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English
safety

e Read these instructions carefully and retain
for future reference.

e Remove all packaging and any labels.

¢ [f the cord is damaged it must, for safety

reasons, be replaced by KENWOOD or an
authorised KENWOQOD repairer.

e Make sure that the voltage of your appli-
ance corresponds to that of your mains
power supply.

¢ Never leave the appliance unattended when
it is connected to the power supply.

¢ Do not place the appliance on or near heat
sources.

e During use place the appliance on a hori-
zontal, stable and well lit surface.

e Do not leave the appliance exposed to
weathering (rain, sun, etc.).

e Make sure that the power cord does not
come into contact with hot surfaces.

e This appliance can be used by children
older than 8 years and persons who have
reduced physical sensory or mental capabil-
ities, or lack of experience and knowledge,
only if they are monitored by a responsible
person or if they have received and under-
stood the instructions and dangers which
may arise during the appliance use.

Fig. 4 Fig.5 e Children being supervised not to play with
the appliance.

e Never immerse the appliance in water or
other liquids

e Even when the appliance is not in use,
unplug it from the electrical outlet before
inserting or removing individual parts or
before cleaning it.

made in China



The product cannot be powered by exter-
nal timers or with separate remote control
systems.

Make sure that your hands are dry before
using or adjusting the switches on the
appliance, or before touching the plug and
power connections.

Never turn on the appliance without the pan
filled with the ingredients.

Do not insert aluminium foil or other metallic
material into the appliance in order to pre-
vent a fire or a short circuit.

Do not touch the hot surfaces. Use oven
mitts.

Leave at least 5 cm around the bread maker
to allow ventilation and do not cover the
steam vents for any reason.

Do not put hands or fingers into the pan
during the appliance operation.

Do not place the appliance near surfaces,
materials or containers of flammable sub-
stances.

Do not use the bread machine as a storage
unit.

To maintain the container in its best condi-
tions, occasionally wash it and spread it
with ail.

Do not pull the power cord to unplug the
appliance.

Do not use the appliance if the power cord
or the plug are damaged, or if the appliance
is faulty; In similar cases, take the appliance
to the nearest Authorized Service Centre.
The appliance has been designed for home
use only and must not be used for commer-
cial or industrial purposes.
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e Any modifications made on this product
that are not explicitly authorised by the
manufacturer may lead to the forfeiture of
its safety and guarantee of its use by the

user.

e Before disposing of the product as waste,
cut the power cord to make it inoperative.

* Do not leave the packaging near children
because it is potentially dangerous.

appliance description
(fig 1)

A Appliance body

B Timer increase / decrease but-
tons

Weight setting button
Menu setting button
Display (Fig 2)

Vents

Lid

Porthole

Kneading blade

Pan

Measuring cup
Measuring spoon

On / off button
Browning setting button
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display (fig 2)
A Browning

B Weight

C  Timer

D  Selected program

BRIEF NOTES ON BREAD MAKING
MACHINES

Your appliance is a product to save
effort. Its main advantage is that all the
kneading, rising and baking operations
take place within a limited space. Your
bread machine will bring out easily and
frequently superb loaves if you follow
the instructions and you fully under-
stand a few basic princi-ples. The
appliance cannot think for you.

It cannot tell you that you forgot an
ingredient or that you have used the
wrong type or that you have meas-
ured incorrectly. The careful selection of
ingredients is the most important phase
of the bread preparation process.

before using the
appliance

1) Wash and dry all the components
as described in the "CLEANING
AND MAINTENANCE" section.

2) Put the machine in "cooking" mode
and let it operate with no load for
about 10 minutes.

3) After it has cooled, clean it again.

WARNING:

During the first firing cycle it is possible
that the machine emits smoke or a
slight burnt smell. This is normal, and
disappears after a few seconds.



instructions for use

1) Wash and dry well all components.

2) Mount the kneading blade (l) on the
pin inside the pan (L) (Fig 3).

3) Measure the ingredients with the
measuring cup (M) or spoon (N)
supplied, or weighing them and
putting them into the pan (L).

4) Insert the pan on the appropriate
pin inside the appliance, turn it
clockwise to lock it (Fig 4).

WARNING:

It is essential to follow the sequence

of insertion of the ingredients as

described in the recipe. Usually this
sequence is: liquid ingredients, water,
flour, eggs and other as in the recipe.

Pour the yeast at last into the other

ingredients. Avoid that the yeast is in

contact with salt or liquid ingredients.

5) Close the cover (G) and insert the
plug into the electrical outlet. The
display (E) will show "3:10", with
two fixed dots. The machine is
automatically set to program "1".

6) Press the button (D) to select the
desired cooking program.

7) Press the button (C) to select the
desired weight (500g, 750g). The
weight cannot be set in pro~grams
8-19.

8) Select the browning to be obtained
(slight, medium, or intensive). The
browning cannot be set in pro-
grams 8-19.

9) If necessary, set the timer with the

+ or - buttons (B). The processing
will start after the time set. If you do
not set a time, the cooking will start
immediately.
Be careful when using the timer
function with perishable ingre-
dients (such as eggs, dairy
products, etc).

10)Press the On / Off button (O).

The machine beeps and begins
processing the ingredients (if a
timer has been set, processing will
start at the time set).
During cooking it is possible
that steam comes out from the
fan under the lid (G): this is per-
fectly normal.

11)If additions (nuts, seeds, etc.)
are planned in the program, the
machine emits 10 beeps when it
is time to open the lid and insert
the remaining ingredients. This time
varies according to the program.

12)To stop the selected program,
press the on/off button (O) for 3
seconds.

13)When the time shown on the dis-
play (E) is "0:00", the cooking proc-
ess is finished. The appliance wil
beep 10 times and will automati-
cally switch to the "Keep warm"
mode for 1 hour.
The ™" symbol will keep flashing
(Except for the "Kneading" pro-
gram).

14)After keeping warm for 1 hour,
the "Keep warm" mode is deac-
tivated. The display shows the
symbol ((&)). To disable the "Keep
warm" mode before 60 minutes,
press the on/off button (O) for 3
seconds.

15)Unplug it from the electrical outlet
and open the lid (G)

16)Wear oven mitts and firmly grab
the handle of the pan (L) turning it
counter-clockwise to release it and
pull it out (Fig 5).

17)Allow to cool before taking the
bread and then, using a non-stick
spatula pull out the bread from
the pan starting from the sides. If
necessary, overturn the pan on a
cooling grid or on a clean surface
and gently shake until the bread
comes out.

WARNING:

The pan becomes very hot. Be very

careful when handling the pan, and

always use protective gloves.

WARNING:

Never use metal utensils to remove
the bread from the pan (L), in order to
avoid damaging the non-stick coat-
ing.



POWER SUPPLY INTERRUPTIONS
If the power supply interruption lasts
less than 10 minutes, the program will
continue as soon as the power sup-
ply is restored. If the interruption lasts
more than 15 minutes, the program
stops and the display returns to its
default settings. In this case discon-
nect the appliance from the electrical
outlet, allow to cool, empty the pan,
remove the ingredients, clean and
start again.

Error Codes

If an error occurs, the display (E) may
show the following error codes:
”H:HH”: the temperature inside
the pan is too high.

1) Press the On/Off button (O) for 3
seconds to stop the program.

2) Unplug.

3) Open the lid and allow the appli-
ance to cool for 10-20 minutes.

4) Restart the program.
-"E:EQ”: the temperature sensor is
disconnected or out of order.
Take the appliance to an authorized
service center to check the opera-
tion of the sensor.

THE TIMER

The most common use of the timer is
to prepare the bread during the night
so that it is ready the next morning. It
is possible to program up to 15 hours
preparation using the timer. Do not
use for bread or dough containing
fresh milk, yoghurt, cheese, eggs,
fruits, onions or any other ingredient
which may deteriorate if left for a few
hours on a hot and humid environ-
ment.

Decide when you want your bread
to be ready, for example at 6 a.m.
Check what time it is when you start
the program, for example 9. Calculate
the time between these two times, in
this case 9 hours. By manipulating
the increase/decrease buttons (B), the
timer will move forward or backward
10 minutes each time you press.

it is not possible to reduce the time
required by a program.

CONSISTENCY OF THE DOUGH
Check the product during the first
5 minutes of kneading, through the
dedicated porthole (H). A smooth loaf
should be formed. If not, maybe it is
necessary to review the ingredients. If
it is neces—sary to open the lid (G), do
it during the kneading or the resting
time. In all other moments you may
compromise the successful outcome
of the bread.

If the dough seems sticky or sticks to
the sides of the pan, sprinkle over a
teaspoon of flour at a time. If it is too
dry, pour a teaspoon of hot water at
a time. It is possible to gently remove
the ingredients remained stuck to the
sides of the machine using a wooden
or plastic spatula.

WARNING:

Do not leave the door open longer
than necessary. Wait until the flour/
water is completely absorbed in the
dough before adding more.

Close the lid (G) before the end of the
last kneading, otherwise the bread will
not rise properly.

STORING THE BREAD

The bread you find on the market
usually contains additives (chlorine,
limestone, mineral tar dye, sorbitol,
soybean, etc). Your bread does not
contain any of them, so it will not last
long as the bread sold on the market
and will look different. Also, it will not
have the flavour of the bread on the
market, it will have the taste that bread
should always have.

It is preferable to eat it just made, but
it can be store for two days at room
temperature, in a polyeth-ylene bag
from which you have removed all
the air.

To freeze homemade bread, let it
cool, put it in a polyethylene bag
and remove all the air, then seal and
freeze.

HOW TO ADD THE INGREDIENTS

- Follow the order indicated in the
recipe.

- Keep additional ingredients (fruits,
nuts, raisins, etc) on one side and
add them during the second knead-



ing when the appliance beeps 10
times.

- First introduce the liquid ingredi-
ents. Usually it is water but can
include milk and/or eggs. Water
must be warm (37°C / 100°F), but
not hot. The too hot or too cold
water prevents the leavening.

- Do not use milk with the timer. It
could curdle before beginning the
bread preparation process.

- Add sugar and salt as indicated in
the recipe.

- Add the "liquid" ingredients (honey,
syrup, molasses, etc).

- Add the "dry" ingredients (flour, milk
powder, herbs and spices).

- If you use the timer, it will not be
possible to add fruit or nuts during
the second kneading, so add them
NOW.

- At last add dry yeast (or bak-
ing powder/sodium bicarbonate).
Place it over the other ingredients -
do not put it in the water, otherwise
it will begin to act too soon.

- If you use the timer, it is essential
to keep the yeast (baking powder/
baking soda) separate from the
water/liquid, otherwise the vyeast
will come into action, it will rise and
collapse before the bread making
process begins. The result will be
a hard, dense, rough and edible
product as a brick of a home. We
advise to make a hole in the centre
of the dome of the flour and put the
yeast.

Flour

The type of flour you use is very
important. The most important ele-
ment contained in the flour is the
protein called gluten, which is the
natural agent that gives the dough
the ability to mould and to retain
the carbon dioxide produced by the
yeast. Buy flour which on the package
shows "TYPE 0" or "FOR BREAD"
(ike Manitoba), the latter has a high
gluten content.

Other flours for bread

They include wholegrain flour and
other cereals.

They provide an excellent dietary fibre
intake but contain lower levels of
gluten than white "type 0" flour. This
means that the wholegrain loaves
tend to be smaller and denser than
the white loaves. In general terms, if
in the recipe you replace white "type
0" flour with half wholegrain flour, you
can prepare a product with whole-
grain bread taste and the texture of
white bread.

Yeast

Yeast is a living organism that multi-
plies in the dough. In the presence of
moisture, food and heat, the yeast will
grow and will release carbon dioxide
gas. The latter produces bubbles that
are trapped in the dough and make
it grow.

Among the various types of yeast
available we recommend using dried
active yeast. These are nor-mally sold
in bags and must not be previously
dissolved in water.

You may also find "fast-acting" yeast
or "yeast for bread machines". These
are stronger yeasts that have the
ability to make the dough rise 50%
faster compared to other ones. Use
them only with the "QUICK OPTION"
setting. Yeast in bags is very sensi-
tive to moisture, so do not store
partially used bags for more than one
day. Alternatively, you can use fresh
yeast blocks: 1 g of dry active yeast
is equivalent to 3.5 g of fresh active
yeast.



DRY AND FRESH ACTIVE YEAST EQUIVALENCE TABLE
Dry Fresh
1/4 bag 29 1 tablespoon 79
1/2 bag 49 2 tablespoons 139
3/4 bag 69 3 tablespoons 21g
1 bag 79 3,5 tablespoons 25¢g
1,5 bag 109 5 tablespoons 379
2 bag 149 7 tablespoons 50g

Liquid ingredients

The liquid ingredient normally consists
of water or milkk or from a mixture
of the two. Water makes the crust
crispier. Milk makes it softer and also
the texture is softer.

There are conflicting opinions on what
should be the temperature of the
water. You can decide for yourself
as you get more familiar with the
appliance. Water is another essen-
tial ingredient for bread. Generally
a water temperature between 20°C
(68°F) and 25°C (77°F) is the most
appropriate. But if you want to accel-
erate the bread making process the
water temperature must be between
45°C (115°F) and 50°C (122°F). It is
essential that water is of good qual-
ity, and preferably bottled, as the
limestone in the water can compro-
mise the successful outcome of the
bread. Instead of water you can also
put the fresh milk or water with 2%
milk powder, which enhances the
taste and improves the colour of the
crust. Some recipes even mention
fruit juice.

Low fat content

Do not use oils, margarines etc with
a low percentage of fat. These prod-
ucts contain little fat, while the recipe
requires a higher amount, and you
may not get the desired results.

Sugar

Sugar activates and feeds yeast allow-
ing it to grow. It adds flavour and
texture and helps browning the crust.
Honey, syrup and molasses can be
used instead of sugar, provided that

you adapt the liquid ingredient to
compensate. Artificial sweeteners
must not be used, because they do
not feed the yeast, and some Kill it.

