj.lyz. 1 Caj.lyz. 1,5 ¢ajlyz.
Cukor 30g 60g 80g
Susené kvasnice 1,5 caj.lyz. 2 CajlyZ. 2,5 cajlyz.
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Celozrnny chlieb so semienkami Program 3
Ingrediencie 750 g 1 kg
Voda 300 ml 380 ml
Rastlinny olej 1 pol. lyZ. 1,5 pol. lyZ.
Celozrnna chlebova muka 400 g 500 g
Nebielena biela chlebova muka 50¢g 100 g
Odstredené susené mlieko 4 caj. lyz. 2 pol. lyz.
Sol 1 ¢aj. lyz. 1,5 ¢aj. lyZz.
Cukor 2 ¢aj. lyZ. 1 pol. lyz.
Susené droZdie 1 caj. lyZ. 1¢caj. lyZ.
Tekvicové semienka 3 ¢aj. lyZ. 3 ¢caj. lyZ.
Sinecnicové semienka 3 ¢aj. lyZ. 3 ¢aj. lyz.
Makové semienka 2 ¢aj. lyZ. 3 ¢caj. lyZ.
Lahko opraZzené sezamové semienka 2 ¢aj. lyZ. 3 ¢caj. lyZ.

1. Semienka pridajte vtedy, ked sa ozve zvukovy signal poc¢as druhého cyklu miesenia.

Biely chlieb Rapid

Tlacidlo rapid na rychle pecenie

Ingrediencie 1Kg
Mlieko, viazné (32°C — 35°C) 350ml
Vajce 50ml
Rastlinny olej 1 pol.lyZ.
Nebielena biela chlebova muka 600g
Odstredené susené mlieko 2 pol.lyZ.
Sor 1 Caj.lyz.
Cukor 4 caj.lyz.
Susené kvasnice 4 caj. lyz.

1 Stlacte tlacidlo rapid na rychle pe€enie a program sa spusti automaticky.
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Zemle Program 8
Ingrediencie 1Kg
Voda 240ml
Vajce 1
Nebielena biela chlebova muka 450g
Sol 1 Caj.lyz.
Cukor 2 caj.lyz.
Maslo 25¢g
Susené kvasnice 1,5 caj.lyz.
Na polevu:

Vajecny Zitok rozslahajte s 1

15 ml (1 pol.lyZ.) vody

Sezamové a makové
semienka na posypanie,
volitelné)

1 Na konci cyklu obratte cesto na mierne pomucenu plochu. Opatrne ho obratte a rozdelte ho

na 12 rovnakych kusov a ruéne vytvarujte.

2 Po vytvarovani nechajte cesto vykysnut a potom ho upecte v konvenénej peci.
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priruCka na odstranovanie problémov

V dal$ej Casti sa uvadzaju niektoré typické problémy, ktoré mézu vzniknut pri priprave chleba v piecke na
chlieb. Pozrite si prosim tieto problémy, ich mozné pri€iny a prislu§né napravné akcie, ktoré treba vykonat,
aby sa zabezpecila spravna priprava chleba.

PROBLEM

| MOZNA PRICINA

| RIESENIE

VELKOST A TVAR BOCHNIKA

1. Chlieb dostato¢ne
nevykysne

® Celozrnné chleby su nizSie nez biele
chleby, nasledkom mensieho mnozstva
proteinu tvoriaceho lepok v celozrnnej
muke.

* Nedostatok tekutiny.

* Nepridany alebo nedostato¢ne pridany
cukor.

o Nespravny typ pouzitej muky.

e Nespravny typ pouzitych kvasnic.

¢ Nedostato¢né mnozstvo kvasnic alebo
staré kvasnice.
e Vyber rychleho cyklu vyroby chleba.

e Kvasnice a cukor prisli do kontaktu s
ostatnymi ingredienciami pred
zaciatkom cyklu miesenia.

¢ Normalna situacia, nevyzaduje si
Ziadne rieSenie.

e Pridajte 15ml = 3 &aj.lyz. tekutiny.
e Zostavte ingrediencie podla receptu.

* Mozno ste pouZili oby¢ajnu bielu
muku namiesto Cistej chlebovej
muky, ktora ma vyssi obsah lepku.
Nepouzivajte viacucelovu
univerzalnu muaku.

Pre najlepsi vysledok pouzivajte Iba
vlo¢kové susené drozdle.
Odmerajte odpori¢ané mnozstvo a
na obale skontrolujte datum spotreby.
V tomto cykle sa vytvaraju kratSie
bochniky. Je to normaine.
Postarajte sa o to, aby kvasnice po
pridani do nadoby zostali oddelené.

2. Ploché, nevykysnuté
bochniky.

¢ Nepridané kvasnice.
e Kvasnice prili§ staré.
e Tekutina bola prili$ tepla.

 Prili§ mnoho soli.

¢ V pripade pouzitia ¢asovaca kvasnice
navlhli skér, nez sa zacal proces
pripravy chleba.

Zostavte ingrediencie podla receptu.
Skontrolujte datum spotreby.
Pouzivajte tekutinu so spravnou
teplotou, zodpovedajicou nastaveniu.
Pouzivajte odporu¢ané mnozstvo.
Umiestnite suché ingrediencie do
rohov nadoby a v strede suchych
ingrediencii nechajte priestor na
uloZenie kvasnic tak, aby boli
chranené pred tekutinami.

3. Vrsok je nafuknuty,
vyzera ako hrib.

e Prili§ mnoho kvasnic.
e Prili§ mnoho cukru.
 Prili§ mnoho muky.

* Nedostatok soli.

* Teplé, vihké pocasie.

® ZmenSite mnozstvo kvasnic o
Stvrtinu kavove;j lyzicky.

e ZmenSite mnozstvo cukru o jednu
kavovu lyzicku.

e ZmenSite mnozstvo muky o 6 az 9
kavovych lyziciek.

e Pouzite mnoZzstvo soli, odport¢ané
Vv recepte.

® ZmenSite mnozstvo tekutiny o
15ml = 3 kavové lyzicky a kvasnic
o Stvrtinu kavovej lyzicky.

105




priruCka na odstrafiovanie problémov (pokracovanie)

PROBLEM

| MOZNA PRICINA

| RIESENIE

VELKOST A TVAR BOCHNIKA

4. VrSok a strany su
preliacené.

e Prili§ mnoho tekutiny.

e Prili§ mnoho kvasnic.

e Velmi vlhké a teplé pocasie mohlo
zapri€init prili§ rychle kysnutie cesta.

* Zmensite mnozZstvo tekutiny este raz
o 15ml = 3 kavové lyzicky, alebo
pridajte malé mnozstvo muky.

e Pouzite mnozstvo, odporu¢ané v
recepte, alebo skuste nabuduce
rychlejsi cyklus.

e Ochladte vodu alebo pouzite mlieko
priamo z chladnicky.

5. Vrsok je hrbolaty,
uzlovity, nerovny.

¢ Nedostatok tekutiny.

e Prili§ mnoho muky.

¢ V/rSok bochnika nebol perfektne
vyformovany, ale neovplyvnilo to dobru
chut chleba.

* Pridajte 15ml = 3 kavové lyzicky
tekutiny.

* Presne odmerajte mnozstvo muky.

e Overte si, ¢i sa cesto pripravovalo
za optimalnych podmienok.

6. Kolaps pocas pecenia

e Stroj bol umiestneny v prievane alebo

bol vystaveny narazom, alebo otrasom.

® PrekroCenie kapacity nadoby na
pecenie.

¢ Nedostato¢né mnozstvo soli. (sol chrani

pred prili§nym nakysnutim)
e Prili§ mnoho kvasnic.
e Teplé, vihké pocasie.

* Premiestnenie piecky na chlieb.

* Nepouzivajte viac ingrediencii, nez
sa odporuc¢a na velké bochniky
(max. 1Kg).

e Pouzite mnozstvo soli, odpori¢ané
v recepte.

* Presne odmerajte mnozstvo kvasnic.

* Zmensite mnozstvo tekutiny o
15ml = 3 kavové lyzi¢ky a kvasnic
o Stvrtinu kavovej lyZicky.

7. Bochniky st nerovné a
kratSie na jednom
konci.

e Cesto je prili§ suché a neumozriuje
rovnomerné vykysnutie v nadobe.

® Pridajte 15ml = 3 kavové lyzicky
tekutiny.

