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Portugués

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

antes de usar o seu aparelho Kenwood
Leia atentamente estas instrugdes e guarde-as para
consulta futura.

Retire todo o material de embalagem bem como os
rétulos, incluindo o suporte de cartao existente no
interior da cuba de cozedura.

seguranca

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

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

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

Nao mergulhe este aparelho, o cabo de alimentagéo
nem a ficha em agua ou em qualquer outro liquido.
Desligue sempre este aparelho da tomada depois de o
usar, antes de colocar ou de retirar pegas ou antes de
o limpar.

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

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

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

Nao toque nas pegas moveis existentes no interior da
Méaquina de Pao.

Nao exceda as capacidades maximas indicadas pois
tal poderia resultar numa sobrecarga da Maquina de
Pao.

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

No caso lamentavel de corte de energia depois de os
ingredientes terem sido parcialmente processados, tera
de comegar de novo.

Nao use este aparelho ao ar livre.

® N3o ligue a Maqguina de Pao com ela vazia pois isso
daria origem a danos graves.

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

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

® Nao permita que pessoas idosas ou nao auto
suficientes usem o aparelho sem vigilancia.

® Ndo deixe criancas usarem ou brincarem com a aparelho.

® Use o0 aparelho apenas para o fim doméstico a que se
destina. A Kenwood n&o se responsabiliza caso o
aparelho seja utilizado de forma inadequada, ou caso
estas instrugdes ndo sejam respeitadas.
antes de ligar a tomada

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

® [ste aparelho cumpre a Directiva 89/336/EEC da
Comunidade Econdmica Europeia.
antes de usar a sua maquina de pao pela
primeira vez

® | ave todas as pegas (ver “Limpeza”).

chave

OeRRA® GRG AOALVELPOEVEO

puxador da tampa

visor de controlo

pega

gancho da forma

elemento de aquecimento
pega da forma de pao
amassador

veio de accionamento
acoplamento de accionamento
copo medidor

colher de medigao dupla 1 clh. cha & 1 clh. sopa
botéo ligar/desligar (on/off)

painel de comando

visor

indicadores da tonalidade da codea (claro, médio,
€escuro)

indicadores do tamanho do pao

tecla de menu

tecla de tamanho do pao

teclas do temporizador

tecla da tonalidade da cédea

tecla de inicio/paragem



como medir os ingredientes (ver figuras 3 a 7)
E extremamente importante usar a quantidade exacta
de ingredientes para obter os melhores resultados
possiveis.

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

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

® Use sempre a colher de medicéao fornecida para medir
quantidades mais pequenas de ingredientes secos ou
liquidos. Para obter 1 clh. de cha ou 1 clh. de sopa,
encha até a colher ficar rasa (ver 6).

botao ligar/desligar (on/off)

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

® | jgue a tomada e pressione o botao LIGAR/DESLIGAR
(ON/OFF) @ situado na parte traseira da maquina de
fazer p&o - ira visualizar 3:00 no mostrador.

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

usar a sua Maquina de Pao
(ver o painel de ilustracées)
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Retire a forma de pao segurando pela pega e
rodando ligeiramente para a esquerda.

Coloque o amassador.

Deite a agua na forma de péo.

Adicione os restantes ingredientes na forma de pao
pela ordem indicada nas receitas.

Certifique-se de que todos os ingredientes sao
pesados com exactidao dado que quantidades
incorrectas produziréo fracos resultados.

Introduza a forma de pao na cuba do forno
colocando-a na diagonal relativamente a parte de
tras da maquina. Depois encaixe-a rodando
ligeiramente para a direita.

Baixe o manipulo e feche a tampa.

Ligue a tomada e ligue a maquina — a unidade ira
apitar e por defeito iniciar na definigao 1 (3:00).
Prima a tecla de MENU @) até o programa
pretendido ficar seleccionado. A maquina de pao
adoptara por defeito 900 g e tonalidade média da
codea.

Seleccione o tamanho do p&o premindo a tecla de
TAMANHO DO PAO @®) até o indicador indicar o
tamanho de pao pretendido.

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

Prima a tecla de INICIO @). Para parar ou cancelar o
programa, prima a tecla de INICIO/PARAGEM
durante 2 a 3 segundos.

Desligue a maquina de pao da tomada no final do
ciclo de cozedura.

Use o gancho fornecido para levantar a pega da
forma.

Retire a forma de pao segurando pela pega e
rodando ligeiramente para a esquerda. Use sempre
luvas de forno pois a forma esta muito
quente.

Depois desenforme o pao sobre uma grelha, para
arrefecer.

Deixe o pao arrefecer durante pelo menos 30
minutos antes de o cortar as fatias, para deixar sair o
vapor. Se o pao estiver quente, sera dificil corta-lo.
Limpe a forma de pao e o amassador imediatamente
apos a sua utilizagao (ver “cuidados e limpeza”).



tabela de programas de pao/massa

ser usada para aquecer paes ja
cozidos e arrefecidos ou torna-los
mais estaladicos.

Tempo total Aviso para Manter
programa do programa adicionar quente
ingredientes# e #
900g | 700g | 900g 700g
1 base Receitas com farinha branca ou integral | 3:00 2:53 2:20 2:15 60
2 francés Produz uma cddea mais estaladicae | 3:50 3:40 2:35 2:30 60
é adequado para paes com baixo teor
de gordura e de agucar
3 integral Receitas com farinha integral 3:40 3:32 - 60
4 bolo Paes e bolos com massa néo levedada 1:40 - 60
5 doce Receitas de pdo com muito agucar 2:55 2:50 2:30 2:25 60
6 rapido 700g Coze paes em menos de 1 hora. Os 0:58 - 60
— pées necessitam de agua morna,
7 rapido 9009 | \5is fermento e menos sal. 0:58 - 60
8 massa Massa para ser moldada a méo e 1:30 - -
cozida no seu forno convencional.
9 compota Para fazer compotas 1:20 - -
10 sem glaten | Para usar com farinhas sem gliten e 2:50 - 60
misturas para pao sem gluten.
11 sandwich Paes com uma cddea mais macia e 3:00 2:55 2:04 1:59 60
uma textura mais densa.
12 cozer Fungao s6 de cozedura. Pode também 1:00 - 60

#* Ouve-se um aviso antes do final do 2° ciclo de amassadura para adicionar ingredientes, caso a
receita assim o recomende.

#*% A Maquina de Pao passa automaticamente para o modo de “manter quente” no final do ciclo
de cozedura. Mantém-se em modo de “manter quente” durante o maximo de 1 hora ou até a
maquina ser desligada, conforme o que acontecer primeiro.




temporizador &)

O temporizador permite-lhe atrasar o inicio do
processo de cozedura do pao até um maximo de 13
horas. Nao se recomenda a utilizacéo do inicio
temporizado nos modos de “massa”, “compota”, “sem
gluten” ou “rapido”.

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

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

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

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

® Depois programe o temporizador.

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

Exemplo: Pretende ter pdo cozido as 7h00 da manha.

Se programar a maquina de p&o com os ingredientes

da receita pretendida as 22h00 do dia anterior, o

tempo total a definir no temporizador sera de 9 horas.
® Prima a tecla de MENU para

escolher o programa (por ex.

1) e use a tecla (+) do

temporizador para ver o tempo
em incrementos de 10 minutos

b
c2
2

até o visor indicar “9:00”. Se
passar a indicagao “9:00”,
basta premir a tecla (-) do
temporizador até voltar a

“9:00".
® Prima a tecla de inicio; o sinal

() no visor comecara a piscar.
O temporizador iniciara a

contagem decrescente.
® Se se enganar ou pretender

alterar a programagéo do
temporizador, prima a tecla de
INICIO/PARAGEM até o
aparelho comecar a apitar.
Pode entao voltar a programar
0 tempo.

protecgao contra cortes de energia

A sua maquina de pao tem uma proteccao contra

cortes de energia de 15 minutos para o caso de o

aparelho ser desligado acidentalmente da tomada

enquanto esta a funcionar. O aparelho continuaréa o
programa se for ligado a tomada de imediato.



cuidados e limpeza

IMPORTANTE: antes de limpar, desligue a Maquina
de Pao da tomada e deixe arrefecer.

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

Nao lave a forma de p&o na maquina de lavar louca. A
lavagem na maquina de lavar louca pode danificar as
propriedades da superficie antiaderente da forma de
pao fazendo com que o pao se pegue durante o
processo de cozedura.

Nao use esfregdes abrasivos nem utensilios metalicos.
Limpe a forma de pao e o amassador imediatamente
apos cada utilizagdo enchendo parcialmente a forma
com &agua morna e detergente. Deixe amolecer durante
5 a 10 minutos. Para retirar o amassador, rode no
sentido dos ponteiros do reldgio e puxe para fora.
Acabe de limpar com um pano macio, enxague e
seque.

Se néo conseguir retirar o amassador depois de
decorridos 10 minutos, segure no veio pela parte
inferior da forma e rode para um lado e para o outro
até o amassador se soltar.

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

assisténcia e apoio ao cliente

Por razbes de seguranca, se o
cabo ficar danificado tera de
ser substituido pela
KENWOOD ou por um
reparador autorizado
KENWOOD.

Se precisar de ajuda para:

usar a sua Maquina de Pao

assisténcia ou reparacdes

Contacte a loja onde adquiriu a sua Maquina de Pao.



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

Pao branco basico Programa 1 Pao de leite Programa 5
Ingredientes 900 g 700 g Ingredientes 900 g 700 g
/\gua 320 ml 270 ml Leite 200 ml 160 ml
Oleo vegetal 1% clh. sopa |1 clh. sopa Ovos 2 1
Farinha para p&o branco 500 g 400 g Manteiga amolecida 140 g 80 g
Leite magro em p6 5 clh. cha |1 clh. sopa Farinha para p&o branco 500 g 400 g
Sal 1% clh. cha | 1 clh. cha Sal 1% clh. cha |1 clh. cha
Acucar 1 clh. sopa | 2 clh. cha Acucar 60 g 40 g
Fermento desidratado 79 1% clh. cha Fermento desidratado 2 clh. cha |1% clh. cha
(2% clh. cha)

clh. cha = colher de cha de 5 ml

clh. sopa = colher de sopa de 15 ml

Pao branco rapido

Programa 6-7

Ingredientes 900 g 700 g
Pzo integral com Programa 3 Agua morna (32 a 35 °C) 320 mi 250 ml

Farinha para pé&o branco 500 400
sementes A para pao g g

Leite magro em po 5 clh. cha |4 clh. cha
Ingredientes 900 g 700 g Sal 1clh. cha |1 clh. cha
Agua 310 ml 250 ml Acucar 4 clh. cha |3 clh. cha
Oleo vegetal 1% clh. sopa | clh. sopa Manteiga 259 15g
Farinha para péo integral 450 g 370 g Fermento desidratado 4 clh. cha |3 clh. cha
Farinha para p&o branco 509 30 g - .
Leite magro em po 5ch ché |3ch cha| Paezinhos  Programa 8
Sal 7clh.chd |1clh. cha Ingredientes Para 12 paes
Acucar 4 clh. cha |3 clh. cha Agua 240 ml
Fermento desidratado 1clh.cha |1 clh. cha Ovo 1
Sementes de abdbora 1 clh. sopa |2 clh. cha Farinha para péo branco 450 g
Sementes de girassol 1 clh. sopa |2 clh. cha Sal 1 clh. cha
Sementes de papoila 2clh. cha |2 clh. cha Acucar 2 clh. cha
/Segaeggzt;fet Osrtizjrar;o 2clh. cha |2 clh. cha Manteiga 25g
gel

g Fermento desidratado 1% clh. cha
1. Adicione as sementes quando a maquina apitar Para a cobertura:
durante o 2° ciclo de amassadura. Clara de ovo batida com ]

15 ml (1 clh. sopa) de agua

Sementes de sésamo e sementes de

papoila para decorar (opcional)

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

améo.