Salt

Salt helps controlling the growth of
yeast. Unsalted bread could grow too
much and then collapse. It also gives
more flavour.

Eggs

Eggs will make your bread richer
and more nutritious, add colour and
help the shape and texture. Eggs are
included in the liquid ingredients of the
bread, so adjust the other liquid ingre-
dients if you add eggs. Otherwise
the dough may be too liquid to rise
properly.

Herbs and spices

They can be added at the beginning
together with the main ingredients.
Herbs and spices, such as cinnamon,
ginger, oregano, parsley and basil add
taste and look better. Use in small
amounts (1-2 teaspoons) to avoid
covering the taste of bread. Fresh
herbs, such as garlic and chives, con-
tain enough liquid to unbalance the
recipe dosages, so you must balance
the liquid content.

Additional ingredients

Additional ingredients (fruits, nuts, rai-
sins, etc) can be added only in pro-
grams that provide them.

Dried fruits and nuts must be cut
into small pieces, cheese must be
grated, chocolate must be chopped
into small pieces and not in lumps. Do



not add more than those indicated in
the recipes, otherwise the bread may
not grow properly. Pay attention to
the fresh fruit and nuts because they
contain liquid (juice and oil), so adjust
the dosage of the main liquid ingredi-
ent to compensate.

the programs

Qil can be replaced with the melted
butter.

Follow the order of the table for the
addition of ingredients.

In all the recipes you can replace
the high-gluten flour with gluten
free flour, being careful with the
other ingredients for gluten intoler-
ant persons.

Basic (1)
Weight 500g 7509
Time 3:05 3:10
Water 210ml 260ml
Qil 1+1/2 tablespoons 159 2 tablespoons 20g
Salt 1/2 teaspoon 39 1 tablespoon 69
Sugar 1 tablespoon 159 2 tablespoons 30g
Flour 2+1/3 glasses 3209 3 glasses 4209
Yeast 3/4 of fresh yeast 1 fresh yeast

block (25 g) or 3/4 block (25 g) or 1

of baking powder baking powder

bag bag
Quick bread (2)
Weight 500g 7509
Time 2:05 2:10
Water 140ml 190ml
Oil 2 tablespoons 269 2+1/2 table- 33g
spoons

Salt 2/3 teaspoon 39 3/4 teaspoon 49
Sugar 1 tablespoon 159 2 tablespoons 30g
Flour 2 glasses 290g 2+1/2 glasses 360g
Yeast 3/4 of fresh yeast 1 fresh yeast

block (25 g) or 3/4 block (25 g) or 1

of baking powder baking powder

bag bag




Sweet bread (3)

Weight 500g 7509
Time 3:45 3:50
Water 120ml 160ml
Qil 1+1/2 tablespoons 20g 2 tablespoons 269
Salt 1/2 teaspoon 29 1/2 teaspoon 29
Egg 1 whole egg 60g 1 whole egg 60g
Sugar 2 tablespoons 30g 3 tablespoons 459
Skimmed 1/4 glass 359 1/3 glass 479
milk
White flour 2 glasses 290g 2+3/4 glasses 3809
Yeast 3/4 of fresh yeast 1 fresh yeast

block (25 g) or 3/4 block (25 g) or 1

of baking powder baking powder

bag bag
French bread (4)
Weight 500g 7509
Time 4:05 4:10
Water 180ml 260ml
Qil 1 tablespoon 10g 1+1/2 table- 159
spoons

Salt 1 tablespoon 69 1+1/2 teaspoons 99
Sugar 1/2 tablespoon 8g 1 tablespoon 159
White flour 2+ 1/4 glasses 300g 2+3/4 glasses 400g
Yeast 3/4 of fresh yeast 1 fresh yeast

block (25 g) or 3/4
of baking powder
bag

block (25 g) or 1
baking powder
bag
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Wholegrain bread (5)

Weight 500g 7509
Time 4:00 4:05
Water 180ml 220ml
Qil 2 tablespoons 269 2+1/2 table- 38g
spoons

Salt 1 tablespoon 69 1 tablespoon 69
Brown 1 tablespoon 159 1+1/2 table- 26g
sugar spoons
White flour 1 glass 1459 1+1/2 glasses 180g
Wholegrain 1 glass 1459 1+1/2 glasses 1809
flour
Yeast 3/4 of fresh yeast 1 fresh yeast

block (25 g) or 3/4 block (25 g) or 1

of baking powder baking powder

bag bag
Rye bread (6)
Weight 500g 7509
Time 4:00 4:05
Water 180ml 220ml
Oil 2 tablespoons 269 2+1/2 table- 38g
spoons

Salt 1 tablespoon 69 1 tablespoon 69
Brown 1 tablespoon 159 1+1/2 table- 239
sugar spoons
White flour 1 glass 1459 1+1/2 glasses 180g
Rye flour 1 glass 1459 1+1/2 glasses 180g
Yeast 3/4 of fresh yeast 1 fresh yeast

block (25 g) or 3/4 block (25 g) or 1

of baking powder baking powder

bag bag
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Gluten-free bread (7)

Weight 500g 7509
Time 3:25 3:30
Water 180ml 220ml
Qil 2 tablespoons 269 2+1/2 table- 33g
spoons

Salt 1 tablespoon 69 1 tablespoon 69
Sugar 1+1/2 tablespoons 23g 2 tablespoons 30g
Gluten-free 1+ 3/4 of glass 2559 2 glasses 290g
flour
Maize flour 1/4 glass 35¢g 1/2 glass 70g
Yeast 3/4 of fresh yeast 1 fresh yeast

block (25 g) or 3/4 block (25 g) or 1

of baking powder baking powder

bag bag
Rice bread (8)
Weight 500g 7509
Time 3:00 3:05
Water 150ml 190ml
Oil 2 tablespoons 269 2+1/2 table- 38g
spoons

Salt 1 tablespoon 69 1 tablespoon 69
Egg 1 whole egg 60g 1 whole egg 60g
Sugar 1 tablespoon 159 2 tablespoons 30g
Flour 2 glasses 290g 2+ 1/2 glasses 360g
Cooked 1/4 glass 1/3 glass
rice
Yeast 3/4 of fresh yeast 1 fresh yeast

block (25 g) or 3/4 block (25 g) or 1

of baking powder baking powder

bag bag
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Sandwich bread (9)

Weight 500g 7509
Time 4:05 4:10
Water 210ml 250ml
Qil 1/2 tablespoon 8g 1 tablespoon 159
Salt 1 tablespoon 69 1 tablespoon 69
Sugar 1/2 teaspoon 39 1 tablespoon 69
Flour 2 glasses 290g 2+ 1/2 glasses 3609
Yeast 3/4 of fresh yeast 1 fresh yeast

block (25 g) or 3/4 block (25 g) or 1

of baking powder baking powder

bag bag

Dough for sweets (10)
Time 2:20
Seed oil 3 tablespoons
Eggs 4 whole eggs
Sugar 130g
Self-raising 1509
flour
Custard 2 tablespoons
powder
(optional)

The amount of sugar can be modified according to your taste

100% wholegrain dough (11)

Time 2:55

Sugar 1 tablespoon

Qil 2 tablespoons

Salt 1+1/2 teaspoons

Water 250ml

Wholegrain 4009

flour

Yeast 1 fresh yeast block (25 g) or 1 baking powder bag
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70% wholegrain dough (11)

Time 2:55

Sugar 1 tablespoon

Qil 2 tablespoons

Salt 1+1/2 teaspoons

Water 320ml

White flour 1759

Wholegrain 300g

flour

Yeast 1 fresh yeast block (25 g) or 1 baking powder bag

Pizza dough (12)

Time 0:45

Water 170ml

Salt 1 tablespoon

Olive oil 1 tablespoon

White flour 300g

Yeast 1 fresh yeast block (25 g) or 1 baking powder bag

Leavened dough (13)

Time 1:30

Water 320ml

Salt 1+1/2 teaspoons

Olive oil 2 tablespoons

Sugar 2 tablespoons

White flour 400g

Yeast 1 fresh yeast block (25 g) or 1 baking powder bag

Mix Function (14-15)

Time from 15 to 30 minutes (adjustable time)
Yeast 1+1/4 tablespoons

White flour 560g

Oil 2 tablespoons

Salt 1 tablespoon

Water 330ml

The program 14 time is 15 minutes. The program 15 is the "Extended" version
of the program 14, with an adjustable time up to 30 minutes.
The time is adjustable using the "+" and "-" buttons.
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Jam (16)

Time 1:20
Fruit pulp 3009
Sugar 1509
Lemon 1/2 lemon
juice

It is advisable to wait 20 minutes before adding the sugar that must be poured
a little at a time

Yoghurt (17)

Time 8:00 (adjustable from 0:06 to 10:00 with the “Weight setting”
button)

Whole milk 1000ml

Natural 100ml (or a jar of yoghurt)

yoghurt

Sugar 60g

Defrosting (18)

Time 00:30 (adjustable from 0:10 to 2:00)

The appliance maintains a temperature around 50°C (122°F) to defrost the
product. The time is adjustable using the "+" and "-" buttons.

Cooking (19)

Time 01:00 (adjustable from 0:20 to 2:00)

For general cooking. The temperature is maintained at around 150°C (300°F).
The time is adjustable using the "+" and "-" buttons.

15




cleaning and
maintenance

WARNING:

Do not immerse the appliance, the
plug or the power cord in water or
other liquids. Clean them with a damp
cloth.

WARNING:

Even when the appliance is not in
use, unplug it from the electrical outlet
before inserting or removing individual
parts or before cleaning it.

WARNING:
Let it cool down before proceeding
with the cleaning.

WARNING:

Never use metal utensils to remove
the bread from the pan (L), in order to
avoid damaging the non-stick coat-
ing.

troubleshooting
WARNING:

1) Clean the pan (L) rubbing the inside
and the outside with a damp cloth.

2) If the kneading blade (l) does not
come off from the motor shaft
exceptionally fill the pan with hot
water and leave it for about 30
minutes. The blade must then be
cleaned gently with a damp cloth.

3) Wash the measuring cup (M), the
measuring spoon (N) in hot soapy
water.

4) Clean all other surfaces, internal
and external, with a damp cloth.
Use a small amount of liquid deter-
gent if necessary, but be sure to
rinse it completely, otherwise deter-
gent residues could compromise
the successful outcome of your
next bread.

In the event of malfunctions, switch off the appliance immediately.

Problems Causes Solutions

The device Flour or other ingredients | Turn off the appliance and let
gives off a may have deposited in it cool completely. Eliminate
burning smell. the baking compartment. | excess flour or other ingre-

dients from the baking com-
partment with a clean cloth.

The ingredients
do not mix

properly.

The pan or kneading
blade have not been
assembled correctly.
An excessive amount
of ingredients has been
inserted.

Make sure that the pan and
kneading blade are installed
correctly.

Measure out the ingredients
thoroughly.

The error code
"HHH" is dis-
played when
the power but-
ton is pressed.

The temperature inside

the appliance is too high.

Let the appliance cool down
between a program and the
other.

Unplug the appliance, open
the lid and remove the pan.
Allow to cool for 15-30
minutes before starting new
programs.
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Problems

Causes

Solutions

The porthole

is steamed up
and covered
with condensa-
tion.

The porthole may steam
up during the kneading
and leavening programs.

It is a normal phenomenon.
Clean the porthole after use.

The kneading
blade remains
attached to the
bread during
removal.

Probably an intense
browning option has
been selected, which
creates a hard crust
around the bread.

It is a normal phenomenon.
When bread is cooled, use
a spatula to remove the
kneading blade.

The dough does
not mix properly
(for example the
flour is gathered
at the sides or
at the top of the
dough).

The pan or kneading
blade have not been
assembled correctly.

An excessive amount

of ingredients has been
inserted.

A gluten-free flour has
been used, which creates
a very moist dough.

Make sure that the pan and
kneading blade are installed
correctly.

Measure out the ingredients
thoroughly.

If the dough is moist, use

a spatula to detach it from
the edges of the pan. If

the dough is too dry, add

a tablespoon at a time of
water, until the dough has
reached the desired consist-
ency.

The dough

is leavened
excessively and
pushes against
the lid.

The ingredients have not
been adequately dosed.
No salt has been added.
The kneading blade has
not been inserted in the
pan.

Measure out the ingredients
carefully, and pay attention
to the right amount of yeast
and salt.

Try to decrease the amount
of yeast of 1/4 of a tea-
spoon.

Check if the kneading blade
is installed.

The bread will
not rise.

The ingredients have not
been adequately dosed.
Baking powder or flour
have expired.

The lid has been opened
during a program.

Measure out the ingredients
thoroughly.

Check the expiration date of
yeast and flour.

Make sure that the liquid
ingredients are added at
room temperature.

The loaf has a
hole at the top.

The dough leavened too
quickly.

Too much yeast or too
much water have been
added.

An unsuitable program
for the recipe has been
selected.

Do not lift the lid during
cooking.

Select a more intense
browning option.
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Problems

Causes

Solutions

The crust colour
is too light.

Too much sugar has been
added.

Slightly reduce the amount
of sugar.

Select a lighter browning
option.

The loaf is not
symmetric.

It is normal that some
loaves do not have a
symmetrical shape, espe-
cially those made with
wholegrain wheat flour.
Too much yeast or too
much water have been
added.

The kneading blade has
moved the dough side-
ways before leavening
and baking.

Measure out the ingredients
thoroughly.

Slightly reduce the amount
of water or yeast.

Loaves have dif-
ferent shapes.

It's normal. The shape of
the loaves may change
depending on the type
of bread.

The loaf is hol-
low or there
are holes in the
crumb.

The dough is too moist.
There is too much yeast.
No salt has been added.
Too much hot water has
been added.

Measure out the ingredients
thoroughly.

Slightly reduce the amount
of water or yeast.

Check that salt has been
added.

Use water at ambient tem-
perature.

The bread is not
baked enough
or has a chewy
texture.

Too much liquid ingredi-
ents have been added.
You have not selected the
correct program.