STRUKTURA CHLEBA

8. Velmi husta Struktura.

® Prili§ mnoho muky.
¢ Nedostatok kvasnic.

¢ Nedostatok cukru.

* Merajte presne.

* Namerajte presné mnozstvo
odporucanych kvasnic.

* Merajte presne.

9. Otvorena, dierava
Struktara.

e Zabudnlo sa na pridanie soli.
e Prili§ mnoho kvasnic.

e Prili§ mnoho tekutiny.

® Zostavte ingrediencie podla receptu.

* Namerajte presné mnozstvo
odporucanych 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.

* MnozZstvo bolo prili§ velké, stroj ho
nezvladol.

* Pridajte 15ml = 3 kavové lyzicky
tekutiny.

e Pokial sa prerusi dodavka
elektrického pradu pocas pripravy
chleba na viac, nez 8 minut, musite
vybrat neupeceny chlieb z nadoby
na pecenie a zacat znovu s
Cerstvymi ingredienciami.

® Zredukujte mnozstvo na maximalne
dovolené mnozZstvo.
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priruCka na odstranovanie problémov (pokracovanie)

PROBLEM

[ MOZNA PRICINA

| RIESENIE

STRUKTURA CHLEBA

11.Chlieb sa neda dobre
krajat, je velmi lepkavy.

e Krajanie v prili§ teplom stave.

e Pouzitie nespravneho noza.

* Nechajte chlieb vychladnut na roste
najmenej 30 minut, aby sa uvolnila
para a az potom ho krajajte.

® Pouzite dobry nd6z na chlieb.

FARBA A HRUBKA KORKY

12.Tmava farba korky,
korka je prilis hruba.

® Pouzilo sa nastavenie TMAVEJ korky.

e Nabuduce pouzite nastavenie na
svetll alebo strednu farbu korky.

13.Bochnik chleba je
pripaleny.

® Porucha piecky na chlieb.

® Pozrite si odsek ,Servis a
starostlivost o zakaznikov”.

14.Kérka je prili§ svetla.

e Chlieb sa nepiekol dostato¢ne diho.
¢ \/ recepte nebolo susené, ani Cerstvé
mlieko.

e Predizenie éasu peéenia.

® Pridajte 15ml = 3 kavové lyZicky
suSeného odstredeného mlieka
alebo nahradte 50% vody mliekom
na podporu zhnednutia.

P

ROBLEMY S NADOBOU NA PECENIE

15.Miesi¢ sa neda vybrat.

* Musite pridat vodu do nadoby na
pecenie a musite nechat miesi¢, aby sa
pred odobratim odmocil.

* Po pouziti postupujte podla instrukcii
na Cistenie. Po odmoceni musite
miesi¢om trochu pokyvat, aby sa
uvolnil.

16.Chlieb sa prilepil na
nadobu alebo sa da
tazko vybrat.

* Mbze sa stat po dlhSom Case
pouzivania.

e Zlahka poutierajte vnutrajSok
nadoby na pecenie rastlinnym olejom.

® Pozrite si odsek ,Servis a
starostlivost o zakaznikov”.

MECHANICKE PROBLEMY STROJA

17.Piecka na chlieb
nepracuje/miesi¢ sa
nepohybuje.

¢ Vyrobnik chleba nie je zapnuty

* Nadoba na pecenie nie je spravne
umiestnena.
* Vybral sa ¢asovac¢ oneskorenia.

o Skontrolujte, ¢i je vypina¢ ® v
polohe ON (zap.)

e Skontrolujte, ¢i je nadoba riadne
zaistena na svojom mieste.

* Vyrobnik chleba sa nespusti, ked
Casovac dosiahne nastaveny ¢as
oneskoreného Startu.

18.Ingrediencie sa
nemixuja.

¢ Piecka na chlieb sa nespusti.

e Zabudli ste zalozit miesi¢ do nadoby na
pecenie.

* Po naprogramovani riadiaceho
panelu stlacenim tlacidla start
zapnite tak piecku na chlieb.

® Pred pridavanim ingrediencii si
skontrolujte, ¢i je miesi¢ nasadeny
na hriadeli na dne nadoby na

pecenie.
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priruCka na odstrafiovanie problémov (pokrac¢ovanie)

PROBLEM

| MOZNA PRICINA

| RIESENIE

MECHANICKE PROBLEMY STROJA

19.Pach po spalenine
pocas cinnosti.

¢ Ingrediencie prenikli do vnutra pece.

e Nadoba preteka.

* PrekroCenie kapacity nadoby na
pecenie.

* Postupujte opatrne, aby vam neunikli
pridavané ingrediencie mimo nadoby.
Ingrediencie by mohli prihoriet a dymit.,

® Pozrite si odsek ,Servis a
starostlivost o zakaznikov”.

* Nepouzivajte viac ingrediencii, ako
sa uvadza v recepte a ingrediencie
vzdy presne odmerajte.

20.Stroj sa nedopatrenim
vypol alebo nastalo
prerusenie elektrickej

energie pocas ¢innosti.

Ako mozno zachranit
chleba?

dostato¢ne nezhnedne.

zhnednutia.

e Ked je stroj v cykle miesenia, vyloZte ingrediencie a Startujte znovu.

e Ked je stroj v cykle kysnutia, vyberte cesto z nadoby na pecenie, vytvarujte ho a
umiestnite do formy s rozmermi 23 x 12,5cm, prikryte a nechajte kysnut, kym
nezdvojnasobi svoj objem. Pouzite pe€enie len na nastaveni 11, alebo chlieb upecte
v konvencnej peci pri teplote 200°C, plynova znacka 6, po¢as 30-35 minuat, kym

e Pokial je stroj v cykle pe€enia, pouzivajte len nastavenie 11, alebo chlieb upecte v
konvencnej peci pri teplote 200°C, plynova znacka 6, a vyberte horny rost. Opatrne
vyberte nadobu na pecenie zo stroja a umiestnite ju na spodny rost pece. Pecte do

21.Na displeji sa objavi
vyraz E:01 a stroj sa
neda zapnut.

e Komora pece je prili§ horuca.

® Vytiahnite zastréku zo zasuvky a
nechajte ochladit po dobu 30 minut.

22.Na displeji sa objavi
vyraz H:HH & E:EE a
stroj nepracuje.

® Piecka na chlieb nefunguje spravne.
Pokazeny teplotny senzor

® Pozrite si odsek ,Servis a
starostlivost o zakaznikov”.
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YKpaiHCbka

Byab nacka, po3ropHiTb nepuly CTOpiHKY 3 MantoHKamu

3axogun be3neku

YBaxHO npoynTanTe IHCTPYKLUito Ta 3b6epexiTsb il gnga
noganbLIOro BUKOPUCTaHHS.

3HIMITb YNakoBKy Ta BCi €TUKETKMW.

He TopkanTecs rapavoi noBepxHi. 30BHiLLHI NOBEPXHI
MOXYTb CUITbHO HarpiBaTucs nig Yac pobotu nivku. Llobu
BUTAITU rapsivy Tayto i3 xnibom, BUKOPUCTOBYMTE KYXOHHI
PYKaBUYKM.

LLlo6 yHMKHYTW pO3nNuBaHHSA BCEpPEAUHI Kamepu, nepea
A0OaBaHHAM iHrpedieHTIB 3aBXan BUTATYUTE 3 NiYKM Tauro
i3 xnibom. IHrpegieHTn, ski nonagarTb Ha HarpisanbHUI
eneMeHT, MOXYTb CnanaxHyTu Ta CPUYMHUTI MOSIBY ANMY.
He BuMkopucToBymnTE Npunag, AKWO iCHYIOTb BidyasibHi
O3HaKM NOLUKOIKEHHSA LUHYpa XUBMEHHS, abo KO BU
BMMAAKOBO MOro yrnyCTUmu.

He onyckanTe npunag, WHYp XuBNeHHA abo BUMKY Y BoAOY
4 Oyab-AKy iHWY pignHy.

3aBXau BigknoYanTe npunag Big enekrpomepexi nicns
BMKOPUCTAHHSA, nepep yCTaHOBKOK YK 3HIMaHHAM AeTanewn,
Ta nepen YNLWEHHSM.

CnigkynTte 3a TuMm, WO6 LWHYP He 3BUCAB 3i CTONY N HE
TOpKaBCA rapsivol NOBEpPXHi, a came ra3oBol Yn
€neKTPUYHOT KOHOPKN.

