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Portugués

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

Seguranca

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

Retire todas as embalagens e eventuais etiquetas.

Se a ficha ou o cabo eléctrico estiver danificado, por razdes
de seguranca deve ser substituido pela Kenwood ou por um
reparador Kenwood autorizado para evitar qualquer perigo.
N&o toque nas superficies quentes. E provavel que as
superficies expostas figuem quentes durante a utilizacdo. Use
sempre luvas de forno para retirar a forma de pao quente.
Para evitar salpicar o interior da cuba do forno, retire

sempre a forma de pao da maquina antes de adicionar 0s
ingredientes. Os ingredientes que se derramem sobre 0
elemento de aguecimento podem queimar e dar origem a
fumo.

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

N&o mergulhe este aparelho, o cabo de alimentacao nem a
ficha em agua ou em qualguer outro liquido.

Desligue sempre este aparelho da tomada depois de o usar,
antes de colocar ou de retirar pecas ou antes de o limpar.
N&o deixe o0 cabo eléctrico pendurado na borda da superficie
de trabalho nem deixe que este toque em superficies quentes
tais como um bico de fog&o a gas ou eléctrico.

Este aparelho sO 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 P&o.

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



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

N&o use este aparelho ao ar livre.

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

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

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

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

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

Criancas com 8 ou mais anos de idade podem utilizar,
limpar e manter este electrodomeéstico de acordo com as
Instrucdes 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 electrodomestico 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 nao se responsabiliza caso o aparelho
seja utilizado de forma inadequada, ou caso estas instrucoes
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 pegas (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 estado do programa
indicadores da tonalidade da cédea (claro,
médio, escuro, rapido)

botdes do temporizador

botdo de tamanho do péao

botdo de tonalidade da cédea
botéo de inicio

botéo de cozedura répida

botéo de paragem

botéo do menu

indicadores do tamanho do péao

como medir os ingredientes (ver figuras 3
a7

E extremamente importante usar a quantidade
exacta de ingredientes para obter os melhores
resultados possiveis.

Mecga 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 secgao
das receitas.

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

botéao ligar/desligar (on/off)

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

® |igue atomada e prima o interruptor ON/OFF

situado na parte de trds da maquina de pao — a
unidade apita e aparece 3:15 no visor.
Desligue sempre a sua maquina de fazer péo e
retire da tomada apds a sua utilizagéo.



indicador do estado do
programa (@

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

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

Amassadura & A massa estd na primeira ou na
segunda fase de amassadura ou a ser virada entre
os ciclos de levedagao. Durante os ultimos 20
minutos do 2° ciclo de amassadura na regulagao
(1), @), (), 4), (5), (6), (10), (11) soa um aviso para
indicar que deve adicionar quaisquer ingredientes
extra a mao.

~ 1t .
Levedagdo © A massa esta no 1°, no 2° ou no 3°
ciclo de levedacéo.

Cozedura ﬁ O péo esta no ciclo de cozedura
final.

Manter quente £ A maquina de pao entra
automaticamente em modo de Manter Quente
no final do ciclo de cozedura. Mantém-se em
modo de manter quente durante o0 maximo de 1
hora ou até a maquina ser desligada, conforme

0 que acontecer primeiro. Atengao: o elemento
de aquecimento liga e desliga e brilha
intermitentemente durante o ciclo de manter
quente.

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

1

0N €E—rPrh 0N

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

Deite a agua na forma de p&o.

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

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

Baixe o manipulo e feche a tampa.

10

11

12

14

15

16

17

18

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

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

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

Prima o bot&o de INICIO @®. Para parar

ou cancelar o programa, prima o botao de
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 péo arrefecer durante pelo menos 30
minutos antes de o cortar as fatias, para deixar
sair o vapor. Se o pao estiver quente, sera dificil
corta-lo.

Limpe a forma de pao e o amassador
imediatamente apods a sua utilizagao (ver
“cuidados e limpeza”).
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temporizador

O temporizador permite-lhe atrasar o inicio do
processo de cozedura do p&o até um maximo
de 12 horas. O inicio temporizado n&o pode ser
usado com o programa “COZEDURA RAPIDA” e
néo é recomendado para uso com os modos de
massa, compota ou sem gltten.

IMPORTANTE: Quando usar esta fungéo de

inicio temporizado ndo devera utilizar ingredientes
pereciveis — ou seja, alimentos que se possam
“estragar” faciimente a temperatura ambiente, ou
superior, tal como leite, ovos, queijo e iogurte, etc.

Para usar o TEMPORIZADOR basta colocar os
ingredientes na forma de p&o e encaixar a forma
na 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 o tempo necessario, prima a tecla (-)

do TEMPORIZADOR para voltar atras. 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 necessdrias, dado
que a maquina de p&o inclui automaticamente o
tempo do ciclo.

® Prima a tecla de MENU para

® Prima a tecla de inicio; o

® Se se enganar ou

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

sera de 9 horas.

[
c2
2

escolher o programa (por
ex. 1) e use a tecla (+) do
temporizador para ver o
tempo em incrementos
de 10 minutos até o visor
indicar “9:00”. Se passar
a indicagao “9:00”, basta
premir a tecla (-) do
temporizador até voltar a
“9:00".

sinal (:) no visor comegara
a piscar. O temporizador
iniciard a contagem
decrescente.

pretender alterar a
programacao do
temporizador, prima a
tecla de PARAGEM até
0 visor ficar em branco.
Pode entéo voltar a
programar o tempo.

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
enquanto 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 pdo em agua.

® Nao lave a forma de pao na maquina de lavar
louga. A lavagem na maqguina de lavar louga pode
danificar as propriedades da superficie antiaderente
da forma de péo fazendo com que o péao se pegue
durante o processo de cozedura.

® Nao use esfregdes abrasivos nem utensilios
metalicos.

® | impe a forma de p&o e o amassador
imediatamente apds cada utilizagdo enchendo
parcialmente a forma com agua morna e
detergente. Deixe amolecer durante 5 a 10
minutos. Para retirar o amassador, rode no sentido
dos ponteiros do relégio e puxe para fora. Acabe
de limpar com um pano macio, enxague e seque.

Se ndo conseguir retirar o amassador depois de
decorridos 10 minutos, segure no veio pela parte
inferior da forma e rode para um lado € 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

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

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

® Se 0 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 0 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 RESIiDUOS 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 o ambiente
e para a salde publica resultantes da sua eliminacéo
inadequada, além de permitir reciclar os materiais
componentes, para, assim se obter uma importante
economia de energia e de recursos.

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



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

P&o branco basico Programa 1
Ingredientes 500g 750g 1Kg
Agua 245ml 300ml 380ml/
Oleo vegetal 1 clh. sopa 1% clh. sopa 1% clh. sopa
Farinha para pao branco 3509 4509 600g
Leite magro em po 1 clh. sopa 4 clh. cha 5 clh. cha
Sal 1 clh. cha 1% clh. cha 1% clh. cha
Acucar 2 clh. cha 1 clh. sopa 4 clh. cha
Fermento desidratado 1 clh. cha 1% clh. cha 2 clh. cha
clh. cha = colher de cha de 5 ml
clh. sopa = colher de sopa de 15 mi
Pao de leite (use tonalidade da codea clara) Programa 6
Ingredientes 500g 750g 1Kg
Leite 130ml 200ml 260m|
Ovos 1 2 2
Manteiga amolecida 80g 1409 180g
Farinha para pdo branco 3509 500g 600g
Sal 1 clh. cha 1% clh. cha 1% clh. cha
Acucar 309 60g 80g
Fermento desidratado 1 clh. cha 2 clh. cha 2 clh. cha

P&o integral com sementes

Programa 3

Ingredientes 7509 1Kg
Agua 310m! 410m!
Oleo vegetal 1 clh. sopa 1" clh. sopa
Farinha para pao integral 4009 5009
Farinha para pdo branco 509 100g
Leite magro em po 4 clh. cha 5 clh. cha
Sal 1 clh. cha 1% clh. cha
Acucar 1 clh. sopa 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.
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P&o branco rapido

Botao de cozedura rapida

Ingredientes 1Kg
Agua, morno (32-35 °C) 350ml
Oleo vegetal 1 clh. sopa
Farinha para pao branco 600g
Leite magro em pd 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 comega de imediato.

Paezinhos Programa 8
Ingredientes 1Kg

Agua 240ml

Ovo 1

Farinha para pao branco 4509

Sal 1 clh. cha

Acucar 2 clh. cha

Manteiga 259

Fermento desidratado 1% clh. cha

Para a cobertura:

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

Sementes de sésamo e 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 porgdes iguais e molde a mao.
2 Depois de moldar a massa, deixe-a repousar um pouco € depois leve a cozer no seu

forno convencional.
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guia de resolucao de problemas

Seguem-se alguns dos problemas tipicos que podem surgir ao fazer pao na sua maquina de pao. Analise o
problema, a sua causa possivel e a acgao correctiva que deve ser posta em pratica para garantir éxito ao cozer
péo.

PROBLEMA | CAUSA POSSIVEL [ SOLUCAO

TAMANHO E FORMATO DO PAO

1. O pao nédo « Os paes de farinha integral ficam + Situagdo normal, ndo ha solugéo.
sobe o mais baixos que os paes brancos
suficiente. devido ao teor inferior de glaten
originar a formagéo de proteina
na farinha integral.
+ Liquido insuficiente. + Aumente a quantidade de liquido em
15 ml (3 clh. chd).

+ N&o se usou agucar ou usou-se » Coloque os ingredientes tal como indicado
acucar insuficiente. na receita.

+ Usou-se um tipo de farinha + Pode ter usado farinha branca normal em vez
nédo adequada. 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 . « Para melhores resultados, use apenas
nao adequado fermento desidratado.

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

- Escolheu-se o ciclo de p&o rapido. - Este ciclo produz paes mais baixos. Isto é

normal.

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

2. Paes baixos, » N&o se usou fermento. + Coloque os ingredientes tal como indicado
que nao na receita.
sobem. + O fermento era demasiado velho. + Verifique a data de validade.

« O liquido estava demasiado quente. - Use liquido a temperatura correcta para o

programa de péo seleccionado.

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

+ Se se usou o temporizador, o + Coloque os ingredientes secos de forma a
fermento humedeceu antes do tapar os cantos da forma e faga uma
inicio do processo de fazer p&o. 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 em
levantada — . clh. cha.
aspecto de » Demasiado agucar. * Reduza a quantidade de agucar em
cogumelo. 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, himido. - Reduza a quantidade de liquido em

15 ml (3 clh. cha) e a quantidade de
fermento em Y clh. cha.
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guia de resolucao de problemas (continuagéo)

PROBLEMA | CAUSA POSSIVEL [ SOLUGAO

TAMANHO E FORMATO DO PAO

. A parte de cima
e os lados vao
para dentro.

Demasiado liquido.

Demasiado fermento.

+ Demasiada humidade e tempo

quente podem ter feito a massa
levedar demasiado depressa.

+ Reduza a quantidade de liquido em

15 ml (3 clh. chd) da proxima vez ou adicione
um pouco mais de farinha.

» Use a quantidade recomendada na receita ou

experimente um ciclo mais rapido da
proxima vez.

Arrefeca a dgua ou adicione leite tirado
directamente do frigorifico

. Parte de cima

irregular — nao lisa.

Liquido insuficiente.

Demasiada farinha.

+ A parte de cima dos paes

pode nem sempre ser perfeita,
no entanto isso néo afecta o
sabor maravilhoso do péao.

.

.

.

Aumente a quantidade de liquido em

15 ml (3 clh. chd).

Meca a farinha com exactidao.
Certifique-se de que a massa é feita nas
melhores condigdes possiveis.

. 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.

(méax. 1Kg).

Nao se usou sal suficiente ou nao

se usou sal nenhum. (o sal ajuda a
evitar o levedar excessiva da massa)

+ Demasiado fermento.
+ Ambiente quente, himido.

Coloque a maquina de pao noutro sitio.

+ Nao use mais ingredientes do que os

recomendados para o tamanho de pdo maior

+ Use a quantidade de sal recomendada na

receita.

Megca o fermento com exactidao.

Reduza a quantidade de liquido em

15 ml (3 clh. chd) e reduza a quantidade de
fermento em Y clh. cha.

. Pao desigual, mais
baixo de um
dos lados.

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

+ Aumente a quantidade de liquido em

15 ml (3 clh. cha).

TEXTURA DO PAO

. Textura pesada,
densa.

Demasiada farinha.
Fermento insuficiente.

Agucar insuficiente.

» Mega com exactidao.
» Meca a quantidade exacta de fermento

recomendado.

» Mega com exactidao.

. Textura aberta,

grosseira ou
com buracos.

.

N&o se usou sal.

+ Demasiado fermento.

+ Demasiado liquido.

Coloque os ingredientes tal como indicado
na receita.

» Meca a quantidade exacta de fermento

recomendado.
Reduza a quantidade de liquido em
15 ml (3 clh. chd).
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guia de resolucao de problemas (continuagéo)

PROBLEMA

| CAUSA POSSIVEL

| SOLUCAO

TEXTURA DO PAO

10. O centro do p&o esta
cru, ndo cozeu por
completo.

» Demasiado liquido.

« Corte de energia durante
o funcionamento.

+ As quantidades eram
excessivas e a maquina
ndo aguentou.

+ Reduza a quantidade de liquido em

15 ml (3 clh. chd).
+» Se houver um corte na alimentagdo durante
o funcionamento da maquina, por mais de 8
minutos, tera de remover o pao ndo cozido
da forma e comegar de novo com outros
ingredientes.
Reduza as quantidades para as quantidades
permitidas.

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

+ O p3o 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.

TONALIDADE E ESPESSURA DA CODEA

12. Codea muito
escura/demasiado
grossa.

« Usou-se a opgao de
codea ESCURA.

- Da préxima vez, use a opgao de codea de
tonalidade média ou clara.

13. O pdo esta queimado.

- Maquina de p&o avariada.

« Ver seccdo “Assisténcia e apoio ao cliente”.

14.Codea demasiado
clara.

+ P&o néo cozeu tempo
suficiente.

+ A receita ndo tem leite
em po nem leite fresco.

* Prolongue o tempo de cozedura.

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

PROBLEMAS COM A FORMA

15. N&o é possivel retirar
0 amassador.

» Tem de colocar agua dentro
da forma de pao e deixar
o amassador de molho
antes de o poder retirar.

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

16.0 pao cola a forma /
¢ dificil de
desenformar.

+ Pode acontecer apds
uso prolongado.

+ Unte ligeiramente a superficie interior da
forma de pao com dleo vegetal.
« Ver seccdo “Assisténcia e apoio ao cliente”.

SISTEMAS MECANICOS DA MAQUINA

17.Maquina de pdo ndo
funciona/amassador
nao mexe.

* A maquina de fazer pao nédo
se encontra ligada
« Forma de pao mal colocada.

» Temporizador seleccionado.

e \erifique se o botao ligar/desligar (on/off) ® se
encontra na posi¢cao LIGAR (ON).

« Verifique se a forma esta bem encaixada
no sitio.

+ A maquina de p&o nao liga enquanto a
contagem decrescente n&o atingir a hora de
inicio do programa.

18. Ingredientes nao
sdo misturados.

+ N&o ligou a maquina de p&o.

» Esqueceu-se de colocar o
amassador na forma.

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

« Certifique-se sempre de que o amassador
esta fixo no veio, na parte inferior da forma,
antes de adicionar os ingredientes.
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guia de resolucao de problemas (continuagéo)

PROBLEMA [CAUSA POSSIVEL | SOLUCAO
SISTEMAS MECANICOS DA MAQUINA
19. Cheiro a queimado » Derramaram-se ingredientes + Tenha cuidado para ndo derramar

notado durante o
funcionamento.

no interior do forno. ingredientes ao adiciona-los na forma. Os
ingredientes podem queimar na unidade de
aquecimento e dar origem a fumo.

+ Ver secgdo “Assisténcia e apoio ao cliente”.

+ Nao use mais ingredientes do que os
recomendados na receita e mega sempre 0s
ingredientes com exactid&o.

« A forma verte.
+ Capacidade da forma
de pao excedida.

20.

Magquina desligada da
tomada por engano ou
corte de energia durante
a utilizag&o.

Como posso salvar

0 péao?

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

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

Use a opgéo de cozedura 13 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 13 ou coza
num forno convencional previamente aquecido a 200 °C retirando a grelha superior.
Retire cuidadosamente a forma de pdo da maquina e coloque-a na grelha inferior
do forno. Deixe cozer até ficar dourado.

21,

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

» Cuba do forno demasiado - A maquina de p&o esta avariada. Erro no
quente. sensor de temperatura

22,

Aparece a mensagem
H:HH &E:EE no visor
e a maquina nao funciona,

+ Desligue da tomada e deixe
arrefecer durante 30 minutos.

« Ver seccdo “Assisténcia e apoio ao cliente”.
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Espaiol

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

seguridad

Lea estas instrucciones atentamente y guardelas para poder
utilizarlas en el futuro.
Quite todo el embalaje y las etiquetas.
Si el enchufe o el cable estan danados, por razones de
seguridad, deben ser sustituidos por Kenwood o por un
técnico autorizado por Kenwood para evitar posibles riesgos.
No toque las superficies calientes. Las superficies accesibles
pueden calentarse durante la utilizacion del aparato. Use
siempre guantes para horno para sacar el molde caliente para
pan.
Para evitar el vertido de cualquier sustancia en el interior del
horno, saque siempre del aparato el molde para pan antes
de anadir los ingredientes. Los ingredientes que salpiquen y
caigan en el elemento térmico pueden quemarse y provocar
humo.
No utilice el aparato si observa algun signo visible de dano
en el cable de alimentacion o si el aparato se ha caido
accidentalmente.
No introduzca el aparato, ni el cable de alimentacion ni la
clavija en agua u otro liquido.
Desconecte siempre el aparato de la electricidad después de
utilizarlo, antes de poner o quitar piezas o antes de limpiarlo.
No deje que el cable de alimentacion quede colgando desde
el borde de una superficie de trabajo ni permita que toque
superficies calientes, como quemadores de gas o eléctricos.
Este aparato sélo debe utilizarse sobre una superficie plana
con resistencia al calor.
No meta la mano en el horno después de sacar el molde para
pan, ya que estara muy caliente.
No toque las piezas moviles situadas en el interior de la
panera automatica.
No exceda las cantidades maximas de harina y de levadura
recomendadas especificadas en las recetas que se facilitan.
No exponga la panera automatica a los rayos del sol, ni la
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coloque cerca de aparatos calientes ni en medio de una
corriente de aire. La temperatura interna del horno podria
verse afectada y, por lo tanto, los resultados que obtuviera
con el aparato

No utilice el aparato al aire libre.

No ponga en marcha la panera cuando esta vacia, ya que
podrian producirse danos graves en ella.

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

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

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

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

Las personas con capacidades fisicas, sensoriales

0 mentales disminuidas o con falta de experiencia o
conocimientos que utilicen este aparato deben haber recibido
instrucciones o supervision en relacion con su UsoO Seguro y
ser conscientes de los peligros.

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

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

Utilice este aparato unicamente para el uso doméstico

al que esta destinado. Kenwood no se hara cargo de
responsabilidad alguna si el aparato se somete a un uso
inadecuado o si NO se siguen estas instrucciones.

17
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antes de enchufar el aparato

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

ADVERTENCIA: ESTE APARATO DEBE
CONECTARSE A TIERRA.

Este dispositivo cumple con el reglamento (CE)
n.° 1935/2004 sobre los materiales y objetos
destinados a entrar en contacto con alimentos.

antes de utilizar la panera automatica por
primera vez
Lave todas las piezas (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 ml'y 15 ml

panel de control

pantalla de visualizacion

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

botones del temporizador de retraso
botén del tamafio del pan

botdén del color de la corteza

botdén de inicio (start)

botdén de coccidén répida

botdén de parada (stop)

botoén del menu

indicadores de tamafo de la barra

18

c6mo medir los ingredientes (consulte las
ilustraciones 3 a 7)

Es muy importante utilizar medidas exactas de los
ingredientes para obtener los mejores resultados.
Mida siempre los ingredientes liquidos en el vaso
transparente de medicion que contiene marcas
con medidas. Los liquidos deben quedar justo a la
altura de la marca deseada, ni por encima ni por
debajo (véase la ilustracion 3).

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

Utilice siempre la cuchara de medir que se

facilita para medir cantidades mas pequefias de
ingredientes liquidos y secos. Utilice la corredera
para seleccionar entre las siguientes medidas - 12
cucharadita, 1 cucharadita, 1/2 cucharada o 1
cucharada. Llene la cuchara hasta arriba y luego
nivélela (véase 6).

interruptor on/off

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

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

® Apague y desconecte siempre la maquina para

hacer pan después de su uso.



indicador de estatus de
programa @3

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 funcién de
precalentamiento sdlo funciona al principio de

los ajustes wholewheat (integral) (30 minutos),
wholewheat rapid (integral rapido) (5 minutes) y
gluten free (sin gluten) (8 minutes) para calentar los
ingredientes antes de que empiece la primera fase
de amasado. En este periodo la amasadora no
esta en funcionamiento.

Knead (amasadora) g5 La masa esté o bien en

la primera o en la segunda fase de amasado o

se esta formando en una bola entre los ciclos de
fermentacion. Durante los Ultimos 20 minutos del
segundo ciclo de amasado en los ajustes (1), (2),
3), @), (B), (6), (10), (11) sonara una alarma para
indicarle que ahada cualquier ingrediente adicional
manualmente.

" . 2 b P .
Rise (fermentacion) © la masa esta en el primer,
segundo o tercer ciclo de fermentacion.

W
Bake (coccion) (Q El pan estéa en el dltimo ciclo de
coccion.

Keep Warm (mantener caliente) 8 La maquina
para hacer pan pasa automaticamente al modo
Keep warm (mantener caliente) al final del ciclo de
coccion. Se mantendra en el modo mantenimiento
durante un maximo de una hora o hasta que la
maquina se apague, lo que antes ocurra. Nota:

el elemento térmico se conectara y
desconectara y brillara intermitentemente
durante el ciclo de mantenimiento de
calor.

utilizacion de la panera

automatica
(consulte los dibujos)

1

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

Cologue la amasadora hasta que encaje.
Vierta el agua en el molde para pan.

O~NE—>r

11

12

13

14

15

16

18

19

19

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
giréndolo hacia la parte delantera.

Baje el asa y cierre la tapa.

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

Apriete el botén MENU @ hasta que el programa
requerido quede seleccionado. La maquina para
hacer pan tomara por defecto el ajuste 1Kg y
color de la corteza mediano. Nota: si utiliza la
“RAPID BAKE” (coccion répida) @9, apriete el
botén y el programa se iniciara automaticamente.
Seleccione el tamafo del pan apretando el botdn
LOAF SIZE (tamafio del pan) (6 hasta que el
indicador se mueva al tamafio de pan deseado.
Seleccione el color de la corteza apretando el
botén CRUST (corteza) @ hasta que el indicador
se mueva al color de corteza deseado (claro,
mediano U 0SCuro).

Apriete el boton START @®. Para detener o
cancelar el programa apriete el botén 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).
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teclas de inicio diferido

El Temporizador de retraso le permite retrasar el
proceso de produccion del pan hasta 12 horas.
El inicio retrasado no se puede utilizar con el
programa “RAPID BAKE” (coccidn rapida) y no
se recomienda su uso con los ajustes de masa,
mermelada o sin gluten.

IMPORTANTE: al utilizar esta funcion de inicio
diferido, no use ingredientes perecederos, es
decir, ingredientes que se estropeen facimente

a temperatura ambiente o a temperaturas mas
elevadas, como ocurre con la leche, los huevos, el
queso o el yogur, por ejemplo.

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

® Presione la tecla MENU @) para seleccionar el
programa que desee. Se visualiza entonces el
tiempo del ciclo del programa.

® Seleccione el tamafio y el color de la corteza que
desee.

® A continuacion, configure el reloj de inicio diferido.

® Presione la tecla (+) de la funcién de inicio diferido
y manténgala presionada hasta que se visualice
el numero total de horas necesarias. Si se pasa
del nimero de horas, presione la tecla (-) para
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 numero total
de horas necesarias, ya que la panera contara
automaticamente el tiempo del ciclo.

Ejemplo: se necesita la barra de pan ya hecha a
las 7 de la mafnana. Si se prepara la panera con
todos los ingredientes necesarios indicados en
la receta a las 10 de la noche del dia anterior, el
numero total de horas que se ajustara en el reloj
de inicio diferido es 9 horas.

® Presione la tecla MENU para

seleccionar el programa

n
cJ
2

que desee, por ejemplo,
el 1, y utilice la tecla (+)
de la funcién de inicio
diferido para avanzar

en incrementos de 10
minutos hasta visualizar
‘9:00’. Si se pasa de
‘9:00’, basta presionar la
tecla (-) de la funcion de
inicio diferido hasta volver
a ‘9:00'.

® Presione la tecla de inicio
. a=Nalxl
y parpadearan los dos (R N R IR]

puntos de la pantalla (;). La

funcién de inicio diferido

comenzara la cuenta atras.
® Sj se equivoca o desea

mbiar el tiem
ca bg el tie pol D P
seleccionado, Apriete L

la almohadilla STOP
hasta que la pantalla se
despeje. Entonces puede
restablecer 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.
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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.

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

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

® | a tapa se puede dejar abierta para limpiar el
aparato.

servicio técnico y atencion al
cliente

® Sj 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.

® Sij 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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® Diseflado y creado por Kenwood en el Reino
Unido.
® Fabricado 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 obligacién de eliminar por separado

los electrodomésticos, en el producto aparece un
contenedor de basura movil tachado.



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

Pan blanco basico Programa 1
Ingredientes 500g 750g 1Kg

Agua 245ml 300ml 380ml

Aceite vegetal 1 cuchara 1% cuchara 1% cuchara
Harina sin blanquear para 3509 4509 600g

pan blanco

Leche en polvo desnatada 1 cuchara 4 cucharilla 5 cucharilla

Sal

1 cucharilla

1% cucharilla

1'% cucharilla

Aztcar

2 cucharilla

1 cuchara

4 cucharilla

Levadura desecada facil
de mezclar

1 cucharilla

1'% cucharilla

2 cucharilla

1 cucharilla =5 ml
1 cuchara = 15 ml

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

pan blanco

Ingredientes 500g 750g 1Kg
Leche 130ml 200m| 260ml|
Huevos 1 2 2
Mantequilla, fundida 80g 1409 180g
Harina sin blanquear para 3509 500g 600g

Sal

1 cucharilla

1% cucharilla

1'% cucharilla

Azucar

309

60g

80g

Levadura desecada facil
de mezclar

1 cucharilla

2 cucharilla

2 cucharilla
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Pan integral con semillas Programa 3
Ingredientes 750g 1Kg

Agua 310ml 410ml

Aceite vegetal 1 cuchara 1%, cuchara

Harina para pan integral 400g 5009

Harina sin blanquear para 509 100g

pan blanco

Leche en polvo desnatada

4 cucharilla

5 cucharilla

Sal

1 cucharilla

1% cucharilla

Aztcar

1 cuchara

1 cuchara

Levadura desecada facil
de mezclar

1 cucharilla

1 cucharilla

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
tostadas

2 cucharilla

3 cucharilla

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

Pan blanco rapido

Boton de coccion rapida

Ingredientes 1Kg
Agua, tibia (32-35°C) 350mlI
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
de mezclar

4 cucharilla

1 Apriete el botdon RAPID BAKE (coccion rapida) y el programa se iniciara automaticamente.
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Panecillos Programa 8
Ingredientes 1Kg

Agua 240ml

Huevos 1

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
elaboracién de pan perfecta.

PROBLEMA | CAUSA POSIBLE

[ SOLUCION

FORMA Y TAMANO DE LA BARRA

1. Elpanno
sube lo
suficiente

.

.

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

No se ha utilizado liquido suficiente.
No se ha echado suficiente azicar 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.

La levadura y el azdcar entraron en
contacto antes del ciclo de amasado.

.

.

Situacion normal, no se necesita solucion.

Aumente el liquido en 15 ml (3 cucharillas).
Afada 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 més cortas. Es
normal.

Asegurese de que permanecen separados al
afadirlos al molde para el pan.

2. Barras planas,
no suben.

No se ha echado levadura.

La levadura estaba caducada.
El liquido estaba demasiado caliente.

Se ha afiadido demasiada sal.

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

Anada los ingredientes en el orden indicado
en la receta.

Compruebe la fecha de caducidad.

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

Utilice la cantidad recomendada.

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

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

.

Demasiada levadura.
Demasiada azlcar.
Demasiada harina.

No se ha echado sal suficiente.
El tiempo estaba himedo y hacia calor.

.

Reduzca la cantidad de levadura en : de
una cucharilla.

Reduzca la cantidad de azlcar en 1
cucharilla.

Reduzca la cantidad de harina entre

6y 9 cucharillas.

Utilice la cantidad de sal indicada en la receta.
Reduzca la cantidad de liquido en 15 ml (3
cucharillas) y la de levadura en ¥ de una
cucharilla.
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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
hundidos.

» Demasiado liquido.

» Demasiada levadura.

« Si hace calor y la humedad
es elevada, la masa puede
haber subido con demasiada

Reduzca la cantidad de liquido en 15 ml (3
cucharillas) la préxima vez o afada algo de
harina.

Utilice la cantidad indicada en la receta o, la
préxima vez, utilice un ciclo mas rapido.
Enfrie el agua o afada leche recién sacada
del frigorifico

rapidez.
5. Parte superior nudosa, |+ No se ha echado suficiente » Aumente la cantidad de liquido en
no lisa. liquido. 15 ml (3 cucharillas).

» Demasiada harina.

+ La parte superior de las
barras puede no tener
una forma perfecta; sin
embargo, esto no afecta al
delicioso sabor del pan.

Eche la cantidad de harina exacta.
Asegurese de que la masa se hace en las
mejores condiciones posibles.

6. La panera se ha caido
mientras horneaba.

« El aparato se deposit6 en una
zona con corriente de aire o
puede haberse golpeado
o sufrido una sacudida
mientras subia la levadura.

+ Se ha excedido la capaci
dad del molde para pan.

* No se ha echado nada
de sal o no se ha echado
la suficiente (la sal ayuda
a impedir que la masa suba)

» Demasiada levadura.

- Tiempo caluroso y himedo.

+ Coloque la panera en otro lugar.

No utilice méas ingredientes de los indicados
para barras grandes (max. 1Kg).

+ Utilice la cantidad de sal recomendada en la

receta.

Utilice la cantidad exacta de levadura
indicada.

+ Reduzca la cantidad de liquido en 15 ml (3

cucharillas) y la de levadura en : de cucharilla.

7. Las barras son
desigualmente mas
cortas en un extremo.

» La masa estaba demasiado
seca y no se ha dejado
que suba uniformemente
en el molde.

- Aumente la cantidad de liquido en

15 ml (3 cucharillas).

TEXTURA DE

L

PAN

8. Textura densay gruesa.

» Demasiada harina

* No se ha echado
suficiente levadura.

« No hay suficiente azicar.

- Mida las cantidades con precision.
» Anada la cantidad exacta de levadura

indicada.

- Mida las cantidades con precision.

9. Textura abierta,
agujereada, con lineas.

* No se ha echado sal.
« Demasiada levadura.

» Demasiado liquido.

.

Afada los ingredientes en el orden indicado
en la receta.

Eche la cantidad exacta de levadura
recomendada.

Reduzca la cantidad de liquido en

15 ml (3 cucharillas).
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guia de resolucao de problemas (continuagéo)

PROBLEMA

|CAUSA POSIBLE

SOLUCION

TEXTURA DEL PAN

1

0. El centro de la barra no
esté hecho, no se ha
horneado lo suficiente.

» Demasiado liquido.

« Corte del suministro
eléctrico mientras el
aparato estaba

+ Las cantidades eran
demasiado grandes y el
aparato no tuvo
capacidad suficiente.

+ Reduzca la cantidad de liquido en

15 ml (3 cucharillas).

Si el suministro de corriente eléctrica se corta
durante el funcionamientio, durante mas de 8
minutos, debera quitar el pan sin cocer de la

funcionando.bandeja y empezar otra vez con
ingredientes nuevos.

Reduzca las cantidades al maximo permitido.

1

Y

. El pan no se corta bien
en rebanadas, muy
Viscoso.

+ Se ha cortado en rebanadas
cuando aun estaba
demasiado caliente.

* No se ha utilizado un
cuchillo adecuado.

.

Deje que el pan se enfrie en la rejilla durante
al menos 30 minutos para que suelte el
vapor antes de cortarlo en rebanadas.
Utilice un buen cuchillo para cortar pan.

GROSOR Y COLOR DE LA CORTEZA

1

2. Color oscuro de la
corteza/ demasiado

gruesa.

+ Se ha utilizado la opcién
OSCURA para corteza.

+ La proxima vez utilice la opcién media o
clara.

1

3. La barra de pan esta

quemada.

« Funcionamiento incorrecto
de la panera.

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

1

4.La corteza es

demasiado clara.

« El pan no se ha horneado
el tiempo suficiente.

* Aumente el tiempo
de horneado.

- La receta no incluia leche en polvo ni leche
fresca.

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

PROBLEMAS CON EL MOLDE

1

5.No es posible sacar la

amasadora.

« Debe afiadir agua al molde
para el pan y dejar que
la amasadora se empape
antes de poder sacarlo.