Measure out the ingredients
thoroughly.

Check that the correct pro-
gram has been selected.

The loaf crum-
bles when
sliced.

The bread is too hot

Allow the bread to cool for
15-30 minutes.

The loaf has a
heavy and thick
consistency.

Too much flour has been
added, or the flour has
expired.

You have not added
enough water.

If the bread is made with
whole grain flour, it is
normal to have a denser
texture than normal.

Measure out the ingredients
thoroughly.

The base of the
pan has taken
on a dark or
stained colour.

It has been washed in the
dishwasher.

This is normal, and does
not alter the quality of the
material.
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service and customer
care

1 If you experience any
problems with the operation
of your appliance, before
requesting assistance visit
www.kenwoodworld.com.

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

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

1 Made in China.
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IMPORTANT INFORMATION
FOR CORRECT DISPOSAL

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

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

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

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



Francais

Avant de lire, veuillez déplier la premiére page contenant les
illustrations

securité
e |isez et conservez soigneusement ces

instructions pour pouvoir vous Yy référer
ultérieurement.

Retirez tous les éléments d’emballage et
les étiquettes.

Si le cordon est endommagé, il doit étre
remplace, pour des raisons de sécurité,

par KENWOOD ou par un réparateur agréé
KENWOOD.

Vérifiez que la tension de I'appareil corres-
pond a celle de votre réseau électrique.

Ne laissez pas I'appareil sans surveillance
lorsqu’il est branché.

Ne pas disposer |'appareil sur des sources
de chaleur ou a proximite.

Durant |'utilisation, placez I'appareil sur un
plan horizontal, stable et bien illuminé.

Ne pas laisser |'appareil exposé aux agents
atmosphériques (pluie, soleil, etc.).

Faire attention a ce que le cable électrique
ne touche pas les surfaces chaudes.
L'appareil peut étre utilisé par les enfants
agés de plus de 8 ans et par les per-sonnes
ayant des capacités physiques, sensorielles
ou mentales réduites, ou ne possédant pas
I'expérience ou les connaissances suffisan-
tes, a condition d'étre surveillés par une
personne responsable ou alors d'avoir recu
et compris les ins-tructions concernant le
fonctionnement et les dangers découlant de
I'utilisation de I'appareil.

Vérifiez que les enfant ne jouent pas avec
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I'appareil.

Ne jamais immerger I'appareil dans I'eau ou
dans un liquide quelconque

Méme si l'appareil n'est pas en marche,
débrancher la fiche de la prise de courant
électrique avant de procéder a un quelcon-
que entretien ou nettoyage.

L"appareil ne doit pas étre alimenté par des
minuteries externes ou des installations
séparées télécommandées (domotique).
S'assurer d'avoir les mains bien seches
avant d'utiliser ou de régler les interrup-
teurs situés sur I'appareil ou avant de tou-
cher la prise et les branchements.

Ne jamais allumer |'appareil tant que les
ingrédients ne sont pas dans la cuve a
pain.

Ne pas mettre de papier aluminium ou autre
matériau métalligue dans |'appareil afin
d'éviter un incendie ou un court circuit.

Ne pas toucher les surfaces chaudes.
Utiliser des gants a four.

Laisser au moins 5 cm autour de la machi-
ne a pain pour permettre la ventilation et ne
couvrir en aucun cas les ouvertures prévues
pour la sortie de la vapeur.

Ne pas mettre les mains ou les doigts dans
la cuve a pain durant le fonctionne-ment de
I'appareil.

Ne pas disposer I'appareil a proximité des
surfaces, des matériaux ou des conte-neurs
de substances inflammables.

Ne rien laisser en dépdt dans la machine a
pain.

Pour maintenir la cuve dans les meilleures
conditions, bien la laver et la graisser avec
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de I'huile de temps en temps.

Ne pas débrancher la fiche de la prise de
courant en tirant sur le cordon.

N’utilisez pas I'appareil si le cordon élec-
triqgue ou la prise sont endommagés, ou
si I'appareil est défectueux; Dans ce cas,
portez-le au Service réparations Agrée le
plus proche.

'appareil est destiné uniquement a un
usage domestique, il ne doit pas étre affec-
té a un usage industriel ou professionnel.
Les éventuelles modifications apportées a
ce produit, qui n‘auraient pas été per-mises
par le fabricant, peuvent altérer la sécurité
et annuler la garantie de I'appa-reil lors de
son utilisation.

Avant de jeter |'appareil en déchetterie,
couper le cordon d'alimentation pour qu'il
ne soit plus opérationnel.

Les éléments de I’emballage ne doivent pas
étre laissés a la portée des enfants car ils
représentent une source de danger.
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description de
I'appareil (fig. 1)

A
B

Corps de I'appareil

Touches plus et moins du minu-
teur

Touche de programmation du
poids

Touche de programmation menu
Afficheur

Quvertures pour la sortie de
vapeur

Couvercle

Hublot

Bras pétrisseur

Cuve a pain

Verre Doseur

Cuillére doseuse

Touche marche/arrét

Touche de programmation de la
coloration de la crolte

m m

TOoOzZzZIrm T ITO

afficheur (fig. 2)

A Coloration de la crolte
B Poids

C  Minuterie

D Programme sélectionné

BREVES INDICATIONS SUR LES
MACHINES A PAIN

Votre appareil est un produit destiné a
vous faciliter le travail. Son avantage
principal est que toutes les opérations
de pétrissage, levage et cuisson ont
lieu a l'intérieur d'un espace réduit.
Votre machine a pain produira facile-
ment et régulierement de superbes
miches si vous suivez les instruc—tions
et connaissez quelgues principes de
base. L'appareil ne peut pas penser
a votre place.

Il ne peut pas vous dire que vous avez
oublié un ingrédient, que vous en avez
utilis€ un mauvais ou que vous ne
I'avez pas dosé correctement. Une
sélection attentive des ingrédients est
la phase la plus importante du proces-
sus de préparation du pain.
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avant d'utiliser

I'appareil

1) Laver et sécher tous les éléments
comme indiqué dans la section
"NETTOYAGE ET ENTRETIEN".

2) Mettre la machine en mode
"Cuisson" et la faire fonctionner a
vide pendant 10 minutes environ.

3) Quand elle aura refroidi, la nettoyer
encore une fois.

ATTENTION:

Durant le premier cycle de cuisson, il

est possible que la machine émette de

la fumée ou une légere odeur de bralé.

Il s'agit d'un phénoméne normal qui

cessera apres quelques secondes.

mode d’emploi

1) Bien laver et sécher tous les élé-
ments.

2) Monter le bras pétrisseur () sur
I'axe a l'intérieur de la cuve (L) (Fig.
3).

3) Mesurer les ingrédients avec le
verre doseur (M) ou la cuillere (N)
fournis, ou en les pesant, puis les
introduire dans la cuve a pain (L).

4) Placer la cuve sur I'axe a l'intérieur
de l'appareil, en la tournant dans
le sens des aiguilles d'une montre
pour la bloquer (Fig. 4).

ATTENTION:
Il est fondamental d'introduire les
ingrédients dans I'ordre indiqué par la
recette. Cet ordre est généralement :
ingrédients liquides, eau, farine, ceufs
et autres selon ce que prévoit la
recette. Verser la levure en dernier au
milieu des autres ingrédients. Eviter
que la levure entre en contact avec le
sel ou les ingrédients liquides.

5) Fermer le couvercle (G) et brancher
la fiche dans la prise de courant. Le
code "3:10" apparait alors sur I'affi-
cheur (E), suivi de deux points fixes.
La machine est automatiquement
configurée sur le programme "1".

6) Appuyer sur la touche (D) pour
sélectionner le programme de cuis-
son désiré.

7) Appuyer sur la touche (C) pour



sélectionner le poids désiré (500g,
7509). Le poids ne peut pas étre
sélectionné dans les programmes
8-19.

8) Sélectionner la coloration de la
cro(ite que vous voulez obtenir
(légere, moyenne ou intense). La
coloration de la crolte ne peut
pas étre sélectionnée dans les pro-
grammes 8-19.

9) Si nécessaire, programmer la minu-
terie au moyen des boutons + ou
- (B). La fabrication du pain com-
mencera au moment programmé.
Si aucun temps n'est programmé,
la cuisson commencera immeédia-
tement.
Etre vigilant lorsqu'on utilise
la fonction minuterie avec des
ingrédients facilement périssa-
bles (par exemple les ceufs, les
produits laitiers, etc.).

10)Appuyer sur la touche marche/
arrét (O). La machine émet un bip
et le pétrissage des ingrédients
com-mence (si la minuterie a été
programmée, le pétrissage com-
mencera au moment programmeé).
Durant la cuisson, il possible
que de la vapeur s'échappe par
le ventilateur situé sous le cou-
vercle (G): Cela est parfaitement
normal.

11)Si on a prévu d'ajouter des ingré-
dients (fruits secs, graines, etc.), la
machine émet 10 bip quand c'est
le moment d'ouvrir le couvercle et
de les introduire. Ce temps varie en
fonction du programme.

12)Pour arréter le programme sélec-
tionné, appuyer sur la touche mar-
che/arrét (O) pendant 3 secondes.

13)Quand le temps indiqué sur I'affi-
cheur (E) est "0:00", le processus
de cuisson est terminé. L'appareil
émettra 10 bip et passera directe-
ment en mode "Au chaud" pendant
une heure.

Le symbole":" continuera a clignoter
(Sauf pour le programme "Pate").
14)Aprés une heure de maintien au
chaud, la fonction "Au chaud" se
désactive. Sur l'afficheur apparait
le symbole (@). Pour désactiver
la fonction "Au chaud" avant les
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60 minutes prévues, appuyer sur la
touche marche/arrét (O) pendant 3
secondes.

15)Débrancher la fiche de la prise de
courant et ouvrir le couvercle (G)

16)Mettre des gants a four et saisir
fermement la poignée de la cuve a
pain (L), en la faisant tourner dans
le sens contraire des aiguilles d'une
montre pour la débloquer et I'ex-
traire (Fig. 5).

17)Laisser refroidir avant de prendre
le pain puis, a I'aide d'une spatule
antiadhésive, démouler le pain de
la cuve en commencant par les
bords. Si nécessaire, retourner la
cuve sur une grille de refroidisse-
ment ou sur une surface propre et
la secouer délicatement jusqu'a ce
que le pain se démoule.

ATTENTION:

La cuve atteint des températures éle-

vées. Faire trés en attention en la

manipulant et toujours utiliser des

gants a four.

ATTENTION:

Ne jamais utiliser d'ustensiles en métal
pour démouler le pain de la cuve (L)
afin de ne pas détériorer le revétement
antiadhésif.

COUPURES DE COURANT

Si la coupure de courant dure moins
de 10 minutes , le programme conti-
nuera des que I'électricité sera réta-
blie. Si la coupure dure plus de 15
minutes, le programme s'arréte et
les réglages par défaut s'affichent a
nouveau sur l'écran. Dans ce cas,
débrancher |'appareil de la prise de
courant électrique, le laisser refroi-
dir, vider la cuve a pain, enlever les
ingrédients, nettoyer puis remettre en
marche.



Codes des défauts

En cas de probleme, les codes
défauts suivants peuvent apparaitre
sur I'afficheur (E):

H:HH”: La température a l'intérieur
de la cuve a pain est trop élevée.

1) Appuyer sur la touche marche/
arrét (O) pendant 3 secondes pour
arréter le programme.

2) Débrancher la fiche.

3) Ouvrir le couvercle et laisser refroidir
|'appareil pendant 10-20 minutes.

4) Relancer le programme.

-"E:EO”: le capteur de la tem-
pérature est déconnecté ou hors
service.

Apporter I'appareil dans un Service
d'Assistance Autorisé pour faire

contrbler le fonctionnement du
capteur.
LA MINUTERIE

La minuterie est utilisée le plus sou-
vent pour préparer le pain durant la
nuit, de sorte qu'il soit prét au matin.
Avec la minuterie, il est possible de
programmer la préparation jusqu'a
15 heures a l'avance. Ne pas utiliser
pour le pain ou la pate contenant du
lait frais, yaourt, fromage, ceufs, fruits,
oignons ou n'importe quel autre ingré-
dient qui pourrait se détériorer au bout
de quelques heures si laissé dans un
environnement chaud-humide.

Vous pouvez décider du moment ou
vous voulez que votre pain soit prét,
a 6 heures du matin, par exemple.
Contrélez I'heure au moment ou vous
mettez le programme en route, a 9
heures du soir, par exemple. Calculez
le laps de temps qui sépare ces deux
horaires, dans ce cas, 9 heures. En
utilisant les touches plus et moins (B),
la minuterie avancera ou reviendra en
arriecre de 10 min a chaque fois que
vous appuyez. La durée d'un pro-
gramme ne peut pas étre écourtée.

CONSISTANCE DE LA PATE

Contréler le produit durant les 5 pre-
mieres minutes de pétrissage a travers
le hublot (H) prévu a cet effet. Une
boule lisse devrait se former. Si ce
n'est pas le cas, il est probable qu'il
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faille revoir les ingrédients. S'il s'avere
nécessaire d'ouvrir le couvercle (G),
le faire pendant le pétrissage ou le
temps de repos. A d'autres moments,
cela nuirait a la réussite du pain.

Si la pate semble collante ou s'attache
sur les bords de la cuve, la saupou-
drer d'un peu de farine, une cuillére
a café apres l'autre. Si elle est trop
seche, verser un peu d'eau chaude,
une cuillere a café apres I'autre. Il est
possible d'enlever délicatement les
ingrédients qui sont restés attachés
aux parois de la machine, en utilisant
une spatule en bois ou en plastique.
ATTENTION:

Ne pas laisser le couvercle ouvert plus
que nécessaire. Attendre que la farine
/eau soit completement absorbée par
la pate avant d'en rajouter.

Fermer le couvercle (G) avant la fin du
dernier pétrissage, sinon le pain ne
|évera pas correctement.