EkcnnyaTauia uboro npunagy 403BOMAETLCA TiNbKN Ha
NSIOCKI TEPMOCTINKI NOBEPXHI.

He onyckanTe pyku BcepeanHy Kamepu nivku nicns
BUTAMHEHHS Taui i3 XniGoM, OCKifnbKM BOHA AYXe CUNbHO
HarpiBaeTbCA.

He TopkanTecsa pyxomux getanen BcepeauHi xnidoniyvku.
He nepeBuwynTe MakcumanbHUX NOKa3HUKIB Ans 6opoLuHa
Ta po3nyllyBaya, 3a3HavdeHnx y peuenTax, Wo 4oAat0TbCA..
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He BcTaHoBnoWTE XNiGOMiYKy Mig NPAMMUM COHSAYHUM
CBITNOM, NOPSA i3 rapa4MMmn nodyToBMMU Npunagamum 4m
BUTSKKOK. Lle MOXe BNANHYTM Ha BHYTPILWLHIO TemnepaTypy
MiYKM 1 NOTIPLLUTY AKICTb NPOOYKTY.

Llen npunag npusHayveHnin Anst BUKOPUCTAHHSA TiNbKK Y
NPUMILLEHHI.

He BMuKanTe NOpoOXHIO Miyky. Lle Moxe cnpuymHUTU
CEepPMO3HI NOLLKOKEHHS.

He 36epirarnite Byab-aki npeamMeTn BcepeauHi kKamepu nidku.
He nepekpuBanTe BEeHTUNALIMHI OTBOPU, pO3TaLLIOBaHi Ha
KpuLili Ta 3abesneyte goctaTtHe NPOBITPOBAHHA HABKOJSIO
xniéonivkm nig vac i poboTn.

Llei npunag He npusHadeHu ans poboTtu Big NynbTy
ANCTaHUINHOro ynpaeniHHA abo Bif 30BHILUIHBOrO TarMepy.
He onyckanTe xniboniyky Ta 30BHILLHIKN KOpnyc Taui ong
xniba y Boay.

HiTn cTapLi 3a 8 pokiB MOXYTb BUKOPUCTOBYBATU, YUCTUTHU
Ta obcnyroByBaTu NpUCTpIn BignosigHO Ao NocibHuka
KOpMCTyBaya 3a YMOB, L0 BOHM 3HAXOAATbCS Mig Harngaom
ocobu, sika Hece BignNoBiAanbHICTL 3a IXHIO 6e3neky, Ta
SIKLLLO BOHM NPOIHCTPYKTOBaHI LLOAO NpaBusl ekcnnyartauil Ta
3axopnis 6esneku.

Ocobu 3 obmexeHUMN IBUYHUMN, CEHCOPHUMUM abo
NCUXIYHUMK 3A0IOHOCTAMM, a TAKOX O0CODU, AKi He3HaMoMi 3
ApUHLMNOM poboTHN NPUCTPOLD, MaKOTb eKkcrnyaTyBaTu 1Moro
nig Harnagom abo NporTKM IHCTPYKTax 3 3axoais 6e3neku.
HiTn He NOBWHHI rpaTn 3 NpUcTpoem. MNpucTpin Ta WHyp
XMBNEHHs cnig 36epirati B Micuax, HEAOCTYMHUX AiTAM
mMonoaLe 8 poki..

[Mepea YnLeHHAM, BigKNOUITL XNiGoniyky Big Mepexi Ta
3anuLTe OXONOHYTMW.

Llen npynag npusHayvyeHUn BUKINKOYHO OS5 BUKOPUCTAHHSA Y
nobyTi. Komnanis Kenwood He Hece BignoBiganbHOCTI 3a
HeBIQNOBIAHE BUKOPUCTaHHA npunagy abo nopyLleHHs
npasun ekcnnyartauil, BUKNageHuX y Uin iHCTPYKU,T.
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Mepea NiaKNOYEHHAM A0 Mepexi
eneKkTponocTayaHHsA

® [lepekoHaWiTecs, L0 Hanpyra enekTpoMmepexi y
BalLOMY AOMi BiANOBIAA€E NOKa3HMKaM, BKasaHUM
Ha 3BOPOTHIN YacTuHi xniGoniyku.

e YBATA! MPUCTPIN MAE BYTU
3A3EMJEHUWNA.

® |lein npunapg Bignosigae BuMoram ampektmem €C
1935/2004 ctocoBHO MaTepianis, L0
6e3nocepeHbO KOHTaKTYIOTb 3 iKeto.

Mepea nepwiMMm BUKOPUCTAHHAM XTiGonivyku
® [omwuiiTe BCi geTani (avBuck posain «Jornsag ta
YNLLLEHHSI»).

[Mokaxkymk

Oepxak KpuLLKu
ornsgose BiKOHUe

HarpiBanbHUM eneMeHT

nepxak Tayi ans xniba

TicTomilwanka

npuBIAHWIA Ban

MydTa npusoay

nepemukay on/off (yBIMKHYTU/BUMKHYTM)
Mipya valuka

noAginHa mipya noxka (1 yaHa noxka Ta 1
CTOJIOBa NoOXKa)

CICICICISICIOICIOIC)

naHernb KepyBaHHs
avennen

IHankaTop Tarimepy

iHOvKaTOp cTaTycy nporpamu
iHAMKaTOpW KONbOPY CKOPWHKM (CBiTNa,
cepefHs, TemHa)

KHOMKW TaliMepa TMM4YacoBOi 3aTPUMKU
kHOMka «Po3mip ByxaHkun»

KkHorka «[lyck/cTon»

KkHomMKa «[puckopeHe BUMikaHHsS»
kHOMka «Konip CKOpUHKN»

kHornka «MeHo»

iHOnkaTopy po3mipy ByxaHku

BISISICICISIGENCISIGISIC)
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Ak BigMipsAATM HEeOOBXiAHY KiNbKiCcTb
iHrpedieHTiB (AMBMUCHL man. 3-7)

[Ina oTpUMaHHS Kpalumx pesynbTaTiB gyxe
BaXXINMBO TOYHO BIiAMIPSATM HEOBXiAHY KinbKiCTb
iHrpedieHTIB.

3aBxaun BM3HavanTe o6’em piakux iHrpedieHTiB 3a
[0MOMOro0 NPO30poi MipYOi YaLlky i3
rpagyrioBaHMMM no3Havkamu. PiBeHb pianHu
NOBWHEH BIANOBIAATN MNO3HAYLi Ha Yawyi, Hi
BULLE, Hi HWXYe (amBucChb man. 3)

3aBXau BUKOPUCTOBYITE pianHK, Wwo 36epiranvcs
npw KimHaTHIA TemnepaTypi (20C/68F), 3a
BVHSITKOM MPUroTyBaHHs xniba 3a npuckopeHum
1-roAVHHUM LMKNOM. BUKOHYITE iHCTPYKLUi, WO
[04aloTbCs Y pO3Aini peuenTis.

BukopucToByiiTe Mipyy noxky, Lobu BiamipaTu
HOBENVKM 00'EMU PIAUHN Ta CYXUX IHFPEIEHTIB.
BukopucToByiiTe nepecyBHY MiHiliKy Mipyoi
NoXku, Wo6 obpaTty NoTpibHMIA 06’eMm: V2 YaiHoT
NOXKN, 1 YaiHa noxka, /> cTonoBoi NoXxkn ato 1
CTOfoBa noxka. Bi3bMiTb 04HY NOBHY Mipdy
NOXKY ¥ BMCMNTe y Tauto (avMBuUCb Man. 6 & 7)

nepemukay on/off
(YBIMKHYTU/BUMKHYTW)

Xnibonivka Kenwood mMae nepemmkay XunBneHHs
ON/OFF (yBiMKHYTW/BUMKHYTW) i He
npauroBaTtme, 4OKU Liell nepemMukay He byae
BKITHOYEHO.