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




guia de resolucao de problemas

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

PROBLEMA

|CAUSA POSSIVEL

[SOLUCAO

TAMANHO E FORMATO DO PAO

1. O pao néo sobe
o suficiente.

*Os pées de farinha integral ficam mais baixos|
que os paes brancos devido ao teor inferior
de gluten originar a formagao de proteina
na farinha integral.

¢ Liquido insuficiente.

*N&o se usou agucar ou usou-se agucar
insuficiente.
® Usou-se um tipo de farinha ndo adequada.

e Usou-se um tipo de fermento ndo adequado.

*N&o se usou fermento suficiente ou o
fermento era velho.
e Escolheu-se o ciclo de péao rapido.

¢ O fermento e o agucar entraram em
contacto um com o outro antes do ciclo
de amassadura.

¢ Situagdo normal, ndo ha solugéo.

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

¢ Coloque os ingredientes tal como indicado
na receita.

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

*N3o use farinha para todos os fins.

e Para melhores resultados, use apenas
fermento desidratado.

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

e Este ciclo produz pdes mais baixos. Isto é
normal.

o Certifique-se de que ficam separados ao
colocar na forma de péo.

2. Pées baixos, que
n@o sobem.

*Nao se usou fermento.

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

¢ Usou-se demasiado sal.

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

¢ Coloque os ingredientes tal como indicado

na receita.

¢ \lerifique a data de validade.

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

* Use a quantidade recomendada.

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

3. Parte de cima

levantada - aspecto
de cogumelo.

* Demasiado fermento.
¢ Demasiado agucar.

¢ Demasiada farinha.
*Sal insuficiente.

* Ambiente quente, humido.

*Reduza a quantidade de fermento em

% clh. cha.

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

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

¢ Use a quantidade de sal recomendada na
receita.

*Reduza a quantidade de liquido em
15 ml (8 clh. cha) e a quantidade de
fermento em Y% clh. cha.




guia de resolucao de problemas (continuacéo)

PROBLEMA |[CAUSA POSSIVEL |SOLUCAO
TAMANHO E FORMATO DO PAO
4. A parte de cima e os ¢ Demasiado liquido. *Reduza a quantidade de liquido em

lados vao para dentro.

¢ Demasiado fermento.

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

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

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

¢ Arrefeca a 4gua ou adicione leite tirado
directamente do frigorifico

ou com buracos.

¢ Demasiado fermento.

e Demasiado liquido.

5. Parte de cima e Liquido insuficiente. ¢ Aumente a quantidade de liquido em
irregular — ndo lisa. 15 ml (3 clh. chd).
¢ Demasiada farinha. *Mega a farinha com exactidao.
¢ A parte de cima dos paes pode nem ¢ Certifique-se de que a massa é feita nas
sempre ser perfeita, no entanto isso nao melhores condigdes possiveis.
afecta o sabor maravilhoso do péo.
6. Abateu durante a * A maquina foi colocada num sitio com * Coloque a maquina de péo noutro sitio.
cozedura. correntes de ar ou podera ter sofrido um
impacto quando a massa estava a levedar.
¢ Capacidade da forma de pao excedida. *Nao use mais ingredientes do que os
recomendados para o tamanho de pdo maior
(méax. 900 g).
*N3ao se usou sal suficiente ou ndo se usou e Use a quantidade de sal recomendada na
sal nenhum. (o sal ajuda a evitar o levedar receita.
excessiva da massa)
¢ Demasiado fermento. *Meca o fermento com exactidao.
* Ambiente quente, humido. *Reduza a quantidade de liquido em
15 ml (3 clh. chd) e reduza a quantidade de
fermento em % clh. cha.
7. Pé&o desigual, mais *Massa demasiado seca, ndo levedou de * Aumente a quantidade de liquido em
baixo de um dos lados. | forma uniforme na forma. 15 ml (3 clh. chd).
TEXTURA DO PAO
8. Textura pesada, densa. |eDemasiada farinha. *Mega com exactidao.
e Fermento insuficiente. *Meca a quantidade exacta de fermento
recomendado.
¢ Acucar insuficiente. *Mega com exactidao.
9. Textura aberta, grosseira|®Nao se usou sal. ¢ Coloque os ingredientes tal como indicado

na receita.

*Megca a quantidade exacta de fermento
recomendado.

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




guia de resolucao de problemas (continuagéo)

PROBLEMA

[CAUSA POSSIVEL

[SOLUCAO

TEXTURA DO PAO

10. O centro do péo esta

cru, ndo cozeu por
completo.

¢ Demasiado liquido.

¢ Corte de energia durante o funcionamento.

* As quantidades eram excessivas e a
magquina nao aguentou.

¢ Reduza a quantidade de liquido em

15 ml (3 clh. cha).

*Se houver um corte de energia quando a
maquina estiver a funcionar, a maquina de
péo permanecera desligada depois de a
eneriga ser reposta. Tera de retirar o péo cru
da forma e comegar de novo com
ingredientes novos.

*Reduza as quantidades para as quantidades
permitidas.

1

—_

. E dificil partir o pdo

as fatias, pdo muito
pegajoso.

¢ O pao foi partido as fatias muito quente.

¢ A faca usada ndo é adequada.

¢ Antes de cortar o pdo em fatias, deixe-o

arrefecer sobre a grelha pelo menos 30
minutos, para libertar o vapor.

*Use uma boa faca de pao.

TONALIDADE E ESPESSURA DA CODEA

12.

Coédea muito
escura/demasiado
grossa.

e Usou-se a opgao de cédea ESCURA.

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

13.

O péo esta queimado.

e Maquina de pao avariada.

e\er seccdo “Assisténcia e apoio ao cliente”.

14.

Cédea demasiado clara.

* P30 ndo cozeu tempo suficiente.
¢ A receita ndo tem leite em p6 nem
leite fresco.

*Prolongue o tempo de cozedura.

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

PROBLEMAS COM A FORMA

15.

Nao é possivel retirar
o0 amassador.

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

*Siga as instrugdes de limpeza apds a
utilizacdo. Podera precisar de rodar
ligeiramente o amassador depois de este
estar de molho, para o soltar.

16.

O péo cola a forma/ é
dificil de desenformar.

¢ Pode acontecer apos uso prolongado.

¢ Unte ligeiramente a superficie interior da
forma de pdo com 6leo vegetal.
e\er seccdo “Assisténcia e apoio ao cliente”.

SISTEMAS MECANICOS DA MAQUINA

17.

Maquina de pao nédo
funciona/amassador
ndo mexe.

* A maquina de fazer pdo néo se encontra ligada
eForma de pao mal colocada.

e Temporizador seleccionado.

o \erifique se o botdo ligar/desligar (on/off) @ se
encontra na posicao LIGAR (ON).

*Verifique se a forma esta bem encaixada
no sitio.

* A maquina de pao néo liga enquanto a
contagem decrescente n&o atingir a hora de
inicio do programa.

18.

Ingredientes néo
sé@o misturados.

*N3o ligou a maquina de pao.

e Esqueceu-se de colocar o amassador
na forma.

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

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

PROBLEMA |[CAUSA POSSIVEL |SOLUCAO
SISTEMAS MECANICOS DA MAQUINA
19. Cheiro a queimado ¢ Derramaram-se ingredientes no interior e Tenha cuidado para ndo derramar
notado durante o do forno. ingredientes ao adiciona-los na forma. Os
funcionamento. ingredientes podem queimar na unidade de
aquecimento e dar origem a fumo.
¢ A forma verte. ¢ \/er secgdo “Assisténcia e apoio ao cliente”.
* Capacidade da forma de péo excedida. *Nao use mais ingredientes do que os
recomendados na receita e meca sempre os
ingredientes com exactidao.

20. Maquina desligada da  |®Se a maquina estiver no ciclo de amassadura, inutilize os ingredientes e comece de novo.
tomada por engano ou |®Se a maquina estiver no ciclo de levedura, retire a massa da forma de pdo, molde-a e
corte de energia durante | coloque-a numa forma de pdo com 23 x 12,5 cm untada, cubra e deixe levedar até duplicar
a utilizagéo. de tamanho.
Como posso salvar Use a opgéao de cozedura 12 ou coza num forno convencional a 200 °C durante 30 a 35
0 pao? minutos ou até ficar dourado.

*Se a maquina estiver no ciclo de cozedura, use o ciclo de cozedura 12 ou coza num forno
convencional previamente aquecido a 200 °C retirando a grelha superior. Retire
cuidadosamente a forma de p&do da maquina e coloque-a na grelha inferior do forno. Deixe
cozer até ficar dourado.

21. Aparece a mensagem ®Cuba do forno demasiado quente. * A maquina de pdo esta avariada. Erro no
H:HH no visor e ndo é sensor de temperatura
possivel ligar a maquina.

22. Aparece a mensagem ¢ Desligue da tomada e deixe e\er seccao “Assisténcia e apoio ao cliente”.
E:EE no visor e a arrefecer durante 30 minutos.
maquina nao funciona.
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Espaiol

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

antes de utilizar su aparato Kenwood

® | ea estas instrucciones atentamente y guardelas para
poder utilizarlas en el futuro.

® Quite todos los materiales de embalaje y las etiquetas,
incluido el embalaje de carton en el interior del
compartimento de horneado.

seguridad

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

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

® No utilice el aparato si observa algun signo visible de
dano en el cable de alimentacion o si el aparato se ha
caido accidentalmente.

® No introduzca el aparato, ni el cable de alimentacion ni
la clavija en agua u otro liquido.

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

® No deje que el cable de alimentacién quede colgando
desde el borde de una superficie de trabajo ni permita
que toque superficies calientes, como quemadores de
gas o eléctricos.

® [Este aparato sélo debe utilizarse sobre una superficie
plana con resistencia al calor.

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

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

® No sobrepase las capacidades maximas indicadas, ya
que podria producirse una sobrecarga de la panera.

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

® En caso de que se produzca un corte de electricidad
después de que los ingredientes se hayan procesado
parcialmente, debera empezar de nuevo.

® No utilice el aparato al aire libre.

® No ponga en marcha la panera cuando estéa vacia, ya
que podrian producirse dafos graves en ella.
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No utilice el compartimento del horno para almacenar
nada.

No cubra las salidas de vapor situadas en la tapa y
asegurese de que la ventilacion en torno a la panera es
suficiente mientras esta funcionando.

No deje que utilicen la parrilla personas con algun
problema que les pueda dificultar el manejo de este
tipo de aparatos sin supervision de otra persona.

No deje que los nifios utilicen o jueguen con el aparato.
Utilice este aparato Unicamente para el uso doméstico
al que esta destinado. Kenwood no se hara cargo de
responsabilidad alguna si el aparato se somete a un
uso inadecuado o si no se siguen estas instrucciones.