CONSERVER LE PAIN

Le pain que I'on trouve dans le com-
merce contient généralement des
additifs (chlore, calcaire, colorant de
carthame minéral, sorbitol, soja, etc.).
Votre pain n'en contiendra aucun, il ne
se conservera donc pas comme celui
vendu dans le commerce et il aura un
aspect différent. En outre, il n'aura pas
le goGt du pain de commerce, il aura
le golt que le pain devrait toujours
avoir.

Il vaut mieux le manger frais, mais
vous pouvez le conserver deux jours
a température ambiante, dans un sac
de polyéthylene duquel vous aurez
évacué tout l'air.

Pour congeler le pain fait maison,
laissez-le refroidir, mettez-le dans un
sac de polyéthylene et évacuez tout
|'air, ensuite, fermez hermétiquement
et congelez.

COMMENT
INGREDIENTS
Respecter I'ordre indiqué dans la
recette.

Garder a part les ingrédients sup-
plémentaires (fruits, noix, raisins
secs, etc.) et les ajouter durant le
second pétrissage, quand I'appareil

AJOUTER LES



émet 10 bip de suite.

- Introduire en premier I'ingrédient
liquide. Il s'agit normalement d'eau
mais aussi de lait et/ou d'ceufs.
L'eau doit étre tiede (37°),mais pas
bouillante. L'eau trop chaude ou
trop froide empéche le levage.

- Ne pas utiliser de lait quand on se
sert de la minuterie. Il pourrait cailler
avant le début du processus de
préparation du pain.

- Ajouter le sucre et le sel prévus
dans la recette.

- Ajouter les éventuels ingrédients
"liquides" (miel, sirop, mélasse,
etc.).

- Ajouter les éventuels ingrédients
"secs" (farine, lait en poudre, her-
bes, épices).

- Si on utilise la minuterie, il ne sera
pas possible d'ajouter les fruits ou
les noix durant le second pétris-
sage, il faut donc les ajouter main-
tenant.

- Ajouter en dernier la levure séche
(ou levure en poudre/bicarbonate
de soude). La poser sur les autres
ingrédients- ne pas la mettre dans
I'eau sinon elle commencera a agir
trop tot.

- Sion utilise la minuterie, il est indis-
pensable de tenir la levure (levure
en poudre/bicarbonate de soude) a
distance de I'eau /liquide, sinon la
levure commencera a agir, gonflera
et dégonflera avant le début du
processus de préparation du pain.
On obtiendra alors un pain dur,
dense, rugueux et aussi comestible
qu'une brique. nous conseillons de
faire un puits au centre de la farine
et d'y mettre la levure.

Farine

Le type de farine utilisé est trés impor-
tant. L'élément le plus important
contenu dans la farine est la pro-
téine appelée gluten, agent naturel qui
confere a la pate la capacité de se
modeler et de conserver le bioxyde de
carbone produit par la levure. Achetez
la farine dont le paquet reporte "TYPE
55" ou "POUR PAIN" (type farine de
gruau), car cette derniere a une haute
teneur en gluten.

Autres farines pour pain

Il s'agit de la farine de blé complet et
aux céréales.

Elles fournissent un excellent apport en
fiores diététiques mais elles contien-
nent moins de gluten que la farine
blanche "type 55". Cela signifie que
les miches de pain complet auront
tendance a étre plus petites et plus
compactes que celles de pain blanc.
De fagon générale, si vous remplacez,
dans la recette, la moitié de la farine
blanche "type 55" par de la farine
complete, vous obtiendrez un produit
ayant le go(t du pain complet et la
consistance du pain blanc.

Levure

La levure est un organisme vivant qui
se multiplie dans la pate. En présence
d'humidité, de nourriture et de cha-
leur, la levure s'activera et produira du
gaz carbonique. Ce dernier produit
des bulles qui restent emprisonnées
dans la pate et la font gonfler.

Parmi les différents types de levu-
re, nous recommandons d'utiliser la
levure seche de boulanger. Elles sont
généralement vendues en sachet et
ne doivent pas étres dissoutes dans
I'eau préalablement.

Vous pouvez également trouver de la
levure "instantanée" ou de la "levure
pour machine a pain". Ce sont des
levures plus fortes qui font lever la pate
avec une rapidité de 50% supérieure a
celle des autres levures. Utilisez-les
seulement avec la fonction "OPTION
RAPIDE". La levure en sachets est
trés sensible a I'humidité, ne conser-
vez donc pas ceux entamés plus
d'un jour. En alternative, vous pouvez
utiliser des cubes de levure fraiche
de boulanger: 1g de levure séche de
boulanger équivaut a 3,5 g de levure
fraiche de boulanger.
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TABLEAU DES CORRESPONDANCES ENTRE LEVURE DE
BOULANGER SECHE ET FRAICHE

Séche Frais

1/4 de sachet 29 1 cuillere a café 79
1/2 sachet 49 2 cuilleres a café 139
3/4 de sachet 69 3 cuilleres a café 21g
1 sachet 79 3,5 cuilleres a café 25¢g
1,5 sachet 109 5 cuilleres a café 379
2 sachets 149 7 cuilleres a café 50g

Ingrédients liquides

L'ingrédient liquide est généralement
de l'eau, du lait ou le mélange des
deux. L'eau rend la crolte plus cro-
quante. Le lait rend cette derniere plus
moelleuse et lui donne une consis-
tance plus légere.

Les opinions sur la température que
devrait avoir I'eau different. Vous pou-
vez décider vous mémes au fur et a
mesure que vous vous familiarisez
avec l'appareil. L'eau est un autre
ingrédient fondamental pour le pain.
D'une fagon générale, la température
de l'eau la plus appropriée est com-
prise entre 20°C et 25°C. Mais dans
le cas du pain ultra rapide, si on veut
accélérer le processus, la température
doit étre comprise entre 45°C et 50°C.
Il est fondamentale que I'eau soit de
bonne qualité et de préférence en
bouteille, dans la mesure ou le calcaire
présent dans I'eau peut compromettre
la réussite du pain. Au lieu de I'eau, on
peut également mettre du lait frais ou
de l'eau avec 2% de lait en poudre,
ce qui rend la mie plus savoureuse
et améliore la coloration de la cro(te.
Certaines recettes parlent aussi de jus
de fruits.

Faible teneur en matiéres grasses
Ne pas utiliser les huiles, la margarine,
etc., avec un faible taux de matiéres
grasses. De tels produits contiennent
peu de matieres grasses alors que
la recette en prévoit davantage et
le résultat pourrait ne pas étre celui
désiré.

Sucre

Le sucre active et nourrit la levure, lui
permettant de gonfler. || améliore le
go(t et la consistance et favorise le
brunissage de la cro(te. Miel, sirop et
mélasse peuvent étre utilisés a la place
du sucre pourvu que vous adaptiez les
doses du liquide pour compenser. Les
édulcorants artificiels ne doivent pas
étre utilisés car ils ne nourrissent pas
la levure et certains la tuent méme.

Sel

Le sel aide a controler la croissance de
la levure. Sans sel, le pain pourrait trop
gonfler et puis se dégonfler. En outre, il
donne plus de godt.

CEufs

Les ceufs rendront votre pain plus riche
et nourrissant, ils ajouteront couleur
et amélioreront forme et consistance.
Les ceufs font partie des ingrédients
liquides du pain, dosez donc les autres
ingrédients liquides si vous ajoutez des
ceufs. Sinon, la pate pourrait étre trop
liquide pour gonfler correctement.

Herbes et épices

Elles peuvent étre ajoutées au début,
avec les ingrédients principaux.

Les herbes et les épices, comme la
cannelle, le gingembre, |'origan, le
persil et le basilique donneront du go(t
et flatteront I'ceil. Utilisez-les en petites
quantités (1-2 cuilleres a café) pour
éviter qu'elles ne masquent le goGt du
pain. Les herbes fraiches, comme I'ail
et la ciboulette, contiennent suffisam-
ment de liquide pour déséquilibrer les
doses de la recette, rééquilibrez donc
le contenu liquide.
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Les ingrédients supplémentaires
Les ingrédients supplémentaires
(fruits, noix, raisins secs, etc.) peuvent
étre ajoutés seulement dans les pro-
grammes qui les prévoient.

les fruits secs et les noix devraient
coupés en petits morceaux, le fro-
mage rapé, le chocolat haché, sans
former de grumeaux. N'en ajoutez pas
plus que ce que les recettes prévoient,
sinon le pain pourrait ne pas gonfler
correctement. Faites attention aux
fruits frais et aux noix car ils contien-
nent des liquides (jus et huile), revoyez
donc les doses de l'ingrédient liquide
principal pour compensez.

les programmes

- L’huile peut étre remplacée par du
beurre fondu.

- Ajouter les ingrédients en suivant
I'ordre du tableau.

Dans toutes les recettes, il est pos-
sible de remplacer la farine a forte
teneur en gluten par de la farine
sans gluten, en faisant attention aux
autres ingrédients pour les person-
nes allergiques au gluten.

Base (1)
Poids 500g 7509
Temps 3:05 3:10
Eau 210ml 260ml
Huile 1+1/2 cuillere a 159 2 cuilleres a soupe 20g
soupe
Sel 1/2 cuillere a café 39 1 cuillére a café 69
Sucre 1 cuillere a soupe 159 2 cuilleres a soupe 30g
Farine 2+1/3 verres 320g 3 verres 420g
Levure 3/4 de cube de 1 cube de levure
levure fraiche (de fraiche (de 25 g)
25g) ou 3/4 de ou 1 sachet en
sachet en poudre poudre
Pain rapide (2)
Poids 5009 7509
Temps 2:05 2:10
Eau 140ml 190ml
Huile 2 cuilleres a soupe 269 2+1/2 cuilleres a 33g
soupe
Sel 2/3 de cuillere a 39 3/4 de cuillere a 49
café café
Sucre 1 cuillere a soupe 159 2 cuilleres a soupe 30g
Farine 2 verres 290g 2+1/2 verres 360g
Levure 3/4 de cube de 1 cube de levure
levure fraiche (de fraiche (de 25 g)
25@) ou 3/4 de ou 1 sachet en
sachet en poudre poudre
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Pain sucré (3)

Poids 5009 7509
Temps 3:45 3:50
Eau 120ml 160ml
Huile 1+1/2 cuillere a 20g 2 cuillere a soupe 269
soupe
Sel 1/2 cuillere a café 29 1/2 cuillere & café 29
CEufs 1 CEufs entier 60g 1 CEufs entier 60g
Sucre 2 culilleres a soupe 30g 3 cuilleres a 45¢g
soupe
Lait écrémé 1/4 de verre 359 1/3 de verre 479
Farine 2 verres 290g 2+3/4 verres 3809
blanche
Levure 3/4 de cube de 1 cube de levure
levure fraiche (de fraiche (de 25 g)
25@) ou 3/4 de ou 1 sachet en
sachet en poudre poudre
Pain francais (4)
Poids 5009 7509
Temps 4:05 4:10
Eau 180ml 260ml
Huile 1 cuillére a soupe 109 1+1/2 cuillere a 159
soupe
Sel 1 cuillére a café 69 1+1/2 cuillere a 99
café
Sucre 1/2 cuillére a soupe 8g 1 cuillére a soupe 159
Farine 2+1/4 verres 300g 2+3/4 verres 400g
blanche
Levure 3/4 de cube de 1 cube de levure
levure fraiche (de fraiche (de 25 g)
25g) ou 3/4 de ou 1 sachet en
sachet en poudre poudre
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Wholegrain bread (5)

Poids 500g 7509
Temps 4:00 4:05
Eau 180ml 220ml
Huile 2 cuilleres a soupe 2+1/2 cuilleres a 38g
soupe
Sel 1 cuillére a café 1 cuillére a café 69
Sucre de 1 cuillere a soupe 1+1/2 cuillere a 269
canne soupe
Farine 1 verre 1+1/2 verres 180g
blanche
Farine de 1 verre 1+1/2 verres 180g
blé complet
Levure 3/4 de cube de 1 cube de levure
levure fraiche (de fraiche (de 25 g)
25@) ou 3/4 de ou 1 sachet en
sachet en poudre poudre
Pain de seigle (6)
Poids 500g 7509
Temps 4:00 4:05
Eau 180ml 220ml
Huile 2 culilleres a soupe 2+1/2 culilleres a 38g
soupe
Sel 1 cuillere a café 1 cuillere a café 69
Sucre de 1 cuillere a soupe 1+1/2 cuillere a 23g
canne soupe
Farine 1 verre 145¢g 1+1/2 verre 180g
blanche
Farine de 1 verre 145¢g 1+1/2 verre 180g
seigle
Levure 3/4 de cube de 1 cube de levure

levure fraiche (de
25g) ou 3/4 de
sachet en poudre

fraiche (de 25 g)
ou 1 sachet en
poudre
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Pain sans gluten (7)

Poids 5009 7509
Temps 3:25 3:30
Eau 180ml 220ml
Huile 2 cuilleres a soupe 269 2+1/2 cuilleres a 33g
soupe
Sel 1 cuillere a café 69 1 cuillere a café 69
Sucre 1+1/2 cuillere a 23g 2 cuilléres a 30g
soupe soupe
Farine sans 1+3/4 verre 2559 2 verres 290g
gluten
Farine de 1/4 de verre 35¢g 1/2 verre 709
mais
Levure 3/4 de cube de 1 cube de levure
levure fraiche (de fraiche (de 25 g)
25¢) ou 3/4 de ou 1 sachet en
sachet en poudre poudre
Pain de riz (8)
Poids 5009 7509
Temps 3:00 3:05
Eau 150ml 190ml
Huile 2 cuilleres a soupe 269 2+1/2 cuilléres a 38g
soupe
Sel 1 cuillere a café 69 1 cuillére a café 69
CEufs 1 CEufs entier 60g 1 CEufs entier 60g
Sucre 1 cuillere a soupe 159 2 cuilleres a 30g
soupe
Farine 2 verres 290g 2+1/2 verres 3609
Riz cuit 1/4 de verre 1/3 de verre
Levure 3/4 de cube de 1 cube de levure
levure fraiche (de fraiche (de 25 g)
25g) ou 3/4 de ou 1 sachet en
sachet en poudre poudre
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Pain pour sandwich (9)