+ Siga las instrucciones de limpieza tras el uso.
Puede ser preciso girar la amasadora
ligeramente tras mojarla para despegarlo.

1

6. El pan se adhiere al

molde / resulta dificil

+ Puede ocurrir tras un uso
prolongado.

» Moje un poco el interior del molde 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 e Compruebe que el interruptor on/off ® esté

la amasadora no se
mueve.

no conectada

- El molde no esta colocado
correctamente.

« Se ha seleccionado la tecla

en la posicion ON.

« Compruebe que el molde esta ajustado en la
posicion correcta.

- La panera no se pondra en marcha hasta
que la cuenta atras coincida con la hora de
inicio del programa.

1

8. Los ingredientes no

se mezclan.

* No se ha presionado la tecla
de inicio de la panera.

+ Se olvidé colocar la
amasadora en el molde.

« Tras programar el panel de control, presione

la tecla de inicio para poner en marcha la
panera.

Asegurese siempre de que la amasadora esta
sobre el eje en la parte inferior del molde antes
de anadir ingrediente alguno.
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guia de resolucao de problemas (continuagéo)

PROBLEMA

|CAUSA POSIBLE

[ SOLUCION

FUNCIONAMIENTO DEL APARATO

19. Mientras esta en
funcionamiento, huele
a quemado.

+ Se han derramado
ingredientes dentro .
del horno

« Hay una filtracion
en el molde.

* Se ha excedido la
capacidad del molde.

+ Tenga cuidado para no derramar ingredientes
al afiadirlos al molde. Los ingredientes
pueden quemarse en la unidad térmica y
ocasionar humo.

Consulte el apartado “Mantenimiento y
atencion al cliente”.

No utilice mas ingredientes de los
recomendados en la receta y mida siempre
los ingredientes con exactitud.

20. El aparato se ha

desconectado de la
corriente por error o
se ha producido un
corte del suministro
mientras se estaba
utilizando.

¢Coémo puedo
aprovechar el pan?

empezar.

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

- Si el aparato esta 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 tamaro se haya
multiplicado por dos. Utilice la opcién 13 sélo 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 13 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 | « Desconecte el aparato de la corriente
E:01 y el aparato no demasiado caliente eléctrica y deje que se enfrie durante
puede encenderse. 30 minutos.

22.En la pantalla aparece |+ La panera no funciona . + Consulte el apartado “Mantenimiento y

H:HH & E:EE y el aparato
no funciona.

correctamente Error del
sensor de temperatura.

atencion al cliente”.
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Turkce

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

guvenlik

Bu talimatlari dikkatle okuyun ve gelecekteki kullanimlar igin
saklayin.
Tum ambalajlari ve etiketleri ¢ikartin.
Fis veya kablo hasar gorurse, guvenlik nedeniyle, tehlikeye
yol agmamasi i¢in Kenwood ya da yetkili bir Kenwood
tamircisi tarafindan degistiriimelidir.
Sicak ylzeylere dokunmayin. Erisilebilir ytzeyler kullanim
sirasinda sicak olabilir. Sicak ekmek tavasini ¢ikartmak icin
her zaman firin eldiveni kullanin.
Firin odasi igine dokulmeyi dnlemek i¢in, malzemeleri
eklemeden once ekmek tavasini makinenin iginden ¢ikartin.
Isitici elemanlar Uzerine dokulecek malzemeler yanarak
duman olusturabilir.
Elektrik kablosunda gozle gorulebilir bir hasar varsa veya
cihaz kazara dustlyse bu cihazi kesinlikle kullanmayin.
Bu cihazi, elektrik kablosunu veya fisini suya veya baska bir
siviya asla batirmayin.
Kullanimdan sonra, par¢a takmadan veya ¢ikartmadan once
ya da temizlikten 6nce daima figini ¢ekin.
Elektrik kablosunun galisma yuzeyine temas etmesine izin
vermeyin veya sicak yuzeylere temas ettirmeyin.
Bu cihaz sadece isi rezistansli duz bir ylzeyde
kullaniimalidir.
Ekmek tavasi ¢ikartildiktan sonra ellerinizi firin odasinin
icine sokmayin, .oda ¢ok sicak olacaktir.
Ekmek Pigirici icindeki hareketli par¢alara dokunmayin.
Sunulan regetelerdeki maksimum un ve kabartma tozu
kapasitesini agmayin.
Ekmek Pigiriciyi direkt gunes 1s1g1 altina, sicak cihazlarin
veya havalandirma.yakinina yerlestirmeyin. Bunlarin tumu
firinin i¢ I1s1sini etkileyerek sonuglarin istenilen sekilde
olmamasina sebep olabilir.
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Cihazi dis mekanlarda kullanmayin.

Ekmek Pisiriciyi bos iken galistirmayin, ciddi hasar gorebilir.
Firin odasini saklama kabi olarak kullanmayin.

Makinenin yanindaki havalandirmalari kapatmayin ve
calisma sirasinda ekmek makinesi ¢evresinde yeterli
havalandirma oldugundan emin olun.

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

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

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

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

Fiziki, algilama veya zihinsel yetersizligi olan kigiler ya

da bu cihazi kullanmay! bilmeyen kigiler denetim altinda
kullanmali veya guvenli kullanimi hakkinda bilgilendirilmeli
ve olasi tehlikeler 6gretilmelidir.

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

tamamen sogumasini bekleyin.

Bu cihazi sadece i¢ mekanlarda kullanim alaninin oldugu
yerlerde kullanin. Kenwood, cihaz uygunsuz kullanimlara
maruz kaldigi ya da bu talimatlara uyulmadigi takdirde hi¢
bir sorumluluk kabul etmez.
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fige takmadan 6nce
Elektrik kaynaginizin Ekmek Pisiricinin alt
tarafinda gosterilenle ayni olduguna emin olun.

® UYARI: BU CIHAZ TOPRAKLANMALIDIR.

® Bu cihaz gida ile temas eden malzemeler ve
maddeler ile ilgili EC 1935/2004 Ydnetmelidine
uygundur.

ekmek pisiricinizin ilk kullanimindan 6nce
Tdm pargalari yikayin (bkz bakim ve temizlik).

parcalar

kapak tutamagi

izleme penceresi

1sitici eleman

ekmek tavasi tutamagi
yogurucu

tahrik mili

tahrik baglantisi
acmalkapatma anahtari
olgu kabi

cift tarafli 6l kasigr 1caykasigi &
1yemekkasigi

CICIOICICICICIOICIC)

kontrol paneli

gOsterme penceresi

program durum gostergesi
kabuk renk gostergeleri (agik, orta, koyu, hizl)
gecikme zamanlayici diigmeleri
somun ebat dugmesi

kabuk rengi dugmesi

baslat digmesi

hizh pisirme digmesi

durdur dugmesi

menu digmesi

somun ebat gostergeleri

SISISISIISICISISISIC)
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malzemeler nasil dlgulir (gizimler 3 ile 7 ye
bakin)

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

® Sivi malzemeleri daima Uzerinde 6lgek gizgileri

bulunan élgme kabi ile dlgiin. Sivi géz hizasinda
tam ¢izgide olmalidir, Ustiinde veya altinda degil
(bkz 3).

® Hizli 1 saatlik pisirmeyi kullanmadidiniz sirece,

sivilari daima oda sicakliginda kullanin,
20°C/68°F. Tarifler bolimiinde verilen talimatlara
uyun.

® Kuguk miktardaki kuru ve toz malzemelerin

6lgiimu igin daima 6lgiim kasigini kullanin.
Kaydirici ile - 1/2 tsp, 1 tsp, 1/2 tbsp veya 1 tbsp
élgiilerinden birini segin. Uste kadar doldurun ve
ve diizleyin (bkz 6)

acmal/kapatma anahtari

Kenwood ekmek pisiriciniz ACMA/KAPATMA
anahtarina sahiptir ve “Agma” anahtarina
basilmadidi slrece galigmaz.

® Fisi takin ve ekmek pisiricinin arkasinda
bulununan ACMA/KAPAMA anahtarina
basin — cihazdan bip sesi ¢ikar ve ekranda 3.15
gorintulenir.

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



program durum gostergesi 3

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

On 1sitma §55 — On 1sitma 6zelligi sadece tam
bugday (30 dakika), hizli tam bugday (5 dakika)
ve glutensiz (8 dakika) ayarinin basinda galisir,
bunun amaci ilk karistirmadan énce malzemeleri
1sitmaktir. Bu siire boyunca karistirma olmaz.
Yogurma & Hamur ya birinci ya da ikinci
yogurma asamasindadir veya kabarma donguleri
arasindadir. (1), (2), (3), (4), (5), (6), (10), (11)
ayarlarinin ikinci yogurma déngisinin son 20
dakikasinda bir uyari sesi ilave malzemeleri
manuel olarak eklemenizi belirtecektir.

Kabarma ¢ Hamur birincii, ikinci veya Gglincii
kabarma dongisundedir.

Pigirme 5 Somun son pigirme dénglsundedir.
Sicak Tut £ Ekmek pisirici pigirme donglsnin
sonunda otomatik olarak sicak tut moduna
gecer. 1 saat kadar ya da makine kapatilana
kadar sicak tutma modunda kalir, hangisi 6nce
gergeklesirse. Liitfen unutmayin: sicak tut
dongiisii sirasinda isitici eleman arahkh
olarak galisacak ve duracaktir.
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Ekmek Pigiricinizi kullanma
(cizim paneline bakin)

1

O NgE———— P WN

1"

12

13

14

15

16

17
18

19

Tutamaktan tutup tavayr ekmek pisirme
odasinin arkasina dogru dondirerek ekmek
tavasini ¢ikartin.

Yogurucuyu takin.

Ekmek tavasina suyu dokin.

Malzemelerin geri kalanini tarifteki siraya goére
ekleyin.

TUm malzemelerin hassas sekilde
olguldiginden emin olun. yanhs 6lgim
sonuglarin kétiu olmasina

sebep olur

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

Kolu indirin ve kapag! kapatin.

Fisi takin ve galistirin — cihaz bip sesi ¢ikartir ve
varsayilan ayar olarak 1 (3:15) segilir.
istediginiz program segcilene kadar MENU
dugmesine @) basin. Ekmek pisiricinin
varsayllan ayari 1Kg ve orta kabuk rengidir.
Not: “HIZLI PISIRME” @ kullaniliyorsa, sadece
digmeye basin, program otomatik olarak
baslar.

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

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

START diigmesine (® basin. Durdurmak veya
programi iptal etmek icin STOP digmesine @
2 — 3 saniye basin.

Pigirme slresinin sonunda ekmek pisiriciyi
fisten gekin

Tutamaktan tutup tavayr ekmek pisirme
odasinin arkasina dogru doéndurerek ekmek
tavasini ¢ikartin. Tava tutamag sicak olacagi
icin daime firin eldiveni kullanin.

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

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

Gecikme zamanlayici ekmek pisirme sirecini

12 saate kadar gecikmeyle yapabilmenizi
saglar. Gecikmeli baglatma “HIZLI PISIRME”
programi ile birlikte kullanilamaz ve hamur, recel
veya glutensiz ayarlarinda kullaniimasi tavsiye
edilmez.

ONEMLI: Gecikmeli baglatma fonksiyonunu
kullanirken, bozulabilir malzeme
kullanmamalisiniz — oda sicakliginda kolaylkla
bozulabilecek st, peynir ve yogurt gibi.
GECIKMELI ZAMANLAYICI kullanmak igin
malzemeleri ekmek tavasina koyun ve tavayi
ekmek pisirici igine kilitleyin. Sonra:

Istediginiz programi segmek igin MENU @
diigmesine basin — program siresi gorintulenir.
Gerekli kabuk rengi ve ebati segin.

Sonra gecikme zamanlayiciyi ayarlayin.
Gereken toplam siire gortntilenene kadar (+)
TIMER digmesine basin. Eger gereken siireyi
gegerseniz (-) TIMER diigmesine basarak geri
gelin. Zamanlayici digmesine her basista 10
dakikalik adimlarla ilerler. Segilen program
slresi 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 icin gereken malzemeler

ile aksam 10’da ayarlanirsa, gecikmeli
zamanlayicida ayarlanmasi gereken sire 9

Programinizi segmek igin
MENU digmesine basin 6rn.

c2
c2

saattir.

1 ve ‘9.00’ goruntilenene
kadar zamani 10 dkaikalik
adimlarla arttirmak icin (+)
zamanlayici digmesini
kullanin. Eger ‘9:00°
gegerseniz, sadece (-)
zamanlayici digmesine
basarak ‘9:00’ kadar geri
donun.

Baslat dugmesine

basin (:) yanip sénecektir.
Zamanlayici geri saymaya

®

baslayacaktir.
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Hata yaparsaniz veya
ayarlanan sureyi
degistirmek isterseniz,
gOsterge temizlenene
kadar STOP dugmesine
basin. Bundan sonra
sureyi sifirlayabilirsiniz.

©

elektrik kesintisi korumasi

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

bakim ve temizlik

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

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

Ekmek tavasini bulagik makinasinda yikamayin.
Bulasik makinesi ekmek tavasinin yapismaz
yuizeyine zarar vererek pisirme sirasinda ekmegin
yapismasina neden olabilir.

Asindirici temizleyiciler veya metal kullanmayin.
Ekmek tavasini ve yogurucuyu kullanimdan
hemen sonra tavanin igini kismen ilik sabunlu

su ile doldurarak temizleyin. 5 ile 10 dakika
bekletin. Yogurucuyu gikartmak igin saat yoniinde
cevirin ve ¢ekin. Yumusak bir bez ile silip,
durulayip kurulayarak temizlemeyi bitirin. Eger
10 dakikadan sonra yogurucu gikartilamiyorsa,
tavanin altindan mili tutun ve yodurucu serbest
kalana kadar ileri geri dondurin.

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

Kapak temizlemek igin kaldirilabilir.




servis ve musteri hizmetleri

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

® | itfen unutmayin, Grin Grinin satildigi Glkedeki
mevcut tim garanti ve tiketici haklari ile ilgili
yasal mevzuata uygun bir garanti kapsamindadir.

® Kenwood Urlininuz arizalanirsa veya herhangi
bir kusur bulursaniz yetkili KENWOOD Servis
Merkezine gonderin veya goétiiriin. Size en yakin
yetkili KENWOOD Servis Merkezinin giincel
bilgilerine ulagmak igin www.kenwoodworld.com
adresini veya Ulkenize 6zel web sitesini ziyaret
edin.

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

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

Kullanim émriiniin sonunda Uriin evsel atiklarla
birlikte atiimamalidir.

Uriin yerel yetkililerce belirlenmis atik toplama
merkezine veya bu hizmeti saglayan bir saticiya
g6turdlmelidir. Ev aletlerinin ayri bir sekilde atilmasi
cevre Uzerindeki olasi negatif etkileri azaltir ve

ayni zamanda mUmkun olan malzemelerin geri
donusiminu saglayarak dnemli enerji ve kaynak
tasarrufu saglar. Ev aletlerinin ayri olarak atilmasi
gerekliligini hatirlatmak amaciyla tzeri ¢arpi ile
isaretlenmis ¢op kutusu resmi kullaniimistir.
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Tarifler (malzemeleri tavaya tarifte verilen sira ile ekleyin)

Normal Beyaz Ekmek Program 1
Malzemeler 500g 750g 1Kg
Su 245ml 300m| 380ml
Bitkisel yag 1 yemek kasigi 1'/.yemek kasigi 1'/.yemek kasigi
Adirtilmamis beyaz ekmek unu 350g 450g 600g
Yagi alinmig st tozu 1 yemek kagsigi 4 cay kasigi 5 cay kasigi
Tuz 1 cay kasigi 1'/2cay kasigi 1'/2¢cay kasigi
Seker 2 cay kasigi 1 yemek kasigi 4 cay kasigi
Toz kuru maya 1 cay kasigi 1'/2cay kasigi 2 cay kasigi
tsp = 5 ml gay kasigi
tbsp = 15ml yemek kasigi
Brioche Ekmegi (agik kabuk rengi kullanin) Program 6
Malzemeler 500g 7509 1Kg
Stit 130mi 200ml 260ml
Yumurta 1 2 2
Tereyad, erimis 80g 140g 180g
Agdirtiimamis beyaz ekmek unu 3509 500g 6009
Tuz 1 cay kasigi 1'/2¢ay kasigi 1'/2¢ay kasigi
Seker 30g 60g 809
Toz kuru maya 1 gay kasigi 2 gay kasigi 2 gay kasigi
Tam Doygun Tohumlu Ekmek Program 3
Malzemeler 7509 1Kg
Su 310m/ 410m/
Bitkisel yag 1 yemek kasigi 1'/.yemek kagsigi
Doygun ekmek unu 400 g 500 g
Adirtilmamig beyaz ekmek unu 50g 100g
Yagi alinmig st tozu 4 cay kasigi 5 cay kasigi
Tuz 1 cay kasigi 1'/.¢ay kasigi
Seker 1 yemek kasigi 1 yemek kasigi
Toz kuru maya 1 cay kasigi 1 cay kasigi
Kabak cekirdegi 3 cay kasigi 3 cay kasigi
Aycekirdegi 3 cay kasigi 3 cay kasigi
Hashas tohumu 2 gay kasigi 3 cay kasigi
Hafif kizartilmig susam tohumu 2 cay kasigi 3 cay kasigi

1. Makine ikinci yogurma sirasinda duyulabilir ses gikarttiginda tohumlari ekleyin.
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Hizlh Beyaz Ekmek

Hizli pisirme diigmesi

Malzemeler 1Kg

Su, ilik (32-35°C) 350ml
Bitkisel yag 1 yemek kasigi
Adirtilmamis beyaz ekmek unu 600g

Yagi alinmig st tozu 2 yemek kasigi
Tuz 1 cay kasigi
Seker 4 cay kasigi
Toz kuru maya 4 cay kasigi

1 RAPID BAKE diigmesine basin, program otomatik olarak baglar.

Ekmek rulolari Program 8
Malzemeler 1Kg
Su 240ml
Yumurta 1
Agdirtilmamig beyaz ekmek unu 4509
Tuz 1 cay kasigi
Seker 2 gay kasigi
Tereyagd 25g
Toz kuru maya 1'/2¢ay kasigi
Ustii icin
15 ml (1tbsp) su ile ¢irpilmis
yumurta sarisi 1

Serpmek igin susam ve hashas
tohumu, istege bagli

1 Dénguniin sonunda hamuru hafifge unlanmis yiizeye alin. Hamuru 12 esit pargaya ayirin ve

el ile sekillendirin.

2 Sekillendirdikten sonra tepsiye dizin ve normal firinda pisirin.
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Sorun giderme kilavuzu

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

SORUN | OLASI SEBEP | cOzum
SOMUN EBATI VE SEKLI
1. Ekmek yeteri |+ Tam doygun ekmekler beyaz ekmeklere gére |+ Normal durum, ¢éziim yok.
kadar daha az kabarir, ¢linkii tam doygun bugday
kabarmiyor ununda protein olusturan gluten daha azdir.

* Yeterli sivi yok. « Siviyl 15ml/3tsp arttirin.

+ Seker yok veya yeterli degil. « Malzemeleri tarifteki sira ile ekleyin.

* Yanlis un kullanildi. « Daha ytksek gluten igerigi olan gugli kmek
unu yerine normal beyaz un kullanmis
olabilirsiniz.

* Genel amagli un kullanmayin.

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

* Yeterli maya kullaniimadi veya maya cok eski. |+ Tavsiye edilen miktari 6lgiin ve paket
lizerindeki son kullanma tarihini kontrol edin.

* Hizli ekmek pisirme secildi. « Bu daha kisa somunlar uretir. Bu normaldir

* Maya ve seker yogurmadan 6nce birbirleri « Ekmek tavasina eklendiklerinde ayri

ile temas etti. durdurklarindan emin olun.
2. Hic kabarmiyor| « Maya konmadi. * Malzemeleri tarifteki sira ile ekleyin.

Maya cok eski.
Sivi gok sicak.

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

.

Son kullanma tarihini kontrol edin.
Kullanilan ekmek ayar igin dogru sicaklikta
sivi kullanin.

Tavsiye edilen miktari kullanin.

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

.

3. Ustii acik, * Cok fazla maya. « Mayay! 1/4 tsp azaltin.
mantar bigimli | « Cok fazla seker. « Sekeri 1tsp azaltin.

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

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

« llik, nemli, hava. » Siviyl 15ml/3 tsp ve mayayi 1/4 tsp azaltin.

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

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

* Yuksek nem ve sicak hava hamurun « Suyu sogutun veya dolaptan aldiginiz sutu

¢ok hizli kabarmasina neden olmus olabilir. katin
5. Budakli, Usti |« Yeterli sivi yok. « Siviyl 15ml/3tsp arttirin.
digumla, » Cok fazla un. * Unu hassas élgiin.
diizgiin degil | « Somunlarin Gst kisimlari mikemmel sekilli * Hamurun mimkdin olan en iyi sartlarda

olmayabilir, ancak bu ekmegin mikemmel
lezzetini etkilemez.

yapildigindan emin olun.
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Sorun giderme kilavuzu (devam)

SORUN

[ OLASI SEBEP

[ COZUM

SOMUN EBATI VE SEKLI

6. Pisirme sirasinda ¢oktu

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

» Ekmek tavasi
kapasitesini asma.

* Yetersiz tuz veya tuz
konmamis. (tuz
hamurun agir
kabarmasini 6nler)

* Cok fazla maya.

« lhk, nemli, hava.

» Ekmek pisiriciyi yeniden yerlestirin.

* Blylik somun icin 6nerilen fazla malzeme
koymayin (maks. 1Kg).
* Tarifte 6nerilen kadar tuz koyun.

* Mayay! hassas olgun.
» Siviy1 15ml/3tsp ve mayay! 1/4tsp azaltin.

7. Somunlarin bir ucu * Hamur ¢ok kuru ve * Siviyl 15ml/3 tsp azaltin.
dlizensiz sekilde tava igerisinde esit
daha kisa. sekilde kabaramiyor.

EKMEK DOKUSU

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

* Yetersiz maya. * Tavsiye edilen maya miktarini dogru élgln.
* Yetersiz seker. * Hassas dlcln.

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

* Cok fazla maya. * Tavsiye edilen maya miktarini dogru élgln.
* Cok fazla sivi. * Siviyr 15ml/3tsp azaltin.
10. Somunun ortasi gig, * Cok fazla sivi. » Siviy1 15ml/3tsp azaltin.
yeterince pismemis « Elektrik kesildi. * Eger calisma esnasinda 8 dakikadan daha
uzun elektrik kesintisi olursa, pismemis ekmegi
pisiriciden gikartarak yeni malzemelerle bastan
baslamaniz gerekecektir.
* Miktarlar ¢ok fazlaydi ve * Miktarlari izin verilen maksimum seviyelere
makine pigiremedi. azaltin.

11. Ekmek diizglin * Cok sicakken dilimlenmis. + Dilimlemeden 6nce buharini salmasi igin
dilimlenmiyor, yapis ekmegin en az 30 dakika sogumasini
yapis bekleyin.

» Uygun bigak kullaniimamis. * Uygun ekmek bigagi kullanin.
KABUK RENGI VE KALINLIGI

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

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

bakiniz.

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

pisiriimemis
« Tarifte sut tozu veya
taze st yok.

* 15ml/3tsp yagr alinmis sit tozu ekleyin veya
kararmayi saglamak icin sadece su yerine
%50 su sit karigimi kullanin.
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Sorun giderme kilavuzu (devam)

SORUN |OLASI SEBEP | COZUM
TAVA SORUNLARI
15. Yogurucu gikartilamiyor |+ Ekmek tavasina su ilave « Kullanimdan sonra temizleme talimatlarina
etmelisiniz ve yogurucu uyun. Yogurucyu hafifce saga sola

cikartmadan 6nce
yumusamasini beklemelisiniz. déndirmeniz gerekebilir

16. Ekmek tavaya * Uzun sureli kullanimda olabilir. | « Ekmek tavasinin icini hafifce yaglayin.

yapisiyor/cikartmasi zor « “Servis ve musteri hizmetleri” bélimiine
bakiniz.
MAKINE MEKANIKLERI

17. Ekmek pisirici * Ekmek pisirici ¢ Agma/kapatma (8 diigmesinin “ON” (ACIK)
calismiyor/Yogurucu calistinlmamis konumda olup olmadigini kontrol edin.
hareket etmiyor * Tava dizgin yerlesmemis. « Tavanin yerine oturdugundan emin olun.

* Gecikmeli zamanlayici segili. | « Ekmek pisirici geri sayim programin baslangi¢

saatine gelene kadar calismaz.

.

18. Malzemeler karismamis |+ Ekmek pisirici Kontrol paneli programlandiktan sonra,

calistinimadi. ekmek pisiriciyi calistirmak igin baglatma

digmesine basin.

* Yogurucu tavaya Malzemeleri eklemeden 6nce yogurucunun
yerlestiriimedi. tava icindeki yerine oturdugundan emin olun.

.

19. Calisma sirasinda * Malzemeler fitrinin Tavaya malzeme eklerken dokmemeye dikkat
yanik kokusu icine dokuldu. edin. Malzemeler isitici Uzerinde yanarak

duman yaratabilir.

Bakiniz “Servis ve Musteri Hizmetleri”

* Tava sizdiriyor.

bolima.
* Ekmek tavasi « Tarifte tavsiye edilenden fazla malzeme
kapasitesini agsma. kullanmayin ve malzemeleri hassas 6lgun.

20. Fis yanhshkla gekildi * E§er makine yogurma asamasindaysa malzemeleri bosaltin ve tekrar baslayin.
veya calisirken elektrik |+ E§er makine kabarmadaysa hamuru ekmek tavasindan alin, bigimlendirin ve
kesildi yaglanmis 23 x 12.5cm/9 x 5 in. tepsiye koyun ve iki kat olana kadar bekleyin.
Ekmegi nasil Sadece pigir 13 ayarini kullanin veya 6nceden 200°C/400°F i1sitilmis firinda 30-35

kurtarabilirim? dakika pisirin.

« Eger makine pisirmeye basladiysa, sadece pisir 13 ayarini kullanin veya
200°C/400°F 1sitilmis firinda Gst kismini alarak pisirin Tavayl makineden dikkatle
cikartin ve firinin en alt rafina yerlestirin. Kizarana kadar pisirin

21.Ekranda E:01 gozukir |« Firin odasi gok sicak. « Fisten ¢ekin 30 dakika sogumasini bekleyin.
ve makine agilamaz

22.Ekranda H:HH &E:EE « Ekmek pigirici arizali. « Bakiniz “Servis ve Musteri Hizmetleri”
g6zuklr ve makine Sicaklik sensor hatasi bolima.
calismaz.
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Cesky

Nezapomeiite si prosim rozevyit titulni stranku s vyobrazenim

bezpelnost

Prectéte si peclivé pokyny v této pfirucce a uschovejte ji pro
budouci pouZiti.

Odstrarite veSkery obalovy material a nalepky.

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

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

Z davodu zabranéni rozliti ingredienci v pecici komofre pfed
vloZenim ingredienci do pecici formy vzdy formu z pekarny
vyjméte. Ingredience, které se rozliji na tepelné Casti se
mohou pfi pecCeni pfipalovat a zapficinit vznik koure.
NepouzZivejte spotiebiC jestlize je viditeIné poSkozen
napajeci kabel nebo pokud spotfebi€ upadl na zem a
poskodil se.

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

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

Nenechejte napajeci kabel viset pfes okraj horkych povrchu,
zabrante doteku napajeciho kabelu s horkymi povrchy jako
jsou napf. elektrické a plynové varné povrchy.

Pred pouzitim pfistroj postavte na vodorovny tepelné odolny
povrch.

Nevkladejte ruce do pecici komory po vyjmuti chleba, nebot
je velmi horka.

Nedotykejte se pohyblivych ¢asti pekarny.

NeprekraCujte maximalni mnozstvi mouky a kvasicich
prostfedkd uvedené v dodaném receptu.
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Nemistujte pekarnu na pfimé slunec¢ni svétlo, do blizkosti
tepelnych spotiebi€l nebo do privanu. VSechny tyto
faktory mohou ovlivnit vnitfni teplotu pekarny, coZz by mohlo
nepfijemné ovlivnit vysledky peceni.

NepouZivejte pekarnu venku.

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

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

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

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

Osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi &i mentalnimi
schopnostmi nebo nedostatkem znalosti o pouzivani tohoto
spotrebice musi byt pod dozorem nebo pouceny o jeho
bezpecném pouZzivani a rozumét tomu, jaka nebezpedi
hrozi.

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

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

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

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

VAROVANI: TENTO SPOTREBIC MUSI BYT
UZEMNENY.

Tento spotiebic¢ splfiuje nafizeni ES ¢. 1935/2004
o materialech a vyrobcich uréenych pro styk s
potravinami.

dfive nez pekarnu poprvé pouzijete:

Umyjte vSechny soucasti (viz udrzba a ¢isténi)

legenda

CICIOICISIGICIOIOIS)

@06

SISISISISISNGE)

drzadlo vika
prazor ve viku
topné téleso
drzadlo formy
hnétaci hak

hnaci htidel
spojka pohonu
hlavni vypina¢
odmeérka - hrni¢ek
dvojitd odmérka — 1 €ajova Izicka/1 polévkova
IZice

ovladaci panel

displej

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

tlacitka casovace

tlacitko velikosti bochniku
tlacitko barvy kirky

tlacitko start

tlacitko rychlého peceni
tlagitko stop

tlacitko MENU

indikatory velikosti bochniku
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jak odmeéfit suroviny (viz obr. 3 az 7)
Pro dosazeni optimalnich vysledkl je mimoradné
dllezité dodrzet spravné mnozstvi surovin.

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

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

® Mensi mnozstvi kapalnych i sypkych surovin
odméfujte vzdy pomoci odmérky, ktera je soucasti
prislusenstvi. Posunutim jezdce odmérky
nastavte pozadované mnozstvi - 1/2 tsp (¢ajova
1Zicka), 1 tsp, 1/2 tbsp (polévkova Izice) nebo 1
tbsp. Napliite odmérku a zarovnejte vodorovné s
okrajem (viz obr. 6).

hlavni vypinac

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

® Zapojte pfistroj do zasuvky a hlavni vypinac
na zadni strané pfepnéte do polohy | — zapnuto.
Ozve se akusticky signal a na displeji se objevi
3:15.

® Po pouziti pfistroj vzdy vypnéte a vypojte ze
zasuvky.



indikator programu @3

Indikator programu na displeji informuje o fazi
pedeni. Sipka ukazuje na nasledujici symboly:
Predehrati $§§ Funkce predehrati se aktivuje
pouze na zacatku celozrnného programu (30
min.) rychlého celozrnného programu (5 min.) a
bezlepkového programu (8 min.), aby se suroviny
pfed prvnim hnétenim zahfaly. V této fazi je
hnétaci hak necinny.

Hnéteni & Tésto je v prvni nebo druhé fazi
hnéteni nebo se obraci mezi dvéma fazemi
kynuti. V poslednich 20 minutach druhého
hnéteni pfi nastaveni (1), (2), (3), (4), (5), (6),
(10) a (11) se ozve akusticky signal, ktery
pfipomene ruéni doplnéni dalSich surovin.
Kynuti S Tésto je v prvni, druhé nebo tfeti fazi
kynuti.

Peceni 5 Bochnik je v posledni fazi peceni.
Udrzovani teploty £ Po ukong&eni faze pedeni
se automaticky aktivuje funkce udrzovani teploty,
ktera bude zapnuta 1 hodinu nebo do vypnuti
pfistroje. Upozornéni: Po tuto dobu se bude
topné téleso stiidavé zapinat a vypinat.

pouziti domaci pekarny
(viz dvojstrana s obrazky)
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Pfi vyjimani formu uchopte rukojet’ a otocte
formu smérem k zadni &asti pecici komory.
Nasadte hnétaci hak.

Do formy nalijte vodu.

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

VS8echny suroviny spravné zvazte.

Nespravné davkovani surovin snizi vyslednou
kvalitu peciva.

VloZzte formu do pecici komory tak, aby

se nachazela v Ghlu smérem k zadni ¢asti
spotrebi¢e. Potom formu zajistéte oto¢enim
dopredu.

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

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

Tlacitkem @) vyberte pozadovanou barvu kirky
(svétla, stfedni, tmava).

Stisknéte tlacitko START (8. Chcete-li zastavit
nebo zrusit program, stisknéte a 2 - 3 vtefiny
drzte tlacitko STOP @.

Po dokongeni programu vytahnéte pfistroj ze
zasuvky.

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

Formu polozte na tepelné odolnou podlozku a
nechte vychladnout.

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

Ihned po pouZziti vycistéte formu a hnétaci hak
(viz udrzba a cisténi).
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opozdény start

Casovaé umoziiuje zahajeni pripravy peéiva a2
12 hodin po naprogramovani. Casovaé nelze
pouzit pfi programu rychlého peceni. 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
vys§ich teplotach, jako napfiklad mléko, vejce,
syr a jogurt atd.

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

Stisknéte tladitko MENU @ a nastavte
pozadované nastaveni.

Nastavte pozadovanou barvu kurky 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 (Casovace). Jednim stisknutim
tlagitka se doba peceni zvySi nebo sniZi o deset
minut. Dobu na pfipravu tésta a pe¢eni nemusite
od celkového ¢asu odecitat. Tento vypocet
provede pfistroj automaticky.