MigkntoyiTe xniGoniuky 40 Mepexi i HaTUCHITL
nepemukady ON/OFF (yBIMKHYTU/BUMKHYTY - ),
posTalloBaHuii nosagy. Bu noyyete 3BykoBuii
curHan i Ha gucnnei 3'asutbea uudpa 3:25.
Micna BMKOPUCTaHHS 3aBXAM BUMUKanTe Ta
Bigkntovarite xniboniyky Big Mepexi.

program status indicator

IHauKaTop cTaTycy nNporpamu 3HaxoAUTLCS Ha
ekpaHi gucnnes. CTpinka iHgvkaTopa nokasye sky
npoueaypy BUKOHye xmibonivka: -

PoasirpiBaHHs §§§ PosirpiBaHHsi BUKOPUCTOBYETLCS
TiNbKW N5t NPUroTyBaHHsa xniba i3 uinbHoro
6opoLuHa (30 XBUMMH) Ta NPUCKOPEHOTO
BUMikaHHA xniba i3 uinbHoro 6opoLuHa (5 XBUMKH)
Ons nigirpiBaHHs iHrpedieHTiB nepea nepLimm
BUMiLyBaHHAM. [ig yac
posirpiBaHHs,BUMILLYyBaHHS He BiabyBaeTbCS.



BumiwyBaHHs & — Ticto 3HaAXoQUTbCA Ha MepLUin
abo apyrii cTagii BuMilyBaHHs1, abo
0BMMHAETBCHA MiXK LMKNamu NigHIMaHHS.
[MpoTarom ocTaHHiX 10 XBUNWH APYroro LKy
BMMILLYBaHHS Npy HanawTysaHHi (1), (2), (3) Bu
noyvyeTe 3BYKOBUI CUrHan, AKUi 03Havae, Lo B1
MOXeTe BPy4Hy AoAaTu HeobXifHi iHrpeaieHTu.

MepepBa & — TICTO BUAEPXKYETLCS MiXK LKNamu
BUMIiLLYBaHHS.

"
BunikanHa (). ByxaHka 3HaxoauTbCA Ha OCTaHHiw
cTanii BuUnikaHHs.

MocTiiHe nigirpiBaHHa R. Micns 3akiH4YeHHs
LMKy BUMikaHHA xnibonivyka aBToMaTU4HO
nepexoauTtb Ao pexumy «locTinHe
nigirpisaHHs». MigirpiBaHHs NPOAOBXYETHCA
npoTArom 1 roauHy abo 40 MOMEHTY BUMKHEHHS
xniGoniykv. YBara: Y pexumi nigirpisaHHs
HarpiBanbHUI efleMeHT nepioanyHo
BMMKaAETbCA | BUMUKAETbCA.

KiHeup ®© — kiHeub po6oTu npunapy 3a
nporpamoto.

Ak kopucTyBaTUCA XNiGONiYko
(aMBMCb MantoHKK)

1 BuTarHitTh Taut, Tpumatoum ii 3a gepxak i
nosepTaryn 40 3a4HbOro 6oky Kamepw.
YCTaHoBITb TiCTOMILIANKY.

Hanwiite Boay y Tauto.

[opaiite iHWI iHrpeaieHTy 3rigHo i3 nopsakoMm,

3a3HayYeHuM y po3aini peuenTis.

lMepekoHariTecs, WO BCi iHrpeaieHTn 6ynn To4HO

BiIMipsiHi, OCKiNbKW HenpaBunbHUA 06’em

noripwye sikictb xni6a, Lo BuUnikaeTbes.

8 YcTaHOBITb TaLo 4O Kamepu MivkK Tak, Wwobu
BOHa 3Haxopunacs nif KyToM BiAHOCHO 3a4HbOI
CTiHKkM Kopnycy. MNoTim 3adikcynTe Tauo,
NOBEPHYBLLN ii 4O NepeaHbOol CTIHKN.

9 OnycTiTb AepXakK i 3aKpUATe KPULLIKY.

10 MigkntoviTe Npunag 4o Mepexi i yBIMKHITb
XVBMNeHHs. Bu noyyeTe 3ByKOBWUIA CUrHan i no
3aMOBYYBaHHIO Npunaz nepeinge oo pexvmy 1
(3:25).

11 HaTtuckavite kHonky « MEHFO» @), poku BU He

obepeTe NoTpiGHY Nporpamy. No 3aMoBYyBaHHIO

oniyka xniba HanawToBaHa Ha BUMiKaHHSA

OyxaHku Baroto 1 Kr Ta cepefiHiM KonbopoMm

CKOpVHKK. YBara: Akwo Bu 6axaeTe

ckopuctaTtucst pexxumom “rMPUCKOPEHE

BUMIKAHHA” (9, HaTUCHITb KHOMKY | NporpamMa

3anycTUTbCA aTBOMaTUYHO.

~N<>DN 0N

12 O6epitb po3mip ByxaHku, HAaTUCKaKYN KHOMKY
«PO3MIP BYXAHKW» @), goku iHgukaTop He
nokake nNoTpibHUIA Bam po3mip.

13 O6epiTb KOMip CKOPUHKKN, HATUCKAIOUN KHOTMKY
«KONIP CKOPUHKW» @0, AOKM iHAMKATOP He
nokaxke nNOTpibHMIA konip (CBITNUIA, cepeHin abo
TEMHUIA).

14 HaTucHiTb kHonky «MYCK» (@. Wo6u npunuHutn
abo ckacysaTu nporpamy, HaTUCHITb Ta
yTpumyiite kHornky «[MYCK/CTOIlM» npoTsrom 2 —
3 cekyHa.

15 Micns 3akiHYeHHNA LMKy BUMiKaHHS, BiOKMOYITh
xniGoniyky Big Mepexi.

16 BUTarHiTh Tauto, Tpumatouu ii 3a aepxkak i
noeepTaryn 4o 3aAHboro 6oky kamepu. 3aBxaun
BUKOPUCTOBYITE KYXOHHI pyKaBUUKM,
OCKiNbKU AepXak Taui cTae gyxe rapsayumm.

17 Moknapaite xni6 Ha rpaTh Ta 3anuLTe OXONOHYTH.

18 Mepen po3spizaHHAM OCTYAITb XNi6 NPOTArom He
MeHwe 30 XBMNMH. 3 HbOro NOBWHEH BUIATY nap.
apsunii xnid pisatn Baxko.

19 Oppasy x Mmicns BUKOPUCTAHHS MOYUCTITb hopMy
ONS BUNIKaHHS Ta TiCTOMILWanky (AMBncb posain
«[dornsg Ta YMLEHHS»).

KHOMKM Tanmepa TMM4YacoBol
3aTPUMKM

Tarimep TUM4YacoBOI 3aTPUMKW J03BOSISIE
NPUNVHATX NpoLec BUNiKaHHA xniba Ha TepMiH o
15 roauH. YBIMKHEHHS i3 3aTPUMKOIO He
peKoMeHy€eTbCA BUKOPUCTOBYBaTW AN
nporpamun «NPUCKOPEHE BUMIKAHHA», a
TaKoX ANS NPUroTyBaHHS TicTa, [Kemy Ta
BUNiKaHHsA xniba, Wo He MICTUTb FM0TEH.

YBATA: Y pasi 3acTocyBaHHs Onuii YBIMKHEHHS i3
3aTPVMKOK 3a60POHSIETLCS BUKOPUCTOBYBATH
LUBWAKOMNCYBHI iHrpeaieHTn, sKi WBnako
BTPaYatloTb CBOI BMACTUBOCTI NPW KiIMHATHIN
TemnepaTypi Ta BuLLe, HanpuKnazg MOmokKo, LS,
cuvp, AOrypT Ta iHLWi.
LLlo6u ckopucTaTucs onujieto « TAMMEP
SATPUMKW», noknagiTb iHrpegieHTy Ha Tauto
ansa xniba Ta 3adikcyinTe ii BcepeanHi xniGoniyku.
MoTim:

® HaTucHite kHonky «MEHHKO» , Wob obpatun
noTpi6Hy nporpamy. Ha aucnnei 3'aBuTbcs
TpvBanicTb LMKy Nporpamu.

® OO6epiTb KOMip CKOPUHKM Ta po3Mip ByxaHKu.

® [licna uboro HanawTyWTe Tanmep 3aTpPUMKK.
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® HartucHitb kHonky « TAVUMEP» (+) Ta
NPOAOBXYWTE HaTUCKaTU, [OKN Ha Aucnnei He
3’ABUTbCS NOTPIOHMIA Yac 3aTPUMKN YBIMKHEHHS.
Akwo B1 0obpanu He TOI Yac 3aTPUMKM,
HaTUCHITb kHonky « TAVIMEP» (), wo6u
noBepHyTUCS A0 noTpibHoro yacy. Mig Yac
KOXXHOTO HaTWUCKaHHSI, Yac 3MiHeTbCA Ha 10
XBUNUH. Bam He noTpibHo po3paxoByBaTyh
pi3HMLIO MiX Yacom obpaHoi nporpamu Ta
3aranbHOK TPMBANICTIO BUMIKAHHS, OCKINbKU
xniboniyka aBToMaTU4YHO A404AaCTb Yac
HanalToBaHOro LMKY.