Poids 500g 7509
Temps 4:05 4:10
Eau 210ml 250ml
Huile 1/2 cuillére a soupe 8g 1 cuillere a soupe 159
Sel 1 cuillere a café 69 1 cuillere a café 69
Sucre 1/2 cuillere a café 39 1 cuillére a café 69
Farine 2 verres 290g 2+1/2 verres 360g
Levure 3/4 de cube de 1 cube de levure

levure fraiche (de fraiche (de 25 g)

25g) ou 3/4 de ou 1 sachet en
sachet en poudre poudre

Pates pour desserts (10)

Temps 2:20

Huile a base de 3 cuilleres a soupe
graines

CEufs 4 CEufs entiers
Sucre 130g
Farine avec 150g
levure

Créme patissiére 2 culilleres a café
en poudre

(facultatif)

La quantité de sucre peut étre modifiée en fonction des godts personnels

Pate avec farine de blé complet a 100% (11)

Temps 2:55

Sucre 1 cuillere a café

Huile 2 cuilleres a soupe

Sel 1+1/2 cuilleres a café

Eau 250ml

Farine de 400g

blé complet

Levure 1 pain de levure fraiche (de 25 g) ou 1 sachet en poudre

32




Pate avec farine de blé complet a 70% (11)

Temps 2:55

Sucre 1 cuillere a café

Huile 2 cuilleres a soupe

Sel 1+1/2 cuilléres a café

Eau 320ml

Farine 1759

blanche

Farine de 3009

blé complet

Levure 1 pain de levure fraiche (de 25 g) ou 1 sachet en poudre

Pate pour pizza (12)

Temps 0:45

Eau 170ml

Sel 1 cuillere a café

Huile d'olive 1 cuillére a soupe

Farine 3009

blanche

Levure 1 pain de levure fraiche (de 25 g) ou 1 sachet en poudre

Pate levée (13)

Temps 1:30

Eau 320ml

Sel 1+1/2 cuillere a café

Huile d'olive 2 cuilleres a soupe

Sucre 2 cuilléres a café

Farine 400g

blanche

Levure 1 pain de levure fraiche (de 25 g) ou 1 sachet en poudre

Fonction Mix

(14-15)

Temps de 15 a 30 minutes (temps réglable)
Levure 1+1/4 cuillére a soupe
Farine 5609

blanche

Huile 2 cuilleres a soupe

Sel 1 cuillere a café

Eau 330ml

Le programme 14 prévoit un temps de 15 minutes. Le programme 15 est
la version "étendue" du programme 14, avec une durée réglable jusqu'a 30
minutes. Le temps se regle avec les touches "+" et "-".
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Confiture (16)

Temps 1:20
Compote 300g
Sucre 1509
Jus de cit- 1/2 citron
ron

Il est conseillé d'attendre 20 minutes avant d'ajouter le sucre qui doit étre
versé progressivement

Yaourt (17)

Temps 8:00 (réglable de 0:06 a 10:00)
Lait entier 1000ml

Yaourt 100 ml (ou un pot de yaourt)
nature

Sucre 60g

Décongélation (18)

Temps 00:30 (réglable de 0:10 & 2:00)
L'appareil maintient une température d'environ 50° pour décongeler le pro-

duit. Le temps se régle avec les touches "+" et "-".

Cuisson (19)

Temps | 01:00 (réglable de 0:20 a 2:00)
Pour les cuissons génériques. La température se maintient a environ 150°.

Le temps se régle avec les touches "+" et "-".

nettoyage et entretien

ATTENTION:

Ne trempez jamais I'appareil, la prise
et le cordon électrique dans I'eau ni
tout autre liquide, utilisez un chiffon
humide pour le nettoyage.

ATTENTION:

Méme si |'appareil n'est pas en mar-
che, débrancher la fiche de la prise
de courant électrique avant de pro-
céder a un quelconque entretien ou
nettoyage.

ATTENTION:
Laissez refroidir I'appareil avant d'en-
treprendre de le nettoyer.

ATTENTION:

Ne jamais utiliser d'ustensiles en métal
pour démouler le pain de la cuve (L)
afin de ne pas détériorer le revétement
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antiadhésif.

1) Nettoyer la cuve (L) en frottant I'in-
térieur et I'extérieur avec un chiffon
humide.

2) Si le bras pétrisseur (l) ne se déta-
che pas de I'axe moteur, remplir
exceptionnellement d'eau chaude
la cuve a pain et laisser tremper
pendant environ 30 minutes. Le
bras pétrisseur devra ensuite étre
nettoyé délicatement avec un chif-
fon humide.

3) Laver le verre doseur (M), la cuillere
doseuse (N) avec de I'eau chaude
et du savon.

4) Nettoyer toutes les autres surfaces,
internes et externes, utiliser un chif-
fon humide. Si nécessaire, utiliser
un peu de détergent liquide, mais
veiller a le rincer completement car
les éventuels rési~dus de détergent
pourraient compromettre la réussite
de votre prochain pain.



comment remédier aux inconvénients suivants

ATTENTION:

En cas de fonctionnement anormal, éteindre immédiatement |'appareil.

Problémes

Causes

Solutions

Une odeur de
brdlé émane de
I'appareil.

De la farine ou d'autre
ingrédients se sont
déposés dans le compar-
timent de cuisson.

Eteindre I'appareil et le
laisser com-plétement
refroidir. Eliminer la farine
ou les autres ingrédients en
trop dans le compartiment
de cuisson avec un chiffon
humide.

Les ingrédients
ne se mélan-
gent pas cor-
rectement.

La cuve ou le bras
pétrisseur n'ont pas été
montés correctement.
Une quantité excessive
d'ingrédients a été intro-
duite.

Vérifier que la cuve et le bras
pétris—seurs sont montés
correctement.

Doser avec soin les ingré-
dients.

Le code défaut
"HHH" appa-
rait quand on
appuie sur le
bouton de mise
en marche.

La température interne de
I'appareil est trop élevée.

Laisser refroidir I'appareil
entre un programme et un
autre.

Débrancher la fiche, ouvrir
le couvercle et enlever la
cuve a pain. Laisser refroidir
pendant 15-30 minutes
avant de lancer un nouveau
programme.

Le hublot est
embué et cou-
vert de conden-
sation.

Le hublot peut s'embuer
durant les programmes
de pétrissage et de
levage.

C'est un phénomene nor-
mal.

Nettoyer le hublot aprés
|'utilisation.

Le bras pétris-
seur reste dans
le pain lors du
démoulage.

L'option pour un brunis-
sage intense a probable-
ment été sélectionnée et
a créé une crolte dure
autour du pain.

C'est un phénomene nor-
mal.

Quand le pain a refroidi, uti-
liser une spatule pour retirer
le bras pétrisseur.

La pate ne se
mélange pas
bien ( la farine,
par exemple,
reste sur les
bords ou sur
le dessus de la
pate).

La cuve ou le bras
pétrisseur n'ont pas été
montés correctement.
Une quantité exces-
sive d'ingrédients a été
introduite. une farine
sans gluten a été utilisée
et crée une pate tres
humide.

Veérifier que la cuve et le bras
pétrisseurs sont montés
correctement.

Doser avec soin les ingré-
dients.

Si la pate est humide, utiliser
une spatule pour la détacher
des bords de la cuve. Si la
pate est trop seche, ajouter
un peu d'eau, une cuillere
apres l'autre, jusqu'a ce que
la pate ait la consistance
désirée.
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Problémes

Causes

Solutions

La pate a levé
exagérément et
fait pression sur
le couvercle.

Les ingrédients n'ont pas
été bien dosés.

Le sel n'a pas été ajouté.
Le bras pétrisseur n'a pas
été installé dans la cuve.

Doser avec soin les ingré-
dients et faire attention de
mettre la bonne quantité de
sel et de levure.

Essayer de réduire d'un
quart de cuillere a café la
quantité de levure.

Vérifier que le bras pétrisseur
a été monté.

Le pain ne leve
pas.

Les ingrédients n'ont pas
été bien dosés.

La levure ou la farine sont
périmées.

Le couvercle a été ouvert
au cours du programme.

Doser avec soin les ingré-
dients.

Contrdler la date de péremp-
tion de la levure et de la
farine.

Vérifier que les ingrédients
liquides

ont été ajoutés a tempéra-
ture ambiante.

La miche de
pain présente
un trou dans
la partie
supérieure.

La pate a levé trop rapi-
dement.

Trop d'eau ou de levure
ont été ajoutées.

Un programme non
adapté a la recette a été
sélectionné.

Ne pas soulever le couvercle
durant la cuisson.
Sélectionner une option de
brunissage plus intense.

La couleur de la
cro(te est trop
claire.

Trop de sucre a été
ajouté.

Diminuer légerement la
quantité de sucre.
Sélectionner une option de
brunissage plus légere.

La miche n'est
pas symétrique.

Il est normal que cer-
taines miches ne soient
pas symétrique, spé-
cialement celles faites
avec de la farine de blé
complet.

Trop de levure ou d'eau
ont été ajoutées.

Le bras pétrisseur a
déplacé la pate vers le
bord avant le levage et la
cuisson.

Doser avec soin les ingré-
dients.

Diminuer légerement la
quantité d'eau ou de levure.

Les miches ont
des formes dif-
férentes.

Il s'agit d'un phénoméne
normal. La forme des
miches peut varier selon
le type de pain.
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Problémes

Causes

Solutions

La miche est
creuse ouily a
des trous dans
la mie.

La pate est trop humide.
Il'y a trop de levure.

Le sel n'a pas été ajouté.
De I'eau trop chaude a
été ajoutée.

Doser avec soin les ingré-
dients.

Diminuer légerement la
quantité d'eau ou de levure.
Contrdler que le sel a été
ajouté.

Utiliser de I'eau a tempéra-
ture ambiante.

Le pain n'est Trop d'ingrédients liquides | Doser avec soin les ingré-
pas assez ont été ajoutés. dients.

cuit ou a une Le programme qui a été Contréler que c'est le bon
consistance sélectionné n'est pas le programme qui a été sélec-
caoutchou- bon. tionné.

teuse.

La miche Le pain est trop chaud. Laisser refroidir le pain pen-

s'émiette quand
on la tranche.

dant 15-30 minutes.

La miche a une
consistance
lourde et com-
pacte.

Trop de farine a été
ajoutée ou bien la farine
est périmée.

Il n'a pas été ajouté assez
d'eau.

Si le pain est fait avec
de la farine de blé com-
plet, il est normal que
sa consistance soit plus
compacte que celle du
pain normal.

Doser avec soin les ingré-
dients.

Le fond de la
cuve a pris une
couleur foncée
ou présente
des taches

La cuve a été lavée en
lave-vaisselle. C'est un
phénomeéne normal qui
n'altere pas la qualité du
matériel.
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service apres-vente

1 Si vous rencontrez des probléemes

lors de I'utilisation de votre appareil,
veuillez consulter notre site www.
kenwoodworld.com avant de
contacter le service aprés-vente.

N’oubliez pas que votre appareil
est couvert par une garantie, qui
respecte toutes les dispositions
légales concernant les garanties
existantes et les droits du
consommateur dans le pays ou
vous avez acheté le produit.

Si votre appareil Kenwood
fonctionne mal ou si vous trouvez
un quelconque défaut, veuillez
I’envoyer ou I'apporter a un centre
de réparation KENWOOD autorisé.
Pour trouver des détails actualisés
sur votre centre de réparation
KENWOOD le plus proche, veuillez
consulter www.kenwoodworld.com
ou le site internet spécifique a votre
pays.

Congu et développé par Kenwood
au Royaume-Uni.
Fabriqué en Chine.
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AVERTISSEMENTS

POUR L’ELIMINATION
CORRECTE DU PRODUIT
CONFORMEMENT AUX
TERMES DE LA DIRECTIVE
EUROPEENNE RELATIVE AUX
DECHETS D’EQUIPEMENTS
ELECTRIQUES ET
ELECTRONIQUES (DEEE).

Au terme de son utilisation, le produit
ne doit pas étre éliminé avec les
déchets urbains.

Le produit doit étre remis a I'un des
centres de collecte sélective prévus
par I'administration communale ou
auprés des revendeurs assurant ce
service.
Eliminer séparément un appareil
électroménager permet d’éviter
les retombées négatives pour
I’environnement et la santé dérivant
d’une élimination incorrecte, et permet
de récupérer les matériaux qui le
composent dans le but d’une économie
importante en termes d’énergie et de
ressources. Pour rappeler I'obligation
d’éliminer séparément les appareils
électroménagers, le produit porte
le symbole d’un caisson a ordures
barré.



Tirkce

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

guvenhk

+ Butalimatlaridikkatle okuyun ve gelecekteki
kullanimlar i¢in saklayin.

Tam ambalajlari ve etiketleri gikartin.
Kablo hasar gormugse, guvenlik nedeniyle,
KENWOOD ya da yetkili bir KENWOOD
servisi tarafindan degistirilmelidir.

Cihazi kullanmadan 6énce cihaz voltajinin
elektrik sebekenize uyup uymadigini
kontrol ediniz.

Elektrik sebekeye bagl oldugu zaman
cihazi denetimsiz birakmayiniz.

Cihazi 1s1 kaynaklarinin Uzerine veya
yakininda yerlestirmeyiniz.

Kullanim sirasinda cihazi duz, sabit ve iyi
Isiklandiriimis bir ylzeye yerlestiriniz.
UrlinG asir atmosferik etkenlere (yagmur,
gunes, vb.) maruz kalacak yerlerde
birakmayiniz.
Cihazinelektrikkablosununsicakyuzeylerle
temas etmemesine dikkat ediniz.