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

Este aparato cumple la Directiva 89/336/CEE de la
Comunidad Econdmica Europea

antes de utilizar la panera automatica por
primera vez
Limpie todas las piezas (véase el apartado Limpieza).

asa de la tapa

ventana de visualizacion
asa para transporte
gancho para el molde
elemento térmico

asa del molde para pan
amasadora

eje impulsor

acoplamiento de propulsion
vaso de medida

cuchara dual de medida: 5 mly 15 ml
interruptor on/off

panel de control

pantalla de visualizacion

indicadores de color de la corteza (clara, media,
oscura)

indicadores de tamano de la barra

tecla de menu

tecla de tamafio de barra

teclas de inicio diferido

teclas de color de la corteza

teclas de inicio/parada



c6mo medir los ingredientes (consulte las
ilustraciones 3 a 7)
Es muy importante utilizar medidas exactas de los
ingredientes para obtener los mejores resultados.

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

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

® Utilice siempre la cuchara de medida proporcionada
para medir cantidades mas pequefias de ingredientes
liquidos o sdlidos. Para cantidades de 5 ml (1
cucharilla) y 15 ml (1 cucharada), llene hasta arriba la
cuchara o cucharilla y utilice un rasero para igualar
(véase la ilustracion 6).

interruptor on/off

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

® Enchufe y apriete el interruptor ON/OFF @ situado en
la parte posterior de la maquina para hacer pan -
aparecera 3:00 en el visualizador.

® Apague y desconecte siempre la maquina para hacer
pan después de su uso.
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utilizacion de la panera automatica
(consulte los dibujos)

1

O NN N

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

Quite el molde para pan sujetando el asa y girando el
molde hacia la parte posterior del aparato

Coloque la amasadora hasta que encaje.

Vierta el agua en el molde para pan.

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

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

producto resultante sera mala.

Introduzca el molde para pan en el compartimento
del horno, colocando el molde en angulo hacia la
parte posterior del aparato. Luego, encaje el molde
girandolo hacia la parte anterior.

Baje el asa y cierre la tapa.

Enchufe y conecte — la unidad pitara y se colocara en
la configuracion predeterminada 1 (3:00).

Presione la tecla MENU @) hasta que se seleccione el
programa que se desee. La configuracion por defecto
de la panera es 900 gr y color de la corteza medio.
Seleccione el tamafo de la barra presionando la tecla
TAMANO DE LA BARRA @® hasta que el indicador
llegue al tamano de barra deseado.

Seleccione el color de la corteza presionando la tecla
CORTEZA @), hasta que el indicador se coloque en
el color de corteza deseado (claro, medio u oscuro).
Presione la tecla INICIO @). Para detener o cancelar
el programa, presione la tecla INICIO/PARADA
durante 2 ¢ 3 segundos.

Al finalizar el ciclo de horneado, desconecte la panera
automatica de la corriente eléctrica.

Utilice el gancho proporcionado para levantar el asa
del molde.

Saque el molde para pan sosteniendo el asa y
girando el molde hacia la parte posterior del aparato.
Utilice siempre guantes para el horno, ya
que el asa del molde estara caliente.

A continuacioén, coloque el molde en una rejilla de
aluminio para que se enfrie.

Deje que el pan se enfrie durante al menos 30
minutos antes de cortarlo en rebanadas, para permitir
que se elimine el vapor. Resultara dificil cortar el pan
si esta caliente.

Limpie la panera y la amasadora inmediatamente
después de haberlas usado (véase el apartado
cuidados y limpieza).



tabla de programas para pan/masa

Tiempo total Alerta para Mantener
programa del programa anadir caliente
ingredientes# oA
900g | 700g | 900g 700g
1 basico Recetas con harina para plan 3:00 2:58 2:20 2:15 60
blanco o integral
2 francés Produce una crujiente corteza y es 3:50 3:40 2:35 2:30 60
ideal para barras con bajo contenido
en grasa y azlcar
3 integral Recetas con harina integral de trigo 3:40 3:32 - 60
4 tartas Tartas y panes sin levadura 1:40 - 60
5 dulce Recetas de pan con gran contenido 2:55 2:50 2:30 2:25 60
en azlcar
6 rapido 700 gr. Produce barras de pan en menos de 0:58 _ 60
— una hora. Es preciso anadir agua
7 rapido 900 gr.| templada, mas levadura y menos sal. 0:58 - 60
8 masa Masa para moldear manualmente y 1:30 - -
hornear en su propio horno.
9 mermelada Para elaborar mermeladas 1:20 - -
10 sin gluten Para utilizar con harinas sin gluten y 2:50 - 60
mezclas de pan sin gluten.
11 sandwich Barras de textura mas compacta y 3:00 2:55 2:04 1:59 60
corteza mas blanda
12 horneado Sdlo para horneado. También puede 1:00 - 60
utilizarse para recalentar barras ya
horneadas y enfriadas o para hacer
que vuelvan a estar crujientes.

#* Se escuchara un sonido de alerta antes del final del segundo ciclo de amasado para anadir
ingredientes, si en la receta se indica que hay que aiadir algan ingrediente.

#*# La panera se colocara automaticamente en el modo mantener caliente al final del ciclo de

horneado. Se mantendra en este modo durante un maximo de 1 hora o hasta que se apague el

aparato, si esta operacion se realiza antes de que transcurra 1 hora.
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teclas de inicio diferido (@)

Las teclas de inicio diferido le permiten retrasar el
proceso de elaboracion de pan un maximo de 13
horas. El inicio diferido no esté recomendado con los
programas rapidos, sin gluten, mermelada o masa.

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

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

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

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

A continuacion, configure el reloj de inicio diferido.
Presione la tecla (+) de la funcién de inicio diferido y
manténgala presionada hasta que se visualice el
numero total de horas necesarias. Si se pasa del
numero de horas, presione la tecla (-) para retroceder.
Al presionar la tecla para inicio diferido, el reloj se
mueve en incrementos de 10 minutos. No es preciso
calcular la diferencia entre el tiempo del programa
seleccionado y el nimero total de horas necesarias, ya
que la panera contara automaticamente el tiempo del
ciclo.
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Ejemplo: se necesita la barra de pan ya hecha a las 7
de la mafana. Si se prepara la panera con todos los
ingredientes necesarios indicados en la receta a las 10
de la noche del dia anterior, el nimero total de horas
que se ajustara en el reloj de inicio diferido es 9 horas.

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

en incrementos de 10 minutos
hasta visualizar ‘9:00’. Si se

[N}
2
2

pasa de ‘9:00, basta
presionar la tecla (-) de la
funcion de inicio diferido hasta
volver a ‘9:00’.

® Presione la tecla de inicio y
parpadearan los dos puntos
de la pantalla (:). La funcion de
inicio diferido comenzara la
cuenta atrés.

® Si se equivoca o desea
cambiar la configuracion de
tiempo, presione la tecla
INICIO/PARADA hasta que se
escuche un pitido. Entonces,
puede volver a configurar el
tiempo.

R

X

X

2

3E5
agu|

proteccion contra interrupcion de la
corriente eléctrica

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



cuidados y limpieza

IMPORTANTE: antes de limpiar, desconecte el
aparato de la corriente eléctrica y deje que se enfrie.
® No introduzca en agua ni la carcasa de la panera ni la
base externa del molde para pan.

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

® No utilice herramientas de metal ni estropajos para
frotar.

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

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

mantenimiento y atencion al cliente

® Sij el cable de alimentacion
esta danado, debe ser
sustituido, por razones de
seguridad, por KENWOOD o
una empresa de reparaciones
autorizada por KENWOOD.

Si precisa ayuda:

® para utilizar la panera automatica

® para su mantenimiento o reparacion
poéngase en contacto con el establecimiento en el que
la comprd
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Recetas (ahada los ingredientes en el molde en el orden indicado en las recetas)

Pan blanco basico Programa 1 Pan brioche Programa 5
Ingredientes 900 gr 700 gr Ingredientes 900 gr 700 gr
Agua 320 ml 270 ml Leche 200 ml 160 ml
Aceite vegetal 227% ml 15 ml Huevos 2 1
Harina sin blanquear 500 gr 400 gr Mantequilla, fundida 140 gr 80 gr
para pan blanco Harina sin blanquear 500 gr 400 gr

Leche en polvo desnatada | 1 cucharilla 1 cuchara para pan blanco

Sal 1% cucharilla | 1 cucharilla Sal 1% cucharilla | 1 cucharilla
Azucar 1 cuchara | 2 cucharillas Azucar 60 gr 40 gr
Levadura desecada facil 7ar 1% cucharilla Levadura desecada 2 cucharillas | 1% cucharilla

de mezclar

2V cucharilla

facil de mezclar

1 cucharilla = 5 ml
1 cuchara = 15 ml

Pan integral con semillas Programa 3

Ingredientes 900 gr 700 gr
Agua 310 ml 250 ml
Aceite vegetal 1% cuchara 1 cuchara
Harina para pan integral 450 gr 370 gr
Harina sin blanquear 50 gr 30 gr
para pan blanco

Leche en polvo desnatada | 5 cucharillas | 3 cucharillas

Sal

1 cucharilla

1 cucharilla

Azucar

4 cucharillas

3 cucharillas

Levadura desecada
facil de mezclar

1 cucharilla

1 cucharilla

Semillas de calabaza 1 cuchara | 2 cucharillas
Semillas de girasol 1 cuchara | 2 cucharillas
Semillas de amapola 2 cucharillas | 2 cucharillas
Semillas de sésamo 2 cucharillas | 2 cucharillas

ligeramente tostadas

1. Ahada las semillas cuando el aparato emita un sonido
audible durante el segundo ciclo de amasado.
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Pan blanco rapido

Programas 6-7

para pan blanco

Ingredientes 900 gr 700 gr
Agua, tibia (32 °C -35 °C) 320 ml 250 ml
Harina sin blanquear 500 gr 400 gr

Leche en polvo desnatada | 5 cucharillas

4 cucharillas

Sal 1 cucharilla | 1 cucharilla
Azucar 4 cucharillas | 3 cucharillas
Mantequilla 25 gr 15 gr

Levadura desecada 4 cucharillas

facil de mezclar

3 cucharillas

Panecillos Programa 8
Ingredientes Para 12
personas
Agua 240 ml
Huevos !
Harina sin blanquear para pan blanco 450 gr
Sal 1 cucharilla
Azlcar 2 cucharilla
Mantequilla 25 gr

Levadura desecada facil de mezclar

1% cucharilla

Para cubrir:

Yema de huevo batida con 15 ml de agua

Semillas de sésamo y semillas de

amapola, para espolvorear, opcional

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

de forma a cada uno de ellos

2 A continuacion, deje la masa para que suba y, luego,

hornéela en su horno.




guia para resolucion de problemas

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

perfecta.

PROBLEMA

|CAUSA POSIBLE

[SOLUCION

FORMA Y TAMANO DE LA

BARRA

1. El pan no sube lo

suficiente

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

*No se ha utilizado liquido suficiente.

*No se ha echado suficiente azicar o no se
ha echado nada.

¢ Se ha utilizado el tipo equivocado de harina.

¢ Se ha utilizado el tipo equivocado de levadura.

*No se ha utilizado levadura suficiente o
estaba caducada.

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

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

 Situacién normal, no se necesita solucion.

¢ Aumente el liquido en 15 ml (3 cucharillas).

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

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

*No utilice harina corriente para todo uso.

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

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

¢ Este ciclo produce barras mas cortas. Es
normal.

® AsegUrese de que permanecen separados al
anadirlos al molde para el pan.

2. Barras planas, no suben.

*No se ha echado levadura.

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

*Se ha afadido demasiada sal.

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

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

* Compruebe la fecha de caducidad.

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

o Utilice la cantidad recomendada.

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

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

e Demasiada levadura.
¢ Demasiada azucar.
*Demasiada harina.

*No se ha echado sal suficiente.
¢ E| tiempo estaba himedo y hacia calor.