Priklad: Prejete si mit chléb upeceny v 7 hodin
rano. Jestlize je na displeji po nastaveni pekarny
na pozadovany recept zobrazen ¢as 22.00, musi
byt celkova doba opozdéni startu nastavena na 9
hodin.

Pomoci tla¢itka MENU

vyberte poZadovany program, @ 3,:-“-=
napf. 1, a pomoci tlacitka (+) -

Gasovace nastavte na displeji
po desetiminutovych krocich
hodnotu ,9:00“. Pokud tuto
hodnotu prekrogite, muzete
se snadno vratit stisknutim
tlacitka (-).

Stisknéte tlacitko START/

STOP. Dvojtecka (:) @ =Mty
¢asového udaje zactne

blikat a ¢asova¢ zac¢ina
odpocitavat.

Zvolite-li chybné nastaveni

. . 3™

nebo chcete-li nastaveni D =R
/‘\

zménit, stisknéte a drzte
tlacitko STOP, dokud se
displej nevypne. Poté
nastavte spravny ¢as.
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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 cisténi
DULEZITE: pred zahajenim ¢&i$téni 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.

® Pegici formu a hnétac vycistéte ihned to kazdém
pouziti tak, Zze ¢astec¢né pecici formu naplnite
teplou vodou s detergentem. Ponechejte
odmodit 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
dopfedu a vzad az do uvolnéni hnétace.

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

® Viko Ize pro snadnéjsi Cisténi odklopit.



servis a udrzba

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

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

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

Zkonstruovano a vyvinuto spole¢nosti Kenwood
ve Velké Britanii.
Vyrobeno v Cinég.
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DULEZITE INFORMACE PRO SPRAVNOU
LIKVIDACI VYROBKU V SOULADU S
EVROPSKOU SMERNICi O ODPADNICH
ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH
ZARIZENICH (OEEZ)

Po ukonéeni doby provozni Zivotnosti se tento
vyrobek nesmi likvidovat spolec¢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 zpusobu likvidace
elektrospotrebict se predchazi vzniku negativnich
dopadu na zZivotni prostfedi a na zdravi, ke kterym
by mohlo dojit v dusledku nevhodného nakladani
s odpadem, a umozriuje se recyklace jednotlivych
material( pfi dosaZeni vyznamné Uspory energii a
surovin.

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



Recepty (jednotlivé suroviny do formy pfidaveijte v uvedeném poradi)

Zakladni bily chléb Program 1
Suroviny 5009 750g 1Kg
Voda 245ml 300mi 380ml
Rostlinny olej 1 IZice 1'%z IZice 1'/2 IZice
Nebélena bila chlebova mouka 350g 450g 600g
Susené odstredéné miéko 1 IZice 4 1Zicky 5 IZicky
Sal 1 IZicky 1'/2 IZicky 1'/2 IZicky
Cukr 2 IZicky 1 IZice 4 Izicky
Snadno smisitelné 1 IZicky 1'/2 IZicky 2 IZicky
rozpustnédrozdi

1Zicky = 5 ml 1Zicky

IZice = 15 ml Izice

BrioSky (zvolte nastaveni svétlé kirky) Program 6
Suroviny 5009 7509 1Kg
Miéko 130mi 200ml! 260ml
Vejce 1 2 2
Xméklé maslo 80g 140g 180g
Nebélena bila chlebova mouka 350g 5009 600g
Sal 1 1Zicky 1'/2 IZicky 1'/2 1Zicky
Vukr 30g 60g 80g
Snadno smisitelné 1 1Zicky 2 Izicky 2 Izicky
rozpustnédrozdi

Celozrnny chléb se seminky Program 3
Suroviny 7509 1Kg
Voda 310mis 410mis
Rostlinny olej 1 IZice 1'/2 IZice
Celozrnné mouka 400g 5009
Nebélena bila chlebova mouka 50g 100g
Susené miléko 4 Izicky 5 IZicky
Sal 1 IZicky 1'/2 IZiCky
Cukr 1 Izice 1 Izice
Susené drozdi 1 IZicky 1 IZicky
Dyriové seminka 3 IZicky 3 IZicky
Sluneénicovéa seminka 3 IZicky 3 IZicky
Mak 2 IZicky 3 Izicky
Lehce opraZzena sezamovéa seminka 2 Izicky 3 IZicky

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

Suroviny 1Kg
Voda, vlazné (32 - 35 °C) 350ml
Rostlinny olej 1 Izice
Nebélena bila chlebova mouka 600g
Susené odstredéné miléko 2 Izice
Sal 1 IZicky
Cukr 4 IZicky
Snadno smisitelné 4 1Zicky
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
Sal 1 1zicky
Cukr 2 Izicky
Maslo 259
Snadno smisitelné 1'/2 1zi€ky
rozpustnédrozdi
Pro potieni:

Zloutek vajicka naslehany s

15 ml (1 Izici) vody 1
Sezamové seminka a mak

pro posypani, volitelné

1 Na konci cyklu pekarnu vypnéte a odpojte ji z elektrické sité. Lehce tésto vyklepte z formy a
rozdélte je na 12 stejnych ¢asti.
2 Z tésta vytvarujte bochnik, nechte chvili odstat a poté pecte v klasické troubé.
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RESENi PROBLEMU

Nize jsou uvedeny typické problémy, které mohou nastat pfi vyrobé chleba ve vasi pekarné. Pozorné si
prostudujte problémy, jejich mozné pficiny a také napravné akce, které musi byt u€inény pro zajisténi
uspésné vyroby chleba.

PROBLEM

| PRAVDEPODOBNA PRICINA | RESENI

VELIKOST A TVAR CHLEBA

1. Chléb je nizky

.

.

Celozrnny chléb je nizsi nez bilé
chleby z divodu mensiho mnozstvi
lepku, ktery tvofi proteiny v celozrnné
mouce.

Nedostatek kapalin.

Opomenuti cukru, nedostate¢né
mnozstvi.

Spatny typ pouzZivané mouky.

Spatny typ drozdi.

Nedostate¢né mnozstvi drozdi, pfili§
staré drozdi.

Nastaveni rychlého cyklu peceni
chleba.

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

Normalni situace, neni feseni.

+ ZvySte mnozstvi tekutin o 15 ml / 3 1Zicky.
+ Vkladejte ingredience podle receptu.

* Mozna jste pouzili hladkou mouku namisto silné

mouky, kterd ma vice lepku.

+ Nepoulivejte univerzalni mouk
» Pro nejlepsi vysledky pouZivejte pouze drozdi s

rychlym G€inkem.

+ Odméite doporu¢ené mnozstvi a zkontrolujte

dobu pouziti na baleni.
Tento cyklus vyrabi mensi bochniky, je to
normalni.

« Zajistéte, aby ke kontaktu v pecici formé

nedochazelo.

2. Nizky bochnik,
bez nakynuti

.

.

.

Zapomenuti drozdi.

Staré drozdi.

P¥ili$ tepla tekutina.

P¥ili§ mnoho pfidané soli.

Pfi pouzivani ¢asovace, drozdi
navlhlo pfed zahajenim procesu
pripravy chleba.

+ Vkladejte ingredience podle receptu.

Zkontrolujte dobu pouziti na baleni.

+ Pouzivejte tekutiny pfi spravnych teplotach.
» Pouzivejte doporuc¢ena mnozstvi.

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

3. P¥ili§ vykynuté
— tvar houby

.

.

PFili§ mnoho drozdi

PFili§ mnoho cukru

PFili§ mnoho mouky.
P¥ili§ mnoho pfidané soli.

Teplé, vihké pocasi.

« Uberte /4 1Zicky droedi.
+ Uberte 1 IZi€ku cukru.

Uberte 6 az 9 Izic mouky.

+ Pouzivejte mnozstvi doporucena v receptu.

Uberte 15 ml / 3 I1zicky kapaliny a /4 1ZiGky
drozdi.

4. Propadnuti
vrchni ¢asti
a stran

.

PFili§ mnoho kapaliny.
P¥ili§ mnoho drozdi.

Teplé, vinké pocasi mohlo zpUlsobit
prili§ rychlé nakynuti tésta.

PFisté uberte 15 ml / 3 I1zicky kapaliny nebo
pridejte 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.

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

+ Zvyste o 15 ml / 3 Izicky mnozZstvi kapaliny.

Pfesné odmérfujte ingredience.

+ Zajistéte ty nejlepsi podminky pro vyrobu

chleba.
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RESEN|{ PROBLEMU - pokragovani

PROBLEM PRAVDEPODOBNA PRICINA|RESENI
6. Zhrouceni pfi + Pekérna byla umisténa v pravanu | « Zméfite misto pekarny.
peceni nebo byla preklopena ¢i sraZzena
ve fazi kynuti .
+ Prekroceni kapacity pecici formy. » Nepouzivejte vétsi mnozstvi surovin, nez je
doporuceno pro velky bochnik (max 1kg).
+ Nedostate¢né mnozstvi soli, » Pouzivejte doporu¢ena mnozstvi soli v receptu.
opomenuti soli. (sul pomaha
predchazet pfekynuti tésta)
« P¥ili§ mnoho drozdi. + Odméfujte drozdi pfesné.
« Teplé, vlhké pocasi + Snizte mnozstvi tekutiny o 15 ml / 3 Izicky a
uberte 1/4 1ZiCky drozdi.
7. Chléb neni « Tésto je pfili§ suché a ve formé « Zvyste o 15 ml / 3 I1zicky mnozstvi kapaliny.
rovnomerny, nemohlo rovnomérné nakynout.
na konci je kratsi.
STRUKTURA CHLEBA
8. Tézka husta .

struktura.

.

P¥ili§ mnoho mouky.
Nedostatek drozdi.

Nedostatek cukru.

+ Odméfujte presné.

+ Odméite spravné mnozstvi doporu¢eného typu
drozdi.

+ Odméfujte presné.

Otevfena, hrub3,

dérovata struktura.

.

.

Zapomenuti soli.
P¥ili§ mnoho drozdi.

P¥ili§ mnoho tekutiny.

+ Vkladejte ingredience podle receptu.

Odméfte spravné mnozstvi doporuéeného typu
drozdi.

Snizte mnoZstvi tekutiny o 15 ml / 3 Izicky

Snizte mnozstvi tekutiny o 15 ml / 3 Izicky.

10. Stfed chleba je « P¥ili§ mnoho tekutiny.
syrovy, T T 5 . .
2N . .y . * Dojde-li pfi pfipravé k vice nez osmiminutovému
;s:;esézt:;ne ' X%Ziiek proudu v prabéhu vyroby vypj)adkupprc?udpu, vyjméte nedokonéeny bochnik
’ : z formy a za¢néte znovu s Cerstvymi surovinami.
- PYilis velka mnozstvi ingredienci, | f}’:}'ﬁt;st’\‘l’l,"ozs“" na maximaini povolena
které pekarna nezvladne ’
zpracovat.
11. Chiéb nejde dobfe |- Chiéb je krajen pfilis horky » Nechejte chléb vychladnout na chladici mfizce

krajet, je velmi
lepivy.

.

Pouzivani nevhodného noze.

alespori 30 minut vychladnout, aby odesla para,
az poté chléb krajejte.
+ Pouzivejte dobry nGz na chleba.

BARVA A TLOUSTKA KURKY

12.

Tmava barva

.

Pouzivate nastaveni TMAVA kirka.

+ Pristé pouzijte nastaveni stfedni nebo svétlé

karky, karky.
prilis tlusta.

13. B9ct)n|’kje - Spatna funkce pekarny. . VI:'CG _inform’avcl' nale'znete' v ?ésti »Servis a
pfipaleny. stfediska péce o zakaznika"“.

14. Karka je prilis + ProdluZte ¢as peceni.

svétla.

.

Chléb se nepece dost dlouho.

* V receptu neni pouzito ¢erstvé

mléko ani suSené miéko.

Predejde 15 ml/ 3 1zicky suSeného miléka nebo
nahradte 50% vody mlékem, tim docilite tmavsi

barvy.
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RESEN|{ PROBLEMU - pokragovani

vyjmout.

a nechejte hnéta¢ odmocit.
Poté ho snadno vyjmete.

PROBLEM PRAVDEPODOBNA RESENI
PRICINA
PROBLEMY S FORMOU
15. Hnétac nelze « Do pegici formy pfidejte vodu | « Postupujte podle pokyn pro &idténi po pouzivani

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

16.

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

« Tento pfipad mize nastat po
del§im pouzivani pekarny.

« Jemné natfete vnitfni ¢ast pecici formy rostlinnym
olejem.

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

STROJNi MECHANISMUS

17.

Pekarna nepracuje /
hnétac se
nepohybuje

e Pristroj neni zapnuty

+ Pegici forma neni spravné
umisténa.

+ Je nastaveno celodenni
opozdéni startu.

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

« Zkontrolujte, zda je pec€ici forma spravné
umisténa.

« Pekarna nezacne pracovat dokud odpocet
nedosahne nastaveného Casu.

18.

Ingredience nejsou
smichany

+ Pekarna nezacala pracovat.

« Zapomnéli jste vlozit hnétac.

Po naprogramovani ovladaciho panelu stisknéte
tlacitko start pro zapnuti pekarny.

+ Vzdy se ujistéte, Ze hnétad je umistén v hrideli na
spodni strané formy. Tuto kontrolu provedte vzdy pied
vloZenim ingredienci.

19.

P¥i provozu je
detekovan zapach
spaleniny

+ Ingredience jsou vylity ve
vnitini ¢asti pece.
« Pedici trouba tece.

+ Prekroceni kapacity pecici
formy.

Dejte pozor, abyste ve vnitini ¢asti pece nevylili
zadné ingredience. Ingredience se mohou
pripalovat na topné jednotce a mohou zplsobovat
dym..

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

» Nepouzivejte vice ingredienci nez jsou doporuc¢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 za¢néte znovu.

» Pokud je pekarna v cyklu kynuti, vyjméte tésto z pecici formy, vytvaruijte je a
vlozte 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 13
pouze peceni nebo chléb upecte v pfedehraté 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 13 pouze peceni nebo
chléb upecte v prfedehraté troubé pfi teploté 200°C/400°F/ Plyn 6. Vyjméte horni
rost trouby a umistéte ji na spodni rost trouby.

2

=

.Na displeji se objevi

,E:01" a pfistroj
nelze zapnout.

+ Pecici komora je pfili§ horka.

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

22.

Na displeji se objevi
JH:HH“ & ,E:EE“ a
pfistroj nefunguije.

« Pristroj nefunguje spravné.
Chyba teplotniho senzoru.

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

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

els6 a biztonsag

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

Tavolitson el minden csomagoldéanyagot és cimkét!

Ha a csatlakoz6dugo vagy a halézati vezeték sérult, azt a
veszelyek megel6zése érdekében biztonsagi okokbdl ki kell
cseréltetni a Kenwood vagy egy hivatalos Kenwood szerviz
szakemberével.

Ne érintse a forro fellleteket. A hozzaférhetd fellletek

a hasznalat soran felforrosodhatnak. Mindig viseljen
fogdkesztylt, amikor kiveszi a forré kenyérsité format.

A sutékamra szennyez6déseének elkerllése érdekében,
mindig vegye ki a kenyérsuté format, mielétt beletenné a
hozzavaldkat. A flitéelemre kerulé anyagok megégnek és
fustolognek.

Ne hasznalja ezt a készuléket, ha a tapkabel lathatéan
megsérult, vagy ha véletlenul leejtették.

Ne meritse a készuléket, a tapkabelt vagy a csatlakozot
vizbe vagy mas folyadékba.

Mindig huzza ki a készuléket hasznalat utan, alkatrészek
fel- vagy leszerelése, vagy tisztitas el6tt.

Ne hagyja, hogy a tapkabel lelégjon a munkafelllet
peremérél, vagy hogy forro fellletekkel érintkezzen, példaul
gaz- vagy elektromos tizhellyel.

Ezt a készuléket csak sima, héallo feltleten szabad
hasznalni.

Ne nyuljon a sutékamraba, miutan kivette a kenyérsut6
format, mivel az nagyon forro.

Ne érintse meg a kenyérsutdé mozgd alkatrészeit.

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

Ne helyezze a kenyérsutét kdzvetlen napfényre, forrd
készulékek mellé vagy huzatos helyre. Ezek mind
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befolyasolhatjak a kenyérsutd bels6 hémérsekletét, ami
tonkreteheti a végeredmeényt.

Ne hasznalja a készuléket a szabadban.

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

Ne hasznalja a kenyérsutét anyagok vagy eszk6zok
tarolasara.

Ne takarja le a készulék oldalan lévé nyilasokat, €s ugyeljen
a megfeleld szell6zésre a kenyérsutd koral mikodés
kozben.

Ez a készulék rendeltetésszeriien nem muikodtethetd kulsd
id6kapcsoldval vagy kuldn tavkapcsolod rendszerrel.

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

A 8 éves és annal idésebb gyermekek a hasznalati
utasitasnak megfeleléen kezelhetik, tisztithatjak és
karbantarthatjak a készuléket, amennyiben ezt a
biztonsagukért felelés szemeély fellgyelete alatt teszik, a
készulék hasznalatara kioktattak Oket és tisztaban vannak a
veszélyekkel.

Az olyan személyek, akiknek a fizikai, érzékelési

vagy mentalis képesseégei gyengébbek, vagy nincs

kell6 tapasztalatuk és tudasuk, csak felligyelet 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 kenyérsutdé aramcsatlakozojat, és teljesen hagyja
lehdlni tisztitas el6tt

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

® Ellendrizze, hogy aramforrasa megfelel-e a
kenyérsutd aljan feltlintetettnek.

® FIGYELMEZTETES: A KESZULEKET
FOLDELNI KELL!

® Akészilék megfelel az élelmiszerekkel
rendeltetésszerlien érintkezésbe keriilé
anyagokrol és targyakrol szél6 1935/2004/EK
rendelet kdvetelményeinek.

miel6tt el6szor készitene kenyeret a
késziilékkel

® Mosson el minden alkatrészt (Iasd karbantartas
és tisztitas).

jelmagyarazat

fedél pereme

figyel6ablak

fitéelem

kenyérsiité forma fiile
dagaszto

hajtétengely

attétel

be/ki kapcsold

mérépohar

kettés mérékanal: 1 tk és 1 ek

CICIOICISICICIOIOIS)

vezérld panel

kijelz6 ablak

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

késleltet6 idézité gombok
kenyérméret gomb
kenyérhéj szine gomb
start gomb

gyors sutés gomb

stop gomb

menu gomb

kenyérméret jelz6k

@606

SISISICIISISIGE)
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hogyan mérjiik ki a hozzavalékat (lasd 3 - 7.
abra)
A legjobb eredmény elérése érdekében nagyon
fontos a hozzavalok pontos mérése.

® A folyadékokat mindig az atlatszé mérépoharban
mérje, amelyen jél 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 (20I'C), kivéve ha a gyors 1 6ras
programmal sut kenyeret. Kdvesse a recept
utasitasait.

® Akisebb mennyiségl szilard és folyékony
hozzavaldkat mindig a mérékanallal mérje. A
csuszkaval valasszon az alabbi mértékegységek
kozul: 1/2 tk, 1 tk, 1/2 ek vagy 1 ek.Toltse tele
csapottan a kanalat (lasd 6).

be/ki kapcsolo

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

® Csatlakoztassa a készlléket és nyomja meg a
készilék hatuljan talalhaté BE/KI kapcsolot (®) - a
készilék sipol és a kijelz6 ablakon a 3:15 felirat
jelenik meg.

® Haszndlat utdn mindig kapcsolja ki és huzza ki a
halézatbdl a kenyérsiit6t.



program allapot kijelzé @)

A program allapot kijelz6 a kijelz6 ablakon
talalhatd, és a jelz6 nyil az alabbiak szerint koveti
a kenyérsutés lépéseit, a készlilék mikodésének
megfelelen: -

Elémelegités §5§ Az elémelegités funkcid csak

a teljes kiérlésl (30 percig), a teljes kidrlés,
gyors (5 percig), és a gluténmentes beallitdsok
elején mikddik az 0sszetevok felmelegitéséhez a
dagasztasi szakasz megkezdése el6tt. Ebben az
idészakban a dagaszté nem mikodik.

Dagasztas & A tészta az els6 vagy a 2.
dagasztasi szakaszban van, vagy a kelesztési
ciklusok kozott. A 2. dagasztasi ciklus utolso 20
percében az (1),(2), (3), (4), (5), (6), (10), (11)
beadllitasok esetén egy figyelmeztetd hangjelzés
emlékeztet a tovabbi 6sszetevék hozzaadasara.

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

Sités ﬁ A kenyér a befejezd sutési ciklusban
van.

Melegen tartas 3 A kenyérsiité automatikusan
melegen tarté modba kapcsol a sutési ciklus
végén. A melegen tarté médban marad 1 éraig,
vagy amig ki nem kapcsoljak a késziléket, ha
ez el6bb megtorténik. Megjegyzés: a fiitéelem
valtakozva be- és kikapcsolva miikédik a
melegen tart6 ciklus kozben.
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a kenyérsuté hasznalata
(lasd az abrakat)

1
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1

12

13

14

15
16

17

18

19

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

Helyezze fel a dagasztot.

Ontse a vizet a kenyérsiité formaba.

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

Ugyeljen az 6sszes hozzavalé pontos
mérésére,

mert a pontatlan mérés gyenge eredményhez
vezethet.

Tegye a kenyérsitd serpenyét a siitékamraba
ugy, hogy a kenyérsité serpenyé szdget zarjon
be a készllék hatoldalaval.

Engedje le a fogantylt és zarja le a fedelet.
Csatlakoztassa a készliléket a halozatra és
kapcsolja be — a késztilék bip hangot ad, és
megjelenik az 1. beallitas (3:15).

Nyomja meg tébbszér a MENU gombot @)

, amig kivalasztja a megfelelé programot. A
kenyérsiité alapbeallitasa 1 kg és kdzepes
kenyérhéj szin. Megjegyzés: Ha a “GYORS
SUTEST” ®, hasznalja, egyszeriien nyomja
meg a gombot, és a program automatikusan
elindul.

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

Vélassza ki a kenyérhéj szinét megnyomva

a KENYERHEJ gombot @), amig a jelzés a
megfelel6 kenyérhéj szinhez kerdl (vilagos,
kdzepes vagy sotét).

Nyomja meg a START gombot @®. A program
megallitdsahoz vagy térléséhez nyomja le a
START/STOP gombot @ 2 — 3 masodpercre.
A sitési ciklus végén huzza ki a kenyérsuitét.
Vegye ki a kenyeret a fogéval, és tegye vissza
a serpeny6t a sutékamraba. Mindig hasznaljon
edényfogo kesztyiit, mert a siit6forma
fogantyuja forro lesz.

Boritsa ki a kenyeret egy racsra, hogy az
lehljén.

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

Tisztitsa meg a kenyérsiité format és a
dagasztot kdzvetlenll a hasznalat utan (lasd
karbantartas és tisztitas).
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késleltet6 idozités

A késleltet idézités segitségével a kenyér
készités max. 12 6raval késleltethetd. A
késleltetett inditas nem hasznalhaté a “GYORS
SUTES” programmal és hasznalata nem ajanlott
a tészta, dzsem és gluténmentes beallitasokkal.

FONTOS: Ha a késleltetett id6zités funkciot
hasznalja, ne hasznaljon szobahémérsékleten,
vagy melegben gyorsan roml6 éleimiszereket,
példaul tejet, tojast, sajtot és joghurtot, stb.

AKESLELTETO IDOZITES hasznalatéhoz
egyszerlien helyezze az 6sszetevéket a
kenyérsutd formaba, és helyezze a sutéformat a
kenyérsutébe. Ezutan:

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

Valassza ki a kivant kenyérhéj szint és méretet.
Ezutan allitsa be a késleltetd id6zitést.

Nyomja meg a (+) IDOZITO gombot, és
nyomkodja addig, amig a kivant idétartam
lathatova nem valik a kijelz6n. Ha tallépi a
sziikséges id6tartamot, nyomja meg a (-)
IDOZITO gombot a visszalépéshez. Az id6zitd
gomb lenyomasaval 10 perces lépésekben
haladhat. Nem kell figyelembe vennie az
idékulonbséget a program idétartama és a teljes
szlikséges id6tartam kozott, mivel a kenyérsiitdé
automatikusan beszamolja a program id6tartamat.
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Példa: A kenyérnek reggel 7-re kell elkészilnie.
Ha a kenyérsitét a sziikséges hozzavalokkal
el6z6 este 10-kor allitja be, az id6zitét 9 oras

Nyomja meg a MENU
gombot a program

c2

idétartamra kell beallitani.

kivalasztasahoz, pl. 1

és a (+) id6zité gomb
segitségével allitsa be
10 perces |épésekben

a kijelz6t “9:00"-ra. Ha
tullépi a “9:00"-et, csak
nyomja meg a (-) id6zité
gombot amig Ujra eléri a
“9:00"-et.

Nyomja meg a start gombot
és a kijelzén villogni

]
[Xx]
[

kezd a kettéspont (:).
Az id6zité megkezdi a
visszaszamlalast.

Ha elhibazta, vagy
szeretné megvaltoztatni
az idébeallitast, nyomja le

)

a STOP gombot, amiga
kijelz6 torl6dik. Ezutan
Ujra beallithatja az id6t.

aramkimaradas elleni védelem

A kenyérsiité 8 perces aramkimaradas elleni
védelemmel rendelkezik, arra az esetre, ha
mikddés kdézben véletlenll kihuzna. A késztilék
folytatja a programot, ha ezalatt Ujra bedugja.



karbantartas és tisztitas

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

Ne meritse a kenyérsiité testet, vagy a
kenyérsutd forma kiilsé alapjat vizbe.

Ne tisztitsa mosogatogépben a kenyérsitd
format. A mosogatégép karosithatja a kenyérsitd
forma tapadasgatlo rétegét, igy az a kenyér
leragadhat sités kdzben.

Ne hasznaljon érdes surolészivacsot vagy fém
eszkozt.

A kenyérsiito format és a dagasztot kdzvetlendl
hasznalat utan mossa el, félig megtdltve a
sutéformat langyos mososzeres vizzel. Hagyja
5-10 percig azni. A dagaszto eltavolitasahoz,
forditsa el az éramutaté jarasnak iranyaba és
huzza felfelé. Fejezze be a tisztitast egy puha
ronggyal, éblitse el és szaritsa meg. Ha a
dagasztd 10 perc utan sem tavolithaté el, fogja
meg a tengelyt a sutéforma alatt, és mozgassa
el6re-hatra, amig a dagaszté kiszabadul.
Sziikség esetén haszndljon puha, nedves
rongyot a kenyérsitd kilsé és belsé felszinének
tisztitasara.

® Afedél tisztitas céljabdl levehetd.

szerviz és vevészolgalat

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

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

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

Tervezte és kifejlesztette a Kenwood az Egyesiilt
Kiralysagban.
® Készilt Kindban.
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FONTOS TUDNIVALOK AZ EUROPAI

UNIO ELEKTROMOS ES ELEKTRONIKUS
BERENDEZESEK HULLADEKAIRA (WEEE)
VONATKOZO IRANYELVEROL

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

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

Az elektromos haztartasi készlilékek szelektiv
hulladékkezelése lehetévé teszi a nem megfeleld
hulladékkezelésbdl adodé esetleges, a kérnyezetet
és az egészséget veszélyeztetd negativ hatasok
megel6zését és a készillék alkotéanyagainak
Ujrahasznositasat, melynek révén jelentés energia-
és forrasmegtakaritas érhet6 el. A terméken athuzott
kerekes kuka szimbolum emlékeztet az elektromos
haztartasi készullékek szelektiv hulladékkezelésének
sziikségességeére.



Receptek (a hozzavalokat a recept sorrendjének megfeleléen tegye a sitéformaba)

Egyszerl fehér kenyér Program: 1
Hozzavalék 500g 750g 1Kg
Viz 245ml 300ml 380ml/
Névényi olaj 1 ek 17 ek 17 ek
Fehéritetlen buza kenyérliszt 3509 4509 600g
Sovany tejpor 1 ek 4 tk 5tk
So 1tk 1% tk 17 tk
Cukor 2 tk 1 ek 4 tk
Keverhet6 széritott éleszté 1tk 1% tk 2 tk
tk = 5 ml tedskanal
ek = 15ml ev6kanal

Brios Kenyér (vilagos kenyérhéj szint valasszon) Program: 6
Hozzavaldok 500g 750g 1Kg
Tej 130m| 200ml 260ml
Tojas 1 2 2
Vaj, olvasztott 80g 1409 180g
Fehéritetlen buza kenyérliszt 3509 5009 600g
So 1tk 1% tk 1% tk
Cukor 309 60g 80g
Keverhet6 szaritott éleszté 1tk 2 tk 2 tk

Teljes ki6rlésl magos kenyér Program: 3
Hozzdvalok 7509 1Kg
Viz 310mi 410ml
Névényi olaj 1 ek 1% ek

Teljes ki6riésii kenyérliszt 400g 5009
Fehéritetlen buza kenyérliszt 50g 100g
Sovany tejpor 4 tk 5tk
So 1tk 1% tk
Cukor 1 ek 1 ek
Keverhetd szaritott éleszté 1tk 1tk
Tékmag 3 tk 3 tk
Napraforgémag 3tk 3tk
Mak 2 tk 3tk
Enyhén piritott szezammag 2tk 3tk

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

Gyors siités gomb

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

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

Kenyértekercs Program: 8

Hozzavaldék 1Kg

Viz 240ml

Tojas 1

Fehéritetlen buza kenyérliszt 4509

So 1tk

Cukor 2 tk

Vaj 259

Keverhet6 szaritott éleszté 1% tk

A tetejére:

15 ml (1 ek) vizzel felvert
tojassargéja

Izlés szerint szezammaggal
vagy makkal is megszérhato

1 Aciklus végén boritsa ki a tésztat egy enyhén lisztes feliletre. Enyhén hajtsa at a tésztat,

majd ossza 12 egyenl6 részre és formazza meg kézzel.

2 Aformazas utan hagyja a tésztat még kissé kelni, majd siisse meg hagyomanyos sutében.
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hibaelharitasi utmutato

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

PROBLEMA | LEHETSEGES OKA MEGOLDAS
A KENYER MERETE ES FORMAJA
1. Akenyér « Ateljes ki6rlési kenyerek nem kelnek meg | « Normadlis szituacio, nincs megoldas.
nem kel annyira, mint a fehér kenyér, mert a
meg eléggé teljes-kiérlés lisztben kevesebb
gluténképzd fehérje van.

» Kevés folyadék. « Adjon hozza még 15 ml/3 tk folyadékot.

« Kihagyta a cukrot, vagy keveset tett bele. « A hozzavaldkat a recept sorrendjének
megfeleléen keverje.

* Nem megfelel6 tipusu lisztet hasznal. « Lehet, hogy sima finomlisztet hasznalt
a durvabb kenyérliszt helyett, amelynek
magasabb a gluténtartalma.

» Ne hasznaljon altalanos célu lisztet.

* Nem megfelel6 tipusu élesztét hasznal. « Alegjobb eredmény érdekében hasznaljon
gyors éleszt6t.

» Kevés, vagy régi élesztét hasznal. » Mérje ki a sziikséges adagot, és ellenérizze
a lejarat idejét.

« Gyors kenyérsutd programot valasztott. « Ez a program laposabb kenyeret
eredményez. Ez normalis.

* Az éleszt6 és a cukor mar a dagasztas « Ugyeljen, hogy kiilén maradjanak, mikor a

el6tt érintkeztek. kenyérsiité formaba teszi.
2. Lapos kenyér, | « Kihagyta az éleszt6t. « A hozzavaldkat a recept sorrendjének

nem kel meg.

Az éleszt6 tul régi.
Tul forré folyadék.

Tul sok sot adott hozza.

Ha id6zitést hasznalt, az éleszté
atnedvesedett a kenyérkészités
megkezdése el6tt.

megfeleléen keverje.

Ellendrizze a lejarat idejét.

A folyadékot a kivalasztott beallitdsnak
megfeleld hémérsékleten hasznalja.

Tartsa be a megadott mennyiségeket.
Helyezze a szaraz hozzavalodkat a sutéforma
sarkaiba, majd készitsen mélyedést a szaraz
hozzavaldk kdzepén az élesztének, hogy
védje azt a folyadéktdl.

3. Feliil felfujodott,| « Tul sok élesztd. » Csokkentse az éleszté mennyiségét ¥ tk-lal.
gomba-alaku « Tul sok cukor. » Csokkentse a cukor mennyiségét 1 tk-lal.
forma. « Tul sok liszt. « Csokkentse a liszt mennyiségét 6-9 tk-lal.

* Kevés a sé. « A receptben javasolt mennyiségii sot
hasznaljon.
* Meleg, nedves id6jaras. « Csokkentse a folyadék mennyiségét
15 ml/3 tk-lal, és az élesztéét ¥ tk-lal.
4. Ateteje és « Tul sok folyadék. « Csokkentse a folyadék mennyiségét

oldala beomlik.

Tul sok éleszté.

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

15 ml/3 tk-lal, vagy adjon hozza kicsit tobb
lisztet.

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

Hutse le a vizet, vagy egyenesen a hiit6bdl
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 kérilmények
kozt késziteni a tésztat.

Osszeomlik siités
kézben.