Bu cihazin, 8 veya 8 yasindan buyuk ¢gocuk
veya fiziksel, duyumsal ya da zihinsel
kapasiteleri kisitli kigiler ya da cihaz
hakkinda bilgiden yoksun ya da kullanim
hakkinda talimat almayan kisiler tarafindan
kullanilmasi takdirde, kullanim sirasinda
guvenliklerinden sorumlu bir Kisinin
denetimi altinda olmalilar ya da cihazin
guvenli kullanimi hakkinda ve kullanimdan
dogabilecek tehlikeler hakkinda onlara bilgi
verilmelidir.

Gozetim altindaki ¢ocuklarin cihazla
oynamamalari.

Cihazi asla suya ya da bagka sivilara

39



daldirmayiniz.

Cihaz c¢alismadi§i zaman, pargalari
cikarmadan veya takmadan Once ve
herhangi bir temizlik iglemine baslamadan
once, Urunun fisini elektrik prizinden
cikariniz.

Cihaz harici zamanlayicilar veya ayri
uzaktan kumandal sistemler tarafindan
yonetilmemelidir.

Cihazi kullanmadan, cihaz Uzerindeki
tuslara basmadan ya da cihazin fig veya
besleme kablosuna dokunmadan Once
ellerinizin daima kuru oldugundan emin
olunuz.

Tava malzemelerle doldurulmadan cihazi
asla agmayiniz.

Yangin veya kisa devreyi onlemek igin
cihaza folyo veya bagka bir metal malzeme
koymayiniz.

Sicak yuzeylere dokunmayiniz. Firin
eldivenleri kullaniniz.

Havalandirmayi saglamak igin cihazin
etrafinda en az 5 cm birakiniz ve asla
buhar deliklerini kapatmayiniz.

Cihaz c¢alistigi sirada ellerinizi veya
parmaklarinizi tavaya sokmayiniz.

Cihazi yanici yuzey, malzeme veya yanici
malzeme igceren kaplara yakin bir yere
yerlestirmeyiniz.

Cihazi depolama alani olarak
kullanmayiniz.

Kabi en iyi sekilde muhafaza etmek igin,
duzenli olarak iyice yikayiniz ve yag ile
yaglayiniz.

Fisi prizden ¢ikarmak igin, cihazin besleme
kablosundan ¢ekmeyiniz.

Bu cihaz yalnizca ev ortaminda kullaniimak
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Uzere tasarlanmis olup ticari ya da sanayi
ortamlarda kullaniimamalidir.

Cihazi bir daha kullanmamaya ve bertaraf
etmeye karar verdiginiz takdirde, besleme
kablosunu keserek kullanilmaz duruma
getirilmesi tavsiye edilir.

Bu cihaza getirilecek dretici tarafindan
onaylanmayan degisiklikler  Grinun
guvenligini tehlikeye sokar ve urinu garanti
kapsamin diginda birakir.

Cihazi bir daha kullanmamaya ve bertaraf
etmeye karar verdiginiz takdirde, besleme
kablosunu keserek kullanilmaz duruma
getiriimesi tavsiye edilir.

Ambalaj malzemelerini gikariniz ve tehlikeli
olabileceginden gocuklarin ulagamayacagi
bir yerde saklayiniz.

41



cihazin tanimi (resim 1)

A Cihazin gbvdesi

B Zamanlayici slre artirma / azalt-
ma digmeleri

Agirlik ayarlama digmesi
Meni ayarlama digmesi
Ekran

Buhar delikleri

Kapak

izleme penceresi

Yogurucu

Tava

Olgii kabi

Olgii kasig

Agmal/kapama digmesi

Kabuk rengi ayarlama digmesi

TOoOZZIr T ITOTMMOO

ekran (resim 2)
Kabuk rengi

Agirlik

Zamanlayici

Meni ayarlama digmesi

o0 w>

EKMEK MAKINELERINE KISA BIR
BAKIS

Cihaziniz emek tasarrufu saglayan
bir Griindir. Ana avantaji, tim yogur-
ma, mayalama ve pisirme iglemlerinin
kiicik bir alanda gergeklesmesidir.
Talimatlara uyarsaniz ve bazi temel
ilkelere sahipseniz, cihaziniz kolayca
ve sik olarak harika ekmek pisirecek-
tir. Cihaz sizin yerinize distnemez.
Bir malzemeyi unuttugunuzu veya
yanlig bir malzeme tiriini kullandigi-
nizi veya yanls sekilde dlgtugunuzu
size sOyleyemez. Malzemelerin dik-
katli segimi, ekmek hazirlama sire-
cinin en 6nemli agamasidir.

cihazi kullanmadan

once

1) Tim bilegenleri “TEMIZLIK VE
BAKIM” béliminde agiklandigi
gibi yikayiniz ve kurulayiniz.

2) Cihazi “Pisirme” moduna getiriniz
ve yaklasik 10 dakika boyunca
bosta calistiriniz.

3) Cihaz soguduktan sonra tekrar
temizleyiniz.

DIKKAT:
ilk pisirme devresi sirasinda, cihaz
duman veya hafif bir yanik kokusu
yayabilir. Bu normal olarak kabul
edilir ve koku birka¢ saniye sonra
kaybolur.

kullanim talimatlari

1) TUm bilesenleri iyice yikayip kuru-
layiniz.

2) Yogurucuyu (1) tavanin (L) igindeki
pimin Uzerine takiniz (Resim 3).
3) Malzemeleri 6lgi kabi (M) veya
ol¢li kasigr (N) ile olgunuz.
Alternatif olarak malzemelerin
agirhgini olgtp tavaya (L) yerles-

tiriniz.

4) Tavay! cihazin igindeki pimin
Gzerine yerlestiriniz. Kilitlemek
icin tavay! saat yéniinde gevirin
(Resim 4).

DIKKAT:

Tarifte belirtilen malzemelerin ekleme

sirasini takip etmek ¢ok énemlidir.

Genel olarak malzeme ekleme sirasi

asagidaki gibidir: sivi maddeler, su,

un, yumurta ve tarifte belirtilen diger
malzemeler. Son olarak mayay! diger
malzemelerin ortasina dokuniz.

Mayanin tuz veya sivi maddelerle

temas etmemesine dikkat ediniz.

5) Kapagdi (G) kapatiniz ve cihazin
fisini prize takiniz. Ekran (E) ize-
rinde iki sabit nokta ile “3:10”
goriuntilenecektir. Cihaz baglan-
gigta otomatik olarak “1” progra-
minda ayarhdir.

6) Arzu ettidiniz pisirme programina
gelip segene kadar (D) digmesi-
ne basiniz.

7) Arzu ettiginiz agirhdi (500g, 7509)
segmek icin (C) digmesine basi-
niz. Agirhgi 8-19 programlarinda
ayarlamak mimkin degildir.

8) Elde etmek isteginiz kabugun ren-
gini seginiz (acik, orta veya koyu).
Kabugun rengini 8-19 programla-
rinda ayarlamak mimkin degil-
dir.

9) Gerekirse, zamanlayicly1 + veya
- (B) tuslan araciligiyla ayarlayi-
niz. Makinenin c¢alismasi ayar-
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lanan slrenin sona ermesinden
sonra baslayacaktir. Zamanlayici
ayarlanmadig! takdirde, makine
hemen ¢alismaya baslayacaktir.
Kolayca bozulabilir malzemeler
(6rnegin yumurta, siit riinleri
vb.) ile birlikte zamanlayici islevini
kullanirken dikkatli olunuz.

10)Agma / kapama dugmesine (O)
basiniz. Cihaz bir bip sesi ¢ikarir
ve malzemelerin karistiriima isle-
mi baslar. Zamanlayici ayarlandi-
g1 takdirde, makinenin calismasi
ayarlanan sirenin sona ermesin-
den sonra baslayacaktir.
Pigirme sirasinda, kapagin altin-
daki fandan (G) buharin disan
sizmasi miimkiindiir; bu son
derece normaldir.

11)Eger programda ek malzemeler
mevcut ise (kuruyemis, tohum
vb.), kapagi agma ve kalan malze-
meleri ekleme zamani geldiginde
cihaz 10 bip sesi gikaracaktir. Bu
sure programa bagl olarak degi-
Sir.

12)Segilen programi durdurmak igin
acmal/kapama dugmesine (O) 3
saniye slreyle basiniz.

13)Ekranda (E) gosterilen sire “0:00”
oldugunda, pigirme islemi tamam-
lanmis demektir. Cihaz 10 bip sesi
cikarir ve 1 saat boyunca otoma-
tik olarak "Sicak tutma" moduna
geger.
"" semboll yanip sb6nmeye
devam edecektir (“hamur" progra-
m1 harig).

14)“Sicak tutma" modu 1 saat etkin
kaldiktan sonra kapanir. Sembolu
ekranda belirir (@): "Sicak tutma"
modunu 60 dakikadan 6nce kapat-
mak igin agma/kapama dugmesi-
ne (O) 3 saniye sureyle basiniz.

15)Cihazin figini prizden c¢ekiniz.
Kapagi (G) aginiz.

16)Finn eldivenlerini takiniz ve tava-
nin (L) sapini iyice kavrayiniz.
Tavay! serbest birakmak igin tava-
yI saat yonunln tersine geviriniz.
Tavayi ¢ikariniz (Resim 5).

17)Ekmegi sogumaya birakiniz.
Ekmegi yanlardan olmak {zere
tavadan ¢ikarmak icin yapismaz bir
spatula kullaniniz. Gerekirse, tavayi
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bir 1zgara veya temiz bir ylizey lze-
rinde geviriniz ve ekmegin ¢ikmasi
icin hafifce sallayiniz.
DIKKAT:
Tava ylksek sicakliklara ulasir.
Tavay tutarken cok dikkatli olunuz.
Daima koruyucu eldiven takiniz.
Ekmegi tavadan (L) ¢ikarmak igin
asla metal gere¢ kullanmayiniz.
Yapigsmaz kaplamaya zarar verme
riski mevcuttur.

ELEKTRIK KESINTILERI

Elektrik kesintisi 10 dakikadan az
surerse, elektrik geri gelir gelmez
program kaldigi yerden devam eder.
Kesinti 15 dakikadan fazla surdGgu
takdirde, program durur ve ekran
varsayilan ayarlara geri déner. Boyle
bir durumda, cihazin fisini elektrik pri-
zinden gikariniz. Cihazin sogumasini
bekleyiniz. Tavayi bosaltiniz, temizle-
yiniz ve tekrar bastan baslayiniz.

Hata kodlan

Bir hata durumunda, ekranda (E)

asagidaki hata kodlar goérintilene-

bilir:

- "H:HH”: tava igindeki 1sI ¢ok

yiiksek.

1) Programi durdurmak igin agma/
kapama digmesine (O) 3 saniye
sureyle basiniz.

2) Cihazin figini prizden ¢ekiniz.

3) Kapagdi aginiz ve cihazin 10-20
dakika sogumasini bekleyiniz.

4) Programi yeniden baslatiniz.
"E:EQ": sicaklik sensoérun baglan-
tis1 kesilmis veya sensor hasarli.
Sensoriin dogru galisip galismadi-
gini1 kontrol etmek igin cihazi yetki-
li bir servis merkezine géturiniz.

ZAMANLAYICI

Zamanlayicinin en yaygin kullanimi,
ertesi sabah hazir olmasi i¢in maki-
neyi gece boyunca ekmek hazir-
lamasi igin programlayabilirsiniz.
Zamanlayici ile hazirhgr 15 saate
kadar erteleyebilirsiniz.

Kolayca bozulabilir malzemeler
(6rnegin yumurta, siit trinleri vb.)



ile birlikte zamanlayici iglevini kul-
lanirken dikkatli olunuz.

Ekmegin ne zaman hazir olmasi-
ni istediginize karar veriniz, érnegin
sabah saat 6'da. Programi baglatti-
ginizda saatin kag¢ oldugunu kontrol
ediniz, 6rnegdin saat 9. Bu iki saat
arasindaki sireyi hesaplayiniz, bu
durumda 9 saattir. Artirma/azaltma
digmelerine (B) basiniz. Zamanlayici
ilerleyecek veya 10 dakika geri done-
cektir.

Bir programin belirtilen sireyi azalt-
mak mimkan degildir.

HAMURUN KIVAMI

Uriind ilk 5 dakika boyunca ilgili izle-
me penceresinden (H) kontrol ediniz.
Piirlizstiz bir somun olusmalidir. Aksi
takdirde, malzemeleri gézden gegir-
meniz gerekebilir.

Gerekirse, islem sirasinda veya din-
lenme sirasinda kapagi (G) aginiz.
Diger tim anlarda ekmegin sonu-
cu olumsuz olarak etkileyeceginden
kapagi agmayiniz.

Hamur yapigkan gériniyorsa veya
tavanin kenarlarina yapisirsa, lzeri-
ne birer cay kasigi un dokiniz. Cok
kuru ise, sirayla birer gay kasigi sicak
su dokiniz. Ahsap veya plastik bir
spatula kullanarak tavanin kenarla-
rina yapismig malzemeleri yavasca
cikarabilirsiniz.

DIKKAT:

Kapagi gerekenden daha uzun sire
aclk birakmayiniz. Daha fazla ekle-
meden Once unun/suyun tamamen
hamurun igine emilene kadar bek-
leyiniz.

Son iglemin bitiminden énce kapagi
(G) kapatiniz, aksi takdirde ekmek
dogru olarak kabarmayacaktir.

EKMEGI SAKLAMAK

Piyasada satilan ekmek genellikle
katki maddeleri (klor, kirectasi, mine-
ral katran boyasi, sorbitol, soya vb.)
icerir. Pisirdiginiz ekmek bunlardan
higbirini icermeyecek, bu yizden
piyasada satilan ekmek gibi kalma-
yacak ve farkli bir goriintiye sahip
olacaktir. Ayrica, piyasada satilan
ekmegin tadina degil de, ekmegin
her zaman sahip olmasi gereken
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dogal tada sahip olacaktir.
Pisirdiginiz ekmegi taze yemeniz tav-
siye edilir, ancak iki giin slreyle oda
sicakliginda, tim havayi ¢ikardiginiz
plastik bir torbada da saklayabilir-
siniz.