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

e Reduzca la cantidad de azlcar en 1
cucharilla.

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

o Utilice la cantidad de sal indicada en la receta.

eReduzca la cantidad de liquido en 15 ml (3
cucharillas) y la de levadura en % de una
cucharilla.
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guia para resolucion de problemas (continuacion)

PROBLEMA

[CAUSA POSIBLE

[SOLUCION

FORMA Y TAMANO DE LA BARRA

4. Parte superior y lados

hundidos.

¢ Demasiado liquido.

¢ Demasiada levadura.

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

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

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

e Enfrie el agua o afiada leche recién sacada
del frigorifico

. Parte superior nudosa,
no lisa.

*No se ha echado suficiente liquido.

e Demasiada harina.

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

¢ Aumente la cantidad de liquido en
15 ml (3 cucharillas).

e Eche la cantidad de harina exacta.

® Aseglrese de que la masa se hace en las
mejores condiciones posibles.

. La panera se ha caido
mientras horneaba.

¢ E| aparato se depositdé en una zona con
corriente de aire o puede haberse golpeado
o sufrido una sacudida mientras subia la
levadura.

*Se ha excedido la capacidad del molde
para pan.

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

¢ Demasiada levadura.

e Tiempo caluroso y himedo.

*Coloque la panera en otro lugar.

*No utilice mas ingredientes de los indicados
para barras grandes (max. 900 gr).

¢ Utilice la cantidad de sal recomendada en la
receta.

¢ Utilice la cantidad exacta de levadura
indicada.

®Reduzca la cantidad de liquido en 15 ml (3
cucharillas) y la de levadura en % de
cucharilla.

. Las barras son

desigualmente mas
cortas en un extremo.

¢l a masa estaba demasiado seca y no se ha
dejado que suba uniformemente en el molde.

* Aumente la cantidad de liquido en
15 ml (3 cucharillas).

TEXTURA DEL PAN

. Textura densa y gruesa.

*Demasiada harina
*No se ha echado suficiente levadura

*No hay suficiente azucar.

e Mida las cantidades con precision.

¢ Aflada la cantidad exacta de levadura
indicada.

e Mida las cantidades con precisién.

. Textura abierta,

agujereada, con lineas.

*No se ha echado sal.
¢ Demasiada levadura.

e Demasiado liquido.

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

eEche la cantidad exacta de levadura
recomendada.

e Reduzca la cantidad de liquido en
15 ml (3 cucharillas).
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guia de resolucao de problemas (continuagéo)

PROBLEMA

[CAUSA POSIBLE

[SOLUCION

TEXTURA DEL PAN

10. El centro de la barra no
esta hecho, no se ha
horneado lo suficiente.

¢ Demasiado liquido.

* Corte del suministro eléctrico mientras el
aparato estaba funcionando.

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

¢ Reduzca la cantidad de liquido en
15 ml (3 cucharillas).

¢ Si se produce un corte del suministro
eléctrico mientras la panera esta
funcionando, esta permanecera apagada
cuando vuelva la corriente. Debera sacar la
barra sin hornear del molde y empezar de
cero con nuevos ingredientes.

*Reduzca las cantidades al maximo permitido.

1

-

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

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

*No se ha utilizado un cuchillo adecuado.

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

e Utilice un buen cuchillo para cortar pan.

GROSOR Y COLOR DE LA CORTEZA

12. Color oscuro de la
corteza/ demasiado

gruesa.

*Se ha utilizado la opcién OSCURA para
corteza.

e La préxima vez utilice la opciéon media o
clara.

13. La barra de pan esta

quemada.

e Funcionamiento incorrecto de la panera.

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

14.La corteza es

demasiado clara.

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

e a receta no incluia leche en polvo ni leche
fresca.

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

PROBLEMAS CON EL MOLDE

15. No es posible sacar la

¢ Debe anadir agua al molde para el pan y

Siga las instrucciones de limpieza tras el uso.

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

molde / resulta dificil
despegarlo.

pan con aceite vegetal.
¢ Consulte el apartado “Mantenimiento y
atencién al cliente”.

FUNCIONAMIENTO DEL APARATO

17.La panera no funciona/
la amasadora no se

mueve.

*Maquina para hacer pan no conectada
¢ El molde no esta colocado correctamente.

*Se ha seleccionado la tecla de inicio diferido.

* Compruebe que el interruptor on/off @ esté
en la posicion ON.

e Compruebe que el molde esta ajustado en la
posicién correcta.

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

18. Los ingredientes no

se mezclan.

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

*Se olvido colocar la amasadora en el molde.

e Tras programar el panel de control, presione
la tecla de inicio para poner en marcha la
panera.

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

PROBLEMA [CAUSA POSIBLE [SOLUCION
FUNCIONAMIENTO DEL APARATO
19. Mientras esta en ®Se han derramado ingredientes dentro e Tenga cuidado para no derramar ingredientes
funcionamiento, huele del horno. al anadirlos al molde. Los ingredientes

a quemado.

pueden quemarse en la unidad térmica y
ocasionar humo.

e Hay una filtracién en el molde. *Consulte el apartado “Mantenimiento y
atencion al cliente”.
*Se ha excedido la capacidad del molde. *No utilice mas ingredientes de los

recomendados en la receta y mida siempre
los ingredientes con exactitud.

2

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

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

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

*Si el aparato esta en el ciclo de horneado, utilice la opcién 12 sélo horneado u hornee en un
horno normal precalentado a 200 °C (nivel 6) y quite la rejilla superior. Retire con cuidado el
molde del aparato y coléquelo en la rejilla inferior del horno. Hornee hasta que adquiera un
tono dorado.

21.En la pantalla aparece |® Compartimento del horno demasiado ¢ Desconecte el aparato de la corriente
H:HH y el aparato no caliente eléctrica y deje que se enfrie durante
puede encenderse. 30 minutos.

22.En la pantalla aparece |®La panera no funciona correctamente. ¢ Consulte el apartado “Mantenimiento y
E:EE y el aparato no Error del sensor de temperatura. atencién al cliente”.
funciona.
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Turkce

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

Kenwood cihazinizi kullanmadan 6nce

Bu talimatlari dikkatle okuyun ve gelecekteki
kullanimlar igin saklayin.

Pisirme odasi igindeki destek kartonlari da dahil
olmak Uzere, tim ambalaj malzemelerini ve etiketleri
cikartin, .

guvenlik

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

Firin odasi igine dokilmeyi énlemek igin, malzemeleri
eklemeden 6nce ekmek tavasini makinenin iginden
cikartin. Isitici elemanlar tzerine dokilecek
malzemeler yanarak duman olusturabilir.

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

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

Kullanimdan sonra, parga takmadan veya
citkartmadan Once ya da temizlikten 6énce daima fisini
cekin.

Elektrik kablosunun galisma ylizeyine temas etmesine
izin vermeyin veya sicak ylizeylere temas ettirmeyin.
Bu cihaz sadece isi rezistansli diiz bir ylizeyde
kullaniimahdir.

Ekmek tavasi gikartildiktan sonra ellerinizi firin
odasinin igine sokmayin, .oda ¢ok sicak olacaktir.
Ekmek Pigirici igindeki hareketli pargalara
dokunmayin.

Belirtilen maksimum kapasiteleri asmayin, bu
kapasitelerin asilmasi Ekmek Pisiricinin asiri
yuklenmesine sebep olabilir.

Ekmek Pisiriciyi direkt glines 15131 altina, sicak
cihazlarin veya havalandirma.yakinina yerlestirmeyin.
Bunlarin timd firinin i¢ 1sisini etkileyerek sonuglarin
istenilen sekilde olmamasina sebep olabilir.
Malzemelerin kismen islenmesinden sonra olabilecek
elektrik kesintisi gibi bir durumda yeniden baslamaniz
gereklidir.

Cihazi dis mekanlarda kullanmayin.

Ekmek Pisiriciyi bos iken calistirmayin, ciddi hasar
gorebilir.

Firin odasini saklama kabi olarak kullanmayin.
Kapaktaki buhar deliklerini kapatmayin ve galisma
sirasinda ekmek pisirici etrafinda yeterli havalandirma
olmasini saglayin.
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® Hastalarin gbzetim altinda olmadan bu cihazi
kullanmalarina izin vermeyin.

Cocuklarin bu cihazi kullanmalarina ya da bu cihazla
oynamalarina izin vermeyin.

Bu cihazi sadece i¢ mekanlarda kullanim alaninin
oldugu yerlerde kullanin. Kenwood, cihaz uygunsuz
kullanimlara maruz kaldigi ya da bu talimatlara

uyulmadigi takdirde hig bir sorumluluk kabul etmez.

fise takmadan 6nce

Elektrik kaynaginizin Ekmek Pisiricinin alt tarafinda
gOsterilenle ayni olduguna emin olun.

Bu makina Avrupa Ekonomik Toplulugu Direktifi
89/336/EEC uyumludur.

Tim pargalari yikayin (bkz temizlik).

(o
o
cC:
3
()
=

kapak tutamagi

izleme penceresi
tasima tutamag

tava kancasi

Isitici eleman

ekmek tavasi tutamagi
yogurucu

tahrik mili

tahrik baglantisi

Olgl kabi

cift tarafli lci kasig1 1¢aykasigr & 1yemekkasigi
agcmalkapatma anahtari

kontrol paneli

g6sterme penceresi

kabuk renk gostergeleri (acik, orta, koyu)
somun ebat gostergeleri

menu digmesi

somun ebat digmesi

gecikme zamanlayici digmesi

kabuk renk digmesi

baslat/durdur digmesi
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malzemeler nasil dlgiiliir (cizimler 3 ile 7 ye bakin)
En iyi sonug icin lglimleri tam olarak kullanmak son
derece 6nemlidir.

® S\vi malzemeleri daima Uzerinde 6lgek cizgileri
bulunan dlgme kabi ile élciin. Sivi géz hizasinda tam
cizgide olmalidir, Ustlinde veya altinda degil (bkz 3).

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

® Kuguk miktardaki kuru ve toz malzemelerin dlgimu
icin daima 6lguim kasigini kullanin. 1 cay kasigi veya
1 yemek kasigi icin kasigi tam doldurun ve silme hale
getirin (bkz 6).

acma/kapatma anahtari

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

® Fisi takin ve ekmek pisiricinin arka tarafinda bulunun
ACMA/KAPATMA anahtarina basin @ — gostergede
3:00 belirecektir.

® Kullandiktan sonra daima ekmek pisiriciyi kapatin ve
fisini gekin.
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Ekmek Pigiricinizi kullanma
(¢izim paneline bakin)
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Tutamagindan tutarak ve tavayl makinenin arkasina
dondurerek ekmek tavasini gikartin.

Yogurucuyu takin.

Ekmek tavasina suyu dokin.

Malzemelerin geri kalanini tarifteki siraya gére
ekleyin.

Tdm malzemelerin hassas sekilde 6lglldiginden
emin olun. yanhs 6lglim sonuglarin kétu olmasina
sebep olur

Makinenin arkasi ile agi olusturarak ekmek tavasini
firin odasina yerlestirin. Daha sonra 6ne dogru
dondurerek tavayi kilitleyin.

Kolu indirin ve kapagi kapatin.

Fisi takin ve galistirin — cihaz bip sesi gikartir ve
varsayilan ayar olarak 1 (3:00) segilir.

istediginiz program secilene kadar MENU
digmesine (@ basin. Ekmek pisiricinin varsayilan
ayari 900g ve orta kabuk rengidir.