* A készllék huzatban volt,
vagy kelés kézben meglokték
vagy elmozditottak.

* Tullépte a kenyérsitdé
forma kapacitasat.

» Kevés sot hasznalt,
vagy kihagyta. (A s6
megel6zi a tészta
talzott megkelését)

* Tul sok élesztd.

» Meleg, paras id6.

* Helyezze at a kenyérsiitét.

* Ne hasznaljon tébb hozzavaloét a nagy
kenyérmérethez ajanlottnal (max. 1Kg).

A receptnek megfelel6 mennyiségl sét
hasznaljon.

» Mérje ki pontosan az éleszt6t.

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

7. A kenyér egyenetlen,

« A tészta tll szaraz és nem tud

+ Novelje a folyadék mennyiségét

egyik felén kisebb. egyenletesen megkelni a formaban.| 15 ml/3 tk-lal.
A KENYER ALLAGA
8. Nehéz, sirl textara. * Tul sok liszt. « Mérjen pontosan.
* Kevés az éleszté. » Mérje ki a javasolt éleszt6 mennyiséget.
» Kevés a cukor. « Mérjen pontosan.
9. Morzsas, lyukacsos * Kihagyta a sot. * A hozzavaldkat a recept sorrendjének
textara. megfeleléen keverje.
« Tul sok az éleszté. » Mérje ki a javasolt élesztd mennyiséget.
* Tul sok a folyadék. » Csokkentse a folyadék mennyiségét
15 ml/3 tk-lal.
10. A kenyér kbzepe nyers, |+ Tul sok folyadék. » Csokkentse a folyadék mennyiségét

nem sult meg eléggé.

+ Aramkimaradas .
miikddés kdzben

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

15 ml/3 tk-lal.

» Ha miikddés kdézben 8 percnél
hosszabb aramkimaradas kovetkezik
be, ki kell vennie a slletlen kenyeret
a sutéformabdl, és Uj hozzavaldkkal
Ujrakezdenie.

« Csokkentse a mennyiséget a maximalisan
megengedettre.

1

vy

. A kenyér nehezen
szelhetd, nagyon
ragados.

« Tul forrén szeli.

* Nem megfelel6 kést hasznal.

« Szelés el6tt hagyja a kenyeret legalabb
30 percig racson hlni, hogy kiengedje a g6zt.
« Hasznaljon j6 kenyérvagd kést.

A KENYERHEJ SZINE ES VASTAGSAGA

12. Sotét héj/ tul vastag.

+ ASOTET kenyérhégj
beallitast hasznalja.

» Legkdzelebb hasznélja a kdzepes vagy
vilagos beallitast.

13. A kenyér megégett.

* A kenyérsité meghibasodott.

* Tajékozodjon a “Szerviz és ugyfélszolgalat”
részben.

14.Tual vékony a kenyérhé;j.

* Nem sutotte 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 barnulas
elésegitéséhez.
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hibaelharitasi utmutato (folytatas)

PROBLEMA

|[LEHETSEGES OKA

[ MEGOLDAS

SUTOFORMA PROBLEMAK

15. A dagasztot nem
lehet eltavolitani.

« Vizet kell 6nteni a kenyérsitd
formaba és hagynia kell azni
a dagaszto, 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 bels6 felszinét
ndvényi olajjal.

* Tajékozddjon a “szerviz és Ugyfélszolgalat”
részben.

MECHANIKAI PROBLEMAK

17. A kenyérsuté nem
mikodik / A dagaszté
nem mozog.

* A kenyérsité nincs
bekapcsolva

* A siit6forma nem
megfeleléen van behelyezve.

* A késleltetd id6zit6t .
vélasztotta

* Ellendrizze, hogy a be/ki kapcsolé ® BE
helyzetben van-e.
« Ellendrizze, hogy régziil-e a helyén a forma.

* A kenyérsité nem indul el, amig a
visszaszamlalas el nem éri a program kezdd
idejét.

18. A hozzavalék nem
keverednek el.

* Nem inditotta el a
kenyérsitét.

« Elfelejtette a dagasztot a
formaba tenni.

* A vezérlépanel beprogramozasat kdvetéen
nyomja meg a start gombot a kenyérsité
elinditasahoz.

* A hozzavaldk hozzaadasa elétt mindig
ellendrizze, hogy a dagaszt6 a tengelyen

legyen a forma aljaban.

19. Mikodés kdzben égett
szag érezhet6.

* A hozzavalodk kiborultak
a suté belsejébe.

* A sutéforma ereszt.
* Tullépte a sitéforma
kapacitasat.

« Ugyeljen ra, hogy ne dntse mellé a
hozzavaldkat a forma behelyezése soran. A
hozzavalék megéghetnek a fiitéelemen és
flistot okoznak.

» Lasd a “Szerviz és lgyfélszolgalat” részt.

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

hozzéavaldkat.

20. A készuléket véletlenil
kihuztak, vagy

aramkimaradas volt
hasznalat kdzben.
Hogy menthetem meg
a kenyeret?

* Ha a késziilék a dagaszto ciklusban van, dobja ki a hozzavaldkat és kezdje ujra.

» Ha a készllék 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
hagyja kétszeresére kelni. Haszndlja a 13-es, csak siité beallitast, vagy slisse meg
elémelegitett hagyomanyos sitében 200°C-on (6. fokozat) 30-35 percig, amig
aranybarna lesz.

» Hasznadlja a 13-es, csak suté beallitast, vagy slisse meg elémelegitett hagyomanyos
siitében 200°C-on (6. fokozat), és vegye ki a felsé racsot. Ovatosan vegye ki a
format a késziilékbdl, és helyezze a sitd also részére. Susse aranybarnara.

21. Akijelzén a E:01 felirat
lathato, és a késziilék
nem kapcsolhaté be.

« A siit6kamra tul forro. * Vegye ki, és hagyja hilni 30 percig.

22. A kijelzén az H:HH &
E:EE felirat lathato, és a
készilék nem mukodik.

« A kenyérsiité meghibasodott.
Hoéérzékeld hiba.

* Lasd a “Szerviz és lgyfélszolgalat” részt.
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Polski

Prosimy roz¢o yg ilustracje na pierwszej stronie

bezpieczenstwo obstugi

PrzeczytaC uwaznie ponizszg instrukcje i zachowac na
wypadek potrzeby skorzystania z niej w przysziosci.
Usungc¢ wszelkie materiaty pakunkowe i etykiety.

Ze wzgleddéw bezpieczenstwa uszkodzony przewdd musi
zosta¢ wymieniony przez pracownika firmy Kenwood lub
upowaznionego przez firme Kenwood zaktadu naprawczego
w celu unikniecia zagrozenia.

Nie dotyka¢ gorgcych powierzchni. Dostepne powierzchnie
mogg 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 wtozeniem ingrediencji do formy do pieczenia,
forme z piekarni wyjac. Ingrediencje, ktore rozlejg sie na
elementy termiczne, mogqg podczas pieczenia przypalac i
zaprzyczyni¢ wydzielanie sie dymu.

Nie uzywac urzgdzenia w przypadku, kiedy widoczne jest
uszkodzenia kabla zasilajgcego Iub, kiedy urzgdzenie
spadto i doszto do jego uszkodzenia.

Wzbronione jest zanurzanie piekarni, i to 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 rowniez kontakt
kabla zasilajgcego z gorgcymi powierzchniami, np.
palnikami elektrycznymi lub gazowymi

Urzadzenie powinno stac¢ na ptaskiej zaroodpornej
powierzchni.

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

Nie dotyka¢ ruchomych czesci piekarni.
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Nie nalezy przekraczac podanej w zatgczonych przepisach
maksymalnej ilosci maki i srodka spulchniajgcego.
Piekarni nie umieszczac tam, gdzie bezposrednio dziata na
nig promieniowanie stoneczne lub w poblizu odbiornikéw
cieplnych, albo w przeciggu. Wszystkie podane powyzej
czynniki mogg mie¢ wptyw na wewnetrzng temperetaure
piekarni, co mogto by mie¢ negatywny wptyw na wyniki
pieczenia.

Nie uzywac piekarni na dworzu.

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

Nie wykorzystywa¢ komory do pieczenia do przechowywania.
Nie przykrywaé otworow wentylacyjnych w bocznej czesci
obudowy i zapewni¢ odpowiednig wentylacje urzadzenia
podczas uzytkowania.

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

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

a takze dokonywac jego czyszczenia i czynnosci
konserwacyjnych zgodnie z zaleceniami podanymi w
instrukcji obstugi, pod warunkiem ze nadzér nad nimi
sprawuje odpowiedzialna za ich bezpieczenstwo osoba
dorosta, a one otrzymalty instrukcje dotyczgce uzytkowania
niniejszego urzadzenia i sg sSwiadome zagrozen z tym
zwigzanych.

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

Dzieciom nie wolno bawi¢ sie urzgdzeniem. Urzgdzenie

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

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

przed podtaczeniem do sieci

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

OSTRZEZENIE: NINIEJSZE URZADZENIE
MUSI BYC UZIEMIONE.

Urzadzenie spetnia wymogi rozporzadzenia
Wspdinoty Europejskiej nr 1935/2004
dotyczgcego materiatéow i wyrobow
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.
przed pierwszym uzyciem piekarni nalezy :
Wymyj wszystkie czesci (patrz rozdziat
"Konserwacja i czyszczenie").

legenda

CICICICISICIOICIOIC)

@606

SISISICICISINGE)

uchwyt na pokrywce

okienko obserwacyjne

element grzewczy

uchwyt brytfanki do pieczenia chleba
urzagdzenie do ugniatania ciasta

wat napedowy

sprzegto napedowe

przycisk on/ off

miarka

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

panel sterowania

wyswietlacz

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

przyciski czasomierza opdznienia
przycisk rozmiaru bochenka
przycisk koloru skorki

przycisk start

przycisk szybkiego pieczenia
przycisk stop

przycisk menu

wskazniki rozmiaru bochenka
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jak mierzy¢ sktadniki (zobacz rysunki 3-7)
Dla osiggnigcia najlepszego wyniku bardzo
wazne jest doktadne mierzenie sktadnikéw

® Substancje ciekle zawsze odmierza¢ nalezy
w przejrzystym naczyniu do odmierzania z
podziatkg. Naczynie to nalezy do wyposazenia
piekarni. Ciecz zawsze miataby zawsze osiggngc¢
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.

® Koniecznie uzywaj znajdujgcej si¢ w komplecie
tyzeczki jako miarki do mierzenia mniejszych
ilosci suchych lub ptynnych skfadnikéw. Za
pomocg suwaka wybierz jedng z nastepujgcych
miarek - 0,5 tyzki do herbaty, 1 tyzka do herbaty,
0,5 tyzki stotowej lub 1 tyzka stotowa. Wypetnij do
wierzchu i wyréwnaj tyzkg (patrz 6).

przycisk on/off

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

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

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



indykator statusu programowego

®

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

Poprzednie nagrzewanie §§§ Poprzednie
nagrzewanie dziata tylko na poczatku stanéw
catopszennego (30 minut), catopszennego
szybkiego (5 minut) i bezglutenowego (8 minut)
do podgrzewania sktadnikéw przed rozpoczeciem
pierwszego etapu mieszania. W tym czasie
mieszanie si¢ nie odbywa.

Mieszanie & Ciasto znajduje sie badz na
pierwszej albo na drugiej etapie mieszania albo
osiada pomiedzy cyklami pecznienia. W ciggu
ostatnich 10 minut drugiego cyklu mieszania
przy stanach (1), (2), (3), (4), (5), (6), (10), (11)
rozlegnie sie alarm dzwigkowy, podpowiadajac,
jakich sktadnikow nalezy dodac recznie.
Wzrost > ciasto znajduje si¢ na pierwszym,
drugim lub trzecim etapie pecznienia.

Pieczenie fﬁ Bochenek jest na korncowym etapie
pieczenia.

Podtrzymywanie w cieptym stanie 3 Piekarnik
do chleba automatycznie przetgcza sie
podtrzymywania w cieptym stanie w koncu

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

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

Eksploatacja piekarnika
(zobacz rysunki)

1

N<E—PFPDh WN

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

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

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

Upewnij sie, ze doktadnie odmierzyte$
wszystkie sktadniki poniewaz nieodpowiednie
dawki moga

zepsué produkt koncowy.
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1"

12

13

14

15

16

17
18

19

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

Opus¢ uchwyt i zamknij pokrywe.

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

Naciskaj na przycisk MENU @), dopoki nie
wybierzesz wymaganego programu. Piekarnik
do chleba automatycznie nastraja sie na 1

kg i $redni kolor skoérki. Uwaga: przy uzyciu
“RAPID BAKE” (@ - szybkiego pieczenia - po
prostu nacisnij przycisk i program si¢ wigczy
automatycznie.

Wybierz rozmiar bochenka, naciskajgc na
przycisk LOAF SIZE @ - rozmiar bochenka

- dopoki indykator nie przesunie sige do
wymaganego rozmiaru bochenka.

Woybierz kolor skorki, naciskajgc na przycisk
CRUST (@ - skorka - dopoki indykator nie
przysunie si¢ do wymaganego koloru skorki
(jasny, $redni lub ciemny).

Nacisnij na przycisk START @®. Dla zatrzymania
lub skasowania programu wciskaj przycisk
STOP @ przez 2 — 3 sekundy.

Po skonczeniu pieczenia odtacz piekarnik od
pradu.

Wyja¢ forme do chleba trzymajac za uchwyt

i przekrecajac do tytlu komory piecyka.
Koniecznie uzywaj zawsze kuchennych
rekawic ochronnych, poniewaz uchwyt
formy bedzie goracy.

Potem wywrd¢ na pétke druciang dla stygniecia.
Pozostaw chleb dla stygniecia przez co
najmniej 30 minut przed krojeniem, pozwol
ulotni¢ sie parze. Goracy chleb ciezko sie kroi.
Wyczy$¢ natychmiast po uzyciu forme do
chleba i naczynie do mieszania ciasta (patrz
rozdziat "Konserwacja i czyszczenie").
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wydtuzenie czasu

Czasomierz op6znienia pozwala na opdznienie
procesu robienia chleba na okres do 12 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 ulegajgcych psuciu sig —
ingrediencji, ktére podlegajg fatwemu psuciu sie
w temperaturach pokojowych lub wyzszych , jak
na przyktad mleko, jaja, jogurt, itd.

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

Woecisng¢ przycisk MENU i ustawi¢ wymagane
ustawienie.

Ustawi¢ wybrane zabarwienie skorki oraz
wielkos¢.

Nastepnie ustawi¢ wydtuzania czasu.

Wocisnij przycisk (+) TIMER i wciskaj dotychczas,
poki nie wyswietli sie pozgdany czas pieczenia.
Jesli przegapite$ pozgdany czas wciénij przycisk
(-) TIMER, zeby wréci¢. Po nacisnigciu przyciska
wydtuzania czasu bedzie wy$wietlat on czas z 10
minutowymi przerwami pomiedzy wys$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, faczny czas opoznienia startu ustawiony

musi by¢ na 9 godz.

Wocisnij przycisk MENU,
zeby wybra¢ odpowiedni
program, np., 1i uzyj
przycisku (+) timer, zeby
wyswietlito sie ‘9:00’. Jesli
przegapites$ ‘9:00’, po
prostu wcisnij przycisk (-)
timer, dopoki nie wrécisz
do ‘9:00'.

(o
3

Wocisnij przycisk start,
zaswieci sie dwukropek (:).

Timer zacznie odliczenie
czasu.

Jezeli popetnisz btad lub
bedziesz chciat zmieni¢

nastawienie czasu,
naciskaj na sterowanie
STOP do oczyszczenia
sie monitora. Potem
mozna ponownie ustawi¢
czas.

ochrona przciwko przerwaniu
dostawy energii elektrycznej

Twdéj piekarnik ma 8 minutowa ochrone na
wypadek, gdyby urzgdzenie zostato przypadkowo
odfgczone od pradu w czasie dziatania.
Urzadzenie bedzie kontynuowato prace od razu
po ponownym podtgczeniu.



konserwacja i czyszczenie

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

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

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

NIE STOSOWAC do mycia ggbek $ciernych
oraz narzedzi metalowych.

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

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

Jezeli jest to konieczne, zewnetrzng i
wewnetrzng powierzchnig piekarni nalezy
wyczysci¢ za pomocg wilgotnej oar migkkiej
szmatki.

® Wieko mozna podnies¢ dla czyszczenia.

serwis i punkty obstugi klienta

® W razie wszelkich probleméw z obstugg
urzgdzenia przed zwréceniem si¢ o pomoc nalezy
zapoznac sie ze wskazédwkami w czesci pt.:
L,Fozwigzywanie problemoéw” w instrukcji obstugi
urzgdzenia lub odwiedzi¢ strone internetowg
www.kenwoodworld.com.

Prosimy pamietaé, ze niniejszy produkt objety
jest gwarancja, ktdéra spetnia wszystkie wymogi
prawne dotyczgce wszelkich istniejacych praw
konsumenta oraz gwarancyjnych w kraju, w
ktérym produkt zostat zakupiony.
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® W razie wadliwego dziatania produktu marki
Kenwood lub wykrycia wszelkich usterek
prosimy przesta¢ lub dostarczy¢ urzgdzenie
do autoryzowanego punktu serwisowego
firmy KENWOOD. Aktualne informacje na
temat najblizszych punktéw serwisowych firmy
KENWOOD znajdujg sie na stronie internetowej
firmy, pod adresem www.kenwoodworld.com lub
adresem witasciwym dla danego kraju.

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

Uwagi dotyczace prawidiowego usuwania
produktu.

Na koniec okresu uzytecznos$ci produktu nie nalezy
wyrzuca¢ do odpadéw miejskich. Mozna go
dostarczy¢ do odpowiednich osrodkow
segregujgcych odpady przygotowanych przez
wiadze miejskie lub do jednostek zapewniajgcych
takie ustugi. Osobne usuwanie sprzetu AGD
pozwala unikng¢ negatywnych skutkéw dla
$Srodowiska naturalnego i zdrowia z powodu jego
nieodpowiedniego usuwania i umozliwia
odzyskiwanie materiatéw, z ktérych jest ztozony, w
celu uzyskania znaczacej oszczednosci energii i
zasobdw. Zuzyty sprzet moze mieé¢ szkodliwy wptyw
na $rodowisko i zdrowie ludzi, z uwagi na
potencjalng zawarto$¢ niebezpiecznych substancii,
mieszanin oraz czesci sktadowych. Na obowigzek
osobnego usuwania sprzetu AGD wskazuje
umieszczony na produkcie symbol przekreslonego

pojemnika na $mieci. E



Przepisy (dodawaj sktadniki do brytfanki w kolejnosci, podanej w przepisach)

Podstawowy biaty chleb Program 1
Skfadniki 500g 750g 1Kg
Letnia woda 245ml 300ml 380mlI
Olej roslinny 1 tyzka st. 1" tyzka st. 1% tyzka st.
Niebielona biata maka chlebowa 3509 4509 600g
Suszone mleko odttuszczone 1 tyZka st. 4 tyzeczki 5 tyzeczki
Sol 1 tyzeczki 1% tyzeczki 1% tyzeczki
Cukier 2 tyzeczki 1 tyzka st. 4 tyzeczki
tatwe do wmieszania drozdze 1 tyzeczki 1%, tyzeczki 2 tyzeczki
rozpuszczalne
tyzeczki = 5 ml tyzeczki
tyzka st. = 15ml tyzka st.

Chleb Brioche (uzywaj jasnego koloru skorki) Program 6
Skfadniki 500g 750g 1Kg
Mieko 130ml 200m| 260ml|
Jajka 1 2 2
Roztopione masto 80g 1409 180g
Niebielona biata maka chlebowa 3509 500g 600g
Sol 1 tyzeczki 1%, tyzeczki 1% 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 310ml 410ml
Olej rodlinny 1 fyzka st. 1% tyzka st.
Maka razowa 4009 5009
Niebielona biata maka chlebowa 509 100g
Odttuszczone suche mleko 4 tyzeczki 5 tyzeczki
Sol 1 tyzeczki 1 tyzeczki
Cukier 1 fyzka st. 1 fyzka st.
tatwe do wmieszania drozdze 1 tyzeczki 1 tyzeczki
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

Skiadniki 1Kg
Woda o temperaturze letniej 350ml
(32-35°C)

Olej roslinny 1 fyzka st.
Niebielona biata magka chlebowa 600g
Suszone mleko odttuszczone 2 tyzka st.
Sol 1 tyzeczki
Cukier 4 tyzeczki
tatwe do wmieszania drozdze 4 tyzeczki
rozpuszczalne

1 Naci$nij na przycisk RAPID BAKE (szybkie pieczenie) i program automatycznie zacznie prace.

Rogale chlebowe Program 8
Skiadniki 1Kg
Woda 240ml
Jajka 1
Niebielona biata maka chlebowa 4509
Sol 1 fyzeczki
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 piekarnig wytaczy¢ i odtgczy¢ 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 sg

typowe problemy, ktére powstaé mogg podczas wyrobu chleba w piekarni. Nalezy

doktadnie zapozna¢ sig z tymi problemami, ich mozliwymi przyczynami oraz sposobami postgpowania,
ktére zapewnig sprawne dziatanie piekarni.

PROBLEM

| PRAWDOPODOBNA PRZYCZYNA| ROZWIAZANIE

WIELKOSC | KSZTALT CHLEBA

1. Chleb jest niski

« Z powodu nizszej ilosci glutenu,

ktéry tworzy proteiny w mace
petnoziarnistej , chleb petnoziarnisty
jet nizszy niz chleb biaty.
Niewystarczajacy ilos¢ cieczy.
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 .

Doszio do potgczenia drozdzy i wody
jeszcze przed poczatkiem procesu
wygniatania.

.

.

.

Sytuacja normalna, rozwigzania nie ma.

Podwyzszyé¢ iloé¢ 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 wynikéw uzywac
nalezy tylko drozdzy o szybkim dziataniu.
Odmierza¢ zalecane ilosci i kontrolowaé
zalecany okres zuzycia na opakowaniu.
Cykl ten wytwarza mniejsze bochenki , jest to
normalne.

Zapewni¢, by nie dochodzito do kontaktu w
formie do pieczenia .

2. Niski bochenek,
bez wyrosniecia

Catkowicie brakuje drozdzy
Stare drozdze
Zbyt ciepta ciecz

Zbyt duzo soli.

Przy uzywaniu timera, drozdze

zwilgotniato przed zapoczeciem
procesu przygotowania chleba.

.

.

.

Wktada¢ ingrediencje wg przepisu
Skontrolowa¢ okres gwarancyjny na
opakowaniu.

Uzywac¢ cieczy bedgcych we wiasciwych
temperaturach.

Uzywac zalecanych ilosci.

Sktadniki suche umiesci¢ w rogach formy
do pieczenia, oraz w $rodku suchych
ingrediencji zrobi¢ zagtebienie, w ktore nalezy
wiozy¢ drozdze, tak bedzie chronione przed
zwilgotnieniem.

3. Zbyt wyrosnigty
— ksztatt
grzyba

Zbyt duzo drozdzy

Zbyt duzo cukru

Zbyt duzo maki

Zbyt duzo soli

Ciepta, 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 '/atyzeczki
drozdzy mniej.

4. Zapadnigcie sig
wierzchu i
bokéw

Zbyt duzo cieczy.

.

Zbyt wiele drozdzy.

.

Ciepfa, wilgotna pogoda mogto
spowodowac¢ zbyt szybkie
wyro$niecie ciasta.

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

Uzywac ilosci zalecanych w przepisie,
przysztym razem wyprébowac¢ szybszy cykl.

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

PROBLEM PRAWDOPODOBNA PRZYCZYNA | ROZWIAZANIE
5. Szorstka inierowna | . Zbyt mato cieczy. + Podwyzszy¢ ilos¢ cieczy o 15 ml/ 3 tyzeczki
powierzchnia — nie + Zbyt duzo maki . + Nalezy dotadnie odmierza¢ skfadniki
gladka « Wierzch bochenku nie musi « Zapewnié optymalne warunki do wyrobu
mie¢ zadnego ksztattu, nie ma to chleba.
wptywu na znakomity smak chleba.
. * Plekarnia umieszczona w
6. Zapadniecie sie przeciggu lub przewrdcona, albo « Przemiesci¢ piekarnie
podczas pieczenia zrzucona podczas rosniecia
+ Przekroczenie pojemnosci formy
do pieczenia » Nie dodawaj wigcej sktadnikéw, niz zaleca
+ Zbyt mata ilo$¢ soli, zupeiny sie dla wigkszego bochenka (maks. 1Kg).
brak soli ( s6l pomaga przeciwko » Uzywac zalecanej w przepisie ilosci soli
przeros$nieciu ciasta)
+ Zbyt duzo drozdzy
+ Ciepta, wilgotna pogoda + Dofadnie odmierza¢ drozdze
+ Obnizy¢ ilos¢ cieczy o 15 ml / 3 tyzeczki i
zmiejszy¢ ilo$¢ drozdzy o Valyzeczki
o + Tésto je priliS suche a ve formé
7. Chleb nie jest nemohlo rovnomérné nakynout. + Podwyzszy¢ iloéé cieczy o 15 ml/ 3
réwnomierny, na lyzeczki.
koncu krétszy
STRUKTURA CHLEBA
] + Zbyt duzo maki
8. Ciezka, gesta + Zbyt malo drozdzy + Odmierzaé dokfadnie
struktura + Odmierzaé wiasciwg ilos¢ drozdzy
+ Zbyt mato cukru zalecanego typu.
» Odmierza¢ doktadnie
« Zupetnie brakuje soli
9. Otwarta, gruba, - Zbyt duzo drozdzy - Wkiada¢ ingrediencie wg przepisu
porowata struktura + Odmierza¢ wtasciwg ilo$¢ drozdzy
+ Zbyt duzo cieczy zalecanego typu.
+ Obnizy¢ ilos¢ cieczy o 15 ml / 3 tyzeczki
] i < Zbyt mafo cieczy
10.Chleb jest w Srodku | « Przerwanie dostawy pradu w + Obnizyé ilosé cieczy o 15 ml / 3 tyzeczki
surowy, mato ciagu wyrobu chleba - Jezeli podczas pracy prad wylaczy sie na
wypieczony czas dtuzszy niz 8 minut, niedopieczony
bochenek trzeba bedzie usunaé z formy
i wszystko rozpocza¢ od nowa z nowymi
+ Zbyt duza ilos$¢ sktadnikéw, ktére sktadnikami.
piekarnia nie zdotata obrobi¢ + Obnizy¢ ilo$¢ na maksymalnie dozwolone
CINMCTURTOJOTT CTol ZUYLU T0Tgl
11. Chleba nie mozna o T

dobrze pokroi¢,
bardzo klei sie

+ Uzywanie niewtasciwego noza

+ Pozostawi¢ chleb na kratce do
wystygnigcia na conajmniej 30 minut,
by odeszta para. Dopiero potem
mozna chleb kroi¢.

« Do krojenia chleba uzywac¢ dobrego noza
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW - ciag dalszy

PROBLEM

PRAWDOPODOBNA
PRZYCZYNA

ROZWIAZANIE

KOLOR | GRUBOSC SKORKI

12. Ciemny kolor
skorki,
zbyt gruba

13. Bochenek jest
przypalony

» Uzycie ustawienia CIEMNA skorka

 Nieprawidtowe dziatanie piekarni

* Przysztym razem uzy¢ ustawienia - $rednia lub
ciemna skorka

« Wiegcej informacji znajduje si¢ w czesci Serwis i
osrodki troski o klienta

14. Skorka jest zbyt
jasna

+ Chleb nie piecze sie przez okreslony

czas.
W przepisie nie uzyto $wiezego lub
suszonego mleka

* Przedtuzy¢ czas pieczenia

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

PROBLEMY Z

FORMA

15. Wygniatacza nie
mozna wyjaé

Do formy do pieczenia wla¢ wode
i pozostawi¢ wygniatacz do

odmoczenia. Potem mozna go tatwo

wyjac.

» Postepowa¢ wg zalece¢ odnoszacych sig
do czyszczenia po uzyciu sprzetu. Moze
konieczne bedzie obrécenie wygniatacznem po
odmoczeniu, by doszto do jego obluzowania.

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

.

Przypadek ten moze powstaé¢ po
dtuzszym uzywaniu piekarni

+ Umiarkowanie posmarowa¢ wewnetrzng czes$é
formy do pieczenia olejem roslinnym.

» Wiecej informacji jest do dyspozycji w czesci ,,
Serwis i Os$rodki Troski o Kilenta*

CZESCI MECHANICZNE

17. Piekarnia nie
pracuje /
wygniatacz nie
dziata

Piekarnik nie jest wtgczony

Forma do pieczenia nie jest
umieszczona wiasciwie
Ustawiono jest catodzienne
opdznienie startu

.

.

Sprawdz, czy przycisk on/ off ® znajduje sie w
pozycji ON.

Skontrolowa¢, czy forma do pieczenia jest
wiasciwie umieszczona)

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

.

18. Ingrediencje nie
sg zmieszane

.

Piekarnia nie zaczeta pracowac

.

Brak wygniatacza

.

Po zaprogramowaniu panelu sterujgcego nalezy
wcisng¢ przycisk start w celu wigczenia piekarni.
Zawsze upewnic sie nalezy, czy wygniatacz
umieszczony jest na wale n spodnie czgsci
formy. Kontroli dokona¢ nalezy zawsze przed
wiozeniem sktadnikow.

19. Podczas
dziatania czu¢
jest
spalenizne

.

Sktadniki sg wylane w wewnetrznej
czegsci pieca

.

Z piekarnika wycieka

.

Przekroczenie objetosci formy do
pieczenia

Dejte pozor, abyste ve vnitini ¢asti pece
nevylili Zzadné ingredience. Ingredience se
mohou pfipalovat na topné jednotce a mohou
zpUsobovat dym..

Wiecej informac;ji jest do dyspozycji w czesci ,,
Serwis i Os$rodki Troski o Kilenta*

Nie uzywa¢ wigkszej ilosci sktadnikow, niz ilos¢
zalecana w przepisie. Sktadniki nalezy zawsze
doktadnie odmierzac.

.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW - ciag dalszy

PROBLEM PRAVDEPODOBNA RESENI
PRICINA
20. Piekarnia pozostata « Jesli piekarnia znajduje sie w trakcie wygniatania, wyjaé nalezy sktadniki i zaczaé

przez pomyike
wygczona z sieci
elektrycznej lub doszto
do przerwania dostawy
pradu. Jak uratowac¢
chleb ?

ponownie.
- Jesli piekarnia znajduje sie w trakcie rosniecia, nalezy wyja¢ ciasto z formy do
pieczenia, uformowac i wiozy¢ do wysmarowanej brytfanny o rozmarach P
23 x 12,5 cm /9 x 5 in, zakry¢ i pozostawi¢ do do wyrosnigcia do osiagnecia
podwajnej wielkosci. Uzy¢ ustawienia 13 — tylko pieczenie lub chleb upiec w
zagranym piekarniku w temperaturze 200°C/400°F/ Gaz 6. Czas pieczenia 30
-35 minut lub do osiggniecia ztocistego koloru.
Jezeli piekarnia znajduje sie w trakcie cyklu pieczenia, nalezy uzy¢ ustawienia
13 - tylko pieczenie lub chleb upie¢ w zagrzanym wstgpnie piekarniku w
temperaturze 200°C/400°F/ Gaz 6. Wyja¢ gorny ruszt oraz umiesci¢ go na spodni
ruszt piekarnika.

.

21.Kiedy na ekranie + Komora do pieczenia jest zbyt |+ Wylgczyé piekarnie z sieci i pozostwi¢ do
pojawia sie E:01, goragca wystygniecia
urzgdzenia nie da sie
wigczyé.

22. Kiedy na ekranie

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

+ Wiegcej informacji jest do dyspozycji w czesci ,,
+ Piekarnik nie dziata. Problemy Serwis i O$rodki Troski o Kilenta*

z czujnikiem temperatury.
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EAANvika
Opiv awé TV avdyvwon. TapakaAw EESMTAGWOTE TNV PTrpooTivi oeAida 6TToU TapEXETal N EIKOVoypd@non

ao@aAcIa

o AloBAOTE TTPOCEKTIKA TIG 00NYieg Kal QUAAETE TIG yIa
MEANOVTIKI avagopd.

® AQQIPEOTE TN CUOKEUAOIA KAl TUXOV ETIKETEG.

® Edv 10 Buopa ) To KaAwdIO UTTOOTEI {NUIA, TTPETTEL, YId
AOyoug ao@aAciag, va avTikaraoTadei ammd Tnv Kenwood f
aT1To £€0UCIOdOTNUEVO TEXVIKO TNG Kenwood TTPOKEINEVOU VO
ATTOPEUXBEI EVOEXONEVOC KiVOUVOC.

o Mnv ayyieTe TIG Beppég emipaveies. Katd Tn xprion civai
mOavo va {eoTaBouV Ol ETTIPAVEIEG TIG OTTOIEG UTTOPEITE va
ayyiete. XpnOIWOTTOIEITE TTAVTOTE YAVTIA POUPVOU YIa va
Byadete TN (0T GOPUA WYWHIOU.

e Agaipeite TTAvTa TN @OPHa YwpioU atrd Tn oUuoKeun TTPOTOU
TTPOOBECETE TA UAIKA, WOTE va PNV XUBoUV UAIKA péoa
o1o BdAapo wnaoipatog. Ta UAIKA TTou oTalouv TTAVW OTO
BepuavTIKO OTOIXEI MTTOPEI VO KAOUV Kal va dnuIoupyrjoouV
KATTVO.