Hanpuknad: MoTpi6Ho, Wwobwu xni6 6ys rotoBuii o
7 paHky. Akwo o 10 rognHn Bevopa
rnonepeaHbOoro AHsA A0 xniboniyky noknanu BCi
HeobXigHi iHrpeieHTn 3rigHo 3 peLenTom, To
3aranbHUiA Yac, KM NOTPIGHO YCTaHOBUTU Ha
Taimepi 3aTpumkn, Byae AopiBHIOBATU 9 FOAUH.

® HaTWCHITb KHOMKY
«MEHIO» Ta 06epiTb
nporpamy, Hanpvknaz
«1». Micna uboro
HaTWCKaWTe KHOMKY
«TAVIMEP» (+),
36inbLytoym Yac Ha 10
XBWNVWH, JOKN Ha
aucnnei He 3’ABUTbLCS
yac ‘9:05’. Axwo Bu
nponyctunu ‘9:05’,
HaTWCHITb KHOMKY
«TAVIMEP» (-), wo6u
noeepHyTucs go ‘9:05’.

® HaTUCHITb KHOMKY
«MYCK/CTOMM». Ha
aucnnei noYHe
6nmmati nosHauka (:).
Tarimep noyHe
3BOPOTHWIA BiAnNiK.

® FAKLLIO BU NOMUNMNUCS
abo H6axaeTte 3MiHUTK
HanaluTyBaHHS Yacy,
HaTWCKalTe KHOMKY
«MYCK/CTOM», nokn
He noYyeTe 3BYKOBUI
curHan. lMicna usoro
YCTaHOBITb HOBWIA Yac.

3.

(M|

3axuCT Big NnepepuBaHHS
XMBIEHHS

Xniboniuka Mae 3axucT Bif nepepuBaHHs
XKVUBMNEHHS, Sk gie npoTsirom 8 xBunuH. Lis
(bYHKLS aKTUBYETHCS, SKLLO BM BUMAAKOBO
BiOKMIOYMIM Npunag Big Mepexi nig yac poboTu.
MigkntoviTe Npunag Ao mepexi i xnidonivka
npogoBxysaTnMe poboTy 3rifHO 3 BCTAHOBNEHO
nporpamoto.

[ornag t1a YveHHs

YBATIA: nepe YMLeHHSAM, BiOKMOYITh
xniboniyky Big Mepexi Ta 3anuwTe 0XONoHYTU.
He onyckariTe xniboniuky Ta 30BHILLHIl Kopnyc
Taui ans xni6a y sogy.

® He BMKOPWUCTOBYITE NOCYAOMUIAHY MaLUUHY AN

YyLeHHs Taui. MUTTS y NoCyAOMUIAHIA MaLUnHi
MOXe MOLUKOAUTU aHTUNPUrapHe NoKpuTTS Taui, i
xni6 novHe NUNHYTK Jo dopmu nig Yac
BUMIKaHHSA.

He BukopucToByiiTe abpasmsHi rybku un
MeTaneBi NPUCTPOT ANS1 YNLLEHHS.

Opapa3sy X nicns BUKOPUCTaHHS NOYUCTITb TaLo
ans xni6a Ta Tictomiwanky. LLlobu nomuTtn Tauo
ans xniéa, HanuiTe TPOLLKU Tennoi MUMbHOT
Boau. 3anuwTe ii MOKHYTV Ha 5 — 10 XBUNKWH.
LLlo6un BUTArTM TicTOMILLAMKY, NOBEPHITH il 3a
rOOMHHMKOBOLO CTPINKOK Ta NigHimiTe. Momuiite
M’SIKOKO FaH4ipKOHO, CMOSIOCHITh Ta MNPOCYLWiTh.

KO BU HEe MOXeTe BUTArTU TICTOMILIanKy Konm
MUHYNo 10 XBUNWH, Bi3bMiTbCA 3a Ban,
po3TallOBaHWi 3HW3Y TaLi Ta NOKPYTiTk MOro
Briepen Hasag, AOKW TiCTOMillanka He
po36noKkyeTbCS.

[MpOTPiTb 30BHILLHIO Ta BHYTPILLHIO NOBEPXHi
XNiGoniyky M’SIKOKO BOJIOrOK FaH4ipKoto.

® [TigHIMITb KPULLKY ONS YALLEHHS.
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O6cnyroByBaHHS Ta PEMOHT

® [TOLUKOMKEHWNIA LLHYP XUBIIEHHS i3 METOIO
6e3nekun nignarae 3amiHi Ha nignpuemcTBax
dipmm KENWOOD ab6o B aBTOpr3oBaHoMy
cepgicHomy LeHTpi KENWOOD.

® Akwo B poboTi npunagy BUHUKNN Byab-Aki
Henonagku, nepea 3BepPHEHHAM 0 Cryxou
nigTPUMKN NpounTanTe po3ain «YCyHeHHs
HecnpaBHOCTEN» B LibOMY MOCIOHMKY abo 3angite
Ha cant www.kenwoodworld.com.

® [lam’ATanTe, WO Ha Npunag NoLwnprETbLCS
rapaHTis, WO BiANOBIAA€E BCIM 3aKOHHUM
NONOXEHHSAM LLIOAO iCHYIOYOI rapaHTii Ta npas
crnoxuvBada B Tili kpaiHi, Ae npunag oys
npuabaHuii.

® [Ipn BUHMKHEHHI HecnpaBHOCTI B poboTi npunagy
Kenwood a6o npu BusiBneHHi 6yab-sikux
nfedbexTiB, 6yap nacka, Hagiwnite abo NpuHeciTh
npunazg B aBTOPU30BaHWIN CEPBICHUIA LEHTP
KENWOOD. AkTyarnbHi KOHTaKTHi AaHi cepBiCHUX
ueHTpie KENWOOD Bu 3HaiigeTe Ha caiTi
www.kenwoodworld.com a6o Ha caiTi ans BaLlol
KpaiHu.

® CnpoeKToBaHO Ta po3pobreHo KoMMNaHien
Kenwood, O6’eaHaHe KoponiscTso.
® 3pobneHo B Kutai.

BAXITUBA IHOPOPMALIA CTOCOBHO
HATNEXHOI YTUNMI3ALIT NTPOOYKTY 3rIQHO I3
OWPEKTOBOIO MNPO YTUNI3ALIKO
ENEKTPUYHOIO TA ENIEKTPOHHOIO
OBNAOHAHHA (WEEE)

Micns 3akiH4YeHHs TepMiHy ekcrnyaTadii He
BUKUAanNTe Len npunag 3 iHwuMmm nobyToBnMmn
Bigxogamu.

BigHeciTb npunag oo micueBoro cneuianbHoro
aBTOPM30BAHOro LeHTPY 36upaHHsA Biaxoais abo Ao
avnepa, Skiin Moxe HadaTu Taki mocnyru.
BigokpemneHa ytunisauisi nobytoBux npunagis
[03BONSAE YHUKHYTU MOXIIMBUX HEraTUBHUX
HacnigkiB 4N HaBKONMULIHBOIO cepefoBuLLa Ta
300pOB’st NIOAMHU, AKi BUHMKAKOTb Y pasi
HenpaBWnbHOI yTUNi3awii, a Takox Hagae
MOXINUBICTb NepepobuT MaTepianu, 3 skux 6yno
BUrOTOBMEHO JaHWi npunag, Lo, B CBO Yepry,
36epirae eHeprito Ta iHWi BaxnuBi pecypcu. Mpo
HeobXigHicTb BigokpemneHoi yTunisauii nobyToBux
npunagis Haragye cneuianbHa no3Havka Ha
NpOAYyKTi y BUrNAAi NepekpecneHoro CMiTHUKY Ha
Konecax.
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PeuenTM (mopawiTe iHWI iHrpedieHTn 3rigHo i3 NOPSIAKOM, 3a3HaYeHUM Y po3aini

peLenTiB)
CrangapTtHui Ginun xni6 Mporpama 1
IHrpegieHTn 500 rp 750 rp 1 kr
Bopa 245 mn 290 mn 380 mn
PocnuHHa onis 1 cTonoea 1'> cTonosmx 1'> cTonoBux
noXKa TIOXKKM TIOXKKM
HeBubineHe 6opoliHo ans 350 rp 450 rp 600 rp

npuroTtyBaHHs 6inoro xniba

Cyxe 3HexupeHe MONoko

1 cTonoBa noxka

4 YanHNX NOXKN

2 CTOJSIOBUX NOXKM

Cinb

1 vaiiHa noxka

12 YalHUX NOXKK

12 YaHUX NOXKN

Llykop

2 YalHKX NOXKN

1 cTonoBa noxka

4 YanHNX NOXKN

Cyxi apixaxi (Lo nerko
nepemilLytoTbCs)