Evde pisirdiginiz ekmegi dondurmak
icin sogumaya birakiniz. Tim havayi
cikardiginiz plastik bir torbaya koyu-
nuz. Torbayi kapatiniz ve dondurucu-
ya koyunuz.

MALZEMELERIN EKLENMESI
Tarifte belirtilen malzeme ekleme
sirasina uyulmalidir.

Ek malzemeleri (meyve, ceviz,
kuru izim vs) bir kenarda tutunuz
ve cihazin 10 kere bir bip sesi
cikardigr ikinci hamur yodurma
asamasinda ekleyiniz.

ik olarak sivi malzemeyi ekleyiniz.
Sivi malzeme genelde sudur fakat
st vel/veya yumurta da olabilir.
Su 1lik (37°C) olmali, fakat kaynar
halde olmamalidir. Cok sicak veya
¢ok soguk su hamurun kabarmasi-
ni énler.

Zamanlayici fonksiyonu kullandi-
diniz zaman sit kullanmayiniz.
Ekmek hazirlama islemi baslama-
dan 6nce st kesilebilir.

Tarifte belirtilen seker ve tuzu ekle-
yiniz.

Mevcut ise diger “sivi” malzemeleri
(bal, surup, pekmez vb.) ekleyiniz.
Mevcut ise dider “kuru” malzeme-
leri (un, sit tozu, ot ve baharati)
ekleyiniz.

Zamanlayiciy! kullanirsaniz, ikinci
hamur yogurma sirasinda meyve
veya findik ekleyemezsiniz, bu
nedenle bu asamada eklemeniz
gerekir.

Son olarak, kuru toz mayay! (veya
kabartma tozunu / karbonati) ekle-
yiniz. Mayay! diger malzemelerin
Uzerine koyunuz; suya koymayi-
niz, aksi takdirde cok erken etki
etmeye baglayacaktir.
Zamanlayiciyl kullanirsaniz,
mayay! (kabartma tozunu / kar-
bonati) ve suyu / siviyr uzak tut-
mak c¢ok 6nemlidir, aksi takdirde
maya etki yapmaya baslayacak
ve, ekmek hazirlik asamasi bas-



lamadan hamuru kabartip va daha
sonra ¢Oktlrecektir. Sonug olarak,
bir evin tuglasi kadar sert, yogun,
kaba ve yenilemez bir ekmek orta-
ya cikacaktir. Unun ortasina bir
delik agarak igine mayay! koyma-
niz tavsiye edilir.

Un

Kullandidiniz un turd ¢ok &nemli-
dir. Unun igerdidi en 6nemli eleman,
hamurun sekillendirmesini ve maya
tarafindan uretilen karbondioksiti tut-
masini sadlayan dogal bir madde
olan gliten adi verilen proteindir.
Ambalaji lizerinde “TIP 0" veya”
EKMEK ICIN " (manitoba tipi) yazan
un gesidini satin aliniz, ikincisi yuk-
sek oranda gliten igerir.

Ekmek igin diger un gesitleri

Diger un cesitleri kepekli unu ve
baska tahillarin unlarini igerir.

Bu tir unlar mikemmel lif igerigine
sahiptir, fakat “tip 0” beyaz una goére
daha dlslk gliten seviyeleri ice-
rirler. Bu, kepekli veya tam bugday
somunlarin beyaz un somunlarina
gbre daha ki¢lk ve daha yogun olma
egiliminde oldugu anlamina gelir.
Genel olarak, tarifteki "tip 0" beyaz
un miktarinin yarisini kepekli unla
degistirirseniz, kepekli ekmek aroma-
sina sahip beyaz ekmek kivamli bir
Uriin elde edebilirsiniz.

Maya

Maya, hamurda c¢ogalan canl bir
organizmadir. Nem, yiyecek ve 1si
varliginda, maya buylyecek ve kar-
bondioksit gazi ¢ikarmaya baslaya-
caktir. Karbondioksit, hamurda siki-
sip kalan ve hamurun kabarmasini
saglayan kabarciklar Uretir.

Mevcut gesitli maya tirleri arasinda
kuru bira mayasini kullanmanizi éne-
ririz. Bu maya genelde paketlerde
satilir ve daha 6nce suda ¢oziilmesi-
ne gerek yoktur.

Ayrica “hizli etki eden” maya veya
“ekmek makinesi igin maya” bula-
bilirsiniz. Bu mayalar, dider maya-
lara gore hamurun %50 daha hizli
olarak kabarmasini saglayan daha
gucli maya cesitleridir. Bu mayalari
yalnizca “HIZLI SECENEK" ayariyla
kullaniniz. Paketlerdeki maya neme
karg! ¢ok hassastir, bu nedenle kis-
men kullaniimig olanlari bir giinden
fazla saklamayiniz. Alternatif olarak,
paketlerdeki yas bira mayasini kulla-
nabilirsiniz: 1 gr kuru bira mayasi 3,5
gr yas bira mayasina esdegerdir.
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KURU VE YAS MAYA ESDEGERLIK TABELASI
Kuru maya Yas maya
1/4 paket 29 1 gay kasigi 79
1/2 paket 49 2 cay kasigi 139
3/4 paket 69 3 cay kasigi 21g
1 paket 79 3.5 cay kasigi 25¢g
1.5 paket 10g 5 cay kasigi 379
2 paket 149 7 cay kasigi 50g
Sivi malzemeler Tuz

Sivi malzeme normalde su veya
siit veya ikisinin bir karigimidir. Su,
ekmek icin temel bir malzemedir.
Su kabugu daha gevrek hale getirir.
St ise kabugu ve hamurun kivamini
daha yumusak hale getirir.

Su sicakliginin ne olmasi gerektigi
konusunda celigkili gorisler mev-
cuttur. Genel olarak, 20°C ile 25°C
arasinda bir su sicakhidi en uygun
olanidir. Ancak, ultra hizh ekmek
durumunda, islemi hizlandirmak
istiyorsaniz sicaklik 45°C ila 50°C
arasinda olmalidir. Suda bulunan
kirectas! iyi ekmegin elde edilmesini
olumsuz olarak etkileyebildiginden,
suyun kaliteli ve tercihen gise suyu
olmasi ¢ok 6nemlidir. Cihazi kullan-
maya asina oldugunuzda en uygun
su sicakhgina kendiniz karar verebi-
lirsiniz. Su yerine, taze sit veya %2
sit tozu ile kanstirimig su da ekle-
yebilirsiniz: bu karigim tadi destekler
ve kabugun rengini iyilestirir. Bazi
tariflerde meyve suyu de yer alir.

Diisiik yag oranli malzemeler
Dlsuk yad oranli yad, margarin vs.
kullanmayiniz. Tarif daha fazla mik-
tarda yad gerektiriyorsa, istenen
sonuglari elde edemeyebilirsiniz.

Seker

Seker mayay! harekete gegirip besler
ve kabarmasini saglar. Seker lezzet
ve kivam katar ve kabugun altin
bir renk almasini tesvik eder. Seker
yerine bal, surup ve pekmez kulla-
nilabilir. Telafi etmek icin sivi malze-
menin miktarini ayarlayiniz. Mayayi
besleyemediklerinden ve hatta yok
edebildiklerinden yapay tatlandirici
kullanmayiniz.
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Tuz ekmege lezzet verir ve mayanin
kabarmasini kontrol etmeye yardimci
olur. Tuz olmadan ekmek ¢ok fazla
kabarabilir ve sonra ¢okebilir.

Yumurta

Yumurtalar ekmeginizi daha zengin
ve besleyici hale getirir, renk katar
ve sekil ve dogru kivam almasina
yardimci olur.

Yumurtalar ekmegin sivi malzemeler
arasinda yer alir. Yumurta eklerseniz
diger sivi malzemelerin dozunu ayar-
layiniz. Aksi takdirde, hamur dogru
olarak kabarmak igin cok sivi olabilir.

Otlar ve baharatlar

Baslangigta ana malzemelerle birlikte
eklenebilirler.

Targin, zencefil, kekik, maydanoz
ve feslegen gibi otlar ve baharatlar
ekmege lezzet katar ve gbze da hitap
eder. Ekmegin tadini értmemek igin
kigtk miktarda (1-2 gay kasigi) ot ve
baharat kullaniniz. Sarimsak ve frenk
sogani gibi taze otlar, tarifin dozajlari-
ni engelleyecek kadar sivi icerir. Sivi
icerigini ayarlamaya dikkat ediniz.

Ek malzemeler

Ek malzemeler (meyve, ceviz, kuru
Gzim, vb.) sadece bunlari belirten
programlara eklenebilir.

Kurutulmus meyveler ve ceviz kiiglk
parcalar halinde kesilmelidir. Peynir
rendelenmelidir.

Cikolata, topaklar halinde degil,
kiiglk pargalar halinde pargalanmali-
dir. Tariflerde belirtilenden daha fazla
malzeme eklemeyiniz, ekmek dogru
sekilde kabarmayabilir.



Sivi (meyve suyu ve yag) icerdi-
ginden taze meyve ve kuru yemis
eklediginizde dikkat ediniz. Tarifi telafi
etmek icin ana sivi malzemesinin
dozunu ayarlayiniz.

programlar

- Yag eritilmis tereyag! ile degistirile-

bilir.

Malzemeleri eklemek igin tablo-
da belirtilen ekleme sirasini takip
ediniz.

Tum tariflerde, gluten intoleransi
olan kisiler icin diger malzemelere
de dikkat ederek, yuksek glutenli
unu glutensiz un ile degistirebilirsi-
niz.

Ana tarif (1)
Agirlik 5009 7509
Zaman 3:05 3:10
Su 210ml 260ml
Yag 1+1/2 kasik 159 2 kaslk 20g
Tuz 1/2 kasik 39 1 kasik 69
Seker 1 kaslk 159 2 kaslk 309
Un 2+1/3 su bardagi 320g 3 su bardagi 4209
Maya 3/4 paket yas maya 1 paket yas maya
(25gr’lik) veya (25g’lk) veya 1
3/4 paket kuru toz paket kuru toz
maya maya
Hizhh ekmek (2)
Agirlik 5009 7509
Zaman 2:05 2:10
Su 140ml 190ml
Yag 2 kasik 269 2+1/2 kasik 33g
Tuz 2/3 kasik 39 3/4 kasik 49
Seker 1 kasik 159 2 kasik 30g
Un 2 su bardagi 290g 2+1/2 su bardagi 360g
Maya 3/4 paket yas maya 1 paket yas maya
(25gr’hk) veya (25¢'lik) veya 1
3/4 paket kuru toz paket kuru toz
maya maya
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Tath ekmek (3)

Agirhk 5009 7509
Zaman 3:45 3:50
Su 120ml 160ml
Yag 1+1/2 kasik 20g 2 kasik 269
Tuz 1/2 kasik 29 1/2 kasik 29
Yumurta 1 yumurta 60g 1 yumurta 60g
Seker 2 kasik 30g 3 kasik 45¢g
Az yagh siit 1/4 su bardagi 35¢g 1/3 su bardagi 47g
Beyaz un 2 su bardagi 290g | 2+3/4 su bardagi 380g
Maya 3/4 paket yas maya 1 paket yas maya
(25gr’lik) veya (25g'lik) veya 1
3/4 paket kuru toz paket kuru toz
maya maya
Fransiz ekmegi (4)
Agirhik 500g 7509
Zaman 4:05 4:10
Su 180ml 260ml
Yag 1 kasik 10g 1+1/2 kasik 159
Tuz 1 kasik 69 1+1/2 kasik 99
Seker 1/2 kasik 8g 1 kasik 159
Beyaz un 2+ 1/4 su bardagi 300g | 2+3/4 su bardagi 400g
Maya 3/4 paket yas maya 1 paket yas maya
(25gr’lik) veya (25g'lik) veya 1
3/4 paket kuru toz paket kuru toz
maya maya
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Kepekli ekmek (5)

Agirlik 5009 7509
Zaman 4:00 4:05
Su 180ml 220ml
Yag 2 kasik 269 2+1/2 kasik 38g
Tuz 1 kasik 69 1 kasik 69
Esmer 1 kasik 159 1+1/2 kasik 269
seker
Beyaz un 1 su bardagi 145g | 1+1/2 su bardagi 180g
Kepekli 1 su bardagi 145g | 1+1/2 su bardagi 180g
ekmek
Maya 3/4 paket yas maya 1 paket yas maya
(25gr’lik) veya (25g’'lk) veya 1
3/4 paket kuru toz paket kuru toz
maya maya
Gavdar ekmegi (6)
Agirlik 500g 7509
Zaman 4:00 4:05
Su 180ml 220ml
Yag 2 kaslk 269 2+1/2 kasik 38g
Tuz 1 kasik 69 1 kaslik 69
Esmer 1 kasik 159 1+1/2 kasik 23g
seker
Beyaz un 1 su bardagi 145g | 1+1/2 su bardagi 180g
Cavdar unu 1 su bardagi 145g | 1+1/2 su bardagdi 180g
Maya 3/4 paket yas maya 1 paket yas maya
(25gr’lik) veya (25g’lik) veya 1
3/4 paket kuru toz paket kuru toz
maya maya
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Glutensiz ekmek (7)

Agirhik 5009 7509
Zaman 3:25 3:30
Su 180ml 220ml
Yag 2 kasik 269 2+1/2 kasik 33g
Tuz 1 kasik 69 1 kasik 69
Seker 1+1/2 kasik 23g 2 kaslk 30g
Glutensiz 1+ 3/4 su bardagi 255¢g 2 su bardagi 290g
un
Misir unu 1/4 su bardagi 359 1/2 su bardagi 709
Maya 3/4 paket yas maya 1 paket yas maya
(25gr’lik) veya (25g’lik) veya 1
3/4 paket kuru toz paket kuru toz
maya maya

Piring ekmegi (8)
Agirhk 500g 750g
Zaman 3:00 3:05
Su 150ml 190ml
Yag 2 kasik 269 2+1/2 kasik 38g
Tuz 1 kasik 69 1 kasik 69
Yumurta 1 yumurta 60g 1 yumurta 60g
Seker 1 kasik 159 2 kasik 30g
Un 2 su bardagi 290g | 2+ 1/2 su barda@! | 360g
Pigmis pir- 1/4 su bardagi 1/3 su bardagi
ing
Maya 3/4 paket yas maya 1 paket yas maya

(25gr’lik) veya
3/4 paket kuru toz
maya

(25g’lik) veya 1
paket kuru toz
maya
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Sandvig ekmegi (9)

Agirhk 5009 7509
Zaman 4:05 4:10
Su 210ml 250ml
Yag 1/2 kasik 89 1 kasik 159
Tuz 1 kastk 69 1 kasik 69
Seker 1/2 kasik 3g 1 kasik 69
Un 2 su bardagi 290g | 2+ 1/2 su barda@i | 360g
Maya 3/4 paket yas maya 1 paket yas maya
(25gr’lik) veya (25g’lik) veya 1
3/4 paket kuru toz paket kuru toz
maya maya

Tath hamuru (10)
Zaman 2:20
Tohum yagi 3 kasik
Yumurta 4 yumurta
Seker 130g
Mayali un 1509
Toz yumurta 2 kasik

kremasi (istege
bagh olarak)

Seker miktari damak zevkinize gore degistirilebilir.