® Mnv XPNOIYOTIOIEITE TN OUOKEUN €AV UTTAPXOUV QPAVEPES
evoeitelc BAAPNG 0TO NAEKTPIKO KOAWDIO 1 €AV KATA AdBog
TEOEI KATW.

® Mnv BuBileTe TN CUOKEUN, TO KOAWDIO 1} TO QIG PEOQ O€E vEPD
| o€ OTT0100NTTOTE AAAO UYPO.

® ATTOOUVOEETE TTAVTA TN CUCKEUN META TN XPAON, TTPIV aTTd
TNV TOTTOBETNON ) TNV aPaipeon capTnUaTwy i TTPIvV atmod
ToV KaBapIouo.

® Mnv a@rveTe To KAAWDIO TOU NAEKTPIKOU PEUPATOS VO
KPEMETAI ATTO TNV ETTIPAVEIQ EPYATIAG KAl VA EPXETAI O€
eTTaQn PE Bepuég eMPAVEIES, OTTWG €0TiEG yKAZIOU A
NAEKTPIKEG EOTIEG.

® AUTHA N OUOKEUN TTPETTEI VA XPNOIYOTIOIEITAI UOVO TTAVW O€
ETTITTEQEG ETTIPAVEIEG, AVOEKTIKEG OTN BepudTNTA.

® Mnv Bddlete Ta X€pla oag HEoa 0TO BAAAUO YNOiuaTog agou
By&AeTe TN @OPPA W WYWHIOU, VIOTI UTTOPEI va KAEITE.

® Mnv ayyideTe Ta KIvOUUEVA PEPN TTOU BpiokovTal HEoa OTOV
MapaokeuaoTh) Ywpiou.

o Mnv utrepBaiveTe Tn MEYIOTN TTOCOTNTA AAEUPIOU Kl
OIOYKWTIKAG UANG TTOU OpileTal OTIG TTOPEXOUEVESG CUVTAYEG.
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Mnyv ekBétete Tov MNapaokeuaoTr) WYwpiou oTo Aueco nAIakS
QWG KAl YNV ToV TOTTOBETEITE KOVTA O€ BEPUEG OUOKEUEG 1| O€
pevpata aépa. OAa Ta TTapaTTavw YTTOPEI Va ETTHPEACOUV
TNV ECWTEPIKI) BEPUOKPATia TOU POUPVOU Kal Va
aAAOILHOOUV TO ATTOTEAECUA.

Mnv XPnOIUOTTOIEITE TN CUOKEUR O€ EEWTEPIKOUG XWPOUG.
Mnv B¢tete o€ Aeiroupyia Tov MNapaokeuaoTy WYwpuiou otav
gival ddelog, S16TI utTopei va TTpokAnBei coBapn Cnuid.

Mnv XpNOIYOTTOIEITE TO BAAQUO WNTIUATOG WG XWPO
atToBrAKeUONG.

Mnv KAAUTTTETE TIG YPIAIEG yIa TOUG UDPATHUOUG TTOU
UTTAPXOUV OTO KaTTaKI. BeBaiwBeite 611 0 £€aepIOPOG OTO
XWPO OTTOU BPIOKETAI O TTAOPACKEUAOTAS WwHIOU Eival
ETTOPKNG KATA TN AEITOUpYia TOU.

H ouokeun autr dgv TTpoopICeTal YIa va AEITOUPYE PE
eEWTEPIKO XPOVODBIAKOTITN ) HE XWPIOTO cUoThUA
TNAEXEIPIOUOU.

Mnv BuBileTe TO KUPIO cwua Tou MapaokeuaoT Ywpiou N
TNV €EWTEPIKA BAON TNG OPPAS YWHIOU OE VEPO.

Ta Taudid nAIKIag Gvw Twv 8 ETWV PTToPoUV vVa
XPNOIKOTTOIoUV, va KaBapifouv Kal va TTPayHATOTIoI0UV
ouvTRPNOoN XPAOTN O€ QUTA TN CUCOKEUN CUPPWVA WE TIG
Odnyieg xpnoTn, epooov BpiokovTal UTTO TNV ETTIBAEWN
QaTOPOU TTOU Eival UTTEUBUVO YIa TNV aoQAAEId TOUG KOl TOUG
€Xouv D00¢ti 0dNyYieg OXETIKA PE TN XPAON TNG OUOKEUNAG Kal
EXOUV ETTIYVWON TWV KIVOUVWV.

Ta ATOPA PE PEIWPEVEG CWHATIKEG, AIOONTNPIAKESG 1 VONTIKEG
IKAVOTNTEG N EAAEIYN TTEIPAG TTOU XPNOIPOTTIOIOUV AUTA TN
OUOKEUN TTPETTEI va BpiokovTtal uTTd TTIBAEYN A va €xouv
AGBel 0dnyieg OXETIKA PE TNV AOQAAr XPrion TNS Kal va €XouV
ETTIYVWON TWV KIVOUVWV.

Ta TaidI& dev TTPETTEI va TTAifOUV JE TN CUCKEUN, EVW TOOO N
OUOKEUN 000 Kal TO KAAWDdIO TTPETTEI va QUAGCCOVTAl HaKPIA
atro TTaIdIA KATW TwV 8 ETWV.
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® ATTOOUVOEOTE TOV TTAPACKEUAOTH WWHIOU atrd TnVv Trpida Kal
Q@AOTE TOV VA KPUWOEI EVTEAWG TTPOTOU TOV KOBAPIOETE.

e XPNOIUOTTOIEITE TN CUOKEUN YOVO YIa TNV OIKIOKA Xprnon yia
TNV otroia TrpoopileTal. H Kenwood &¢ @épel oTTOI0dATTOTE
€uBUVN av n ouoKeun XPnoIJoTToINBEi pe AavBaouévo TPOTTO
N O€ TTEPITITWON KN CUMPOPPWONG KE QUTEG TIG OONYiEG.

TPOTOU CUVOECETE TN CUCKEUR OTNV Trpida
BeBaiwbeite 611 n TapoxA Tou NAEKTPIKOU
PEUPOTOG CUUTTITITEI PE EKEIVN TTOU AvaypAPETal
010 KaTW pPépog Tou MapaokeuaoaTh Ywuiou.

MNPOEIAOMNOIHZH: AYTH H ZYZKEYH MNPENEI
NA EINAI TEIQMENH.

AUTH N CUOKEUR GUUHOPQUWVETAI PE TOV
Kavovioud EK 1935/2004 oxeTiKA pE Ta UAIKG Kal
TO QVTIKEIYEVA TTOU TTpoopifovTal va épBouv ot
€TTAPN PE TPOPIUA.

TIPIV OO TNV TTPWTN XPRON TOU TTOPOCKEUOOTH
Ywuiou

Na mAévete 6Aa Ta e€aptApaTa (BA. Tnv evéTnTa
Ddpovrtida kal KabBapIopog).

emeEAyNon cUPBOAWV
Aapn katrakiou

TTapabupdki

BeppavTikd oToIXEIO

XEIPOAaB poppag

e&dpTnUa JupwaTog

agovag kivnang

ouleUKTAPOG pETdooNG Kivnong
BIakATITNG avappaTog/opnaipatog
000OPETPNTAG

OITTAA PECOUPA-KOUTAAI yia 1 KouTaAid Tng
oouTrag Kal 1 KOUTaAdKI Tou YAuKoU

CICIOICISICISIOIOIS)

TTivakag eAéyyxou

006vn wnoiyarog

EvdeikTIKA Auxvia KatdoTaong TpoypappuaTog
EvdeikTIKEG AUXViEG XpWHATOG KOPAG (AVOIXTO,
METPIO, oKOUPO, YPHYOPO WHOIUO)

KoupTmid xpovodiakdtrTn kaBuaTtépnong
KoupTri kaBopiopol peyéBoug @patloAag
KoupTri xpwpatog képag

KoupTri Start (Evapgng Aeiroupyiag)

KoupTri ypriyopou ynaiparog

Kouprri Stop (AlakoTtrAg Aeitoupyiag)

Kouptri Menu (Mevou)

OeikTeG pEYEBOUG PpavTldAag

@606

SlSlEISlISISIE)
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WG VA METPATE T UAIKG (BAETTE €1KOVEG 3 WG
7)

Eival mépa oAU anuavTikd va XpnaolpoTrolouvTal
0l OWOTEG TTOGOTNTEG TWV UAIKWV Yia KAAUTEPO
atroTeAéTaTA.

Na petpdre TTavTa 10 UYPA PE TO DIOPAVES
KUTTEANO-pECoUpa pe TIG diaabpioelg. Ta uypd Ba
TIPETTEl VO GTAVOUV OKPIBWG OTN YPOUKN
SlaBabuiong Tou KUTTEAAOU, oUTE TTaparrdvw ouTe
ToPaKkaTW (BAETTE €lkdvVa 3).

XPNOIYOTTOIEITE TTAVTA Ta UYPAG OTaV BpioKovTal O
Beppokpacia dwpatiou, dnAadn 20°C/68°F, exTdg
€AV WAVETE Ywi XPNOIPOTTOIWVTAG TO OUVTOHO
KUKAO TNG 1 wpag. AkoAouBnaTe TIg 0dnyieg oTnv
€VOTNTA TWV CUVTAYWV.

Na xpnoiyotrolgite TravToTte TN PedoUpa TTou
TTAPEXETAI Padi PJE TN OUCKEUR YIa VA PETPATE TIG
MIKPOTEPEG TTOTOTNTEG TWV OTEPEWV KAl TWV
UYPWV CUCTATIKWY. XPNOIPOTTOINCGTE TO CUPOUEVO
BeikTN yIa va EMAEEETE pia aTTo TIG €€AG MECOUPEG:
2 KOUT. YAUKOU, 1 KOUT. YAUKOU, %2 KOUT. ooUTTag
1 1 kout. ooUTtrag. MepioTe péEXPI TTavw Kai
KaBapiaTte To KOUuTdAIl (BA. 6).

dIaKOTITNG
avappatog/ofnaoiparog

O apromointg oag Kenwood €xel éva dIaKOTITNG
ANAMMATOZ/ZBHZIMATOZ kai d¢ Ba
A€ITOUpPYAOEI PEXPI Va TTATNOEI 0 SIAKATTTNG
“avapparog”.

ZUVvOECTE TN OUOKEUR OTNV TTPida Kal TTATACTE TO
dlakoTn ON/OFF (8), TTou BpiokeTal 0TO TTiOW
MEPOG TOU TTAPOCKEUAOTH WwHIoU. Oa aKOUOTEl
€va NXNTIKG onua atd Tn Jovada kai Ba
epeaviatei n €voeign 3:15 otnv 086vn.

Mavta va ofAveTe kai va Byadete ammd v mpida
TOV QPTOTTOINTA OAG PETA TN XPAon.



EvoeikTIKA Auxvia kataoTaong
TTpoypapuaTog 3

H evBeIKTIKr) AuxVvia KATGOTAONG TTPOYPANHATOG
BpiokeTal oTo TTAPABUPO TNG 0B6VNG Kal TO
evOeIKTIKO BENOG TTpéTTel va Oeixvel T @dan Tou
KUKAOU TTAPAOKEURG WwUIOU, OTNV OTToia £XEI
@TACEI N OUCKEUR: -

MpoBéppavan gs. H Acitoupyia TpoBéppavang
EVEPYOTTOIEITAI HOVO KATA TNV évapen Tng
AgIToupyiag TTapackeung WwpioU oAIKAG GAeang
(30 AetrTd), YPAYOPOU WNGIPOTOG WWHIOU OAIKAG
AAeoNG (5 AeTITd) Kal TTAPACKEUNG WWHIOU XWpig
yAouTévn (8 AetrTd), TTpokeIpévou va {eaTaBouv Ta
OUOTATIKA TIPIV EEKIVATEI N pACT TOU TTPWTOU
Cupwparog. Kard tn didipkeia auTou TOU XPOVIKOU
SI00TAMATOG, dEV TTPAypaTOTTOIEITAl {UPWHA.

Mpooapudlete 10 £€3PTNUA TOU {UMWHATOG.
Pi¢re To vepd péoa otn edppa WwpioU.
MpooBéTeTe Ta UTTOAOITTA UAIKG OTN 9OpHa PE TN
O€IpA TTOU AVOQEPOVTAI OTIG TUVTAYEG.
BeBaiwveaTe 0TI OAa Ta UAIKG €xouv JUYIOTE( e
akpiBela, d16TI o1 AavBaopéveg TToooTNTEG OE Ba
dwaouv T0

€mBOUPNTO aTToTéAEOA.

TotoBeTACTE TOV KAJO VIO YWwHi YEoa OTO
BaAapo Tou PoUPVOU TOTTOBETWVTAG TV UE
KAion TTpOG TO TTHOW WEPOG TNG CUCKEUNG.
‘Emreita aoc@ahioTe Tov KAS0 OTPEPOVTAG TOV
TTPOG Ta EUTTPOG.

XapnAwoTe 10 XePOUAI KOl KAEIOTE TO KATTAKI.
ZuvdéaTe TO OTNV TTPICa KAl AVAYTE TO — N
ouokeun Ba Trapdyel évav Axo kal Ba EEKIVATEI
TN A&IToupyia TNG Ye TTPOETTIAEYUEVN T pUBUION
1(3:15).

Z0pwpa &S . H Z0un BpiokeTal ot @don Tou 11 MamoTe To kouptti MENU @), yia va eTTIAéEETE
TPWTOU 1 Tou deUTEPOU CUUWUATOG I YiveTal TO OTTAITOUPEVO TTPOYpapua. H Trpokabopiopévn
évTovo {Upwpa TTpIV aTTd Tov KUKAO pUBUION TOU TTOPACKEUAOTH WYwHIoU gival TO 1
@ouokwparog. Kard ta teAeutaia 10 AeTrtd Tou Kg & 10 PETpIo Xpwpa KOpag. Znueiwan: Edv
OeuTepou KUKAOU Cupwpatog oTn pubuion (1), (2), Xpnoiyotrolgite T pUuBuion «RAPID BAKE»
(3), (4), (5), (6), (10), (11) akouyeTal £vag (Fpriyopo WAGIUO), TTATACTE TO KOUMTTI VIO val
TTPOEIBOTTOINTIKAG AXOG TTOU UTTODEIKVUEI OTI geKIVAOEI auTépaTa TO TTPOYPAPHA.
TIPETTEI VO PIEETE TA UTTOAOITTA GUCTATIKA HE TO 12 EmAEETE TO PéyeBOG TNG @patldAag TTATWVTAG TO
XEP!. koupTri LOAF SIZE (9, £éwg 6Tou 0 BeikTng
dotokwpa &. H Z0un BpiokeTal oTov 10, 670 20 JETOKIVNOEI GTO €MBUPNTO péyeBog PaTCOAAG.
A 0ToV 30 KUKAO GOUCKLMATOC. 13 EmAEETE TO XpWHO KOPAG TTATWVTAG TO KOUMTT]

i 51 i . , CRUST (@), éwg 610U 0 deiKTNG PETOKIVNOET OTO
Yropo . H patfdAa BpiokeTar oTov TEAIKO . X P . ,
kAo WnoijiaToc. )e(r’qua K6pag (avoixtd, HETplo R okoUpo) TTou

ENETE.
Alatipnon Beppokpaciag M. 1o TEAOG Tou 14 Namote 10 KoupTri START (8. MNa va dlakoweTte
KUKAOU ynaipaTog 0 TTOPaCKEUAOTAS WwHIOU f] VO GKUPWOETE TO TTPOYPAHHA, TIATAOTE TO
€IoEPXETAI QUTOUATA OTOV TPATTO AEIToUpYiag KoupTTi
dlatipnong Bspuokpaciog. Oa Trapayeivel oe STOP @ eri 2-3 deuTepOAeTITaL
QUTOV Tov TPBTTO  AerToupyiag yia £wg kai 1 wpa 15 Ortav TeAeiwael 0 KUKAOG wnaipaTtog, BYAATe Tov
A MEXPIS OTOU N GUOKEUR TeBEI EKTOG AsiToupyiag, TIAPACKEUAOTH YwHIOU aTrd T TTpida.
avahoya pE TO T yivel ouvTopdTepa. EXETE UTT 16 BydATe TOV KAJO YIa Wwpi, TNKWVOVTEG TOV OO
oyiv: To BeppavTiké aToixeio Ba avapel kai Ba ™ Aapn kal oTPEQOVTAG Tov TTPOg TNV TTioW
oBAvel evw) Ba QwTIeTal TrEPIOBIKG KATA TN TAEUpd TOU Q?AGUC{U ‘Pr\"i“OfTog- Na ]
SIGPKEIC TOU KUKAOU SI0TPNONG XPNOIHOTTOIEITE TTAVTOTE YAVTIA poUpVOU,
8epOKPACIOG. KaBwg n Aafn Tou kAdou gival KAUTA.
17 ZTn ouvéxela, TOTTOBETAOTE TOV KAdO G€ pia
'IT(I)Q va xpnomonowhe TOV 0Xapa yid va KpUWGEL. i ]

, , 18 A@noTe T0 Ywyi va kpuwoel €1Ti 30 AeTTTa
HGPGOKEUGCTH LIJ(Ul»“OU TTPOTOU TO KOWETE, yia va @Uyel 0 atpdc. Eav 1o
(BAéTTE OXEDIO [E EIKOVEG) Ywyi eivar eaTo, dev Ba KOBeTaI EUKOAA.

19 Na kaBapidete Tov KaAdO WwuIoU Kal To £EGpTNUA

1 BydATe Tov KGO0 WWHIOU VOO NKWVOVTAG TOV
atd TN AaBr ka1 GTPEPOVTAG TOV TTPOG TV TTIoW
TTAEUpPd Tou BOAGUOU WNOiuaTOoG.

CupWwHaTog apéowg PETA TN Xpnon (BA. Tnv
evoTnTa ®povTida Kal Kabapiouog).
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XPOVOJBIaKOTITNG KaBUoTEPNONG

®

O xpovodiakdTTNG KabuoTépnong oag Sivel T
duvaTdTnTa va kabuoTepeite Tn dladikaagia
TTAPAOKEUARS WwHIoU yia éwg kal 12 wpes. H
AerIroupyia kaBuoTepnpévng £vapéng dev pTTopei
va xpnoigotroinBei oto mpdypaupa «RAPID
BAKE» kai dev guvioTdTal yia Tig puBpiocelg yia
¢0uN, HappeAdda i peiypaTa Xwpig YAOUTEVN.

ZHMANTIKO: Otav xpnoidoTrolgite Tn Asitoupyia
KoBUOTEPNUEVNG EKKIVNONG, YNV XPNOIMOTTOIEITE
aAolwaoipa UNIKG — UNIKG TTou aAAoItvovTal
eUKoAa o€ Beppokpaaia dwuartiou 1 uwnAdTEPN
Beppokpaaia, 6TTWG YaAa, auyd, Tupi, yiooUupTi
K.ATT.

lNa va xpnoiyotroioete To XPONOAIAKOMTH
KAGYZTEPHZHZ, atrAl)g TOTTOBETAOTE TO UAIKG
Héoa OTn POPUA WYWHIOU Kal ao@alioTe TNV péoa
OTOV TTAPOOKEUOOTH WwHIOU. TN CUVEXEIQ:

® [latAoTe To TANKTPO MENOY Y10 va ETTIAESETE
T0 €MBUUNTO TTPOYPAPHA — Ba EPPAVIOTE O
XPOVOG TOU KUKAOU TOU TTPOYPAUHATOG.

® EmAECTE TO XPWHA KOPAG Kal TO PéyeBOG WwpioU
TTOU ETTIOULEITE.

® ‘Emeita pubpioTe TO XpovodIaKOTITN
KaBuoTépnong.

® MartAhoTe 1o TTARKTPO (+) Tou XPONOAIAKOMTH
KOl KPOTAOTE TO TTATNMEVO PEXPIG OTOU EUPAVIOTEN
0 €mMOUPNTOG GUVOAIKOG Xpdvog. Edv
TIPOCTIEPATETE TOV ETTOUPNTO XPAOVO, TIATAOTE TO
TAAKTPO (-) Tou XPONOAIAKOIMTH yia va Tov
MEIWOETE. KPaTWVTaG TO XPOVOSIAKOTITN
TTATNUEVO, O XPOVOG PETARAAETaI KaTd 10 AeTTTd.
Aev xpeiddetal va uttoAoyioete Tn dlapopd
avApPETa GTNV WPA TOU TTPOYPAUHPOTOG TTOU
ETTIAEYETE KOl OTO GUVOAIKO XPOVO TTOU aTTaITEITal
yla To WAaIPo, 816TI O TTAPACKEUAOTAG WwHIoU
puBpiZeTal aUTOPATWG CUPPWVA PE TO XPOVO TOU
KUKAOU TTOU ETTIAEEQTE.

Mapadderyua: H epavifdAa TpETTel va gival £ToIun

oTIg 7 ... EQv 0 TTapaokeuaoThg ywpiol

ETOINOACTEI PE TO ATTAPAITNTA UAIKA TNG GUVTAYAG

oTig 10 Y.y. To TTponyoupevo Bpddu, 0 GUVOAIKOG

XPOVOG TTou Ba pUBUIOTET OTO XPOVOSIOKOTITN

kaBuaoTépnong Ba gival 9 wpeg.
® [latAoTe TO TTARKTPO

MENOY vyia va eTIAEEETE
TO TTPOYPAMMA, TT.X. TO 1,

C
C

KQl XPNOIPOTIOINGTE TO
TAAKTPO (+) TOu
XPOVOJBIOKATITN YIa va
TTPOXWPNOEI KATA
SlaoTApaTa Twv 10 AeTrTd
Kal va epeavioTei n wpa
«9:00». Eav
TTPOCTIEPACETE TNV WPA
«9:00%», aTTAWG TTaTAOTE
TO TTAAKTPO (-) TOU
XPOVODIOKATITN WEXPIG
610U @TdoETE OTIG «9:00%.

® [laTtAoTe TO TTARKTPO
évapéng kai Ba

[pu b RN

avaBoofroel n dvw Kai
KATW TeAgia (1) otnv
006vn. To xpovoueTpo
apxidel Tnv avtioTpoPn
pétpnon.

® Edv kdavere AdBog N
B¢AeTe va aANGEeTE TNV
KaBopiopévn wpa,

@ | ogieo

matioTe T0 STOP éwg
6Tou n 0086vN ival KevN.
Karétmv, ptropeite va
pubpioeTE €K VEOU TNV
wpa.

AsIToupyia ac@AaAelog aTrd
OIaKOTT) PEUPATOG

O TTapacKeUaOTAG WwHIoU S1aBETel AeiIToupyia
aoQAAEIag DIAPKEING 8 AETTTWY, O€ TTEPITITWON
TT0U N povada ammoouvdeBei katd AdBog evwy
AeiToupyei Kal SIOKOTTE N TTapoxA peupatog. H
povada Ba ouveyioel va AeItoupyei oTo idlo
TPOYPapUA, AUEoWGS POAIG TN CUVOEDETE TTAAI
oTtnv Tpida.



@pPoVTida Kal KaBapIoPOG

ZHMANTIKO: AtroouvdéoTe Tov MapaokeuaoTh
WYwpioU atmd Tnv TTpida Kal aproTe Tov va
KPUWOEI TTPIV TOV KaBApIioETE.

Mnv BuBiCeTe TO KUpIO owWa Tou MaPACKEUAOTH
WYwpiol 1 TNV €§wTepIKA BAoN TG OPUAG
WwpioU o€ vepo.

Mnv AéveTte TN @OpPa YwHIOU OTO TTAUVTAPIO
mAaTwv. To TTAUCIPO O€ TTAUVTAPIO TTIATWY PTTOPET
VO KATOOTPEWE! TNV AVTIKOAANTIKN ETTIGTPWON TNG
POPHOG WWHIOU KAl TO WwHi Vo KOAAG KaTd Tn
SIGPKEIA TOU YNOiUATOG.

Mn xpnoiyotrolgeite guppdTiva opouyyapdkia A
METOAAIKG epyaAeia.

KaBapioTe apéowg TN @OpHa YwpioU Kai To
e&dpTNUO CUUWHATOG PETA aTTO KABE Xprion
YeMiCovTag PEXPI KATTOIO ONUEio TN @OpUa HE
CeoTtr) oarmmouvada. AQAoTE TNV va JouNidoel yia 5
€wg 10 AettTd. MNa va a@aipéeTe TO £APTNUA
CuPwpPaTog, oTPEWTE TOV BEGIOOTPOPA Kal
avaonkwoTe To. OAOKANPWATE TO KABAPIoPA PE
€va gaAako Travi, EETTAUVETE Kal AQAROTE TNV VA
oTeyvwoel. Edv dev PTTopeiTe va a@aipéoeTe TO
e&dpTnua QupwpaTog PeTd atd 10 AetrTd,
KPOTAOTE TOV Ggova atrd To KATW PEPOG TNG
@OPHPAG KAl OTPEWTE TOV EPTTPOG Kal THOW €wg
6ToU TO £EAPTNUA UUWHATOG ATTODETHEUTEI.
XpNnoIyoTroInoTe HOAOKO UYpPO TTavi yia va
KoBapioeTe, edv xpeIddeTal, TIG ESWTEPIKES Kal
E£OWTEPIKEG ETTIPAVEIEG TOU NAPAOKEUQTTH
Ywpiou.

MNa va KaBopioeTe TN GUOKEUR, YTTOPEITE va
QAPAIPEITE TO KATTAKI.

o£pPIG Kal eEUTTNPEETNON
TTEAQTWV

Edv avtipeTwiCeTe TTPOBARMATA PE TN

A€ITOoUpyia TNG CUOKEUNG 0ag, TTPOTOU {NTAOETE
BonBeia avaTpégte otV evoTnTa «OdNYog
QVTIHETWTTIONG TTPORANHATWY» Tou BIBAiou
odnylwv 1 €TTIOKEPOEiTE TN JIADIKTUAKK TOTTOBEGIa
www.kenwoodworld.com.

‘EXeTe UTT’ GYIv OTI TO TTPOIOV KAAUTITETAI ATTO

€yyunan, n otroia gival GUPPWVN PE OAEG TIG
VOUIKEG dIATAEEIG TTOU aQOopPOoUV TUXOV UQIOTAUEVN
€yyunaon Kai SIKAIWHATA KATAVOAWTWY OTn XWpa
TNV OTToia AYOPACTNKE TO TIPOIOV.

® Edv 10 TTpoidv Kenwood TTou éxeTe ayopdaoel

OuoAeIToupyei i} BpeiTe TUXOV EAATTWUOTA, OTEIATE
T0 ) TTApadwaTe To a€ e§oualodoTnuévo Kévrpo
Z¢pBIg Tng KENWOOD. lMa evnuepwpéva oToIxEia
OXETIKA PE TO TTANCIE0TEPO £EOUGIOBOTNUEVO
Kévtpo ZépBig Tng KENWOOD, eTmioke@0eiTe Tn
SiadikTuakn TotroBeaia www.kenwoodworld.com

1 TN SIadIKTUOKN TOTTOBEGIA TTOU aYopd
OUYKEKPIYEVA TN XWPA 0aG.

® YxedIAOoTNKE Kal avatTuxbnke ammé Tnv Kenwood
o1o Hvwpévo Baaieio.
® KartaokeudoTtnke otnv Kiva.

|
ZHMANTIKEZ NAHPO®OPIEZ A TH ZQZTH
AMOPPIWH TOY NPOIONTOZ YM®QNA ME
THN EYPQINAIKH OAHIIA ZXETIKA ME TA
AMOBAHTA HAEKTPIKOY KAl HAEKTPONIKOY
E=OMAIZMOY (AHHE)
2710 TENOG TNG WPEAIUNG {wNG TOu, TO TTPOIOV dev
TIPETTEl VA ATTOPPITITETAI JE TA ACTIKA OTTOPPIUHATA.
Mpétel va amroppipBei ae €10IKA KEVTPQ
S10¢pOopPOoTTOINPEVNG GUAAOYAG ATTOPPIMHATWY TTOU
opifouv ol dNUOTIKEG OPXES I OTOUG POPEIG TTOU
TTAPEXOUV QUTAV TNV UTTNpeaia. H xwpioTth
ardpPIYN HIAG OIKIOKAG NAEKPIKAG TUOKEUNG
ETTITPETTEI TNV ATTOQPUYH TTIBAVWY aPVNTIKWV
OUVETTEIWV YIa TO TTEPIBAAAOV Kal TNV UYEia aTTo ThV
aKaTAAANAN aTTOPPIYN Kal ETTITPETTEI TNV
AvVOKUKAWGON TwV UAIKWV OTTO Ta OTTOIa OTTOTEAEITAI
WOTE VA ETTITUYXAVETAI ONUAVTIKF £60IKOVOUNON
€vepyelag Kal TTOpwyv. Ma TNV €maonpavaon Tg
UTTOXPEWTIKAG XWPIGTAG aTTOPPIYNG OIKIOKWY
NAEKTPIKWY CUTKEUWY, TO TIPOIOV QEPEI TO ORUA TOU
BIayPAPPEVOU TPOXOPOPOU KASOU OTTOPPIUHATWY.



Zuvmvég (MpooBéaTe Ta UTTOAOITTA UAIKG OTN QOPUA HE TN OEIPd TTOU QVOQEPETAI OTIG

ouvTay£Qg)

Neukd Wwi MoAuteAeiog Mpdypauua 1
YAika 5009 7509 1Kg
Nepo 245ml 300ml 380ml
Durik6 AGoI 1 Kourt. ooutrag 1% kourt. ooUmag 1% kourt. coUTag
AAeUkaoro aAeupi yia 3509 4509 600g

AEUKS wwpi

Amofoutupwyévo ydAa o
OKOVIN

1 Kourt. ooutrag

4 kour. Tou yAukoU

5 kour. Tou yAukou

AAdn

1 Kour. Tou yAukoU

1% kour. Tou yAukou

1% kour. Tou yAukoU

Zaxapn

2 Kourt. Tou yAuKkoU

1 Kourt. ooutrag

4 kour. Tou yAukoU

=npn payid Tou avaeyvIeTal
EUKOAa

1 Kour. Tou yAukoU

17 kour. Tou yAukoUu

2 KouT. Tou yAuKoU

KOUT. TOU YAUKOU = KouTaAdki Tou yAukoU Twv 5 ml
KouT. ogourrag = koutaAid Tng coumag Twv 15 ml

qJU)UI' M'ITpIég (XPnoiuoTToIRaTe Tn PUBKICN yia avoixTo Xpwua képag) MMpdypauua 6

YAika 5009 7509 1Kg

réAa 130m| 200ml 260ml!

Auya 1 2 2
Bourupo, Aiwuévo 80g 1409 1809
AAeUkaoto aAeupi yia 350g 5009 600g

AEUKOS wwui

AAar 1 Kour. Tou yAukoU | 1% kour. Tou yAukoU |17 kour. Tou yAukoU
Zaxapn 309 609 809

=npn payid mou avauelyvUeTal 1 Kour. Tou yAukou 2 KouT. Tou YAukoU | 2 Kour. Tou yAukoUu
£UKOAa
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Wwpi OAIKAG ANéoEWG

Npéypappa 3

AEUKS wwpi

YAika 7509 1Kg

Nepo 310mis 410mis
DuriKS AGoI 1 Kour. ooUTag 1% Kour. coUtag
AAeUpi oAikric aAéoews yia wwyi 4009 500g
AAeUkaoTto aAelpr yia 509 1009

Armrofoutupwyévo yaAa o€ okévn

4 Kour. Tou yAukoU

5 Kour. Tou yAukou

AAdr

1 Kour. Tou yAukoU

1% Kour. Tou yAukou

Zaxapn 1 Kourt. courmrag 1 Kourt. courmag
Znpn Layid Tou avaeyvueTal 1 Kour. Tou yAukoU 1 Kourt. ToU yAuKoU
UKo

21épol KoAokUBag

3 Kour. Tou yAukou

3 Kour. Tou yAukoU

21mépol nAiavlou

3 Kour. Tou yAukou

3 Kour. Tou yAukoU

2mépol amapoivag

2 Kour. Tou yAukoU

3 Kour. Tou yAukoU

EAappws KaBoupviiouévo couadu

2 Kour. Tou yAukoU

3 Kour. Tou yAukoU

1. MpocBéaTe Toug OTTOPOUG OTAV OKOUTETE TOV XOAPAKTNPIOTIKO AXO KATA TN SIAPKEIQ TOU 20U

KUKAOU CUUWMOTOG.
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MpAyopo Wwui MNoAuteAgiag Kouurri ypriyopou wnaoiuarog

YAikda 1Kg

Nepd, xAiapé (32-35°C) 350m/
Durik6 AGdI 1 Kourt. ooutrag
AAelkaoro aAelpl yia 600g

Aeukd wwyi

ArroBourupwyévo yéAa oe okovn 2 Kour. ooUrrag
AAdr 1 Kour. Tou yAuKoU
Zaxapn 4 Kour. Tou yAukoU
B=npn payia mou avapelyvaerai 4 kour. Tou yAukoU
eUKoAa

1 MatAoTe 1o koupTri RAPID BAKE, yia va gekiviioel autdpaTa To TTpoypaupa.

Ywudxia Mpéypauua 8
YAikda 1Kg
Nepd 240ml
Auyo 1
AAlelkaoro aAelpl yia 450g
Aeukd wwyi
AAdr 1 Kour. Tou yAukoU
Zaxapn 2 KourT. Tou yAukoU
Bourupo 259
Znpn payid ou avaeyvIeTal 1% Kourt. Tou yAukou
eUKOAa
lMNa 1o yapvipiopa:
Kpdkog auyou xTumnuévog ue
15 ml (1 kourt. ooumag) vepd 1
2ouadui Kai OTTOPOI TTATTaPOoUVag,
yia TacTr@Aiouaq, TPOoaipETIKO

1 A@oU oAokAnpwBei 0 kKUKAOG, avatrodoyupioTe TN JUUN TTAvw OE IO EAAPPWG AAEUPWHEVN
EMIQAVEIN. ZUPWOTE EAAPPA TN CUUN yia va @UYEl 0 aépag, xwpioTe TNV o€ 12 ioa pépn Kai
TTAGOTE Ta PE TO XEPIQ.