Somun ebatini LOAF SIZE digmesine (8 gosterge
istediginiz ebata gelene kadar basarak segin.
Kabuk rengini CRUST diigmesine @ gosterge
istediginiz kabuk rengine gelene kadar basarak
secin renk (aglk, orta veya koyu).

START digmesine @) basin. Durdurmak veya
programi iptal etmek icin START/STOP dugmesine
2 — 3 saniye basin.

cekin

Tava tutamagini kaldirmak igin saglanan kancayi
kullanin.

Tutamagindan tutarak ve tavayl makinenin arkasina
dondurerek ekmek tavasini gikartin. Tava tutamagi
sicak olacagi i¢in daime firin eldiveni kullanin.
Daha sonra sogumasi igin tel Gzerine koyun.
Dilimlemeden énce ekmegin en az 30 dakika
sogumasini, buharin gikmasini bekleyin. Sicakken
ekmegi dilimlemek zordur.

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



ekmek/hamur program tablosu

Toplam Program| Malzeme Ekleme Sicak Tutun
program Siiresi icin Uyarn# e
900g | 700g 900g 7009
1 normal Beyaz veya Esmer Ekmek Unu tariflerj 3:00 2:53 2:20 2:15 60
2 fransiz Daha ¢itir kabuk olusturur, yag ve 3:50 3:40 2:35 2:30 60
sekeri diislik ekmek igin uygundur
3 tam bugday Tam bugday veya doygun un tarifleri | 3:40 3:32 - 60
4 pandispanya Mayasiz ekmek ve pandispanya 1:40 - 60
5 tath Yuksek sekerli tarfiler 2:55 2:50 2:30 2:25 60
6 hizli 700g 1 saatten kisa stirede ekmek 0:58 - 60
pisirmek igin. Ekmek icgin sicak su,
7 hizli 900g ekstra maya ve daha az tuz gerekir 0:58 - 60
8 hamur El ile sekillendirme ve kendi 1:30 - -
firininizda pisirmek igin
9 regel Recel yapmak igin 1:20 - -
10 glutensiz Glutensiz un kullanmak ve glutensiz 2:50 - 60
ekmek yapmak igin
11 sandvig Daha yumusak kabuk ve ici olan ekmek| 3:00 2:55 2:04 1:59 60
12 pisir Sadece pisirme 6zelligi Pisirilmis ve 1:00 - 60
sogutulmus ekmekleri 1sitmak veya
daha citir hale getirmek igin
kullanilabilir

#  Tarif bunu gerektiriyorsa, 2nci yogurma dongiisiiniin 6ncesinde malzeme eklenmesi igin bir uyari sesi
duyulacaktir.

##% Ekmek pisgirici pisirme siiresinin sonunda otomatik olarak sicak tutma moduna gececektir. 1 saat kadar
ya da makine kapatilana kadar sicak tutma modunda kalir, hangisi 6nce gerceklesirse.
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gecikme zamanlayici (®)

Gecikme zamanlayici ekmek pisirme surecini 13
saate kadar gecikmeyle yapabilmenizi saglar.
Gecikmeli baslatma, hamur, recel, glutensiz veya hizli
pisirme ayarlari igin tavsiye edilmez.

ONEMLI: Gecikmeli baslatma fonksiyonunu
kullanirken, bozulabilir malzeme kullanmamalisiniz —
oda sicakliginda kolaylikla bozulabilecek sit, peynir
ve yogdurt gibi.

GECIKMELI ZAMANLAYICI kullanmak igin
malzemeleri ekmek tavasina koyun ve tavayr ekmek
pisirici igine Kilitleyin. Sonra:

istediginiz programi segmek igin MENU
digmesine basin — program suresi goruntulenir.
Gerekli kabuk rengi ve ebati segin.

Sonra gecikme zamanlayiciyi ayarlayin.

Gereken toplam sire gorintilenene kadar (+) TIMER
diigmesine basin. Eger gereken slireyi gegerseniz (-)
TIMER digmesine basarak geri gelin. Zamanlayici
digmesine her basista 10 dakikalik adimlarla ilerler.
Segilen program slresi ile gereken toplam saat
arasindaki farki hesaplamaniz gerekli degildir, ekmek
pisirici bunu otomatik olarak ayarlayacaktir.

Ornek: Pismis ekmek sabah 7’de gerekli. Eger ekmek
pisirici tarif icin gereken malzemeler ile aksam 10’da
ayarlanirsa, gecikmeli zamanlayicida ayarlanmasi
gereken sire 9 saattir.

Programinizi se¢mek igin
MENU dugmesine basin érn.
1 ve '9.00’ gorintilenene
kadar zamani 10 dkaikalik
adimlarla arttirmak igin (+)
zamanlayici digmesini
kullanin. Eger ‘9:00’
gegerseniz, sadece (-)
zamanlayici digmesine
basarak ‘9:00” kadar geri
donun.

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

c2
c2
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elektrik kesintisi korumasi

Calisma sirasinda fisin yanlislikla cekilmesi
durumlarina karsi ekmek pisirici 15 dakikalik elektrik
kesintisi koruma 6zelligine sahiptir. Eger fis hemen
takilirsa pigirici programina devam eder.

bakim ve temizlik

ONEMLI: Ekmek Pisiricinin fisini gekin ve
temizlemeden énce sogumasini bekleyin.

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

Ekmek tavasini bulasik makinasinda yikamayin.
Bulasik makinesi ekmek tavasinin yapismaz yiizeyine
zarar vererek pisirme sirasinda ekmegin yapigsmasina
neden olabilir.

Asindirici temizleyiciler veya metal kullanmayin.
Ekmek tavasini ve yogurucuyu kullanimdan hemen
sonra tavanin igini kismen 1lik sabunlu su ile
doldurarak temizleyin. 5 ile 10 dakika bekletin.
Yogurucuyu ¢ikartmak igin saat yoniinde gevirin ve
¢ekin. Yumusak bir bez ile silip, durulayip kurulayarak
temizlemeyi bitirin. Eger 10 dakikadan sonra
yogurucu gikartilamiyorsa, tavanin altindan mili tutun
ve yogurucu serbest kalana kadar ileri geri dondirtn.
Gerekirise Ekmek Pisiricinin icini ve disini silmek igin
nemli yumusak bir bez kullanin.

servis ve musteri hizmetleri

® Kablo hasar gorirse, givenlik nedeniyle, KENWOOD
ya da yetkili bir KENWOOD tamircisi tarafindan
degisitirilmelidir.
Asagidakilerle ilgili yardima ihtiyaciniz oldugunda:



Tarifler (malzemeleri tavaya tarifte verilen sira ile ekleyin)

Normal Beyaz Ekmek  Program 1  Brioche Ekmegi Program 5
Malzemeler 900g 700g Malzemeler 900g 700g
Su 320ml | 270ml Stit 200ml 160m|
Bitkisel yag 1%tbsp 1tbsp Yumurta 2 1
Agirtiimamis beyaz ekmek unu 500g 4009 Tereyad, erimis 1409 80g
Yagi alinmis stit tozu 5tsp 1tbsp Agirtilmamis beyaz ekmek unu 5009 4009
Tuz 1%tsp 1tsp Tuz 1%tsp 1tsp
Seker 1tbsp 2tsp Seker 60g 40g
Toz kuru maya 79 (2xtsp)| 1%tsp Toz kuru maya 2tsp 1%tsp
tsp = 5 ml gay kasigi
tbsp = 15ml yemek kasigi Hizh BeyaZ Ekmek Program 6-7
Tam D oy g un Malzemeler 900g 700g
Su, ik (32-35°C) 320ml | 250ml
TOhumlu Ekmek ng ram 3 Agirtilmamis beyaz ekmek unu 5009 400g
Malzemeler 900g 700g Yagi alinmis st tozu 5tsp 4tsp
Su 310mis | 250mis Tuz Ttsp Ttsp
Bitkisel yag 14tbsp | 1tbsp Seker 4tsp 3tsp
Doygun ekmek unu 4509 3709 Tereyag 259 159
Adirtiimamis beyaz ekmek unu 509 309 Toz kuru maya 4tsp 3tsp
\T/zf' ainms S fory fiﬁ fzz Ekmek rulolari Program 8
Seker 4tsp 3tsp Malz I 12 tane
Toz kuru maya Ttsp Ttsp Su 240ml
Kabak gekirdegi 1tbsp 2tsp Yumurta 1
Aygekirdegi Ttbsp 2tsp Agirtilmamis beyaz ekmek unu 4509
Hashas tohumu 2tsp 2tsp Tuz 1tsp
Hafif kizartilmig susam tohumu 2tsp 2tsp Seker 2tsp
1. Makine ikinci yogurma sirasinda duyulabilir ses Tereyag 25¢g
cikarttiginda tohumlari ekleyin. Toz kuru maya 14tsp
Ustii i¢in
15 ml (1tbsp) su ile ¢irpilmis yumurta sarisi 1

Serpmek igin susam ve hashas tohumu,

istege bagl

1 Doénguniin sonunda hamuru hafifce unlanmis yizeye
alin. Hamuru 12 esit parcaya ayirin ve el ile
sekillendirin.

2 Sekillendirdikten sonra tepsiye dizin ve normal firinda

pisirin.
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Sorun giderme kilavuzu

Asagidakiler ekmek pisiricinizde ekmek yaparken kargilasabileceginiz bazi tipik sorunlardir. Ekmek pigirme
konusunda basarili olabilmek igin litfen sorunlari, olasi sebeplerini ve ¢déziimleri gézden gegirin.

SORUN

|OLASI SEBEP

[COZUM

SOMUN EBATI VE SEKLI

1. Ekmek yeteri kadar
kabarmiyor

« Tam doygun ekmekler beyaz ekmeklere gére
daha az kabarir, ¢iinkii tam doygun bugday
ununda protein olusturan gluten daha azdir.

« Yeterli sivi yok.

« Seker yok veya yeterli degil.

« Yanlis un kullanildi.

« Yanlis maya kullanildi.
« Yeterli maya kullaniimadi veya maya gok eski.
« Hizlh ekmek pisirme segildi.

* Maya ve seker yogurmadan oénce birbirleri
ile temas etti.

* Normal durum, ¢6zim yok.

« Siviyl 15ml/3tsp arttirin.

» Malzemeleri tarifteki sira ile ekleyin.

» Daha yuksek gluten icerigi olan gucli kmek
unu yerine normal beyaz un kullanmig
olabilirsiniz.

* Genel amagli un kullanmayin.

« En iyi sonug i¢in sadece hizl “toz” maya
kullanin.

« Tavsiye edilen miktari 6l¢lin ve paket
Gzerindeki son kullanma tarihini kontrol edin.

* Bu daha kisa somunlar uretir. Bu normaldir

» Ekmek tavasina eklendiklerinde ayri
durdurklarindan emin olun.