1 vaiiHa noxka

12 YalHUX NOXKM

12 YaHUX NOXKN

YariHa noxka = 5 mMn (4aHa noxka)

Cronosa noxka = 15 mn (cTonosa noxka)

Bynouka «Bbpiow» Mporpama 4
IHrpepieHTN 500 rp 750 rp 1kr
Monoko 130 mn 220 mn 260 mn
Anya 1 2 2
Macno, TonneHe 80 rp 140 rp 180 rp
HeBubineHe 6opolHo ans 350 rp 500 rp 600 rp

npuroTyBaHHs Ginoro xnida

Cinb

1 vaiiHa noxka

1 vaiiHa noxka

12 YaHUX NOXKN

Llykop

30rp

60 rp

80 rp

Cyxi apixoxi (Lo nerko
nepeMiLLyoTbCS)

12 YalHUX NOXKN

2 YalHWX NOXKN

2> YaHUX NOXKN
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LlinbHWi xni6 i3 HaciHHAM Mporpama 3
IHrpegieHTH 750 rp 1 kr
Bopa 300 mn 380 mn
PocnuHHa onisi 1 cTonoBa noxka 1"/ CTONOBUX NOXKN
BopoLuHo i3 winbHoro 3epHa ans 400 r 500 r
NpUroTyBaHHsa xnida
HeBwnbineHe 6opolwHo ans 50r 100 r

npuroTyBaHHs 6inoro xni6a

Cyxe 3HEXMpeHe MOIoKO

4 YanHNX NOXKN

2 CTONOBWX JNOXKMN

Cinb

1 yanHa noxka

1'/2 YalHUX NOXKN

Llykop

2 YalHNX NOXKN

1 cTonoBa noxka

Cyxi gpbrmxi (Lo nerko
nepemMilLyoTbCsl)

1 yanHa noxka

1 yanHa noxka

[apby3oBe HaciHHA

3 YalHKX NOXKN

3 YalHKX NOXKK

COHSILLHMKOBE HACIHHS

3 YalHMX NOXKN

3 YalHKX NOXKK

MakoBe HaciHHs

2 YarHWX NOXKN

3 YalHWX NOXKK

TpoLKku nigcMaXeHe HaciHHsA
KYHXYTY

2 YanHWX NOXKN

3 YarHWX NMOXKN

1. [opavite HaciHHA nicns Toro, ik NoYyeTe 3BYKOBWI CUrHAanM Mif Yac 2 LUKy BUMILLYBaHHS.

IMpuckopeHe BUnikaHHA Binoro xniba Krorka «MpuckopeHe BunikaHHs»

npuroTyBaHHs Ginoro xnida

IHrpegieHTH 1 Kkr
Monoko, Tenne (32-35°C) 350 mn
Anue 50 mn
PocnuHHa onis 1 cTonoBa noxka
HeBunbineHe 6opolwHo ans 600 rp

Cyxe 3HEXMpeHe MOIoko

2 CTONOBUX NOXKN

Cinb

1 variHa noxka

Llykop

4 YaiHNX NOXKN

Cyxi apixoxi (Lo nerko
nepemillyTbCs)

4 YaiHNX NOXKN

1 HatucHitb kHonky «[MPUCKOPEHE BUMIKAHHSA» i nporpama aBToMaTU4HO 3anyCcTuThbCs.
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Bynoukn Mporpamva 8
IHrpegieHTn 1 Kkr
Bopa 240 mn
Alue 1
HeBunbineHe 6opolwHo ans 450 rp

npuroTyBaHHs 6inoro xni6a

Cinb

1 yanHa noxka

Llykop

2 YalHNX NOXKKN

Macno

25r1p

Cyxi gpbrmxi (Lo nerko
nepemMilLyoTbCsl)

12 YaliHUX NOXKK

BepxHiit wap (npucunka):

AeyHnii xxoBTOK 36UTHIA 3

15 mn (1cTonoBa noxka) Boau

HaciHHs KyHXyTY Ta maky ans
NPUCUNKM (3@ BNIAaCHUM GaXkaHHsIM)

1 HanpwkiHui UMKy BUTSATHITb TICTO Ta NOKNafiTe MOro Ha nocunaHy 60pOLLIHOM MOBEPXHIO.
TpoLuky 06MIHITE TiCTO Ta NoAiniTe Ha 12 ogHakoBUX YacTuH. Hapante HeobxigHy dopmy

BPY4HY.

2 Micns HagaHHSA NOTPiGHOT hopmu, 3anuLuTe TiICTO AN OCTaTOYHOrO BUTPUMYBAHHS, a NOTIM

BMNikanTe B CBOIl CTaLiOHAPHI AyXOBLi.
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MoCiBGHUK i3 yCyHEHHS HECNPABHOCTEN

Hwxde npuBeaeHi oekinbka TMNOBMX Npobnem, siki MOXyTb 3'IBUTUCS Mif Yac NpuroTyBaHHs xniba y
xniboniyyi. O3HanomTecs i3 npobnemamv, MOXNUBUMW NPUYNHAMU Ta OiSMU, SKi NOTPIOHO 3aiCHUTM Ans
YCYBaHHS LMX MOpyLUEHb /i eheKTUBHOrO BuMikaHHsA xniba.

NPOBJIEMA

|MO)KJ1VIBA NMPUYNHA

|PILUEHHS

PO3MIP TA ®OPMA BYXAHKU

1. Xni6 nigHimaeTbes
HeJoCTaTHbO BUCOKO

* Xni6 i3 HenpocisiHoro 6opoluHa Byae HKYUM
Mo BUCOTI, HiX 3BMYaliHWIA Ginwnii xni6 yepes
MEHLUWIA BMICT BinkiB, siki cCnpusitoTh
hopMyBaHHIO rnoTeHy y BOPOLLHI i3 LinbHOro
3epHa.

e HepocTaTHS KinbKiCTb pignHn.

©3abynu noknactu uykop abo goaanu
HeOOCTaTHIO KiNbKiCTb.

* Bukopuctanv 60poLlHO HEBIANOBIAHOIO
r‘aTyHky.

° Bukopuctanu Apikmxi HEBIAMNOBIAHOIO TUMY.

¢ [lonanu HeoOCTaTHIO KiNbKICTb ApiKAXIB abo
apbxoxi 6ynu gyxe 3actapini.

* O6panu pexum NpYCKOPEHOro BUMIKaHHS.

o [Ipixaxi Ta LlyKop BCTYNUNN Y B3aEMOAI0 A0
noYaTKy LMKy BUMILLYBaHHS.

*HopmanbHa cutyauisi, He notpebye
HiSIKMX cneyjianbHUX Mip.

© 36inNbLUNTb KiNbKICTb PiAUHU Ha
15 Mn/3 YarHUX NOXKN.

©36epiTb BCi iHrpeaieHTH, Sk Le
3a3HayveHo y peuenTi.

* MoXMBO BY BUKOpUCTanM 3BunyaiiHe
6ine 6opoLlHo creljianbHOro
xnibonekapHoro r‘aTyHky, sike
MICTUTb BEMUKY KiNbKIiCTb FMIOTEHY.

*He BMKOPUCTOBYITE YHiBEpcanbHe
GOPOLLHO, 5Ike 3aCTOCOBYETLCS Ansi
yCix BUAIB BUMIYKN.

*[1n5 OTPUMaHHSA KpaLLux pe3ynbTaTis,
BUKOPWUCTOBYWTE TiNMbKW LLBUAKOAIHOYI
OPPKIXI, WO LWBUAKO BUMILLYIOTBCS.

*BigmipTe pekomMeHO0BaHy KinbKicTb
iHrpegieHTiB Ta nepeBsipTe iX TEPMIH
npuaaTHOCTI, 3a3HaYeHnin Ha
ynakoBLji.