2 Metd 1o TAdoIpo, apoTe TN CUPN VO QOUCKWOEI Yia TEAEUTaia Qopd Kal PETA WAOTE Ta
WYWUAKIO 0To CUPBATIKO QoUpvo.
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00NYyOG AVTINETWTTIONG TTPORANHATWY

Mapakdtw avapépovTal KATToIa cuvnBIoPEVa TTPOBAAPATA TTOU PTTOPET va TTPOKUWOUV OTAV PTIAXVETE WWHI
aTOV TTAPACKEUOOTH WwioU. AloBAoTe Ta TTPoBAAUATA, TIG TNIBAVEG AITIEG KAl TI TIPETTEI VO KAVETE WOTE VA
€EA0PAAICETAI N ETTITUXNUEVN TTOPACKEUN TOU WwHIOU.

NMPOBAHMA |I'IIG)ANH AITIA |I\YZH
METEOOX KAI ZXHMA ®PANTZOAAZ
1. To ywpi dev o Ta WYwHId OAIKAG GAETEWG POUTKWVOUV * DualoAoyIkn TTEPITITWON, Kapia Auon.
(POUCKWVEI Aiy6TEPO aTTd Ta AEUKG YwpId e§aitiag Tng
QAPKETA. Alyo6TEPNG YAOUTEVNG TTOU TTEPIEXEI TO
aAeUpl OAIKAG OAECEWG.
*Ta uypd Oev gival apKeTd. * AugnoTe Ta uypd katd 15 ml/3 kout. yAukou.
o A\eitrel Cayapn ) Oev €xel TTPOOTEOEI APKETH. | ® MpooBEaTE Ta UAIKG OTTWG OpIdeETal OTNn
ouvTayn.
® Agv XpnOIUOTTOINONKE O CWATAG TUTTOG *’lowg va xpnoiyotroioate ammAd aAelpl avTi
aheupioU. yia T0 okANPS aAelp! yia Wwui TTou EXE
HeYaAUTEPN TTEPIEKTIKOTNTA OE YAOUTEVN.
*Mnv xpnoipotroleite aAeUpl yia OAEG TIG
XPNOEIG.
® Agv XpNOIYOTTOINONKE 0 CWOTHG TUTTOG e[ KAAUTEPO ATTOTEAEOUATA, XPNOIPOTTOIEITE
payidg. uévo payid TTou evepyei ypriyopa Kai
«QVAPEIYVUETAl EUKOAQ.
® Agv TIPOCTEBNKE OPKETA payId 1) ATav © MeTPAOTE TNV TTOOOTNTA TTOU CUVIOTATAI KOl
pTTaYIATIKN. eAEyETe TNV nuepopnvia ANgng oTn ouokeuaaoia.
* EmAéxOnKe 0 ypryopog KUKAOG ® Y& autdv Tov KUKAO TTapackeuddovTal
TTOPOOKEUNG WwHIoU. HIKPOTEPEG PPAVTOAEG. PUTIOAOYIKO.
e H payid avayeixOnke pe Tn {ayapn mpIv * BeBaiwBeite 611 Oev avaperyvuovTtal étav
atd Tov KUKAO Tou {UUWHATOG. TTPOOTIBevVTal OTN POPUA WwHIoU.
2. Emimedeg ® A\gitrel n payid. *[1pooBéoTe Ta UAIKA OTTWG OpideTal GTN

PpavTlOAeg, dev
£XOUV POUOKWOEI.

o Mayidmikn yayid.
*Ta uypd ATav KauTd.

*[1pooTéONKe TTOAU QAGTI.

*EQv XpNOIMOTTOIRONKE XPOVOUETPO, N HayI&
Bpaxnke TPOTOU EEKIVATEI N TTAPACKEUN
TOU YwpioU.

ouvtayn.

e EAEyETE TNV NUEPOUNVia ARENG.

o Ta uypd TTPETTEN va gival 0TN OWOTAH
Bepuokpaaia yia Tn pUBKICN TTOU
XpnolpoTTolEiTal.

© XpNOIYOTIOINOTE TIG OUVIOTWUEVEG TTOOOTNTEG.

® TomoBeTAOTE Ta GTEYVA UAIKGA OTIG YwVieg
NG ®OPPAG Kal avoifte pia AakouBitoa atn
HEOn WOTE N payId va pnv €pBel o€ ETTAPN PE
Ta UYPA.

dpavrdoAa TTou
£XEI POUOTKWOEI
OTO ETTAVW PEPOG,
gav paviTapl.

*[1apa TTOAAA payid.

e [Mapa TTOAAA Zaxapn.
e [Mapa TTOAU akeupl.

* Aly&TEPO aAATI.

© ZeaTOG, UYPOS KAIPOG.

*MelwaoTe Tn payid katd 1/4 kouT. yAukoU.

* MelwoTe Tn ¢axapn katd 1 kouT. yAukoU.

o MeiwoTe To akeupl KaTd 6 pe 9 KouT. yAUKoU.

© XpNGCIUOTTOINOTE TNV CUVICTWHEVN OTTO TNV
ouvTayr TToooTNTA.

* MeiwoTe Ta uypd Kard 15 ml/3 kout. yAukou
Kal TN payid katéd 1/4 kouT. yAukou.

To mavw péPog
KaI Ol TIAEUPEG
NG PpavtioAag
JTTaivouv TTpog Ta
uéoa.

e[Mapa TTOAAG uypd.

eMdpa TOAAA payid.

* AGyw Tou uypoU kai {eoToU Kaipou, n {uun
poucKkwae TTOAU ypriyopa.

* MelwoTe TNV £TTOPEVN QOPA Ta UYPd KOTd
15 ml/3 kouT. yAukoU ) TTpooBéoTe Aiyo
aKOPO OAEUPI.

© XPNGOIYOTTOIAOTE TNV CUVICTWHEVN OTTO TNV
ouvTayr ToooTNTA 1 SOKIPAOTE TOV YPARYOPO
KUKAO.

*BdATe 07O Wuyeio To vepd 1 TTPooBECTE
y@Aa kateuBeiav armd 1o Yuyeio.

Avwpain
emeaveia — oxI
Aeia.

o Ta uypd dev ATAV OPKETA.

*[1apa TTOAU aAeupl.

*To emdvw PEPOG TNG PPAVT{OAAG PTTOPE VOl
unVv €xel To TEAEI0 OXAMA, auTo dUWG Bev
€TTNPEACEl TNV UTTEPOYXN YEUON TOU WwHIOU.

* AugnoTe Ta uypd katd 15 mi/3kout. yAukoU.

* MeTpAOTE pE akpifeia To aAelpl.

*BeBaiwBeite 6T N CUUN POUCKWVEI KATW aTTO
TIG KOAUTEPEG DUVATEG TUVONKEG.
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00NYOS AVTINETWTTIONG TTPORANUATWY (ouvéxeia)

MNPOBAHMA I'IIGAFH AITIA | AYZH
MEFEOOZX KAl ZXHMA ®PANTZOAAZ
6. Ze@ouokwvel evw [#H ouokeun ATav TOTTOBETNUEVN KOVTA O€ © TOTTOBETAOTE TOV TTOPACKEUAOTH WYWHIOU O€

WAVETAI.

pelpa aépa ) mMOAvVOV va XTUTTABNKE A va
TPAVTAXTNKE KATA TOV KUKAO TOU
(POUOCKWHATOG.

o Exete UTTEPRET TN XWPENTIKATNTA TNG
@OpPUAG WwuIoU.

o Aev €X€l XpNOIUOTTOINDET APKETO ) KABOAOU
aAat. (Yo aAdm Bon6d oTo va pnv
POUOCKWVEI UTTEPPOAIKA N ¢0uN)

e Mdpa TTOAAA payid.

® ZeoT1bG, UypOG Kaipag.

owoTn Béon.

*Mnv XpNOIUOTTOIEITE PEYOAUTEPEG TTOGOTNTEG
UAIKWV aTTO TIG OUVIOTWUEVEG YIA TIG HEYAAES
@PavTlOAeG (pey. 1kg).

© XpNOIPOTIOINCTE TN CUVIOTWHEVN aTTd TN
ouvTayr ToeoTNTA aAATIOU.

* MeTpoTe Pe akpifeia Tn payid.
*MeiwoTe Ta uypd katd 15 ml/3 kout. yAukoU
Kal TN payid katd 1/4 kouT. yAukoU.

Ppavrfoheg
avopoiépop®a
HIKPOTEPEG ATTO
N Hia TTAEUpPA.

*H ¢0pn eival TTOAU &npnA kai dev pTTopei
VA QOUCKWOEI OUOIOUOPQPA UECT GTN
POpua.

* AugnoTe Ta uypa Katd 15 ml/3 kout. yAukou.

Y®H YQMIOY
8. ToAU oIxTO. e Mdpa oAU aAeupl. *MeTproTe pe akpifeia.
® AlyoTtepn payid. * MeTPAOTE TN OWOTH CUVICTWHEVN TTOOOTNTA
payidg.
® Alyotepn Caxapn. *MeTprioTe pe akpifela.
9. ZU0un 1ou €xel o AeiTTel TO GAATI. ¢ pooBéoTe Ta UAIKG OTTWG OpideTal oTn

OKAOE€I Pe TPUTTEG.

eMdapa TTOAAR payid.

e Mdpa TOAAG uypd.

ouvTayn.

* MeTPAOTE TN OWOTH CUVIGTWHEVN TTOOOTNTA
payidg.

*MeiwoTe Ta Uypa Katd 15 ml/3 KouT. YAUkoU.

. H @paviidora oto
KEVTPO €ival wyn,
Oev €xel ynbei

e[1dpa TTOAAG uypa.
© AIaKOTTH) pEUPATOG KATA TN AEIToupyia.

* MeiwaoTe Ta uypd katd 15 ml/3 kout. yAukoU.
e Edv diakoTtrei To pelpa KaTd Tn dIdpKeIa TNG
Aeimoupyiag yia SIGOTNUA HEYAAUTEPO TWV

QAPKETA. 8 AeTTTWOV, Ba TTPETTEI VA AQAIPETETE TV
aynTn epatdoAa atod Tov KAdo Kal va
gekivioeTe TTAAI T dladikaagia e Kaivoupyia
OUOTATIKA.

¢ O1 ToodTNTEG ATAV TTOAU PEYAAES Kal n © MeIWoTE TIG TTOGOTNTEG GUUPWVA UE TIG
OUOKEUR dgv UTTOPEDE VA DOUAEWEI TO UEYIOTEG ETTITPETTOUEVEG TTOTOTNTEG.
UAIKG.

11. To ywyi dev o KOTTNKE o€ PETEG eV ATAV TTOAU {ETTO. e [pIv KOWETE TO Ywi O YETEG, APrOTE TO
KOBETAI KAAG, Va KpUWoel TTavw o€ oXdapa yia TOUAdxioTov
KOAAGEI OTO 30 AemrTd woTe va e§aTpioTolv o1 UdPATUOI.
payaipl. ® Agv XpNOIUOTTOIRBNKE TO KATGAANAO payaipl. |® XpnoiyotroinoTe €va KaAd payaipl yia ywyi.

XPQMA KOPAZ KAI NYKNOTHTA

12. ZkoUpo yxpwua ¢ Xpnoipotroinenke n pubuion yia © XpNOIPOTTIOINOTE TNV ETTOUEVN POPA TN
KOPaG / TTOAU >KOYPOXPQMH «opa. PUBHION «PETPIA» QVTi TNG «AVOIKTAGY.
ToxId.

13. H @pavt{oia © O TTOPOOKEUOOTAG YwHIoU dev © >UPBOUAEUTEITE TNV EVOTNTA «ZEPRIG KAl
KANKE. AerToupyei owaTd. €CUTTNPETNON TTEAATWV».

14.T1oAU *To wwpi dev YNAONKE yIa apKeTS XPOVO. ¢ [MaparteiveTe TO XPOVO YNOipaTOG.
QAVOIXTOXPWHN * Aev avagEépeTal 0T oUVTAYRA YEAa O€ *Mpocbéate 15 ml/3 kouT. TOU YAUKOU
KOpa. oKOvn 1 PETKO YaAa. aTmoouTUPWHEVO YaAa o€ okdvn 1

avTIKOTAOTACTE TO 50% TOU vEPOU pe yaAa yia
Va eVIOXUBET TO XpWpa.
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00NYyOG AVTINETWTTIONG TTPORANUATWY (ouvéxeia)

NPOBAHMA

|I'II9ANH AITIA

[AYZH

NMPOBAHMATA ME TH ®OPMA

15. To e&aptnua
JupwpaTOG OeV

*[1pooBéaTe vepd 0N GOPUC YwHIOU Kal
a@AoTE To £§APTNUA JUPWHATOG VO

* AkoAouBnoTe TIG 0dnyieg KABaPIoPOU PETA
T XPAon. lowg xpelddetal va TPETTel va

uTTOpEi Va HOUAIGOEI TTPIV TTIPOCTTABNACETE VA TO TIEPIOTPEWETE EAAPPWG TO EEAPTNHA
apaIpeBEi. APAIPECETE. {upwpaTog agpol PoUNIdaE! yia va
XAAOPWOEL.
16. To Wwpi kOAGel | MTTOpEi va gupBEi AOyw eKTETAPEVNG ® AAeiyTe EAAPPE TO ECWTEPIKO TNG POPHAG

oTa TOIXWHATA
™G ®opuag /
OSUokoAa Byaivel
atd TN eopua.

XPrnong.

WwHIoU pe uTIKS AAdI.
® ZupBouAeuTEiTE TNV EVOTNTA «ZEPPIG KAl

€EUTTNPETNON TTEAQTWVY.

MHXANIKA NPOBAHMATA ZYZKEYHZ

. O TTOpaCKEUOOTAG

* O apToTroInTAG deV €ival avapuévog

® EAEyEre TTwG 0 SIOKGTTTNG avAppaTog/opnaiuaTog

aTTOoUVOEBNKE aTTO

TNV Tpida Katd
AGB0G 1 €yive
SIOKOTTA PEUPATOG
NV wpa
TIOUAEITOUPYOUOE.
Ti pmmopw va
KAVW yia va punv
XOAAOEI TO Wwi;

Siadikaoia atd Tnv apxn.

podioel.

va podioel.

WwpIou dev eival otn 6éon ANAMMENOX.

Aermoupyei / To o H @bdpua dev £xel TOTTOBETNOEI oWOTA. e EAEYETE €GV N pOpHa €xEl AOPAAIOEI OTN

€€apTNUO Béon TnG.

CUPWHOTOG *’Exel eMAEYEi 0 XPOVODIAKOTITNG o H AgiToupyia TOU TTOPOOKEUOOTH YwpIoU dev

Oev KIveiTal. KaBuoTépnong. EekIva €wg GToU N avTioTpo®n PETPNON PTACE!
aTO XPOVO £vapEng Tou TTPOYPAPHATOG.

18. Ta UNIKG dev * Agv €xete BEOEI O€ AeiToupyia Tov * AQOTOU pUBUICETE TO TTPOYPAUHQA OTTG TOV
avapelyviovTal. TTAPOOKEUAOTH WwHIoU. TTivaka eAEyXou, TTaTAOTE TO TTARKTPO

£vapéng yia va EVEPYOTTOINTETE TOV
TTAPOOKEUAOTH WwUIOU.
® ZgxdoaTe va TOTTOBETACETE TO €EAPTNH o [piv TpooBEoeTe Ta UAIKG, BeBaiwBeiTe OTI
CUPWHATOG OTN GOPUA. 10 €£GPTNUA TOU JUPWHOTOG EPAPUAZEI TITAVW
aTov Ggova oTn Baon TG POpHaAg.

19. Mupwdia o Ta uNIKd gexelhiouv atd Tn edppa oTo ¢ [pooégre va pnv otddouv Ta UAIKA OTav Ta
KOPEVOU KaTA TN . | €0WTEPIKO TOU GOUPVOU. pixvete péoa otn eéppa. Ta UAIKE TTou
Aeimoupyia £XOuv OTAEEI TTAVW OTO BEPPAVTIKG GTOIXEIO

UTTOpPEi VO KAOUV Kal va apyioel va Byaivel
KaTTvog.
*H @dppa éxel dappor. © YUPBOUAEUTEITE TNV EVOTNTA «ZEPRIG Kall
€CUTTNPETNON TTEAATWVY.
o'Exete UTTEPREi TO OPIO XWPNTIKOTNTAG *Mnv XpnoIPOTTOIEITE PEYOAUTEPEG TTOOOTNTEG
NG POPPAG WwpioU. UANIKWV a1Td EKEIVEG TTOU CUVIOTWVTAI OTN
guvTayr Kal JETPATE TTAVTA JE aKPIBEIa To UNIKA.
20. H punxavn e Edv n guokeun BpiokeTal 0ToV KUKAO JUPWHOTOG, TIETALTE T UNIKA KOl EEKIVAOTE TN

e Edv n ouokeur BpiokeTal 0TOV KUKAO QOUCGKWHATOG, aQaIPETTE {UMN aTTé TN @OPHUa WYwHIoU,
TAQOTE TNV KaI TOTTOBETATTE TNV OE POPUA yia Ywpi dlaoTdoewy 23 w 12.5 cm/9 x 5 in.,
OKETTAOTE TNV KAl a@raTe T JUUN Va pOUCKWOEl PéXPIG OTou DITTAACINOTE 0€ PEYEDOG.
XpnoigotroinoTe povo Tn pubuion 13 pévo yia YnoiPo f WynoTe o TTPoBEPUACEVO
oupBartikd eoUpvo otoug 200°C/400°F/€vdeign ykadiol 6, yia 30-35 AeTTd A PéXP! va

eEdv n ouokeur BpiokeTal oTov KUKAO TOU WnaoiJaTog, XPNOIPOTTOIROTE TN
pUBpIon 13 pévo yia WYAoIYo 1 YAOTE o€ TTPOBEPPACHEVO CUPBATIKO POUPVO OTOUG
200°C/400°F/¢vdeign ykagiol 6 a@aipwvtag TNV eTAvW oXapa. BYAATe TTPOOEKTIKG TN POPHA
atd TN CUOKEUN KOl TOTTOBETATTE TN GTNV KATW oXdpa Tou @oUpvou. WAGTE To Wwpi péxP!

2

e

.H évdeign E:01
eppavigetal oTnV
086vn kai n
ouokeun dev TiBeTal
e Aeitoupyia.

* O BdAapog wnoipaTtog gival TToAU {eoToOG.

® ATTOOUVOEOTE T OUOKEUR KOl QQAOTE TN va
Kpuwoel yia 30 AeTTd.

22.H évdeign H:HH

& E:EE epgavigetal
aTtnv 086vn

Kal N OUOKEUN
Oev AeITOUPYEI.

* O TTOPACKEUOAOTAG WwHIOU de AEIToupyeEi
owoTd. ZeAaAua oTov aiegnTipa
Beppokpaaiag

® YUpBOUAEUTEITE TNV EVOTNTA «ZEPRIG KAl
€EUTTNPETNON TTEAQTWVY.

97




Slovencina

Otvorte ilustracie z titulnej strany

bezpelnost

Pozorne si precCitajte tieto inStrukcie a uchovaijte si ich pre
buducu potrebu.

Odstrante vSetky obaly a Stitky.

Ak su zastrCka alebo kabel poSkodené, musia sa byt

z bezpecnostnych dévodov vymenené spolocnostou
Kenwood alebo autorizovanym opravarom Kenwood, aby sa
zabranilo nebezpecenstvu.

Nedotykajte sa povrchu horucich dielov. Povrchy
dosiahnutelnych dielov sa pri pouzivani mézu velmi
rozohriat. Pri vyberani nadoby na pecCenie chleba pouzivajte
vzdy ochranné rukavice.

Aby sa zabranilo znelisteniu vnutrajSka komory pece, vzdy
pred vkladanim ingrediencié vytiahnite nadobu na pecCenie
von zo stroja. Ingrediencie, ktoré by sa dostali na povrch
vyhrievacieho elementu by mohli prihoriet’ a zapriCinit
zadymenie.

Toto zariadenie nepouzivajte, pokial privodna Snura nesie
viditelné znamky poskodenia alebo ak zariadenie spadlo na
zem.

Toto zariadenie, privodnu 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 pecenie chleba nestrkajte ruky do
komory pece, lebo méze byt velmi horuca.

Nedotykajte sa pohyblivych Casti vo vnutri piecky na chlieb
(Bread Maker).

Neprekracujte maximalne mnozstva muky a kvasiacich
prostriedkov, épecifikovanyc(518v dodanych receptoch.



Neumiestriujte piecku na chlieb (Bread Maker) na priame
slnecné svetlo, do blizkosti horucich predmetov, ani do
prievanu. VSetky tieto podmienky mézu negativne ovplyvnit
vnutornu teplotu v peci a pokazit' vysledny produkt.
Toto zariadenie nepouzivajte vonku.
Nezapinajte toto zariadenie pokial je prazdne, lebo by to
mohlo zapriCinit vazne Skody.
Toto zariadenie nepouzivajte na ziadny druh skladovania
predmetov.
Nezakryvajte ventilaCné otvory na boku stroja a zabezpecte
dostatoCné vetranie okolia piecky na chlieb pocCas jej
cinnosti.
Toto zariadenie nie je ovladatelné externym ¢asovacom, ani
samostatnym dialkovym ovladanim.
Teleso piecky na chlieb, ani vonkajsi zaklad nadoby na
pecenie, nesmiete ponarat’ do vody.
Deti vo veku od 8 rokov mézu pouzivat
a Cistit' toto zariadenie, ako aj vykonavat jeho pouzivatelsku
udrzbu podfa pokynov pre pouzivatelov 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 fyzické, senzorické alebo
mentalne schopnosti alebo maju o takychto zariadeniach
malo vedomosti, mézu toto zariadenie pouzivat len pod
dohladom alebo po pouceni o jeho bezpecnej obsluhe,
priCom musia poznat suvisiace rizika.
Deti sa s tymto zariadenim nesmu hrat
a zariadenie aj jeho elektricka Snura musia byt mimo
dosahu deti vo veku do 8 rokov.
Pred kazdym cCistenim odpojte piecku na chlieb od privodu
elektrickej energie a nechajte ju uplne vychladnut.
Toto zariadenie pouzivajte len v domacnosti na stanoveny
ucel. Firma Kenwood nepreberie Ziadnu zodpovednost
za nasledky nespravneho pouzivania zariadenia, ani za
nasledky nereSpektovania tychto instrukcii.
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pred zapnutim zariadenia

Overte si, Ci vasa elektricka siet ma také isté
parametre, aké su uvedené na boc¢nej strane
tohto zariadenia.

UZEMNENE.

Toto zariadenie splifia poZiadavky nariadenia
Eurépskeho parlamentu

a Rady (ES) €. 1935/2004 o materialoch a
predmetoch ur€enych na styk s potravinami.
pred prvym pouzitim piecky na chlieb
Poumyvaijte vSetky diely (vid odsek oSetrovanie a
Cistenie).

vyznam symbolov

rukovat veka

priezor

vyhrievaci element

rukovat nadoby na pecenie chleba

miesi¢

pohonny hriadel

spojka pohonu

vypina¢ zap/vyp

odmerka

dualna meracia lyzica — 1¢aj.lyz. a 1pol.lyz.

CICICICISICIOICIOIC)

riadiaci panel

displej

indikator stavu programu
indikator farby koérky (light- svetla, medium-
stredna, dark- tmava)

tlacidla Casovaca oneskorenia
tlacidlo velkosti bochnika
tlacidlo farba korky

tlacidlo Start

tla¢idlo rapid na rychle pecenie
tlacidlo stop

tlacidlo menu

indikatory velkosti bochnika

@606

POPER®E®®

UPOZORNENIE: TOTO ZARIADENIE MUSIi BYT

ako odmerat’ mnozstva ingrediencii (vid’
obrazky 3 az 7)

V zaujme dosiahnutia najlepsSich 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 uroveri
pozadovanej znacky, nesmie jej byt viac, ani
menej (vid 3).

Vidy poulivajte tekutiny pri izbove;j teplote 20°C, s
vnimkou rychleho jednohodinového cyklu pecenia
chleba. Postupujte podla instrukcii v odseku
receptov.

Na meranie mensich mnoZzstiev tekutych alebo
tuhych ingrediencii pouzivajte meraciu lyzicu.
Pouzivajte posuvny jazdec na vyber medzi
nasledovnymi meraniami - 1/2 &aj.lyz., 1 €aj.lyz,
1/2 pol.lyz alebo 1 pol.lyz. Naplrite lyZicu do vrchu
a zarovnajte s okrajom lyZice (vid 6).

vypinac€ zap/vyp
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Piecka na chlieb od firmy Kenwood je vybavena
prepinacom typu zap./vyp. a pracuje vtedy, ked je
prepinac v polohe ,on*“ (,zap®).

Zastrée zastr¢ku do zasuvky a stlacte prepinaé
zap./vyp. (®, ktory je umiestneny na zadnej Casti
piecky na chlieb — jednotka pipne a na displeji sa
objavi 3:15.

Piecku na chlieb vzdy po pouziti vypnite a
vytiahnite zo zasuvky.



indikator stavu programu @3

Indikator stavu programu je umiestneny na
displeji a Sipka indikatora mieri na prislusny
dosiahnuty stuperi cyklu pecenia chleba
nasledovne: -

Predohrev §§§ — Tato funkcia je aktivna len pri
spusteni programu pre celozrnni muku (30
minut), rychleho programu pre celozrnni muku
(5 minut) a programu pre bezlepkovi muku (8
minut), ide o ohriatie ingrediencii pred zaciatkom
prvého stupria 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 minuat

druhého cyklu miesenia na nastaveni (1), (2), (3).

(4). (5). (6). (10). (11) sa ozve zvukovy signal, ze
treba manualne pridat dalSie ingrediencie.
Kysnutie ¢>. cesto sa nachadza v prvom,
druhom, alebo tretom cykle kysnutia.

Pecenie a Bochnik je vo finalnom cykle
pecenia.

Udrziavanie v teple 3. Piecka na chlieb na
konci cyklu pe€enia automaticky prejde do
rezimu udrZania v teple. V tomto reZime zostane
zariadenie az jednu hodinu alebo kym sa
nevypne, podla toho, €o nastane skoér. Berte
prosim do uvahy: vyhrievaci element sa
zapina a vypina a prerusovane hreje pocas
cyklu udrziavania v teple.

pouZzivanie piecky na chlieb
(Bread Maker)

(vid ilustracny panel)

1

NP WwN

Vyberte nadobu na pecenie chleba tak, Ze ju
uchopite za rukovat a nadobu otocite smerom
do zadnej ¢asti komory na pecenie.

Zalozte miesic.

Nalejte vodu do nadoby na chlieb.

Do nadoby pridajte zvySok ingrediencii v takom
poradi, aké je uvedené v prisluSnom recepte.

Postarajte sa o presné odvazenie a odmeranie
vSetkych ingrediencii, pretoZze nespravne
odmeranie ma za nasledok nekvalitny produkt.
Zalozte nadobu na chlieb do komory pece v
uhle smerom k zadnej €asti jednotky. Nadobu
zaistite natoGenim nadoby smerom k prednej
Casti.
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1"

12

13

14

15

16

17

18

19

Sklopte rukovat a zatvorte veko.

Zastréte zastr¢ku do zasuvky — zariadenie
pipne a $tandardne prejde na nastavenie 1
(3:15).

Stlacajte tlacidlo MENU @, kym sa nevyberie
pozadovany program. Piecka na chlieb sa
Standardne nastavi na 1Kg a na strednu

farbu korky. Poznamka: V pripade pouzitia
rezimu ,RAPID BAKE* (,RYCHLE PECENIE®)
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 koérky (light-
svetld, medium- stredna alebo dark- tmava).
Stlagte tlagidlo START (®. Na zastavenie alebo
zru$enie programu stlacte tlacidlo stop @ na

2 — 3 sekundy.

Na konci cyklu pec€enia vytiahnite zastréku zo
zasuvky.

Vyberte nadobu na pecenie chleba tak, ze ju
uchopite za rukovat a nadobu otocite smerom
do zadnej ¢asti komory na pecenie. Vzdy
pouzivajte ochranné rukavice, pretoze
rukovat’ nadoby bude horuca.

Potom chlieb vyklopte na dréteny rost, aby sa
ochladil.

Pred krajanim nechajte chlieb ochladit' na dobu
najmenej 30 minut, aby z neho mohla uniknat
para. Horuci chlieb sa tazko kraja.

Nadobu na pecenie a miesic¢ vycistite ihned po
pouziti (vid odsek oSetrovanie a Cistenie).
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¢asovac oneskorenia

Casovaé oneskorenia umoziiuje odloZit proces
pripravy chleba az o 12 hodin. Oneskoreny Start
sa neda pouzit' pri programe ,RAPID BAKE"
(,RYCHLE PECENIE") a neodportéa sa pouZit
pri priprave cesta, dZzemu 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 vlozte 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.

® \/yberte si pozadovanu farbu korky a velkost.

Potom nastavte ¢asova¢ oneskorenia.

® Stlaéte 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 Casovaca, €as sa posuva
po 10 mindtach. Nemusite po¢itat rozdiel medzi
vybranym ¢asom trvania programu a celkovym
poctom pozadovanych hodin, pretozZe piecka na
chlieb automaticky do ¢asu zahrnie aj nastaveny
¢as cyklu.

Priklad: Hotovy bochnik sa pozaduje na 7 am
(7 hodin dopoludnia). Pokial sa vyrobnik chleba
s ingredienciami nastavuje o 10pm (10 hodin
popoludni), potom celkovy ¢as pozadovaného
oneskorenia je 9 hodin.

® Stlacte tlacidlo ponuky

a vyberte pozadovany
program, napriklad ¢&.

300

1 a pomocou tla¢idla
Casovaca (+) posuvaijte
¢as po 10 minutach,
kym sa na displeji
nezobrazi udaj ,,09:00".
Ak by ste pozadovany
¢as prebehli,
jednoducho stlacajte
tlacidlo ¢asovaca (-),
kym sa nevratite na
hodnotu ,,09:00%.

® Stlacte tlacidlo Start a
dvojbodka na displeji (:)

(Mg R A

zaéne blikat. Casovag
zacne odpocitavat
nastaveny ¢as.

® Ak ste urobili chybu
alebo chcete zmenit
nastaveny €as, stlacajte

S b=als
=ik
/‘\

tlagidlo START/STOP,
kym sa neozve zvukovy
signal. Teraz mozete
znovu nastavit ¢as.

ochrana proti preruseniu
napajania

Tato piecka na chlieb ma ochranu pre pripad
nahodného prerusenia privodu elektrického pradu,
napriklad pri nahodnom vytiahnuti zastrcky zo
zasuvky. Zariadenie pokracuje vo vykonavani

programu po véasnom obnoveni dodavky
elektrického pradu

oSetrovanie a Gistenie

Délezité upozornenie: pred Cistenim odpojte
piecku na chlieb zo siete a nechaijte ju
vychladnat.

® 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 spbsobit prilepenie chleba pocas pecenia.

® Nepouzivajte abrazivne Cistiace prostriedky ani
kovové nastroje.
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® Nadobu na pecenie a miesic vycistite hned po
kazdom pouziti tak, Ze nadobu Ciastone naplnite
teplou mydlovou vodou. Nechajte 5 az 10 minut
odmogit. Miesi¢ odnimte ota€anim v smere
hodinovych rugiciek a naslednym zdvihnutim.
Nakoniec ich vycistite makkou utierkou,
oplachnite a vysuste.

Ak by sa miesi¢ nedal zloZit po 10 minutach,
pridrzte hriadel zo spodnej ¢asti nadoby a tocte
nim dopredu a dozadu, kym sa miesi¢ neuvolni.
® V pripade potreby Cistenia vonkajSieho a
vnutorného povrchu piecky na chlieb pouzivajte
makku navlhéenu utierku.
® \eko sa da odklopit, aby ste ho mohli vycistit.

servis a starostlivost o
zakaznikov

® Ak pri pouzivani tohto zariadenia narazite na
nejaké problémy, pred vyziadanim pomoci si
najprv precitajte cast rieSenie problémov*
v priru¢ke alebo navstivte webovu lokalitu
www.kenwoodworld.com.

® Na vas vyrobok sa vztahuje zaruka vyhovujuca
vSetkym pravnym ustanoveniam tykajicim sa
akychkolvek zaruk a spotrebitelskych prav
existujucim v krajine, v ktorej bol vyrobok
zakupeny.