2. Hig kabarmiyor * Maya konmadi. » Malzemeleri tarifteki sira ile ekleyin.
* Maya ¢ok eski. « Son kullanma tarihini kontrol edin.
« Sivi gok sicak. « Kullanilan ekmek ayari igin dogru sicaklikta
sivi kullanin.
* Cok fazla tuz eklendi. « Tavsiye edilen miktari kullanin.
« Zamanlayici kullaniliyorsa, maya ekmek » Kuru malzemeleri tavanin koselerine dogru
yapma isleminden énce i1slandi. koyun, tavanin ortasinda mayayi sivilardan
korumak igin hafif bir gukur yapin.
3. Ustii agik, mantar bigimli [ Cok fazla maya. « Mayay! 1/4 tsp azaltin.
« Cok fazla seker. « Sekeri 1tsp azaltin.
» Cok fazla un. * Unu 6 ile 9tsp azaltin.
« Yeteri kadar tuz konmadi. « Tarifte tavsiye edilen miktarda tuz kullanin.
« ik, nemli, hava. « Siviyl 15ml/3 tsp ve mayayi 1/4 tsp azaltin.
4. Ust ve yan ige ¢okiik * Cok fazla sivi. « Siviyi bir sonraki seferde 15ml/3tsp azaltin
veya biraz daha un katin.
» Cok fazla maya. « Tarifte tavsiye edilen miktarda kullanin veya
bir dahaki sefere daha hizli program deneyin.
« Yiksek nem ve sicak hava hamurun « Suyu sogutun veya dolaptan aldiginiz situ
¢ok hizli kabarmasina neden olmus olabilir. katin
5. Budakli, Ustli dagimld, | Yeterli sivi yok. « Siviyr 15ml/3tsp arttirin.

dizglin degil

« Cok fazla un.

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

* Unu hassas olglin.
* Hamurun mimkin olan en iyi sartlarda
yapildigindan emin olun.
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Sorun giderme kilavuzu (devam)

SORUN

|OLASI SEBEP

[COZUM

SOMUN EBATI VE SEKLI

6. Pisirme sirasinda ¢okti

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

« Ekmek tavasi kapasitesini asma.

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

* Cok fazla maya.

* Ik, nemli, hava.

» Ekmek pisiriciyi yeniden yerlestirin.

« Blylk somun igin 6nerilen fazla malzeme
koymayin (maks. 900g).
« Tarifte 6nerilen kadar tuz koyun.

» Mayayi hassas 6lgun.
« Siviyl 15ml/3tsp ve mayayi 1/4tsp azaltin.

7. Somunlarin bir ucu
dlizensiz sekilde
daha kisa.

» Hamur ¢ok kuru ve tava icerisinde esit
sekilde kabaramiyor.

* Siviy1 15ml/3 tsp azaltin.

EKMEK DOKUSU

8. Agir yogun doku.

* Cok fazla un.
* Yetersiz maya.
* Yetersiz seker.

» Hassas olgln.
« Tavsiye edilen maya miktarini dogru 6lcuin.
» Hassas olgun.

9. Agik, delikli doku

* Tuz konmadi.
* Cok fazla maya.
* Cok fazla sivi.

» Malzemeleri tarifteki sira ile katin.
* Tavsiye edilen maya miktarini dogru 6lgun.
« Siviy1 15ml/3tsp azaltin.

10. Somunun ortasi gig,
yeterince pismemis

* Cok fazla sivi.
* Elektrik kesildi.

* Miktarlar ¢ok fazlaydi ve makine pisiremedi.

* Siviyl 15ml/3tsp azaltin.

» Eger ¢alisma sirasinda elektrik kesildiyse,
elektrik geri geldiginde ekmek pisirici kapali
kalacaktir. Tavada kalan pismemis ekmegi
cikartarak yeni malzemelrle bastan
baslamaniz gereklidir

+ Miktarlari izin verilen maksimum seviyelere
azaltin.

11. Ekmek diizglin
dilimlenmiyor, yapis

* GCok sicakken dilimlenmis.

+ Dilimlemeden 6nce buharini salmasi igin
ekmegin en az 30 dakika sogumasini

yapis bekleyin.
+ Uygun bigak kullaniimamis. + Uygun ekmek bigagi kullanin.
KABUK RENGI VE KALINLIGI

12. Koyu kabuk rengi/gok
kalin

* DARK kabuk ayari kullaniimis.

« Bir dahaki sefere orta veya acik ayar
kullanin.

13. Ekmek yanik

» Ekmek pisirici arizali.

* “Servis ve musteri hizmetleri” bélimiine
bakiniz.

14. Kabuk gok agik

» Ekmek yeterince uzun pisiriimemis.
« Tarifte st tozu veya taze st yok.

* Pigirme siresini uzatin.
+ 15ml/3tsp yagdi alinmis sit tozu ekleyin veya
kararmayi saglamak icin sadece su yerine

%50 su sit karigimi kullanin.
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Sorun giderme kilavuzu (devam)

SORUN

|OLASI SEBEP

[COZUM

TAVA SORUNLARI

15. Yogurucu gikartilamiyor

* Ekmek tavasina su ilave etmelisiniz ve
yogurucu ¢ikartmadan énce yumusamasini
beklemelisiniz.

« Kullanimdan sonra temizleme talimatlarina
uyun. Yogurucyu hafifce saga sola
doéndiirmeniz gerekebilir

16. Ekmek tavaya
yapisiyor/gikartmasi zor

« Uzun sdreli kullanimda olabilir.

« Ekmek tavasinin icini hafifce yaglayin.
« “Servis ve musteri hizmetleri” bélimiine
bakiniz.

MAKINE MEKANIKLERI

17. Ekmek pisirici
calismiyor/Yogurucu
hareket etmiyor

e Ekmek pisirici calistirnimamis

« Tava diizgln yerlesmemis.
» Gecikmeli zamanlayici segili.

¢ Agma/kapatma @ digmesinin “ON” (AGIK)
konumda olup olmadigini kontrol edin.

« Tavanin yerine oturdugundan emin olun.

« Ekmek pisirici geri sayim programin
baslangic saatine gelene kadar galismaz.

18. Malzemeler karismamis

« Ekmek pisirici ¢alistiriimadi.

« Yogurucu tavaya yerlestiriimedi.

« Kontrol paneli programlandiktan sonra,
ekmek pisiriciyi calistirmak igin baslatma
digmesine basin.

» Malzemeleri eklemeden 6nce yogdurucunun
tava icindeki yerine oturdugundan emin olun.

19. Galisma sirasinda
yanik kokusu

* Malzemeler fitrinin igine dokuldd.

« Tava sizdiryor.

« Ekmek tavasi kapasitesini agsma.

» Tavaya malzeme eklerken dékmemeye dikkat
edin. Malzemeler isitici Uzerinde yanarak
duman yaratabilir.

« Bakiniz “Servis ve Musteri Hizmetleri”
bolima.

« Tarifte tavsiye edilenden fazla malzeme
kullanmayin ve malzemeleri hassas 6lcin.

20. Fig yanlishkla gekildi
veya calisirken elektrik
kesildi
Ekmegi nasil
kurtarabilirim?

pisirin.

rafina yerlestirin. Kizarana kadar pisirin

» Eger makine yogurma asamasindaysa malzemeleri bosaltin ve tekrar baslayin.

« Eger makine kabarmadaysa hamuru ekmek tavasindan alin, bicimlendirin ve yaglanmis
23 x 12.5cm/9 x 5 in. tepsiye koyun ve iki kat olana kadar bekleyin.
Sadece pisir 12 ayarini kullanin veya 6nceden 200°C/400°F 1sitilmis firinda 30-35 dakika

« Eger makine pisirmeye basladiysa, sadece pisir 12 ayarini kullanin veya 200°C/400°F
1sitilmis firinda Gst kismini alarak pisirin Tavayr makineden dikkatle ¢ikartin ve firinin en alt

21. Ekranda H:HH goézikur
ve makine agllamaz

« Firin odasi ¢ok sicak.

« Fisten gekin 30 dakika sogumasini bekleyin.

22.Ekranda E:EE gozikur
ve makine galismaz.

» Ekmek pisirici arizali. Sicaklik sensoér hatasi

» Bakiniz “Servis ve Misteri Hizmetleri”
bolima.
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Cesky

Nezapomeiite si prosim rozevrit titulni stranku s vyobrazenim

pred pouzitim tohoto zafizeni Kenwood

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

® Qdstrarite vSechny soucasti obalu a v§echny Stitky,
véetné lepenky uvniti pecici komory.

bezpecnost

® Nedotykeijte se horkych povrchu. Pristupné povrchy
se pfi pouzivani mohou zahfat. Pro vyjmuti pecici
formy vzdy pouzivejte kuchyriské rukavice.

Z dlvodu zabranéni rozliti ingredienci v pecici
komore pred vlozenim ingredienci do pecici formy
vzdy formu z pekarny vyjméte. Ingredience, které se
rozliji na tepelné ¢asti se mohou pfi peceni pfipalovat
a zapficinit vznik koure.

Nepouzivejte spotfebic jestlize je viditelné poskozen
napajeci kabel nebo pokud spotfebi¢ upadl na zem a
poskodil se.

Pekarnu nikdy neponofujte do vody ¢&i jinych kapalin,

a to ani ¢aste¢né. Rovnéz nikdy neponofujte napajeci

kabel do vody.

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

Nenechejte napajeci kabel viset pres okraj horkych
povrchu, zabrarite doteku napéjeciho kabelu s
horkymi povrchy jako jsou napf. elektrické a plynové
varné povrchy.

Pred pouzitim pFistroj postavte na vodorovny tepelné
odolny povrch.

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

Nedotykejte se pohyblivych ¢asti pekarny.
Neprekracujte uvedené maximalni kapacity,
prekro¢eni mezi by mohlo vést k pfeplnéni pekarny.
Nemistujte pekarnu na pfimé sluneéni svétlo, do
blizkosti tepelnych spotfebic¢t nebo do privanu.
V8echny tyto faktory mohou ovlivnit vnitfni teplotu
pekarny, coz by mohlo nepfijemné ovlivnit vysledky
peceni.

V pfipadé, Ze doslo k nepfedvidanému vypadku
elektrické energie a v pekarné jsou jiz vSechny
ingredience a proces byl zahajen, budete muset zacit
Znovu.

Nepouzivejte pekarnu venku.

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

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

Nemocni a jinak oslabeni lidé smi spotfebi¢ pouzivat
pouze pod dohledem.

S timto zafizenim si nesmi hrat ani je pouzivat déti.
Toto zafizeni je ur¢eno pouze pro domaci pouziti.
Spole¢nost Kenwood vylu€uje veSkerou odpovédnost
v pfipadé, Ze zafizeni bylo nespravné pouzivano
nebo pokud nebyly dodrzeny tyto pokyny.

dfive nez pekarnu zapojite do elektrické sité:
Zkontrolujte, zda Gdaj na typovém Stitku na spodni
strané pekarny odpovida napéti vasi elektrické sité.
Toto zafizeni vyhovuje smérnici Evropského
hospodarského spolecenstvi 89/336/EEC.

dfive nez pekarnu poprvé pouzijete:

® Omyjte vSechny ¢asti (viz cisténi).

legenda

drzadlo vika

prazor ve viku

drzadlo k pfenaseni pekarny
hacek k vytazeni formy
topné téleso

drzadlo formy

hnétaci hak

hnaci hridel

spojka pohonu

odmeérka - hrnicek

dvojitda odmeérka — 1 ¢ajova Izicka/1 polévkova Izice
hlavni vypina¢

®o

ovladaci panel

displej

indikatory barvy kurky (svétla, stfedni, tmava)
indikatory velikosti bochniku

tlacitko menu

tlacitko velikosti bochniku

tlacitka Casovace

tlacitko barvy karky

tlacitko start/stop
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jak odmérit suroviny (viz obr. 3 az 7)
Pro dosaZeni optimalnich vysledkd je mimoradné
dllezité dodrzet spravné mnozstvi surovin.

® Kapalné latky vzdy odmérfujte v prihledném
odmérovacim poharu se stupnici, ktery je soucasti
pekarny. Kapalina by vzdy méla dosahnout urovné
rysky v arovni oéi (viz 3).