*Y pasi BUKOPUCTAHHS LibOro LKy,
6yxaHkn 6yayTb kopoTwi. Lie —
HopMmarbHe siBuLLe.

e[loknagitb ByxaHku Ha Tauto Tak,
LLo6K BOHM He TOPKanNUCs OfHa OAHY.

2. Mnocki 6yxaHku, xni6 He
niaHiMaeTbCs.

*He noknanu gpixmxi.

e[loknanu cTapi gpihxaxi.
¢ PionHa 6yna gyxe rapsyoto.

e Moknanu 3a6arato cori.

© FKLLIO B BMKOPUCTOBYBANM Tanmep, ApiKOXi
HamoKnu e [0 noyaTky npouecy
npuroTyBaHHs xniba.

©306epiTb BCi iHrpeaieHTH, K Le
3a3HayeHo y peuenTi.

¢[lepeBipTe TepMiH NPUAATHOCTI.

*BukopucToByiTe pignHy NoTpibHoI
TemnepaTtypw, sika Bignosigae
HanalTyBaHHIO nporpamu
BUMiKaHHs xniba.

* BykopucToByiTe pekomeHa0BaHy
KinbKiCTb iHrpegieHTiB.

¢ [Moknagaitb cyxi iHrpedieHTn B
KYTOYKM Taui 1 3pobiTb HeBenuke
3arnMbneHHs y LeHTpi Ans ApbKOXiB,
LWo6u 3axXMCTUTH iX Big pianHW.

3. CnyyeHa BepxHs
yactuHa, dopma
ByxaHku Haragye rpub.

* 3abarato apixoxis.

®3abarato Lykpy.
® 3abararto 6opoluHa.
* HepocTaTtHs KinbKiCcTb coni.

e Tenna, Bonora noroga.

© 3VMEHLNTb KiNbKICTb APiKAXKIB HA
1/4 YaiiHyX NOXKK.

© 3MeHLWNTB KinbKiCTb LKpy Ha 1
YarHy Noxky.

© 3MeHLLNTB KinbkicTb BopoLHa Ha
6-9 YanHUX NOXKM.

* BukopuctoByiTe pekomeHa0BaHy
y peuenTi KinbKicTb coni.

© 3MEHLUNTb KiNbKICTb PiAVMHU Ha
15 Mn/3 YariHWUX NOXKM, a ApiKIXIB

Ha 1/4 YalHUX NOXKK.
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MOCIGHUK i3 yCyHEHHSI HECNPABHOCTEN (NPOAOBKEHHS)

NMPOBJIEMA |MO)KJ1VIBA NMPUYUHA |PILIJEHH$I
PO3MIP TA ®OPMA BYXAHKU
4. BepxiBka Ta 60oku e 3abarato piguHu. © 3MEHLNTDL KiNbKICTb PiAMHU Ha
OCyBatoTbCS. 15 Mn/3 YaHUX NOXKN HACTYMHOrO
pa3y abo gopaiite Tpoxu GopoLuHa.
e 3abarato Apixaxis. *BukopucToByiTE pekoMeHaoBaHy
y peuenTi KinbkicTb abo cnpobyrite
NPUCKOPEHUIA LMKIT HACTYMHOTO pasy.
e Byicoka BomoricTb Ta Tenna noroga ¢ OcTygaiTb Bogy abo gopaiite
CTIPUYUHUIN AyXXe LWBMAKE NiAHIMAHHS TicTa. | XOMoAHOro mMoroka
5. CkpuBneHa BysnyBata | ®HepocTaTHs KiNbKiCTb piaviHU. © 36inNbLUNTb KiNbKICTb PiAWHU Ha
BepxiBka, HepiBHa 15 MN/3 YaHUX NOXKU.
NOBEPXHSI.
® 3abarato 6opoluHa. © YBa)HO BigMIpsAWTE KinbKiCTb
6opoLuHa.
®BepxiBka GyxaHok Moxe He 36epiratu ©3pobiTb yce HeobXigHe, LWo6u
ineanbHy dopmy, ane Le He BNnMBaTUMe NpUroTyBaTm TiCTO B SIkOMOra
Ha YydoBuiA cmak xniba. KpaLyux ymoBax.
6. Mig yac BunikaHHS, *MoxnvBo npunag npawtoBas Ha NpoTAry e [locTaBTe xniboniyky B iHLE MicLe.

6yxaHka ocigae.

abo 3a3HaB LUTOBXaHIB 4K Tpycy nig vac
npotiecy nigHiMaHHs TicTa.

*O6’eM iHrpegieHTIB NepeBULLMYB MICTKICTb
Taui ans xniéa.

e HepocTatHs KinbkicTb coni abo ii BiacyTHICTb.
(cinb 3anobirae 3aiBoMy BUTPUMYBaHHIO)
® 3abarato apixoxis.

e Tenna, Bosnora noroaa.

* He BukopucTtoByiTe binblue
iHrpeaieHTiB ANa NpUroTyBaHHsA
ByxaHK/ BENMKOro po3mipy, Hix Le
pekomeHaoBaHoO (Makcumym 1 kr).

© BUKOPUCTOBYINTE PEeKOMEHOOBaHY y
peuenTi KinbKicTb coni.

*YBaXHO BigMipsiTe KinbKiCTb
OpDKAXIB.

© 3MEHLUNTb KiNbKiCTb PiAVUHN Ha
15 Mn/3 YaHUX NOXKK, a OPPKIKIB
Ha 1/4 YakHNX NOXKN.

. ByxaHkn BuxoasTb

HepiBHUMU, KOPOTLLNMMU
3 ofHoro 6oky.

e Ticto 6yno ayxe cyxum abo He Gyno ymoB
ONs Moro piBHOMIPHOro MigHIMaHHA y Taui.

© 36inbLWKNTL KiNbKICTb PiAMHN Ha
15 MN/3 YaiHUX NOXKN.

CTPYKTYPA XJIBA

. Odyxe winbHa cTpykTypa.

e 3abarato 6opoLuHa.
®HepocTaTHS KiNbKiCTb APDKAXIB.

e HepocTtaTHs KiNbKiCTb LyKpY.

© ToyHO BiaMipTE HEOBXiAHY KinMbKiCTb.

* ToyHoO BigMIpTE KinNbKiCTb ApiKOXKIB
3rigHo i3 pekomeHaauisamu.

© ToyHO BiaAMipTE HEOBXiAHY KiMbKiCTb.

. Xni6 mae oTBOpM, rpy6By

CTPYKTYpYy Ta po3puBM.

*He noknanu cinb.
e 3abarato apixaxis.

* 3abarato piauHu.

©36epiTb BCi iHrpeieHTH, Sk Le
3a3HayeHo y peuenTi.

© TOYHO BigMIpTe KiNbKiCTb APiKAXKIB
3rigHoO i3 pekomeHaaLiaMu.

© 3MEeHLUNTB KiNMbKICTb PiAvHN Ha
15 Mn/3 YariHNUX NOXKK.

. CepeanHa GyxaHkn

BUXOZUTb CUPOIO,
HEMNponeyYeHoH.

e 3abarato piauHu.

* By noknanu BenuKy KinbKiCTb iHFPeaieHTiB
i npunag He amir ix o6pobuTn.

* By pospizaeTe xnib, KON BiH LLe rapsuni.

© 3MEHLNTb KiNbKICTb PiaAMHM Ha
15 MN/3 YanHUX NOXKN.

*Y pasi, AKLWO B NpoLEeCi BUMiKaHHS
xni6a >vBneHHs 6yno BigKIYeHO
BinbLue, HiX Ha 8 XBUMNWH, BUAMITL
HenponeyeHy ByxaHky i3 dopmu Ta
NOYHITb NpoLEeC BUMNiKaHHSA 3HOB 3
HOBWMMU iHrpeaieHTamu.

© 3MeHLWUTb 06’EM iHrpeieHTiB 4o
MaKCUManbHO NpunycTuMoi
KiNbKOCTi.

121




MOCIGHUK i3 yCYyHEHHSI HECNPABHOCTEN (NPOAOBKEHHS)

NPOBJIEMA

|MO)KJ1I/IBA NMPUYUHA

| PILLEHHSA

CTPYKTYPA XJIBA

11. Xni6 noraHo
pos3pizaeTbes, gyxe
TINNKNA.

¢ [lig yac po6oTK cTanocs BiAKMOYEHHS
KVUBMEHHS.