® Ak vas vyrobok Kenwood zlyha alebo na riom
najdete nejaké chyby, poslite alebo odneste ho
autorizovanému servisnému centru KENWOOD.
NajblizSie autorizované servisné centrum
KENWOOD mézete najst na webovej lokalite
www.kenwoodworld.com alebo na jej stranke
$pecifickej pre vasu krajinu.

® Navrhla a vyvinula spolo¢nost Kenwood v
Spojenom kralovstve.
® V/yrobené v Cine.

DOLEZITE INFORMACIE PRE SPRAVNU
LIKVIDACIU PRODUKTU PODLA 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 spotrebicov sa
predchadza negativnym nasledkom na zivotné
prostredie a na zdravie ¢loveka, ku ktorym by mohlo
dojst' v dosledku ich nevhodnej likvidacie. Zaroven
to umozriuje recyklaciu jednotlivych materiélov,
vdaka ktorej sa dosahuje zna¢na Uspora energii

a prirodnych zdrojov. Na pripomenutie nutnosti
oddelenej likvidacie domacich spotrebicov je tento
vyrobok oznac¢eny 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 300m| 380mlI
Rastlinny olej 1 pol.lyz. 1,5 pol.lyz. 1,5 pol.lyz.
Nebielena biela chlebova muka 350g 450g 600g
Odstredené susené mlieko 1 pol.lyz. 4 caj.lyz 5 cajlyz.
Sofl 1 &aj.lyz. 1,5 &aj.lyz. 1,5 &aj.lyz.
Cukor 2 caj.lyz. 1 pol.lyz. 4 caj.lyz.
Susené kvasnice 1 Caj.lyz. 1,5 Caj.lyz. 2 caj.lyz.

Caj.lyz. = 5 ml = Cajova lyZicka

pol.lyz. = 15ml = polievkova lyZica

BrioSkovy chlieb (svetla farba korky) Program 6
Ingrediencie 5009 7509 1Kg
Mlieko 130mli 200ml! 260ml
Vajcia 1 2 2
Maslo, rozpustené 80g 140g 180g
Nebielena biela chlebova
muka 350g 5009 600g
Sofl 1¢aj.lyz. 1,5 ¢aj.lyz. 1,5 ¢aj.lyz.
Cukor 30g 609 80g
Susené kvasnice 1¢aj.lyz. 2 Cajlyz. 2 Cajlyz.
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Celozrnny chlieb so semienkami Program 3
Ingrediencie 750 g 1 Kg
Voda 310 mi 410 ml
Rastlinny olej 1 pol. lyz. 1,5 pol. lyz.
Celozrnnéa chlebova muka 400 g 500 g
Nebielena biela chlebova muka 50¢g 100 g
Odstredené susené mlieko 4 Caj. lyz. 5 Caj. lyz.
Sof 1¢aj. lyz. 1,6 ¢aj. lyz.
Cukor 1 pol. lyz. 1 pol. lyz.
Susené drozdie 1¢aj. lyz. 1 ¢aj. lyz.
Tekvicové semienka 3 ¢aj. lyZ. 3 ¢aj. lyz.
Sineénicové semienka 3 ¢aj. lyz. 3 ¢aj. lyz.
Makové semienka 2 ¢aj. lyz. 3 ¢aj. lyz.
Lahko opraZzené sezamové semienka 2 ¢aj. lyz. 3 ¢aj. 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
Rastlinny olej 1 pol.lyz.
Nebielené biela chlebova muka 600g
Odstredené susené mlieko 2 pol.lyz.
Sol 1 Cajlyz.
Cukor 4 ¢ajlyz.
Susené kvasnice 4 ¢aj. lyz.

1 Stlacte tlacidlo rapid na rychle pecenie 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 259
Susené kvasnice 1,5 &aj.lyz.
Na polevu:
Vajeény Zltok rozélahajte s 1
15 ml (1 pol.lyz.) vody
Sezamové a makové
semienka na posypanie,
volitelné)

1 Na konci cyklu obratte cesto na mierne pomucenu plochu. Opatrne ho obratte a rozdelte ho

na 12 rovnakych kusov a ruéne vytvaruijte.

2 Po vytvarovani nechajte cesto vykysnut a potom ho upecte v konvenénej peci.
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prirucka na odstrafiovanie problémov

V dalSej Casti sa uvadzaju niektoré typické problémy, ktoré mdézu vzniknat pri priprave chleba v piecke na
chlieb. Pozrite si prosim tieto problémy, ich mozné pri€iny a prislusné napravné akcie, ktoré treba vykonat,
aby sa zabezpecila spravna priprava chleba.

PROBLEM | MOZNA PRICINA | RIESENIE
VELKOST A TVAR BOCHNIKA

1. Chlieb e Celozrnné chleby su nizsie nez biele ¢ Normalna situacia, nevyZaduje si Ziadne
dostatoéne chleby, nasledkom mensieho mnozstva | rieSenie.
nevykysne prt?teinu tvoriaceho lepok v celozrnnej

muke.

¢ Nedostatok tekutiny. ® Pridajte 15ml = 3 ¢aj.lyz. tekutiny.

¢ Nepridany alebo nedostato¢ne pridany | e Zostavte ingrediencie podla receptu.
cukor.

* Nespravny typ pouzitej muky. * Mozno ste pouzili oby€ajnu bielu muku
namiesto Cistej chlebovej muky, ktora ma
vy$8i obsah lepku.

* Nepouzivajte viacu€elovlu univerzalnu muku.

* Nespravny typ pouzitych kvasnic. * Pre najlepsi vysledok pouzivajte Iba vlockové
suSené drozdle.

¢ Nedostato&né mnozstvo kvasnic alebo | ® Odmerajte odpord¢ané mnozstvo a na obale
staré kvasnice. skontrolujte datum spotreby.

¢ \/yber rychleho cyklu vyroby chleba. ¢V tomto cykle sa vytvaraju kratSie bochniky.
Je to normalne.

e Kvasnice a cukor prisli do kontaktu ¢ Postarajte sa o to, aby kvasnice po pridani do

s ostatnymi ingredienciami pred nadoby zostali oddelené.
zaCiatkom cyklu miesenia.

2. Ploché, * Nepridané kvasnice. ® Zostavte ingrediencie podla receptu.
nevykysnuté e Kvasnice prili§ staré. ¢ Skontrolujte datum spotreby.
bochniky. e Tekutina bola prili$ tepla. * Pouzivaijte tekutinu so spravnou teplotou,

zodpovedajlicou nastaveniu.

¢ Prili§ mnoho soli. * Pouzivajte odporu¢ané mnozstvo.

* V pripade pouZitia Casovaca kvasnice | ® Umiestnite suché ingrediencie do rohov
navlhli skor, nez sa zacal proces nadoby a v strede suchych ingrediencii
pripravy chleba. nechajte priestor na ulozenie kvasnic tak, aby

boli chranené pred tekutinami.

3. Vr8ok je ¢ Prili§ mnoho kvasnic. * ZmenSite mnozstvo kvasnic o Stvrtinu kavovej
nafaknuty, lyzicky. 5 ) o
vyzera ako hrib.  Prili§ mnoho cukru. . ilr;g:jne mnozstvo cukru o jednu kévovu

 Prili§ mnoho muky. * ZmenSite mnozstvo muky o 6 az 9 kavovych
lyZiciek.

* Nedostatok soli. * Pouzite mnozstvo soli, odporiu¢ané v recepte.

* Teplé, vihké pocasie. * ZmenSite mnozstvo tekutiny o 15ml = 3
kavové lyzi¢ky a kvasnic o Stvrtinu kavovej
lyzZicky.
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priru¢ka na odstrafiovanie problémov (pokradovanie)

PROBLEM

| MOZNA PRICINA

| RIESENIE

VELKOST A TVAR BOCHNIKA

4. Vrsok a strany su
preliacené.

 Prili§ mnoho tekutiny.

 Prili§ mnoho kvasnic.

* Velmi vlhké a teplé pocasie mohlo
zapricinit prili§ rychle kysnutie cesta.

* ZmensSite mnoZzstvo tekutiny este raz o
15ml = 3 kavové lyzicky, alebo pridajte malé
mnozstvo muky.

* Pouzite mnozstvo, odpori¢ané v recepte,
alebo skuste nabuduce rychlejsi cyklus.

e Ochladte vodu alebo pouzite mlieko priamo z

chladnicky.

5. Vrsok je hrborlaty,
uzlovity, nerovny.

* Nedostatok tekutiny.

 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 Qverte si, ¢i sa cesto pripravovalo za
optimalnych podmienok.

6. Kolaps pocas
pecenia

® Stroj bol umiestneny v prievane alebo
bol vystaveny narazom, alebo otrasom.

* Prekro¢enie kapacity nadoby na
pecenie.

¢ Nedostatocné mnozstvo soli. (sof
chrani pred prilisnym nakysnutim)

e Prili§ mnoho kvasnic.

* Teplé, vinké pocasie.

* Premiestnenie piecky na chlieb.

* Nepouzivajte viac ingrediencii, nez sa
odporuc¢a na velké bochniky (max. 1Kg).
* Pouzite mnozZstvo soli, odporu¢ané v recepte.

* Presne odmerajte mnozstvo kvasnic.

® ZmensSite mnozstvo tekutiny o 15ml = 3
kavové lyzicky a kvasnic o Stvrtinu kavovej
lyZicky.

7. Bochniky su
nerovné a kratsie
na jednom konci.

® Cesto je prili§ suché a neumozriuje
rovnomerné vykysnutie v nadobe.

« Pridajte 15ml = 3 kavové lyZicky tekutiny.

STRUKTURA CHLEBA

8. Velmi husta

® Prili§ mnoho muky.
¢ Nedostatok kvasnic.

* Merajte presne.
¢ Namerajte presné mnozstvo odporu¢anych

Struktura. ,
kvasnic.
* Nedostatok cukru. * Merajte presne.
9. Otvorena, e Zostavte ingrediencie podla receptu.

dierava Struktara.

e Zabudnlo sa na pridanie soli.
 Prili§ mnoho kvasnic.

 Prili§ mnoho tekutiny.

¢ Namerajte presné mnozstvo odporu¢anych
kvasnic.
® Pridajte 15ml = 3 kavové lyzicky tekutiny.

10.Stred bochnika
je surovy, nie je
dobre prepeceny.

 Prili§ mnoho tekutiny.
® Pocas pripravy nastalo prerusenie
dodavky elektrického prudu.

* Mnozstvo bolo prili§ velké, stroj ho
nezvladol.

® Pridajte 15ml = 3 kavové lyzicky tekutiny.

® Pokial sa prerusi dodavka elektrického
prudu pocas pripravy chleba na viac, nez
8 minut, musite vybrat neupeceny chlieb z
nadoby na pecenie a zacat znovu s erstvymi
ingredienciami.

® Zredukujte mnozstvo na maximalne dovolené
mnozstvo.
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priru¢ka na odstrafiovanie problémov (pokracovanie)

PROBLEM

| MOZNA PRICINA

| RIESENIE

STRUKTURA CHLEBA

11.Chlieb sa neda
dobre krajat, je
velmi lepkavy.

® Krajanie v prili§ teplom stave.

* Pouzitie nespravneho noza.

* Nechaijte chlieb vychladnut na roste
najmenej 30 minut, aby sa uvolnila para a
az potom ho krajajte.

® Pouzite dobry n6z na chlieb.

FARBA A HRUBKA KORKY

12.Tmava farba korky,
kérka je prilis
hruba.

® Pouzilo sa nastavenie TMAVEJ korky.

* Nabuduce pouzite nastavenie na svetlu
alebo strednu farbu korky.

13.Bochnik chleba je
pripaleny.

* Porucha piecky na chlieb.

® Pozrite si odsek ,Servis a starostlivost o
zakaznikov”.

14.Korka je prilis
svetla.

e Chlieb sa nepiekol dostato¢ne dlho.
* V recepte nebolo susené, ani Cerstvé
mlieko.

o PrediZenie ¢asu peéenia.

¢ Pridajte 15ml = 3 kavové lyzicky suSeného
odstredeného mlieka alebo nahradte 50%
vody mliekom na podporu zhnednutia.

PROBLEMY S NADOBOU

NA PECENIE

15.Miesi¢ sa neda
vybrat'.

* Musite pridat vodu do nadoby na
pecenie a musite nechat' miesi¢, aby
sa pred odobratim odmogil.

® Po pouziti postupujte podla instrukcii na
Cistenie. Po odmoceni musite miesic¢om
trochu pokyvat, aby sa uvolnil.

16.Chlieb sa prilepil
na nadobu alebo
sa da tazko
vybrat'.

* Mbze sa stat po dlh§om 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.

* VVyrobnik chleba nie je zapnuty

* Nadoba na pecenie nie je spravne
umiestnena.
* \/ybral sa asova¢ oneskorenia.

o Skontrolujte, ¢i je vypina¢ ® v polohe ON
(zap.)

* Skontrolujte, ¢i je nadoba riadne zaistena
na svojom mieste.

* V/yrobnik chleba sa nespusti, ked ¢asova¢
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
stla¢enim tlacidla start zapnite tak piecku
na chlieb.

® Pred pridavanim ingrediencii si
skontrolujte, €i je miesi¢ nasadeny na
hriadeli na dne nadoby na pecenie.
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priru¢ka na odstrafiovanie problémov (pokraéovanie)

PROBLEM

| MOZNA PRICINA

| RIESENIE

MECHANICKE PROBLEMY STROJA

19.Pach po spalenine
pocas ¢innosti.

¢ Ingrediencie prenikli do vnutra
pece.
¢ Nadoba preteka.

* Prekrocenie kapacity nadoby
na pecenie.

* Postupuijte opatrne, aby vam neunikli
pridavané ingrediencie mimo nadoby.
Ingrediencie by mohli prihoriet a dymit.

® Pozrite si odsek ,Servis a starostlivost o
zakaznikov”.

* Nepouzivajte viac ingrediencii, ako sa
uvadza v recepte a ingrediencie vzdy
presne odmerajte.

20.Stroj sa nedopatrenim
vypol alebo nastalo
prerusenie elektrickej

energie poc¢as ¢innosti.

Ako mozno zachranit
chleba?

¢ Ked je stroj v cykle miesenia, vyloZte ingrediencie a Startujte znovu.

¢ Ked je stroj v cykle kysnutia, vyberte cesto z nadoby na pecenie, vytvarujte
ho a umiestnite do formy s rozmermi 23 x 12,5cm, prikryte a nechajte
kysnut, kym nezdvojnasobi svoj objem. Pouzite pecenie len na nastaveni 13,
alebo chlieb upecte v konvenénej peci pri teplote 200°C, plynova znacka 6,
pocas 30-35 minut, kym dostatoéne nezhnedne.

e Pokial je stroj v cykle pe€enia, pouzivajte len nastavenie 13, alebo chlieb
upecte v konvenénej peci pri teplote 200°C, plynova znacka 6, a vyberte
horny rost. Opatrne vyberte nadobu na pecenie zo stroja a umiestnite ju na
spodny rost pece. Pecte do zhnednutia.

21.Na displeji sa objavi
vyraz E:01 a stroj sa
neda zapnut.

e Komora pece je prili§ horuca.

® /ytiahnite 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

Bynb nacka, po3ropHiTb nepuy CTOpiHKY 3 MantoHKamu

3axoaun 6e3neku

YBaXKHO NpoYnTanTe IHCTPYKLiO Ta 36epexiTb 1 ans
noJarnbLloro BUKOPUCTaHHS.

3HIMITb YNaKoBKYy Ta BCi €TUKETKN.

Y BUNagKy noLKOSKEHHS WwTekepa abo WHypa 3 MipKyBaHb
6e3nekun npencraBHMK koMmnaHil Kenwood abo cneuianicT 3
PEMOHTY, YNOBHOBaXXeHUN komnaHieto Kenwood, noBnHeH
BMKOHATW 1X 3aMiHY, WO YHUKHYTM HEBE3neku.

He TopkanTecs rapsa4ol noBepxHi. 30BHiLLHi MOBEPXHI
MOXYTb CUITbHO HarpiBaTucs nig Yyac pobotu nivku. LLlobu
BUTSAITM rapsdy Tauto i3 xnibom, BUKOPUCTOBYMTE KYXOHHI
PYyKaBUYKMN.

LLlo6 yHUKHYTM po3nnBaHHSA BCcepeavHi kamepu, nepes
AO0OaBaHHAM iHrpedieHTIB 3aBXan BUTATyNTE 3 MiYKN Tauto
i3 xniGom. IHrpegieHTH, SKi nonagatoTb Ha HarpiBanbHUI
efleMeHT, MOXYTb CnanaxHyTu Ta CPUYNHUTY MOSABY OUMY.
He BukopuctoBynTe npunag, siKWo iCHYIOTb BidyasbHi
O3HaKM MOLUKOMKEHHS LLHYpPaA XMBJIEHHSA, abo SKLO0 BU
BMMaZKOBO MOro yrnycTUnu.

He onyckanTe npunag, WHYpP XunBneHHs abo BUIKY y Boay
4Yn Byab-sKY iHLIY PianHY.

3aBxau BigknovanTe npunag, Big enekrpomepexi nicng
BUKOPUCTAHHSA, nepen yCTaHOBKOK YW 3HIMaAHHAM geTanen,
Ta nepeq YNLEHHAM.

Cnigkynte 3a TUM, WOO LLHYP HE 3BUCAB 3i CTONY M He
TOpKaBCA rapsi4ol NOBEPXHi, a came ra3oBol YN enekTPUYHOI
KOH(pOPKH.

ExkcnnyaTtauia uboro npunagy Ao3BOSMSETbCA TiNbKU Ha
NIOCKiN TEPMOCTINKIN NOBEPXHi.

He onyckanTe pyku BcepeanHy Kamepu nivyku nicns
BUTAMHEHHS Taui i3 x1iGOM, OCKifTbKM BOHA AyXe CUMbHO
HarpiBaeTbCH.

He TopkanTeca pyxomux getanen BcepeanHi xnidonivku.
He nepeBuwymnte MakcumarbHUX NOKa3HUKIB Anst GopoLuHa
Ta po3nyulyBaya, 3a3Ha4yeHux y peuenTax, LWo O4at0ThCS.
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He BcTtaHoBnonTe xnidonivyky nig npssMMM COHAYHUM
CBITNOM, nopsag i3 rapsunmMmm nobyToBMMU Npuiagamm Ym
BUTSKKOLO. Lle MOXe BNAIMHYTU Ha BHYTPILLHIO TeMnepaTtypy
NiYKM N NOTIPLUNTKN AKICTb NPOJYKTY.

Llen npunag npusHavyeHnn ans BUKOPUCTaHHS TiNbKN y
NPUMILLEHHI.

He BMuKanTe NOPOXHIO NiYKy. Lle Moxe cnpuymHnTH
CEepPMO3HI NOLKOLKEHHS.

He 36epirante byab-aki npegmeTn BcepeanHi Kamepu niyvku.
He nepekpuBante BEHTUNAUINHI OTBOPU, PO3TaLLIOBaHI

3 ogHoro 6oky nNpuragy Ta 3abesneyte gocTaTHe
NPOBITPIOBAHHS HABKOSMO xNibonivkK nig 4ac ii poboTu.

Llen npunag He npuaHadeHun ans pobotu Big Nynety
ANCTaHLUINHOrO ynpaeniHHA abo Bif 30BHILLHBLOIO Tanmepy.
He onyckanTe xniboniyky Ta 30BHILUHIN KOpnyc Taui Anga
xni6a y Boay.

[itn ctapwwi 3a 8 pokiB MOXYTb BUKOPUCTOBYBATU, YNCTUTH
Ta obcnyrosyBaTu NpuUcTpin BignosigHo Ao lNMocibHuka
KOpUCTyBa4da 3a yMOB, O BOHM 3HAX04ATbCA Mig Harnsagom
ocobwu, sika Hece BignoBiganbHICTb 3a IXHIO 6e3neky, Ta
SIKLLO BOHM NPOIHCTPYKTOBAHI LWOAO NpaBui ekcnnyaradii Ta
3axopis besneku.

Ocobun 3 obmMexeHnMn qisnYHNMK, CEHCOPHNUMUK abo
NCUXIYHUMK 30iOHOCTAMM, a TaKoXK 0COOU, AKi HE3HANOMI 3
NPUHLMNOM pOoBOTM NPUCTPOID, MaKOTb eKCnslyaTyBaTh MOro
nig Harnsgom abo NPoONTU IHCTPYKTaX 3 3axofiB 6e3neku.
[iTn He NOBWHHI rpaTn 3 NpUCTPoeEM. [NpuUCTpin Ta WHYpP
XUBNEHHs cnig 36epiratm B Micusax, HEAOCTYMHUX OiTAM
MonoaLle 8 pokiB.

[Mepen YnweHHaM, BiaKnoUiTe XNiboniyky Big Mepexi Ta
3anuLITe OXONOHYTH.

Llen npunag npnsHavyeHnn BUKITIOYHO OS5 BUKOPUCTAHHS

y nobyTi. KomnaHis Kenwood He Hece BignoBiaanibHOCTI

3a HeBiANOBigHE BUKOPUCTaHHA nNpunagy abo nopyLleHHs
npaBus ekcnnyaTtauil, BAKNageHnX y Uin iHCTPyKLUii.
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Mepea NiaknOYEeHHAM A0 Mepexi
eNeKTponocTa4yaHHA

® [lepekoHaWiTecs, WO Hanpyra enekTpomepexi y
BalLOMY AOMi BignoBiAae nokasHnkam, BKazaHnm
Ha 3BOPOTHIM YacTuHi xniGoniuku.

® YBATA! MPUCTPIA MAE BYTU 3A3EMIEHUNA.

® |len npunap BiAnoBigae BUMoOram AMPEKTUBMN
€C 1935/2004 ctocoBHO MaTepianis, Lo
6e3nocepeHbO KOHTAKTYIOTh 3 XEt0.

Mepen nepwnM BUKOPUCTAHHAM xniGonivuku
® [lomwuiiTe Bci AeTani (aMeucb po3gin «Jornag ta
YULLEHHAY).

Mokaxuuk

OepxaK KpULLKu
ornsigoBe BikOHLUE

HarpiBanbHUi enemeHT

aepxak Taui ansa xniba

TicToMilwanka

npvBigHWIA Ban

MydTa npusogy

nepemukay on/off (YBIMKHYTW/BUMKHYTH)
Mipya valuka

noggifHa Mipya noxka (1 yariHa noxka ta 1
CTOnoBa Noxka)

CICIOICICICICIOICIC)

naHernb KepyBaHHS
auvcnnen

iHAQvKaTop cTaTycy nporpamu
iHOVMKaTOPM KOMbOPY CKOPWHKM (CBiTNa,
cepefHsi, TeMHa)

KHOMKW TaiMepa TUMYacoBOi 3aTPUMKH
KHomka «Po3amip ByxaHku»

KkHOMKka «Konip cKoOpuHKM»

KHonka «Myck»

kHomka «[puckopeHe BUMiKaHHA»
Kronka «Cton»

KHonka «MeHto»

iHOvkaTopn po3mipy ByxaHku

@606

PRPER®E®®

Ak BiAMiIpATM HeoObXiAHY KinbKicTb
iHrpeaieHTiB (AMBMUCL Man. 3-7)
[Ans oTpuMaHHs Kpalmx pesynesraTtiB gyxe
BaXIMBO TOYHO BiAMIPATW HEOOXIOHY KinbKiCTb
iHrpeaieHTiB.

® 3aBxau Bu3HavanTe 06’'eM piakux iHrpeaieHTiB
3a JONOMOrolo MPO30pPOi MipYOT YaLlKky i3
rpagynoBaHuMu no3Havkamu. PiBeHb piguHn
MOBWHEH BignoBigaT No3Havui Ha Yawuj, Hi
BULLE, Hi HUXYe (anBucb man. 3)

® 3apxauv BYKOPUCTOBYWMTE pianHK, WO 36epiranucs
npu KimHaTHih TemnepaTtypi (20C/68F), 3a
BUHATKOM NPUroTyBaHHA Xniba 3a NpuckopeHnm
1-roAVHHUM LMKNOM. BukoHyITe iHCTPYKUIT, WO
[0[aloTbCA Y po3aini peuenTis.

©® BUKOPUCTOBYITE Mipyy NIOXKY, LLOOU BigMipsiTu
HOBEINWKM 06’EMU PiANHN Ta CyXUX iHIPedieHTIB.
BurikopucToBy#iTe nepecyBHy NiHiliKy Mipyoi
NOXKM, Wo6 obpaTn NoTpibHMI 06’em:1/2 yarHoT
NOXKM, 1 YaiHa noxka, 1/2 cTonoBoi Noxku aéo
1 cTonoBa noxka. Bi3bMiTb 0gHY NOBHY Mipuy
TNOXKY 1 BUCUNTE Y Tauto (AuBucb marn. 6)

nepemukay on/off (yBiMkHyTW/
BUMKHYTWN)

Xni6oniuyka Kenwood mae nepemukady
xuBneHHs ON/OFF (yBiMKHYTWU/BUMKHYTK) i He
npauosaTume, [OKM Ll nepemvikay He byae
BKITIO4EHO.

® [ligknioviTh xniboniyky A0 Mepexi  HaTUCHITb
nepemukady ON/OFF (yBiMKHYTU/BUMKHYTY - (8),
posTalioBaHuin nosagy. Bu novyerte 3Bykosui
cvrHan i Ha gucnnei 3'9BUTbcst umdpa 3:15.

® [licns BUKOPUCTaHHA 3aBXau BUMUKaNTe Ta
BigknoyanTe xniboniyky Big Mepexi.
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iHOMkaTop ctatycy nporpamu @3

IHOvKaTOp cTaTycy NporpaMu 3HaxoauTbCs Ha
ekpaHi gucnnes. CTpinka iHaMkaTopa nokasye siky
npoueaypy BUKOHYe xnibonivka: -

PosirpiBaHHs §§§ - PosirpiBaHHs
BMKOPUCTOBYETLCA TiNMbKW A5 NPUroTyBaHHSA
xniba i3 yinbHoro 6opowHa (30 XBUNWH),
NPUCKOPEHOro BUMikaHHs xniba i3 uinbHoro
6opoluHa (5 XBUNWH) Ta NPUroTyBaHHA BUPOGIB
i3 GOPOLLHA 3 HM3bKMM BMICTOM NpoTeiHiB (8
XBUMUH) ANS NigirpiBaHHs iHrpegieHTiB nepeq
nepLIMM BUMILLYBaHHSM.

Mig yac posirpiBaHHA BUMILLYBaHHS He
BigbyBaeTbCA.

BumiwyBaHHs &S - TicTo 3HaxoAnTbCS Ha

nepLwi abo Apyriv cTagii BUMiLLyBaHHS,

abo 0OMUHAETLCSA MiXK LMKNaMK NigHIMaHHS.
MpoTsarom octaHHix 10 XBUNWH APYroro Umkny
BUMILLYBaHHS1 Npu HanawTysaHHi (1), (2), (3). (4).
(5). (8). (10). (11) BM NoYyeTe 3BYKOBUIA CUrHaN,
AKUIA 03HaYae, Lo BN MOXETe BPYyYHY AodaTtu
HeobXiaHi iHrpeaieHTn.

MigHiMaHHA TicTa é) TicTo 3HaxoouTbLCA

Ha nepLuoMy, APYroMy Yn TPETbOMY LMKy
nigHIMaHHS.

. " '™
BunikaHHs () ByxaHka 3HaxoauTbCs Ha OCTaHHiIN
cTagii BunikaHHs.

MocTinHe nigirpisaHHa £ Micns 3akiHieHHs
LMKy BuMikaHHs xnibonivyka aBToMaTU4HO
nepexoauTb A0 pexumy «llocTinHe nigirpiBaHHS».
MigirpiBaHHst NPOAOBXYETLCS NPOTAroM 1 roguHu
ab0 0O MOMEHTY BUMKHEHHSs xniboniyku. YBara:
Y pexumi nigirpiBaHHs HarpiBanbHUN enemMeHT
nepiogu4HO BMUKAETHLCA | BUMMKAETHLCH.

Ak kopucTyBaTUCS Xnibonivykoto
(omBMCb ManoHKK)

1

~N<PHA WN

BuTarHite Tauto, Tpumatouu ii 3a gepxak n
nosepTaymn 4o 3aAHLOro 6oKy Kamepu.
YCTaHOoBITb TiCTOMILLANKY.

Hanwiite Bogy y Tauto.

[opavite iHWI iHrpeaieHTn 3rigHo i3 NopsiaKoM,
3a3HayYeHnM y po3aini peuenTis.
MepekoHariTecs, WO BCi iHrpeaieHTy G6ynu
TOYHO BiAMIpsHi, OCKiNbKN HenpaBuiibHUIN 06’em
noripLye sikictb xniba, Wo BunikaeTbes.

8 YCTaHOoBITb TaLto A0 KaMepw MiYku Tak, Lwobu
BOHa 3Haxogwnacs nif KyToM BiGHOCHO 3a4HbOI
CTiHkM Kopnycy. [NoTim 3adikcyiiTe Tauto,
NoBepPHYBLUW Ti A0 NepeaHbOi CTIHKN.

9 OnycTiTb AepXakK i 3aKpUATe KPULLIKY.

10 MigkntoviTe Nnpunag 4o Mepexi N yBIMKHITb
XMBMEHHs. Bu novyeTte 3ByKOBUIA curHan i no
3aMOBYYBaHHIO Npunag nepenge Ao pexumy 1
(3:15).

11 Hatuckaiite kHonky « MEHKO» @), gokm
BM He obepeTe NoTpibHy nporpamy. Mo
3aMOBYYBaHHIO oniyka xniba HanawToBaHa Ha
BUNiKaHHsi ByxaHku Baroto 1 Kr Ta cepegHim
KONbOPOM CKOPUHKW. YBara: FAkiwo Bu baxaete
ckopucTatucsa pexumom “NMPUCKOPEHE
BUMNIKAHHA” (9, HaTUCHITL KHOMKY | nporpama
3anycTUTbCA aTBOMaTUYHO.

12 O6epiTb po3mip ByxaHKW, HAaTUCKaKYN KHOMKY
«PO3MIP BYXAHKW» (8, ooku inamkaTop He
nokaxe noTpiGHUiA Bam po3mip.

13 O6epiTb KOMip CKOPUHKKU, HATUCKAKUM KHOMKY
«KOJTIP CKOPUHKW» (@), [okM iHAMKaTop He
nokaxe noTpibHUiA konip (cBiTNWIA, cepeHi abo
TEMHUI).

14. HatucHitb kHonky «MYCK» (9. LLlobun

npunuHNTK abo ckacyBaTy Nporpamy, HaTUCHITb
Ta yTpUMyiiTe KHOMKy @) npoTsrom 2 — 3
CeKyHa.

15Ticns 3aKkiHYeHHA LMKy BUMIKaHHSA, BiAKMOYiTh
xniboniyky Big Mepexi.

16 BuTarHiTh Tauto, Tpumatoum ii 3a Aepxak
1 noBepTarun A0 3aAHBbOro 6oKy Kamepu.
3aBxAan BUKOPUCTOBYMNTE KYXOHHI PyKaBUYKM,
OCKINbKW AepXKak Taui cTae Ayxe rapsaiuum.

17 Moknagite xNi6 Ha rpaTh Ta 3anuLLTe OXONMOHYTW.

18 Mepen po3pi3aHHsM OCTYyAiTb XMi6 NPOTArom He
MeHLwe 30 XBUNKH. 3 HLOro NOBUHEH BUITU nap.
[apsiunii xni6 pisat Baxko.

19 Opgpasy X nicns BUKOPUCTaHHS MOYNUCTITb hopmy
ANa BUNIKaHHA Ta TiCTOMILLanKy (AMBMCb po3ain
«[ornsapa Ta YMLLEeHHS»).
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KHOMKM TanMmepa TMM4YacoBol
saTpumkn ®

Tanmep TMMYacoBOI 3aTPUMKM LO3BONSE
NPUMUHUTY NPOLIEC BUMiKaHHSA xni6a Ha TepMiH
00 12 roavH. YBIMKHEHHS! i3 3aTPUMKOI0 He
peKoMeHAYETLCA BUKOPUCTOBYBATU ANS
nporpamu «NMPUCKOPEHE BUMIKAHHA,

a TakoX ANs NpUroTyBaHHA TicTa, AxXeMmy Ta
BUNiKaHHA xniba, Lo He MICTUTb FMIOTEH.

YBATA: Y pasi 3acTocyBaHHS Onuii yBIMKHEHHS

i3 3aTPVMKOIO 3aBOPOHAETLCH BUKOPUCTOBYBATU
LLUBUAKONCYBHI IHrPeieHTH, AKi LBNAKO
BTpayatoTb CBOI BNACTUBOCTI NPy KiMHaTHI
TemnepaTypi Ta BuLLE, Hanpuknaa Monoko, Anus,
cup, NOTypT Ta iHLUi.

LLlo6u ckopucTaTucs onujeto « TAUMEP
SATPUMKW», noknagite iHrpeaieHTy Ha Tauto
ans xniba Ta 3adikcyTe i BcepeauHi xnibonivku.
MoTim:

HatucHitb kHomnky «MEHIO» @), wo6 o6patu
noTpibHy nporpamy. Ha gucnnei 3'aButbcs
TpuBanicTb LMKy Nporpamu.