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

® Pro odméreni malych mnozstvi suchych ¢i kapalnych
ingredienci vzdy pouzivejte odmérovaci IZici, ktera je
soucasti pekarny. Pro odméreni 1 IZice &i 1 1zicky
odmé&rovaci Izici vzdy naplrite a poté nozem
zarovnejte. Pro odméreni « mnozstvi odmérovaci IZici
napliite k uvedené rysce (viz 6).

hlavni vypina¢

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

® Zapojte pristroj do zasuvky a stisknéte hlavni vypina¢
ON/OFF @ umistény na jeho zadni strané. Na
displeji se objevi udaj 3:00.

® Po pouziti pfistroj vzdy vypnéte a vypojte ze zasuvky.
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pouziti domaci pekarny
(viz dvojstrana s obrazky)

1
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12

13

14

15

16

17

18

19

20

Uchopte drzadlo formy, formu sklopte dozadu a
vytahnéte ji z pecici komory..

Nasadte hnétaci hak.

Do formy nalijte vodu.

Do formy pfidejte dalSi suroviny v pofadi uvedeném
V receptu.

VSechny suroviny spravné zvazte.

Nespravné davkovani surovin snizi vyslednou
kvalitu peciva.

Do pecici komory vlozte formu sklonénou k zadni
sténé pristroje. Sklopenim do vodorovné polohy se
forma zajisti pfed vytazenim.

Sklopte drzadlo formy a zavrete viko pekarny.
Zapojte pfistroj do zasuvky a zapnéte jej — ozve se
akusticky signal a nastavi se vychozi program 1
(3:00).

Tlagitkem MENU zvolte (7 poZzadovany program.
Vychozi nastaveni pfistroje je 900g bochnik se
stfedné propecenou kurkou.

Tlagitkem VELIKOST BOCHNIKU zvolte
pozadovanou velikost bochniku.

Tlagitkem KURKA vyberte @ pozadovanou barvu
karky (svétla, stfedni, tmava).

Stisknéte tlacitko START @). Chcete-li program
prerusit nebo ukongit, stisknéte tlacitko
START/STOP na 2 - 3 sekundy.

Po dokon&eni programu vytahnéte pfistroj ze
zasuvky.

Pomoci hacku, ktery je soucasti prislusenstvi,
zdvihnéte drzadlo formy.

Uchopte drzadlo, sklopte formu dozadu a vyjméte ji
z pecici komory. Vzdy pouzijte chnapku, drzadlo
formy bude horkeé.

Formu poloZte na tepelné odolnou podlozku a
nechte vychladnout.

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

Ihned po pouziti vycistéte formu a hnétaci hak (viz
udrzba a cisténi).



tabulka program( pfipravy chleba/tésta

k rozpeceni starsiho peciva.

Celkova doba Signal pro Udrzovani
program pripravy pridani surovin# teploty # #
900g | 700g 900g 7009

1 zakladni Svétly nebo tmavy chléb 3:00 2:53 2:20 2:15 60

2 francouzsky Krupavéjsi kurka a program upraveny | 3:50 3:40 2:35 2:30 60
pro nizsi obsah tuku a cukru

3 celozrnny Recepty na celozrnny chléb nebo 3:40 3:32 - 60
chléb z celozrnné mouky

4 kolacé Chleby a kolace z nekynutého tésta 1:40 - 60

5 sladky Recepty na chleba s vysokym 2:55 2:50 2:30 2:25 60
obsahem cukru

6 rychly 700 g Priprava chleba do jedné hodiny. 0:58 _ 60

- VyZzaduje pfidani teplé vody, vice

7 rychly 900 g drozdi a méné soli. 0:58 - 60

8 tésto Priprava tésta k ruénimu dokonceni 1:30 - -
a peceni v klasické troubé

9 marmelada Vyroba marmelad 1:20 - -

10 bezlepkovy Priprava peciva z bezlepkové mouky 2:50 - 60
a bezlepkovych smési

11 sendvicovy Chléb s mékgei kirkou a hutnéjsi 3:00 2:55 2:04 1:59 60
konzistenci

12 peceni Pouze peceni. Program Ize pouzit téz 1:00 - 60

#*  Pred ukoncenim druhého hnétaciho cyklu se ozve akusticky signal upozornujici na pridani dalSich
surovin, pokud je tak uvedeno v receptu.

##% Na konci peciciho cyklu se pristroj automaticky prepne do rezimu udrzovani teploty. V tomto rezimu
zlstane az jednu hodinu nebo do vypnuti.
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opozdény start

Casovad¢ umoziiuje zahajeni pripravy pediva az 13
hodin po naprogramovani. Pouziti Casovace se
nedoporucuje pro pfipravu tésta, marmelady,
bezlepkového peciva ¢i rychlé peceni.

DULEZITE: Jestlize pouzivate funkci opozdény start,
nepouzivejte ingredience podléhajici zkaze — véci,
které se lehce kazi pfi pokojovych nebo vyssich
teplotach, jako napfiklad mléko, vejce, syr a jogurt
atd.

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

Stisknéte tlacitko MENU a nastavte pozadované
nastaveni.

Nastavte pozadovanou barvu kdrky a velikost.

Poté nastavte opozdény start.

Spocitejte, za jak dlouho mé byt pecivo hotové a
tento udaj zadejte pomoci tlacitka (+) TIMER
(Casovace). Chcete-li Casovy udaj snizit, stisknéte
tlacitko (-) TIMER (Casovace). Jednim stisknutim
tlacitka se doba peceni zvysi nebo snizi o deset
minut. Dobu na pfipravu tésta a pe¢eni nemusite od
celkového ¢asu odecitat. Tento vypocet provede
pfistroj automaticky.

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

Pomoci tlacitka MENU vyberte
pozadovany program, napf. 1, a

pomoci tlacitka (+) Casovace

. o 2.nnm
nastavte na displeji po .

o

desetiminutovych krocich hodnotu
,9:00“. Pokud tuto hodnotu
prekrocite, mizete se snadno
vratit stisknutim tlacitka (-).

Stisknéte tlacitko START/STOP. [
Dvojtecka (:) asového udaje LS

zacne blikat a ¢asovac zacina
odpocitavat.

Pokud zadate chybny ¢asovy
udaj nebo pokud jej chcete @

zménit, stisknéte a drzte tlacitko
START/STOP, dokud se neozve
akusticky signal. Poté muzete
nastavit novy ¢as.
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ochrana proti vypadku elektrické
energie

Pristroj je vybaven patnactiminutovou ochranou proti
vypadku proudu. Pokud se do této doby obnovi
napéjeci napéti, program bude dale pokracovat.

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

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

® Pecici formu neumyvejte v mycce na nadobi. Mohlo
by dojit k poSkozeni jeji nepfilnavé vrstvy a pecivo by
se mohlo k formé pripékat.

® Nepouzivejte brusné myci houby ani kovové nastroje.

® Pecici formu a hnétac¢ vycistéte ihned to kazdém
pouziti tak, Zze ¢asteéné pecici formu naplnite teplou
vodou s detergentem. Ponechejte odmoc¢it 5 az 10
minut. Hnétac Ize vyjmout jeho oto¢enim ve sméru
hodinovych rugidek a zvednutim. Ciéténi dokondete
mékkym hadfikem, oplachnutim a vysuSenim.

Jestlize hnéta¢ nelze vyjmout ani po 10 minutach,
uchopte hfidel pod pecici formou a otacejte ji
dopfedu a vzad az do uvolnéni hnétace.

® Je-li to nutné, vnéjsi a vnitrni povrchy pekarny
ocistéte vihkym jemnym hadrikem.

servis a sluzba zakaznikiim

® Jestlize je poSkozen napdjeci kabel vasi pekarny,
musi byt z bezpe€nostnich divodu vyménén
spole¢nosti Kenwood nebo autorizovanym opravcem
spole¢nosti Kenwood.

Pokud potfebujete pomoc s:
® Pouzivanim vasi pekarny
® Servisem nebo opravami (v i po zaruce)
kontaktujte obchod, ve kterém jste pekarnu zakoupili.



Recepty (jednotlivé suroviny do formy pfidavejte v uvedeném poradi)

Zakladni bily chléb Program 1  BrioSky Program 5
Suroviny 900 g 700 g Suroviny 900 g 700 g
Voda 320 ml | 270 ml mléko 200 ml | 160 ml
Rostlinny olej 1% IZice | 1 IZice vejce 2 1
Nebélena bila chlebova mouka 500 g 400 g zméklé maslo 140 g 80¢g
Susené odstredéné mléko 5 IZicky | 1 IZice bila mouka - nebélena 500 g 400 g
Sl 1% 1Zicky | 1 IZicky sul 1% IZicka | 1 IZicka
Cukr 1 Izice | 2 IZicky cukr 60 g 409
Snadno smisitelné rozpustnédrozdi| 7 g (24 zicky)| 1% I1Zicky susené drozdi 2 IZicky |1%IzZicka

1Zicky = 5 ml Izicky
IZice = 15 ml Izice

Rychly bily chléb

Program 6-7

Celozmny chléb se seminky Program 3 [S2ovny 9009 | 7009
Voda, vlazna 320 ml | 250 ml
Suroviny 900 g 700 g Nebélena bila chlebova mouka 500 g 400 g
voda 310 ml | 250 ml Susené odstfedéné mléko 5 1zicka | 4 I1zicka
rostlinny olej 1%lzice | 1 lzice Sul 1 1zicka | 1 1zicka
celozrnna mouka 450 g 370 g Cukr 4 1zicka | 3 lzicka
bila mouka - nebélena 50 g 30g Maslo 259 159
susené mléko 5 1zicek | 3 Izicky Snadno smisitelné rozpustné drozdi | 4 Izicka | 3 IZicka
sul 11zicka | 1 1zicka
cukr 4 1zicky | 3 Izicky Chlebové rohliky Program 8
susené drozdi 11zicka | 1 IziCka Suroviny 12
dynovéa seminka 11zice | 2 IziCky Voda 240 ml
slunecnicova seminka 11zice | 2 IziCky Vejce 1
mak 2\zicky | 2126y | [Nepbelena bild chlebova mouka 450 g
lehce opraZzena sezamova seminka | 2 IZicky | 2 IziCky sul 1 1Zicka
1. Seminka pfidejte po zaznéni akustického signalu Cukr 2 IZicka
béhem druhého hnétaciho cyklu. Maslo 25g
Snadno smisitelné rozpustné drozZdi 1%
Pro potieni:
Zloutek vajicka naslehany s
15 ml (1 IZici) vody 1
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Sezamova seminka a mak pro posypani, volitelné

1 Na konci cyklu pekarnu vypnéte a odpojte ji z
elektrické sité. Lehce tésto vyklepte z formy a

rozdélte je na 12 stejnych ¢asti.

2 Z tésta vytvarujte bochnik, nechte chvili odstat a poté

pecte v klasické troubé.




RESENi PROBLEMU

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

z divodu mensiho mnozZstvi lepku,
ktery tvori proteiny v celozrnné mouce.
* Nedostatek kapalin.
e Opomenuti cukru, nedostate¢né
mnozstvi.

o Spatny typ pouzivané mouky.

o Spatny typ drozdi.

¢ Nedostate¢né mnozstvi drozdi, pfilis
staré drozdi.

¢ Nastaveni rychlého cyklu peceni
chleba.

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

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

® Zvyste mnozstvi tekutin o 15 ml / 3 1Zicky.
¢ VVkladejte ingredience podle receptu.

® Mozna jste pouzili hladkou mouku namisto silné
mouky, ktera ma vice lepku.

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

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

® Tento cyklus vyrabi mensi bochniky, je to
normaini.