%100 Kepekli un hamuru (11)

Zaman 2:55

Seker 1 kasik

Yag 2 kaslk

Tuz 1+1/2 kasik

Su 250ml

Kepekli 4009

ekmek

Maya 1 paket 25gr’lik yas maya veya 1 paket kuru toz maya
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%70 Kepekli

un hamuru (11)

Zaman 2:55

Seker 1 kastk

Yag 2 kasik

Tuz 1+1/2 kasik

Su 320ml

Beyaz un 1759

Kepekli 3009

ekmek

Maya 1 paket 25gr’lik yas maya veya 1 paket kuru toz maya

Pizza hamuru (12)

Zaman 0:45

Su 170ml

Tuz 1 kastk

Zeytinyagi 1 kasik

Beyaz un 3009

Maya 1 paket 25gr’lik yas maya veya 1 paket kuru toz maya

Mayali hamur (13)

Zaman 1:30

Su 320ml

Tuz 1+1/2 kasik

Zeytinyagi 2 kasik

Seker 2 kaslk

Beyaz un 4009

Maya 1 paket 25gr’lik yas maya veya 1 paket kuru toz maya

Mix fonksiyonu (14-15)

Zaman 15 dakikadan 30 dakikaya kadar (ayarlanabilir siire)
Maya 1+1/4 kasik

Beyaz un 560g

Yag 2 kaslk

Tuz 1 kastk

Su 330ml

14 nolu program 15 dakikayi gerektirir. 15 nolu program, 14 nolu programin
“uzun” versiyonu olup, siresi 30 dakikaya kadar ayarlanabilir.

Zaman “+” ve

wn

-” dugmeleri araciliiyla ayarlanabilir.
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Marmelat (16)

Zaman 1:20
Meyve eti 3009
Seker 150g
Limon suyu 1/2 limon

Azar dokulmesi gereken sekeri katmadan o6nce 20 dakika beklemeniz

onerilir.

Yogurt (17)

Zaman 8:00 (“Agirhk” digmesini kullanarak 0:06’dan 10:00’a
kadar ayarlanabilir)

Tam yagh 1000ml

siit

Yogurt 100ml (veya kuglk bir yogurt kabr)

Seker 60g

istege bagl olarak 200 gr meyve eti ilave etmek mimkiindiir.

Buz ¢6zme (18)

Zaman

00:30 (0:10’dan 2:00’ye kadar ayarlanabilir)

Cihaz, Urlinlin buzunu ¢ézmek igin yaklasik 50°C'lik bir sicakligi korur.
Zaman “+” ve “-” dugmeleri araciliiyla ayarlanabilir.

Pigirme (19)

Zaman

01:00 (0:20°’den 2:00’ye kadar ayarlanabilir)

“«

Genel pisirme igin. Sicaklik 150°C civarinda korunur.
Zaman “+” ve “-” dugmeleri araciliiyla ayarlanabilir.

temizlik ve bakim

DIKKAT:

Uriing, figini ve elektrik kablosunu
asla suya ya da bagka sivilara
daldirmayiniz ve temizlemek igin
nemli bir bez kullaniniz.

Cihaz calismadigi zaman, pargalari
cilkarmadan veya takmadan o©nce
ve herhangi bir temizlik islemine
baglamadan 6nce, Urinin figini elek-
trik prizinden ¢ikariniz.
Temizlemeden énce
sogumasini bekleyiniz.
Ekmegi tavadan (L) c¢ikarmak igin
asla metal gere¢ kullanmayiniz.
Yapismaz kaplamaya zarar verme
riski mevcuttur.

cihazin
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1) I¢ ve dis kisimlarini nemli bir bezle
ovalayarak tavayi (L) temizleyiniz.

2) Yogurucu (l) krank milinden
¢clkmazsa, tavayi sicak suyla dol-
durunuz ve yaklasik 30 dakika
bekletiniz. Yogurucunun daha
sonra nemli bir bezle hafifge temi-
zlenmesi tavsiye edilir.

3) Olgli kabini (M) ve 6lgli kasigini
(N) 1lik sabunlu suda yikayiniz.

4) Cihazin diger tim i¢c ve dis
ylzeylerini nemli bir bez ile silip
temizleyiniz. Gerekirse biraz sivi
deterjan kullaniniz, ancak iyice
duruladiginizdan emin olunuz,
aksi takdirde deterjan kalintisi
ekmeginizin lezzetini tehlikeye
atabilir.



sorun giderme

DIKKAT:

Ariza durumunda, cihazi hemen kapatiniz.

Sorunlar

Sebepler

Coziimler

Calisma
sirasinda
yanik kokusu
mevcuttur.

Pisirme tavasinin
icine un veya bagka
malzemeler dokuldi.

Cihazi kapatiniz ve tama-
men sogumasini bekleyiniz.
Un veya diger malzemeleri
firin tavasinda temiz bir
bezle silip temizleyiniz.

Malzemeler
dizgiin

bir sekilde
karigmiyor.

Pigirme tavasi veya
yogurucu dogru sekilde
monte edilmemisgtir.
Asiri miktarda malzeme
eklendi.

Pigirme tavasi ve
yogurucunun dogru sekilde
monte edildiginden emin
olunuz.

Malzemelerin miktarini
dikkatlice ayarlayiniz..

Agma kapama
digmesine
basildiginda
“HHH" hata
kodu gorintile-
nir.

Cihazin i¢ sicakhgi gok
yuksektir.

Cihazin programlar
arasinda sogumasina izin
veriniz.

Fisi prizden gekiniz,
kapagi aginiz ve tavayi
cikariniz. Yeni programlara
baslamadan 6nce cihazi
yaklasik 15-30 dakika
sogumaya birakiniz.

izleme pencer-
esi buharlasmig

izleme penceresi hamur
yogurma ve mayalama

Bu normal bir durumdur.
Kullanimdan sonra izleme

ve yogusma programlari sirasinda penceresini temizleyiniz.
mevcuttur. buharlasabilir.

Yogurucu, Muhtemelen, ekmegin Bu normal bir durumdur.
ekmegi etrafinda sert bir kabuk Ekmek sogudugunda,
clkarma olusturan, koyu bir yogurucuyu ayirmak igin bir
sirasinda kabuk rengi opsiyonu spatula kullaniniz.

ekmege bagh segilmistir.

kalr.

Hamur dogru Pisirme tavasi veya Pigirme tavasi ve

bir sekilde yogurucu dogru sekilde yogurucunun dogru sekilde
karismaz monte edilmemigtir. monte edildiginden emin
(6rnegin, Asiri miktarda malzeme olunuz.

un yanlarda eklendi. Malzemelerin miktarini
veya hamu- Cok nemli bir hamur dikkatlice ayarlayiniz.

run Ustlinde olusturan glutensiz bir Hamur 1slak ise, tavanin
toplanir). un kullanildi. kenarlarindan ayirmak

icin bir spatula kullaniniz.
Hamur ¢ok kuru ise, hamur
istenen kivama ulagsana
kadar birer gorba kasigi su
eklemeye devam ediniz.
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Sorunlar

Sebepler

Coziimler

Hamur agin
mayalanip
kabardigi icin
kapaga karsi
iter.

Malzemelerin miktar
uygun sekilde
ayarlanmadi.

Tuz eklenmedi.
Yogurucu tavaya
yerlestiriimedi.

Malzemelerin miktarini
dikkatlice ayarlayiniz ve
dogru miktarda maya ve
tuzu eklediginize dikkat
ediniz.

Maya miktarini 1/4 gay
kasig! kadar azaltmaya
calisiniz.

Yodurucunun monte edilip
edilmedigini kontrol ediniz.

Ekmek kabar-
maz.

Malzemelerin miktar
uygun sekilde
ayarlanmadi.

Maya veya unun kul-
lanma sureleri gegti.
Kapak bir program
sirasinda acildi.

Malzemelerin miktarini
dikkatlice ayarlayiniz.

Maya ve unun son kullanma
tarihini kontrol ediniz.

Sivi malzemelerin oda
sicakliginda eklendiginden
emin olunuz.

Somunun Ust
kisminda bir
delik var.

Hamur ¢ok hizli kabardi:

Cok fazla maya veya su
ilave edildi.

Tarif igin uygun olmayan
bir program segildi.

Pisirme sirasinda kapagi
kaldirmayiniz.

Daha koyu bir kabuk rengi
segenegi seginiz.

Kabugun rengi
cok aciktir.

Cok fazla seker eklendi.

Seker miktarini biraz
azaltiniz.

Daha agik bir kabuk rengi
secenegdi seginiz.

Somun simetrik
degil.

Bazi somunlarin, 6zel-
likle de kepekli undan
yapilmig olanlarin
simetrik bir sekle sahip
olmamasi normaldir.
Cok fazla maya veya su
ilave edildi.

Yogurucu, hamuru
mayalanmadan ve
pisirmeden 6énce yana
dogru hareket ettirdi.

Malzemelerin miktarini
dikkatlice ayarlayiniz.
Su veya maya miktarini
biraz azaltiniz.

Somunlar
farkli sekillere
sahiptir.

Normal bir durumdur.
Somunlarin sekli ekmek
tirine bagh olarak
degisebilir.
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Sorunlar

Sebepler

Coziimler

Somun igi bos
veya ekmekte
delikler var.

Hamur ¢ok nemli.

Cok fazla maya mevcut-
tur.

Tuz eklenmedi.

Cok sicak su ilave edildi.

Malzemelerin miktarini
dikkatlice ayarlayiniz.

Su veya maya miktarini
biraz azaltiniz.

Tuzun eklendiginden emin
olun.

Oda sicakliginda su
kullaniniz.

Ekmek yeter-
ince pismedi
veya sakizl bir

kivama sahiptir.

Cok fazla sivi malzeme
eklendi.

Dogru program segil-
medi.

Malzemelerin miktarini
dikkatlice ayarlayiniz.
Dogru programin segildigini
kontrol ediniz.

Ekmek
dilimlendiginde
paramparga
olur.

Ekmek ¢ok sicaktir.

Ekmegi 15-30 dakika
sogumaya birakiniz.

Ekmek somunu
agir ve yogun
bir kivama
sahiptir.

Cok fazla un eklendi
veya unun kullanim tarihi
gecti.

Yeterli su ilave edilmedi.
Ekmek kepekli undan
yapilmigsa, normalden
daha yogun bir kivama
sahip olmasi normaldir.

Malzemelerin miktarini
dikkatlice ayarlayiniz.

Tavanin tabani
koyu veya
benekli bir renk
aldi.

Tava bulasik makines-
inde yikandi.

Bu durum normaldir ve
malzemenin kalitesini
degistirmez.
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servis ve musteri
hizmetleri

¢ Cihazinizin galismasi ile ilgili
herhangi bir sorun yasarsaniz,
yardim istemeden 6nce
www.kenwoodworld.com adresini
ziyaret edin.

¢ Lutfen unutmayin, Grin drdndn
satildigi Ulkedeki mevcut tim
garanti ve tiketici haklari ile ilgili
yasal mevzuata uygun bir garanti
kapsamindadir.

* Kenwood uriiniinuz arizalanirsa
veya herhangi bir kusur
bulursaniz yetkili KENWOOD
Servis Merkezine gonderin veya
g6tirdn. Size en yakin yetkili
KENWOOD Servis Merkezinin
glincel bilgilerine ulagsmak igin
www.kenwoodworld.com adresini
veya Ulkenize 6zel web sitesini
ziyaret edin.

» Kenwood tarafindan ingiltere’de
dizayn edilmis ve geligtirilmigtir.

* Cin’de uretilmistir.

URUNUN ATIK ELEKTRIKLI

VE ELEKTRONIK EKIPMANIN
BERTARAF EDILMESINE ILISKIN
AVRUPA DIREKTIFINE UYGUN
SEKILDE BERTARAF EDILMESI
HAKKINDA ONEMLI BILGI (WEEE)
Kullanim émriinin sonunda urin
evsel atiklarla birlikte atilmamaldir.
Uriin yerel yetkililerce belirlenmis
atik toplama merkezine veya

bu hizmeti saglayan bir saticlya
goturtlmelidir. Ev aletlerinin ayri bir
sekilde atilmasi gevre Uzerindeki
olasi negatif etkileri azaltir ve

ayni zamanda mumkun olan
malzemelerin geri donugimani
saglayarak 6nemli enerji ve kaynak
tasarrufu saglar. Ev aletlerinin

ayri olarak atilmasi gerekliligini
hatirlatmak amaciyla Gzeri garpi

ile isaretlenmis ¢op kutusu resmi
kullaniimigtir.
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