Ob6epiTb KOMip CKOPUHKM Ta po3Mip ByxaHKu.
Micns uboro HanawTynTe Tanmep 3aTpPUMKN.
HatucHits kHonky « TAVIMEP» (+) Ta
NPOAOBXYWTE HAaTUCKaTKW, AOKW Ha aucnnei He
3'ABUTBLCS NOTPIOGHNIA Yac 3aTPUMKM YBIMKHEHHS.
Ao BM 06panu He Tol Yac 3aTpPUMKW, HATUCHITb
kHonky « TAVIMEP» (-), io6u nosepHyTvcs Ao
noTpibHoro Yacy. lMig Yac KOXXHOro HaTUCKaHHS,
Yyac 3MmiHoeTbest Ha 10 xBunuH. Bam He noTpibHO
po3paxoByBaTy Pi3HMLIO MixX YacoM oBpaHoi
nporpamu Ta 3aranbHOK TPMBAMICTIO BUMIKaHHS,
OCKiNbKM xnibonivyka aBToMaTU4YHO JoAacTb Yac
HanalToOBaHOrO LKIY.

Hanpuknad: MoTpibHo, wobwn xnid bys

rotoBuU 0 7 paHky. Akwo o 10 roamHn Bevopa
nonepeaHboro AHst A0 XNibGoniyky noknanu Bei
HeoOXiaHi iHrpeaieHTH 3rigHO 3 peuenToMm, To
3arasibHWi Yac, KW NOTPIGHO YCTAaHOBUTM Ha
Tavimepi 3aTpumkm, Byae gopiBHOBaTU 9 roauH.
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HaTuCcHiTb KHOMKY

«MEHIO» Ta 06epiTb
nporpamy, Hanpvknag
«1». Micns uboro
HaTWCKanTe KHOMKY
«TAAMEP» (+),
36inbLyoYmn Yac Ha

10 XBUNWH, JOKN HA
aucnnei He 3’ABUTbCS
yac ‘9:05’. Akuio Bun
nponyctunm ‘9:05’,
HaTUCHITb KHOMKY
«TAVIMEP» (), Wwobu
nosepHyTtucsa go ‘9:00°.
HaTuCHIiTb KHONKY
«MYCK/CTOMM». Ha
aucnnei noyHe GnumaTu
nosHauka (:). Tanvep
noyHe 3BOPOTHUI BiATiK.
AKLLO BM noMununnucst
abo baxaeTte 3MiHUTK
HanalTyBaHHs yacy, @ =T
HaTWCKanTe KHOMKY ‘
«MYCK/CTOM», aoku
He novyeTe 3ByKOBUIN
curHan. Micns uboro
YCTaHOBITb HOBUIA Yac.

=Rty
(KB HRIN

3axuCT Big NnepepuBaHHS
XVBMNEHHS

Xniboniyka mMae 3axuCT Bi NepepunBaHHs
XVBMEHHS, KU Aie npotarom 8 xBunuH. Lis
(bYHKLS aKTUBYETLCS, SKLLO BU BUNAAKOBO
BiKMOUMNY Npunag Big Mepexi nig Yac pobotu.
MigkniodiTe Npunag Ao mepexi i xnibonivka
npoaoBXyBaTMMe poboTy 3rigHO 3 BCTAHOBIEHOH
nporpamMoto.



[lornaa Ta YnLeHHs

YBATA: nepef YvLIeHHAM, BigKnodiTb xnidonivky
Bil Mepexi Ta 3anuLiTe OXONOoHYTU.

He onyckarnTe xniboniuky Ta 30BHILLHI Kopryc
Taui gns xni6éa y sogy.

He BrKOpUCTOBYTE NOCYAOMUWIHY MaLUUHY ANs
YuLEeHHs Taui. MUTTS y NOCyAOMUIHINA MaLLnHi
MO>Xe MOLUKOANTN aHTUNpUrapHe nNoKpUTTS

Taui, i xni6 noyHe NMNHyTK Jo hopmMK nig Yac
BUNIKaHHS.

He BukopucToByiTe abpasunBHi rybkv 4m meTtanesi
NPUCTPOI ANSA YULLEHHS.

Oppa3sy X nicns BUKOPUCTAHHSA NMOYNUCTITb TaLo
ans xni6a Ta Tictomiwanky. LWo6bu nomutn Tauto
Ans xni6a, HanuiTe TPOLLKW Tenmnoi MUMbHOT
Boau. 3anuwuTte ii MOKHYyTW Ha 5 — 10 XBUNWH.
LLlo6u BUTArTM TicTOMiLLarKy, NOBEPHITb 1i 3a
FOAVHHWKOBOIO CTPINKOIO Ta MigHimiTk. Momuiite
M’SIKOK FraH4ipKOH, CMOSOCHITb Ta NPOCYLWIiTh.

AKLLO BY HE MOXETe BUTAMTU TICTOMILLANKY
konu muHyno 10 XBUNuWH, Bi3bMiTbCS 3a Bar,
po3TalloBaHWI 3HU3Y Taui Ta NOKPYTiTb
Moro Brnepen Hasagd, AOKM TiCToMilanka He
PO36MNOKYETLCS.

MpoTPiTh 30BHILLHIO T BHYTPILLHIO NOBEPXHi
XNiGONiYKM M’sIKOK0 BOMOTO raHYipKOIo.
MigHIMITb KPULLIKY ANS YULLEHHS.

O6cnyroByBaHHsS Ta PEMOHT

Axwo B poboTi npynagy BUHWKNY Oyab-sKi
Henonagku, nepes 3BEPHEHHAM [0 Cry»6u
NiATPUMKM NpoYnTanTe po3ain «YCyHeHHs
HecnpaBHOCTEN» B LibOMY NOCIOHWKY abo 3anaitb
Ha cant www.kenwoodworld.com.

Mam’aTanTe, WO Ha Npunaa NoLMpETLCS
rapaHTisi, LLO BiANOBIAA€E BCIM 3aKOHHUM
MONOXEHHSAM LLOAO ICHYOYOI rapaHTii Ta
npas CnoxwuBada B Till kpaiHi, Ae npunag 6ys
npuabanun.

Mpu BUHMKHEHHI HecnpaBHOCTI B poboTi
npunagy Kenwood a6o npu BusiBneHHi 6yab-
Aakux aedekTie, byab nacka, Hagiwnite abo
NPVHECITb Npunaj B aBTOPM30BaHWUIA CEPBICHNI
ueHTp KENWOOD. AkTyanbHi KOHTaKTHi AaHi
cepgicHux LeHTpisB KENWOOD Bu 3HaiigeTe Ha
canti www.kenwoodworld.com a6o Ha caunTi gns
BaLLOi KpaiHW.

©® CnpoeKToBaHO Ta po3pobneHo koMnaHieto
Kenwood, O6’eaHaHe KoponiscTeo.
® 3pobneHo B Kutai.

BAXIUBA IHOOPMALIISA CTOCOBHO
HANEXHOT YTUMIBALIT NPOAYKTY 3rigHO
13 AUPEKTOBOIO MPO YTUNI3ALIO
ENEKTPUYHOIO TA ENEKTPOHHOIO
OBNAAHAHHSA (WEEE)

Micns 3akiHYeHHs TepMiHy ekcnnyaTauii He
BMKMAANTE Lel npunag 3 iHwmmm nobyToBrmMm
Bigxogamu.

BigHeciTb npunag oo micueBoro cneuianbHoro
aBTOPM30BAHOIO LEHTPY 36MpaHHs Biaxoais abo fo
avnepa, sikuii MoXe HagaTu Taki nocnyru.
BigokpemneHa ytunisauis nobytoBux npunaais
[03BOSISIE YHUKHYTU MOXIUBUX HETaTUBHUX
HacnigkiB Anst HABKONWLLHBOIO cepeaoBuLLa

Ta 340pOB’SA NANHK, SKi BUHMKaIOTb Y pasi
HenpaBWmbHOI yTUNIi3aLii, a Takox Hagae
MOXIMBICTb NepepobuTn Matepianu, 3 sikux 6yno
BWUIOTOBMEHO AaHWI Npunag, Lo, B CBOIO Yepry,
36epirae eHeprito Ta iHLWi Baxnusi pecypcu. MNpo
HeobXigHICTb BigoKpeMreHoi yTunisauii nobyToBumx
npunagis Haragye cneujianbHa nosHavka Ha
NPOAYKTI Y BUIMISAi NEPEKPECneHoro CMiTHUKY Ha
Korecax.
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PeuenTM (DomanTe iHWI iHrpedieHTyM 3rigHO i3 MOPSAKOM, 3a3Ha4YEeHUM Yy po3aini peuenTiB)

CrangapTHum 6invn xnid Mporpama 1
IHrpegieHTn 500 rp 750 rp 1 kr
Bopa 245 mn 300 mn 380 mn
PocnuHHa onis 1 cTonosa 1"/ cTonoBux 1"/ cTonoBmx
noxka TIOXKKMN TIOXKM
HeBunGineHe GopoluHo Ans 350 rp 450 rp 600 rp

NpUroTyBaHHs Ginoro xnida

Cyxe 3HeXMpeHe MOSoKo

1 cTonoBa noxka

4 YalHWUX NOXKN

5 YalHMX NOXOK

Cinb

1 yariHa noxka

1'/2 YaHUX NOXKM

1'/2 YaHUX NOXKN

Llykop

2 YalHUX NOXKU

1 cTonoBa noxka

4 YaHUX NOXKN

Cyxi gpixgxi (Lo nerko
nepemiLLyTbCs)

1 yariHa noxka

1'/2 YaHUX NOXKM

2 YalHWX NOXKK

YanHa noxka = 5 mn (YaviHa noxka)

CronoBa noxka = 15 mn (cTonosa noxka)

Bynouka «bpiowwy (sukopucToByiiTe caitrmii Koriip ckopuHkm) Mporpava 6

npurotyBaHHsi 6inoro xniba

IHrpegieHTH 500 rp 750 rp 1 kr
Monoko 130 mn 200 mn 260 mn
Anusa 1 2 2
Macno, Tonnexe 80 rp 140 rp 180 rp
HeBunbineHe 6opoLuHo Ans 350 rp 500 rp 600 rp

Cinb

1 yarHa noxka

1"/2 YakHMX NOXKMN

1"/2 YaHMX NOXKN

Llykop

30 rp

60 rp

80 rp

Cyxi apbkaxi (Lo nerko
nepemMiLLyrTbCs)

1 YyarHa noxka

2 YaNHWX NOXKN

2 YarHWX NOXKN
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LlinbHWi xni6 i3 HaciHHAM Mporpama 3
IHrpegieHTn 750 rp 1 kr
Boaa 310 mn 410 mn
PocnnHHa onis 1 CTONOBUX NOXKN 1'/> CTONOBUX NOXKN
BopoluHo i3 uinbHoro 3epHa Ans| 400 r 500 r
HesubineHe 6opolHo ans 50r 100 r

NpuroTyBaHHsi Ginoro xnida

Cyxe 3HeXunpeHe MOonoko

4 YakHUX NOXKK

5 YalHWX NOXOK

Cinb

1 YaHUX NOXKN

1"/ YaHUX NOXKN

Llykop

1 cTonoBa noxka

1 cTonoBa noxka

Cyxi opixgxi (Lo nerko
nepeMiLLyoTbCs)

1 YariHa NoXkun

1 YaiiHa NoXkun

[apby3oBe HaCiHHS

3 YaHUX NOXKN

3 YarHMX NOXKN

COHSILLHUKOBE HaCiHHS

3 YaiHUX NOXKN

3 YarHMX NOXKN

MakoBe HaciHHSA

2 YaMHWX NOXKN

3 YarHMX NOXKN

TpoLku niacMaxxeHe HaciHHS

KYHXYTY

2 YalHUX NOXKN

2 YalHUX NOXKN

1. [opanTte HaciHHA NiCNA TOro, AK NOYyeTe 3BYKOBUI CUrHan Mif 4ac 2 LMKy BUMILLYBaHHS.

MpuckopeHe BuNikaHHA 6inoro xnibakHonka «MpuckopeHe BUMiKaHHs»

npurotyBaHHs 6inoro xniba

IHrpenieHTn 1 kr
Mornoko, Tenne (32-35°C) 350 mn
PocnunHHa onis 1 cTonosa noxka
HesubineHe 6opolHo ans 600 rp

Cyxe 3HexvpeHe MOMNoKo

2 CTONOBUX FTOXKKU

Cinb

1 YyaiiHa noxka

Llykop

4 YaiHUX NOXKN

Cyxi apixmxi (Lo nerko
nepemiLLyTbCs)

4 YaiHUX NOXKN

1 HatucHitb kHonky «"MPUCKOPEHE BUMIKAHHSA» i nporpama aBToMaTnyHO 3anycTuUTbCS.
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Bynouku Mporpama 8
IHrpegieHTn 1 Kr

Boga 240 mn

Anue 1

HeBunbineHe GopoLuHo Ans 450 rp

npuroTtyBaHHs 6inoro xniba

Cinb 1 YanHa noxka
Llykop 2 YalHWX NOXKN
Macno 25rp

Cyxi apxoxi (Lo nerko
nepeMiLLyoTbCs)

1'/2 YaHUX NOXKM

BepxHin wap (npucunka):

SeyHuii )xoBTOK 36KTWI 3
15 mn (1cTonoBa noxka) Boau

HaciHHs1 KyHXyTy Ta Maky ans
MPUCUMKY (33 BNACHUM BaxaHHsM)

1 HanpukiHui UMKNYy BUTAMHITL TICTO Ta NOKNadiTb MOro Ha nocunaHy GOPOLLHOM NOBEPXHIO.
TpoLukn 0OMiHITh TICTO Ta NodiniTe Ha 12 ogHakoBWUX YacTuH. Hapgante HeobxiaHy dopmy

BPY4HY.

2 [Micnst HagaHHA NOTPIGHOI chopMu, 3anuLITe TICTO AS1si OCTaTOYHOrO BUTPUMYBAHHS, a NOTiM

BMNiKanTe B CBOIN CTaLiOHapHI AyxoBLi.
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MOCIBHUMK i3 yCYHEHHS1 HecnpaBHOCTEN

Hwxye npuBeaeHi aekinbka TMNOBMX Npobrnem, siki MOXyTb 3'iBUTUCA M4 Yac NpUroTyBaHHs xnida y
xniboniyyi. O3HanomTecs i3 npobnemamu, MOXIIMBUMU NpUYMHAMK Ta AisMU, siKi NOTPIGHO 3AiNCHUTY Ans
YCYBaHHS LMX NOpYyLUEHb 1 e(heKTUBHOrO BUNiKaHHS xniba.

NMPOBJIEMA

| MOXINUBA NMPUYUHA

| PILUEHHSA

PO3MIP TA ®OPMA BYXAHKU

1. Xni6 nigHimaeTbea
HeJoCTaTHLO
BMCOKO

® Xni6 i3 HenpocisiHoro 6opoluHa byae
HWKYUM MO BUCOTI, HiX 3BMYAHUI
6inun xni6 Yepe3 MeHLWMI BMIiCT
6inkiB, SKi cnpusoTb OPMYBaHHIO
rMoTeHy Y GOPOLLHI i3 LinbHOro 3epHa.
HepocTaTHs KinbKicTb piguHu.

e 3abynu noknacTu uykop abo
[ofanv HefoCTaTHIO KiMbKiCTb.
Bukopuctanu 6opoLuHo
HEBIAMNOBIAHOrO r‘aTyHkKy.

Bukopuctanu gpixkaxi
HeBIAMNOBIAHOro TUNY.

e [loganu HedoCTaTHIO KinbKicTb
apbkoxis abo  apixaxi 6ynn
ayxe 3acrapini.
OB6panu pexvm NpUCKOpeHoro
BUNIKaHHSA.
o [Ipbkoxi Ta Lykop BCTYNWnn y
B3aEMOAjI0 40 novaTky
LMKIY BUMILLYBaHHS.

* HopmanbHa cuTyauis, He noTpebye Hiskmnx
cneuianbHUX Mip.

® 36iNbWNTb KiNbKICTb PiAVHM Ha
15 Mn/3 YyarkHNX NOXKK.

© 36epiTb BCi iHrpedieHTH, sk Lie 3a3HayYeHo y
peuenTi.

* MoXnueo B/ BUKOPWUCTanu 3BunyaitHe bine
6opoLLHO criewianbHoro xrnibonekapHoro
r‘aTyHKy, sike MiCTUTb BENWKY KiMbKIiCTb IMIOTEHY.

¢ He BMKOpUCTOBYIiTE YHiBepcanbHe GOpPOLLHO,
sIKe 3aCTOCOBYETBLCA ANA YCiX BUAIB BUMIYKM.

e [1ns OTpUMaHHS Kpalmx pesyneraTis,
BUKOPWUCTOBYMTE TiNbKW LLUBWUAKOAIOMI APDKOXI,

LIO WBMAKO BUMILLYHOTBLCS.

¢ BigmipTe pekomeHOOBaHY KinbKiCTb

iHrpedieHTiB Ta nepesipTe iX TepMiH

nNpnaaTHOCTI, 3a3HaYeHUIn Ha ynakoBLi.

Y pasi BUKOPUCTaHHS LbOro LIMKIY, ByxaHku

6yayTb kopoTwwi. Lle — HopmanbHe siBuLLe.

Moknapaitb GyxaHkn Ha TaLto Tak, Wobu BOHU

He TOpKanucs ofHa OfHy.

2. Mnocki 6yxaHku,
xni6 He
nigHiMaeTbCs.

He noknanu gpixaxi.

Moknanwu crapi ApixaXi.
PianHa 6yna ayxe rapsiyoto.

Moknanwu 3abarato coni.

e AKLLIO BM BMKOPUCTOBYBanu tammep,
APDKIDKI HAMOKNN We A0 noYaTKy
npouecy npurotTyBaHHs xnida.

36epiTb BCi iHrpedieHTu, sk Lie 3a3HayeHo y
peuenTi.

MepesipTe TepmiH NpUAATHOCTI.
BuikopucToByiTe pignHy noTpibHoT
Temneparypu, sika BiAnoBiAae HanawTyBaHHIO
nporpamu BunikaHHsa xni6a.

BukopucToByiTe pekomMeHA0BaHY KinbKicTb
iHrpegieHTiB.

MoknapiTb cyxi iHrpedieHTV B KyTOYKM TaLi i
3pobiTb HeBenuke 3arnnbneHHs y LeHTpi Ans
OpbKOXIB, WOGK 3aXUCTUTK TX Bif piguHW.

3. CnyyeHa BepxHs
yactuHa, opma
ByxaHku
Haragye rpub.

e 3abarato ApiKoXiB.

e 3abaraTo uykpy.

e 3abaraTto 6opoLHa.

® HepgocTaTtHs KinbKicTb coni.

¢ Tenna, Bosora noroga.

3MeHWNTb KiNbKiCTb APKAXIB Ha 1/44aiHnx
TIOXKM.

3MEeHLWNTb KiNbKICTb LKPY Ha 1 YamnHy noxky.
3MeHLWMTb KiNbKiCTb 6opoLuHa Ha 6-9 YaiHuX
NOXKW.

BukopucToByiiTe pekomeHAoBaHy y peuenTi
KinbKiCTb COTi.

3MeHLWMUTb KiNbKIiCTb piavHM Ha 15 Mn/3 YaiHuX
NOXKKN, @ APDKIXIB HA 1/4 YalHUX NOXKK.
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MOCIBGHUK i3 YyCYHEHHS1 HECNPAaBHOCTEMN (MpOAOBXKEHHS)

NMPOBJIEMA

|MO)I(J1MBA NMPNYNHA

| PILLEHHSA

PO3MIP TA ®OPMA BYXAHKU

4. BepxiBka Ta 60ku

e 3abarato piguHu.

® 3MeHLNTb KiNbKiCTb PiAUHN Ha

OCyBalOTbCH. 15 Mn/3 YaHUX NOXKM HacTynHoro pasy abo
nopavite Tpoxu 6opoLuHa.
e 3abaraTo ApixaxXiB. * BukopucToByiiTe pekomMeHaoBaHy y peuenTi
KinbKicTb abo cnpobyiiTe NPUCKOPEHWI LMK
HacTynHoro paay.
* Bucoka Bonorictb Ta Tenna e OcTyaite Bogy abo fopaiite XonogHoro
NorogacnpuyMHUIIN ayxe Moroka
LBMAKe NigHIMaHHS TicTa.
5. CkpuBneHa By3nyBaTa ®HepocTaTHA KinbKIiCTb piavHW. ® 36inNbLUNTb KiNbKICTb PiAUHW Ha
BepxiBka, HepiBHa 15 MN/3 YakHMX NOXKK.
NMOBEPXHS.
* 3abaraTo 6opoLuHa. ® YBaXKHO BigMipsanTe KinbkicTb 6opoLUHa.
*BepxiBka GyxaHOK MOXe He ¢ 3pobiTb yce HeobxiaHe, wobu npurotysaTn
36epiratu ineaneHy dopmy, TICTO B IKOMOra KpaLlux yMoBax.
ane ue He BnnvBaTumMe
Ha Yy#oBWi cMak xniba.
6. Mig Yac BunikaHHs, * MoxnuBo npunag npawosas ¢ MocTaBTe xniGoniyuky B iHWe Micue.

byxaHka ocigae.

Ha npotsAry abo 3a3HaB
LUTOBXaHIB 41 Tpycy nif Yac
npouecy nigHiMaHHs TicTa.
*06’eM iHrpeaieHTiB NnepeBnLLMB
MICTKiCTb Taui gna xni6a.

*HepocTaTHs KinbkicTe coni abo .
ii BigcyTHicTb (cinb 3anobirae
3aiBOMY BUTPUMYBAHHIO)

® 3abaraTto OpiKaoXiB.

e Tenna, Bonora noroga.

® He BMKOpPUCTOBYITE Binblue iHrpegieHTiB Ans
NpUroTyBaHHs ByXaHK1 BENUKOro Po3Mipy, HiX Lie
pekoMeHAoBaHO (Makcumym 1 kr).

* BukopucToByiiTe peKOMeHAOoBaHy y peLenTi
KiNbKiCTb COri.

® YBaXKHO BigMipaniTe KinbKiCTb ApiKOXKIB.

® 3MEHLUTb KiNbKIiCTb piaMHM Ha 15 Mn/3 YanHux
NOXKKN, a APKAXIB HA 1/4 vaiHnX
TIOXKKM.

7. ByxaHku BUXogsTb
HepiBHUMU, KOPOTLLMMMN
3 oaHoro Goky.

¢ Ticto 6yno ayxe cyxum abo He
6yno ymoB ans noro
PiBHOMIPHOrO NiAHIMaHHSA y Taui.

® 36iNblWKTb KiNbKICTb pigMHN Ha 15 mn/3
YaNHUX NOXKN.

CTPYKTYPA XNIBA

8. [lyxe LWinbHa cTpyKTypa.

® 3abaraTo 6opoLuHa.
e HepocTtaTHSA KinbKiCTb ApiKOXIB.

® HepocTaTHs KinbKiCTb LKpY.

e To4yHO BigMipTe HEOOXiAHY KiMbKiCTb.

© TOYHO BigMIpTe KiNbKiCTb APKOXIB 3rigHO i3
pekomeHaauisMu.

e To4yHO BigMipTe HEOOXiAHY KiMbKiCTb.

9. Xni6 mae otBopw, rpy6y
CTPYKTYpY Ta po3puBM.

*He noknanu cinb.
e 3abaraTo ApixkaxXiB.

e 3abaraTo piauHu.

e 36epiTb BCi iHIPEAIEHTH, AK Lie 3a3Ha4YeHO Y
peuenTi.

® ToyHO BiAMIpTE KiNbKiCTb APDKIXKIB 3riAHO i3
pekomeHaauisMu.

® 3MEHLUNTb KiNbKIiCTb piAMHM Ha 15 Mn/3 YanHux
TIOXKKM.
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MOCIBGHUMK i3 YCYHEHHS1 HECNPAaBHOCTEWN (MpOAOBXEHHS)

NPOBJIEMA

| MOXXINUBA NMPUYUHA

| PILIEHHSA

CTPYKTYPA XJ1IBA

10. CepeaunHa GyxaHku
BUXOAWUTb CUPOIO,

*3abarato pianHu.

© 3MeHLWNTb KiNbKICTb PiAVHM Ha
15 Mn/3 YanHUX NOXKK.

npautoe/
TicTomiwanka
He pyxaeTbesi.

e Tauto 6yno BCTaHOBJIEHO HENpaBUIIbHO.

© AKTMBOBaHO pexvm poboTu Tarimepy i3
3aTPUMKOI0.

HEeNponeYeHoto. *Bun noknanu Benuky KinbKicTb iHrpeaieHTiB| ® Y pasi, SKWwo B npoueci BunikaHHs xniba
i npunag He 3mir ix 06pobuTy. XKMBMEHHS Byrno BiaknoveHo binblue,
HiXX Ha 8 XBUMNWH, BUAMITb HenponeveHy
ByxaHKy i3 hopmm Ta NOYHITL Npouec
BWMiKaHHSA 3HOB 3 HOBUMW iHrpegieHTamm.
*Bu pospizaeTe xnib, kKonu BiH Le rapsunii.| ® 3mMeHWnTb 06’eM iHrpedieHTiB 4o
MaKcMManbHO NPUMYCTUMOI KiNbKOCTi.

11. Xni6 noraHo *[lig yac po6oTu cTanocs BigKIOYEHHS * OcTyaiTe ByxaHKy Ha niacTaBLi NPOTArom
pos3pisaeTbes, Qyxe KUBMEHHS. He meHwe 30 xBunuH. MNepen po3pisaHHam
TIMMKWIA. i3 ByxaHKkv NOBUHEH BUITU Nap.

* By BUKOPUCTOBYETE HEBIANOBIOHUIA HiX. * BukopucToBynTe BiANOBIAHUIA HXX AN
po3pisaHHs xni6a.

12. TemHuin konip ©B/KOPUCTOBYETLCA HanalUTyBaHHA *HacTynHoro pasy BUKOpPUCTOBYITE
CKOPUWHKM/CKOPUHKa TEMHOIO konbopy CKOPUHKM. HanaluTyBaHHs cepefHboro abo cBiTnoro
nyxe ToBCTa KOINbOPY CKOPUHKU.

13. byxaHka nigropina. *HecnpaBHa po6oTa npunagy. © [lnBnch po3ain «TexHi4He 06CyroByBaHHS.

14. CkopuHKa ayxe * Xni6 BUNikaBCcsA HEAOCTAaTHBLO [0BrO. © 36iNbUINTb Yac BUMIKAHHS.

CBITIIOTO KOMbOPY. *Y peuenTi He 3a3Ha4€HO 3aCTOCYBaHHS ¢ [lopanTte 15 MN/3 YalHUX NOXKN CYXOro
cyxoro abo cBiXoro Moroka. 3HeXUpeHoro mMorioka abo 3amiHiTe 50%
06’eMy BOAM MOMOKOM, LWO6K oTpumaTu
6inbLL HACMYEHWI BPYHaTHWIA Konip.
H
NMPOBNEMW, NOB’A3AHI I3 TALEK ONA XNIBA

15. Bu He MoxeTe BuTsrm | ® [logaiiTe Bogy Ao Taui Ans xni6a i © BUKOHYINTE IHCTPYKLii CTOCOBHO YMLLEHHS

TicTOMiLanky. 3anuwiTe TicToMilwarnky, wobw BoHa nicnsi KOKHOTO BUKOPUCTaHHS. Moxnuneo
BiAMOKNA, i TiNbKM Nicns uboro ii MoXHa BaM 3HafobUTLCA TPOXM MOKPYTUTU
6yne BUTArTY. TicTOMilanky nicns BigMOKaHHs, Wwob

YCYHYTU 3aifaHHs.

16. Xni6 npununae go elle Moxe Tpanutucs nicnsi TpuBanoro ¢ [poTpiTb BHYTPILLHIO MOBEPXHIO TaLj
Taui/ oro Baxko 3acTocyBaHHS Npunagy. POCIMHHOIO Ofi€to.
3HATK 3a 4OMNOMOro ® [inBuck po3ain «TexHidHe
CTPYLUYBaHHS. o6cnyroByBaHHs».

17. Xni6oniyka He ©XniGoniuky He yBIMKHEHO. ¢ [epekoHaiitecs, Wwo nepemukay on/off

(yBIMKHYTW/BUMKHYTH) (8) 3HaxoauTbCA B
nonoxxeHHi ON (yBiMKHYTH).

¢ [epekoHaiitecs, wWwo Tauto byno
3adpikcoBaHo.

o Xniboniuka He 3anyCcTUTLCS, JOKN
3BOPOTHWUI BIAMNIK He Aiiie BCTaHOBNEHOrO)
Yacy 3anycky nporpamu.
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MOCIBGHUK i3 YyCYHEHHS1 HECNPAaBHOCTEMN (MpOAOBXKEHHS)

NPOBJIEMA

| MOXIIMBA NMPUYMHA | PILLEHHS

MEXAHIYHA YACTUHA NPUNAQY

18.IHrpeaieHTn He
nepeMilaHi.

*Bu He 3anycTunu nporpamy.

* By 3abynu BCTaHOBUTM
TicTOMilLanky Ao Taui.

e [icna HanawTyBaHHS nNporpamMu 3a
[0MNOMOro0 NaHeni ynpasniHHS, HATUCHITb KHOMKY
3anycky, o6 yBiMKHYTU xniGoniyky.

e [Nepen 3aBaHTaXEHHAM iHIpegieHTIB,
nepekoHawTecs, Wo TicTomiwarnky 6yno
BCTaHOBJIEHO Ha Basl, PO3TALLOBaHUIA Y HUXHIN
YacTuHi Taui.

19.Mig yac po6otun
BiYyBa€ETbCS 3anax rapy.

® |[HrpegieHTn onuMHUNMCA
BCepeavHi Nivku.

* Taus npoTikae.

*O06’eM iHrpeaieHTIB
nepeBuLLMB MiCTKICTb
Taui ansa xnioa.

® Hamarantecs He NPONUTU iHFrpedieHTH, Konm
BW gogaeTe ix o opmu. IHrpegieHTu, sKi
nonagatTb Ha HarpiBanbHWUM eneMeHT, MOXyTb
cnanaxHyTv Ta CNPUYUHUTMI NOSBY AUMY.
[Oveunck po3gin «TexHiyHe 06cnyroByBaHHSA».
AKwo npunag 3HaxoauTbes y LMK
nepemillyBaHHs TicTa, BUAMITb BC
iHrpegieHT, yTuniaynte ix Ta NOYHITL Npouec
cnoyarky.

20.Mpunap 6yno Bunagkoso
BiAKNIOYEHO BiA Mepexi,
abo cranocs
BifKIOYEHHSI XKMBMEHHS
nia yac po6otu. Ak
MOXHa BpsATYBaTK Xni6?

© FAKLLI0 Npunaj 3HaxoAMTbCA Y LMKMi NepeMillyBaHHs TicTa, BUAMITb BCi iHrpeaieHTw,
yTURi3ynTe ix Ta NOYHITb NPOLIEC crnoYvarky.

© AKLWO Npunag 3HaxoAMTbCS Y LMKIY MigHIMaHHA TicTa, BUAMITL TiCTO i3 Taui ans
xni6a, HaganTe NOTPiGHY bopMy, NOKNAAITL Ha cneuianbHUA NUCT AN xniba,
yMalLleHuin macrnom, po3MipoM 23 x 12.5 cm (9 x 5 atorimiB), HakpuiiTe Ta 3anuwTe,
[OOKM TiCTO He 36inbwnTbecs BABIYi. BukopuctoBynTe HanawTyBaHHs « Tinbku
BuUMikaHHs» 13 abo BunikanTe xni6 y nonepeaHbLO PO3irpiTin AyxoBLi Npu
Temnepatypi 200C/400F/ans rasosoi nivku BigMiTka 6 npotsrom 30-35 xBuUnuH, abo
nokv ByxaHka He cTaHe 30510TaBO-GpyHaTHOL.

© Ao Npunaj 3HaxoAMTbCA Y LMKII BUMIKAHHS, BUKOPUCTOBYWTE HanawTyBaHHS
«Tinbku BunikaHHsi» 13 abo BunikanTe xni6 y nonepeaHbLO PO3irpiTin AyxoBLi Npu
Temnepatypi 200C/400F/ans ra3oBoi NivkW BiAMiTKa 6, 3HSIBLUM BEPXHil NACT.
O6epexxHO BUTATHITL TaLo i3 Npunaay W YCTaHOBITb MOMO Ha HWDKHIN NMUCT B JyXOBL.
BunikaitTe fo nosiBu 30110TaBo-6pyHaTHOI CKOPUHKM.

21. Ha gucnnei 3’'apnsetbes
Hagnuc «E:01», i
npunag He BMUKaeTbCS.

*Kamepa niyku
neperpinacs.

¢ BigkntouiTe npunag Big mepexi Ta 3anuwte
OXOmNMoHyTH Ha 30 XBUNWH.

22. Ha pgucnnei 3'aBnsietbes
Hagnuc «H:HH + E:EE»,
i npunag He npautoe.

*HecnpaBHa po6oTa
xniGoniyku. Momunka
[aBaya Temneparypu

e lnBnck po3ain «TexHiuHe o6CnyroByBaHHS».
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