© By BUKOPUCTOBYETE HEBIAMOBIAHWIA HiX.

© OcTygiTb GyxaHKy Ha nigcTasLi
npoTArom He meHLwe 30 XBUIKWH.
Mepen pospizaHHAM i3 ByxaHkn
NOBVHEH BUIATK nap.

© BUKOPUCTOBYTE BIiANOBIAHUI HiXX
Onsi po3piszaHHs xnida.

KOJIP TA TOBLUMHA CKOP

NHKU

12. TeMHWiA komip CKOPUHKKU/

CKOpUHKa Ay»Xe TOBCTa

® BukopucTOBYETHCS HanaLLTyBaHHS
TEMHOTIO konbopy CKOPUHKM.

®HacTynHoro pasy BUKOPUCTOBYWTE
HanawTyBaHHs cepeHboro abo
CBITNOTO KOMbOPY CKOPUHKM.

13. ByxaHka nigropina.

e HecnpaeHa po6oTta npunagy.

® iInBucb po3ain «TexHiyHe
o6CcnyroByBaHHAY.

14. CkopuHKa gyxe
CBITIIOrO KONMbOPY.

* Xni6 BunikaBcsA HeAOCTATHLO AOBrO.
*Y peuenTi He 3a3HAa4YEHO 3aCTOCYBaHHS
cyxoro abo cBiKoro monoka.

© 36inNblWNTb Yac BUMIKAHHS.

e [logante 15 Mn/3 YaHUX NOXKM
CYXOro 3HeXupeHoro monoka abo
3aMiHiTb 50% 06’eMy Boay MONOKOM,
Lwo6u oTpumaT GinbLl HacUYeHWi
GpyHaTHWIA Konip.

MPOBJIEMW, NMOB’A3AHI I3 TALEIO OJ1A XIIBA

15.Bu He mMoxeTe BUTArTU
TicTOMILLAnKy.

¢ [lopanTte Bogy A0 Taui Ans xnida n
3anuwwTe TicTOMILLanky, Wwobw BoHa
BiAMOKNa, i TiNbKu Nicns LUporo ii MoXxHa
6yne BUTArTU.

© BUKOHYWiTE iHCTPYKLii CTOCOBHO
YULLLEHHS NiCNS KOXHOro
BUKOPUCTaHHS. MoxrnnBo Bam
3HaAOOUTBLCS TPOXM MOKPYTUTU
TicTOMILIAnKy Nicns BiAMOKaHHS,
Wo6 yCyHyTuW 3aigaHHs.

16.Xni6 npununae go Taui/

A0ro BaXKo 3HSATW 3a
[I0MOMOroto
CTPYLUYBaHHS.

eLle Mmoxe TpanuTucs nicns TpMBanoro
3acToCyBaHHSA Npunaay.

*[1pOTPiTb BHYTPILLHIO NOBEPXHIO TaLi
POCMUHHOLIO OriEt.

e [lnenck po3ain «TexHiuHe
obcnyroByBaHHs».

MEXAHIYHA YACTUHA NPUNAAQY

17.Xnibonivka He npautoe/
TicTOMillanka He
pyxaeTbCesl.

* Xniboniuky He yBIMKHEHO.

e Tauto 6yrno BCTAHOBMEHO HENPaBUILHO.

© AKTMBOBaHO pexum poboTu Tarimepy i3
3aTPUMKOIO.

¢ [lepekoHaiiTecs, WO Nnepemmkay
on/off (YBIMKHYTW/BUMKHYTW)
3HaxoauTbes B nonoxeHHi ON
(yBiMKHYTHI).

e NepekoHaiiTecs, wWwo Taut 6yno
3acpikcoBaHo.

e XniGoniyka He 3anycTUTbCS, AOKU
3BOPOTHWI BiANiK He aiiae
BCTaHOBIIEHOrO Yacy 3anycky
nporpamu.

18.IHrpenieHT He
nepemiaHi.

* By He 3anycTunu nporpamy.

© By 3abynu BCTaHOBUTU TiCTOMILLANKY
0o Taui.

¢ [licns HanawTyBaHHA nporpamu 3a
[0MNOMOrot0 naHeni ynpaeniHHs,
HaTUCHITb KHOMKY 3arnycky, o6
YBIMKHYTMW XniGoniuky.

e[lepen 3aBaHTaXeHHSAM IHrpeaieHTiB,
nepekoHanTecs, Wo TiCTOMiLanky
6yno BCTaHOBNEHO Ha Bar,
PO3TaLLOBAHUIA Y HUXHIN YaCTUHI
Taui.
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MOCIGHUK i3 yCyHEHHSI HECNPABHOCTEN (NPOAOBKEHHS)

NPOBJIEMA

| MOXIIUBA MPUYMHA | PILLEHHS

MEXAHIYHA YACTUHA MNMPUNALY

19.Mig yac po6oTn

BiYyBa€eTbCs 3anax rapy

© |[HrpedieHTV ONUHUNNCS BCEPEAMHI NiYKN. e Hamarantecs He nponuTn
iHrpegieHTn, konu BM gogaete ix Ao
cdopmu. IHrpegieHTH, ski nonagaoTb
Ha HarpiBanbHWU eneMeHT, MOXyTb
cnanaxHyTv Ta ClPUYUHUTY NOSIBY

aumy.
* Taus nportikae. e [lnenck po3ain «TexHiyHe
o6cnyroByBaHHA».
*O6’eM iHrpegieHTIB NepeBULLMB MiCTKICTb © FAKLLo Npunaj 3HaxoauTbCs y LKA
Taui ansa xni6a. nepeMilyBaHHs TicTa, BUAMITb BCI

iHrpegieHTw, yTunisynite ix Ta
NOYHITb NpoLec croyaTky.

BiAKMOYEHO Big Mepexi,
abo cranocs
BiIKMIOYEHHS! KMBIIEHHS
nig yac po6otu. Ak
MOXXHa BpATYBaTH Xni6?

20.Mpunap 6yno BMnagkoso

© FAKLLI0 Npunaj 3HaxoaWTbCA y LMKII NepeMillyBaHHS TicTa, BUAMITb BCi IHTpeaieHTH,
yTURi3ynTe iX Ta NOYHITb NPOLEC crovaTky.

© AKLO Npunaj 3HaxoAWUTbCA Y LMKy MigHIMaHHA TicTa, BUAMITL TiCTO i3 Taui Ans
xni6a, HagarTe NoTpibHy dopMmy, NOKNAAITL Ha cnewianbHWin NUCT Ans xnibda,
yMmaLleHuid macrnom, poamipom 23 x 12.5 cm (9 x 5 groiimis), HakpuiiTe Ta 3anuwiTe,
[OOKM TICTO He 36inblnTbesa BABIYi. BukoprcToByliTe HanawTyBaHHA «Tinbku
BunikaHHa» 11 abo BunikanTe xnib y nonepeaHLO posirpiTin AyxoBLi Npu
Temnepatypi 200C/400F/pns ra3osoi niyku BiamMiTka 6 npotsrom 30-35 XBUNWH,
abo gokn ByxaHka He cTaHe 30noTaBo-6pyHaTHO.

© FAKLL0 Npunaj 3HaxoaWTbCA Y LMKII BUMiKaHHS, BUKOPUCTOBYITE HanalTyBaHHS
«Tinbkn BUnikaHHa» 11 abo BunikaiiTe xNni6 y nonepeaHbO PoS3irpiTii AyXoBLi Npu
TemnepaTtypi 200C/400F/ansa ra3oBoi nivkn BigMiTKa 6, 3HABLUW BEPXHIA NUCT.
O6epexHo BUTArHITb TaLllo i3 Npunagy  YCTaHOBITb MO0 Ha HUXHIA NUCT B AyXOBL,.
BunikaiiTe fo nosiBM 3010TaBO-6pYHATHOI CKOPUHKM.

21. Ha gucnnei 3'aBnsietbest | e Kamepa niykv neperpinacs. e Bigkntoyite Nnpunag Big mepexi
Hagnuc «E:01», i Ta 3anuwiTe OXONOHYTU Ha
npunag He BMUKaETHCS. 30 XBUNKUH.

22. Ha gucnnei 3'aBnsieTbesi| e HecnpasHa po6oTa xnibonivku. e [lInBuch po3ain «TexHiyHe
Hagnuc «H:HH + E:EE», | MNomunka gasava temnepatypu obcnyroByBaHHs».

i npunag He npautoe.
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