2. Nizky bochnik, bez

nakynuti

e Zapomenuti drozdi.

o Staré drozdi.

o Prili§ tepla tekutina.

¢ P¥ili§ mnoho pfidané soli.

* Pfi pouzivani ¢asovace, drozdi navlihlo
pfed zahajenim procesu pfipravy
chleba.

® Zajistéte, aby ke kontaktu v pecici formé
nedochéazelo.

* Vkladejte ingredience podle receptu.

o Zkontrolujte dobu pouziti na baleni.

¢ Pouzivejte tekutiny pfi spravnych teplotach.

® Pouzivejte doporu¢ena mnozstvi.

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

PFili$ vykynuté — tvar
houby

 P¥ili§ mnoho drozdi

e Pfilis mnoho cukru
 P¥ili§ mnoho mouky.
 P¥ili§ mnoho pfidané soli.

* Teplé, vihké pocasi.

e Uberte /4 IZiGky droedi.

e Uberte 1 1Zicku cukru.

e Uberte 6 az 9 Izic mouky.

* Pouzivejte mnozstvi doporu¢ena v receptu.

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

Propadnuti vrchni ¢asti
a stran

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

* Teplé, vihké pocasi mohlo zpUsobit
pfilis§ rychlé nakynuti tésta.

* Pristé uberte 15 ml / 3 Izicky kapaliny nebo
pfidejte trochu mouky.

® Pouzivejte mnozstvi doporuéena v receptu, pristé
zkuste rychlejsi cyklus.

® Ochladte vodu nebo pfidejte mléko pfimo z
lednice.

Drsna hrbolaté vrchni
¢ast — ne hladka

* Nedostatek kapaliny.

® P¥ili§ mnoho mouky.

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

e Zvyste o 15 ml / 3 1zicky mnozstvi kapaliny.
* Pfesné odméfujte ingredience.
® Zajistéte ty nejlepsi podminky pro vyrobu chleba.
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RESENI PROBLEMU - pokra¢ovani

PROBLEM

PRAVDEPODOBNA PRiCINA

RESENI

6. Zhrouceni pfi peceni

e Pekarna byla umisténa v privanu
nebo byla pfeklopena ¢i srazena ve
fazi kynuti .

e Prekroceni kapacity pecici formy.

* Nedostatecné mnozstvi soli,
opomenuti soli. (sul pomaha
pfedchazet prekynuti tésta)

 PFilis mnoho drozdi.

* Teplé, vihké pocasi

* Zménte misto pekarny.

* Nepouzivejte vétsi mnozstvi surovin, nez je
doporuéeno pro velky bochnik (max 900 g).
* Pouzivejte doporu¢ena mnozstvi soli v receptu.

e Odmérujte drozdi presné.
® Snizte mnozstvi tekutiny o 15 ml / 3 Izicky a
uberte /4 1zi€ky drozdi.

7. Chléb neni rovnomérny,

na konci je kratsi.

e Tésto je prili§ suché a ve formé
nemohlo rovnomérné nakynout.

e Zvyste o 15 ml / 3 Izi€ky mnozZstvi kapaliny.

STRUKTURA CHLEBA

8. Tézka husta struktura.

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

¢ Nedostatek cukru.

o Odmérujte presné.

e Odmérte spravné mnozstvi doporu¢eného typu
drozdi.

e Odmérujte presné.

9. Oteviena, hruba,
dérovata struktura.

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

* Pfili§ mnoho tekutiny.

¢ Vkladejte ingredience podle receptu.

¢ Odmérte spravné mnozstvi doporu¢eného typu
drozdi.

® Snizte mnozstvi tekutiny o 15 ml / 3 Izicky

. Stfed chleba je syrovy,
nedostate¢né
propeceny.

* P¥ili§ mnoho tekutiny.

¢ VVypadek proudu v pribéhu vyroby
chleba.

* Prili§ velkd mnozstvi ingredienci, které
pekarna nezvladne zpracovat.

® Snizte mnozstvi tekutiny o 15 ml / 3 Izicky.

* Pokud v priibéhu vyroby chleba dojde k vypadku
elektrické energie, pekarna zustane i pii obnoveni
dodavky vypnuta. Musite z formy vyjmout neupeceny
chléb a zacit cely proces znovu s novymi
ingrediencemi.

¢ Snizte mnozZstvi na maximalni povolena mnozstvi.

11. Chléb nejde dobre
krajet, je velmi lepivy.

e Chléb je krajen prili§ horky

¢ Pouzivani nevhodného noze.

¢ Nechejte chléb vychladnout na chladici mfizce
alespori 30 minut vychladnout, aby odes$la para,
az poté chléb krajejte.

® Pouzivejte dobry nGiz na chleba.

BARVA A TLOUSTKA KURKY

12. Tmava barva karky,

prili§ tlusta.

» Pouzivate nastaveni TMAVA kirka.

e Pristé pouzijte nastaveni stfedni nebo svétlé
karky.

13. Bochnik je pfipaleny.

* Spatna funkce pekarny.

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

14. Kdrka je pfilis svétla.

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

® Prodluzte ¢as peceni.

¢ Predejde 15 ml/ 3 Izicky suseného mléka nebo
nahradte 50% vody mlékem, tim docilite tmavsi
barvy.
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RESEN{ PROBLEMU - pokrac¢ovani

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

nechejte hnéta¢ odmocit. Poté ho

snadno vyjmete.

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

16.

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

e Tento pfipad mize nastat po del§im

pouzivani pekarny.

e Jemné natfete vnitini ¢ast pecici formy rostlinnym
olejem.

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

STROJNi MECHANISMUS

. Pekarna nepracuje /

hnéta¢ se nepohybuje

¢ Pristroj neni zapnuty

e Pecici forma neni spravné umisténa.

¢ Je nastaveno celodenni opozdéni

startu.

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

e Zkontrolujte, zda je pecici forma spravné
umisténa.

e Pekarna nezacne pracovat dokud odpocet
nedosahne nastaveného ¢asu.

.Ingredience nejsou

smichany

® Pekarna nezacala pracovat.

e Zapomnéli jste vlozit hnétac.

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

* Vzdy se ujistéte, Ze hnétac je umistén v hfideli na
spodni strané formy. Tuto kontrolu provedte vzdy pred
vloZenim ingredienci.

. Pri provozu je

detekovan zapach

¢ Ingredience jsou vylity ve vnitfni ¢asti

pece.

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

spaleniny pfipalovat na topné jednotce a mohou zpusobovat

dym..

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

¢ PrekroCeni kapacity pecici formy. ¢ Nepouzivejte vice ingredienci nez jsou
doporu¢ena mnozstvi uvedena v receptu, vzdy
presné odmérujte ingredience.

20. Pekarna je omylem * Pokud je pekéarna v cyklu hnéteni, vyjméte ingredience a zacnéte znovu.

vypojena z elektrické
sité nebo doslo k
vypadku proudu. Jak

* Pokud je pekarna v cyklu kynuti, vyjméte tésto z pecici formy, vytvarujte je a vlozte do
vymasténého pekacku o rozméru 23 x 12,5 cm / 9 x 5 in, zakryjte a nechejte nakynout az do
dosazeni dvojnasobné velikosti. Pouzijte nastaveni 12 pouze peceni nebo chléb upecte v

muzu chleba predehraté troubé pfi teploté 200°C/400°F/ Plyn 6. Doba peceni 30 -35 minut nebo az do
zachranit? dosazeni zlatavé barvy.

e Jestlize je pekarna v cyklu peceni, pouzijte nastaveni 12 pouze peceni nebo chléb upecte v
predehraté troubé pri teploté 200°C/400°F/ Plyn 6. VVyjméte horni rost trouby a umistéte ji na
spodni rost trouby.

21.Na displeji se objevi ® Pecici komora je pfili§ horka. ® Odpojte pekarnu od zdroje elektrického proudu a

,H:HH" a pristroj nelze
zapnout.

nechejte ji vychladnout.

22.

Na displeji se objevi
LE:EE" a pfistroj
nefunguje.

e Pristroj nefunguje spravné. Chyba

teplotniho senzoru.

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

37




Magyar

A hasznalati utasitas olvasasa kézben hajtsa ki az elsé oldalt, hogy az illusztraciok is lathatok legyenek.

a Kenwood-késziilék hasznalata el6tt

® Alaposan olvassa at ezeket az utasitasokat és &rizze
meg kés6bbi felhasznalasra!

® Tavolitson el minden csomagolast és cimkét, a
sutékamraban lévé karton elemet is.

biztonsag

® Ne érintse a forro fellleteket. A hozzéaférhet6 fellletek
a hasznalat soran felforrosodhatnak. Mindig viseljen
fogokeszty(it, amikor kiveszi a forré kenyérsiité
format.

® A siut6kamra szennyez&désének elkeriilése
érdekében, mindig vegye ki a kenyérsiité format,
miel6tt beletenné a hozzavalokat. A fitéelemre keriild
anyagok megégnek és flistélognek.

® Ne hasznélja ezt a készlléket, ha a tapkabel
lathatéan megsérilt, vagy ha véletlenil leejtették.

® Ne meritse a késziléket, a tapkabelt vagy a
csatlakozét vizbe vagy mas folyadékba.

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

® Ne hagyja, hogy a tapkabel lelégjon a munkafellilet
peremérdl, vagy hogy forro felliletekkel érintkezzen,
példaul gaz- vagy elektromos tiizhellyel.

® Ezt a készliléket csak sima, héallo fellileten szabad
hasznaini.

® Ne nyuljon a sit6kamraba, miutan kivette a
kenyérsuté format, mivel az nagyon forré.

® Ne érintse meg a kenyérsiité mozgé alkatrészeit.

® Ne Iépje tul a megadott maximalis mennyiségeket,
mivel az a kenyérsutd tulterheléséhez vezethet.

® Ne helyezze a kenyérsitét kdzvetlen napfényre, forré
készilékek mellé vagy huzatos helyre. Ezek mind
befolyasolhatjak a kenyérsiitd belsé hémérsékletét,
ami tonkreteheti a végeredményt.

® Ha aramsziinet kovetkezik be, miutan a hozzavaldkat
mar részben feldolgozta, sajnos ellérél kell kezdenie.

® Ne haszndlja a késziiléket a szabadban.

® Ne mikodtesse a kenyérsitét Uresen, mivel ez sulyos
karosodashoz vezethet.

® Ne haszndlja a kenyérsiitét anyagok vagy eszkdzok
tarolasara.

® Ne fedje le a fedél géz-nyilasait, és miikodtetés
kdzben biztositson megfelel6 szellézést a kenyérsiité
kordl.

® Fizikai tAmogatasra szorulok (idések, betegek) csak
felligyelet mellett hasznaljak a késziléket.
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Ne engedje gyermekeknek a késziilék hasznalatat
vagy a készulékkel valé jatszadozast!

A késziiléket csak a rendeltetésének megfeleld
haztartasi célra hasznalja! A Kenwood nem vallal
felelésséget, ha a készlléket nem rendeltetésszerlien
hasznaltak, illetve ha ezeket az utasitasokat nem
tartjak be.

csatlakoztatas el6tt

Ellenérizze, hogy aramforrdsa megfelel-e a
kenyérsiité aljan feltlintetettnek.

Ez a készllék megfelel az Eurépai Gazdasagi
Kozosség 89/336/EEC Direktivajanak.

miel6tt el6szor készitene kenyeret a késziilékkel
Mosson el minden alkatrészt (lasd tisztitas).

jelmagyarazat

SISISIGISIIGISIC NS ISISICIOICISICICIOICIS)

fedél pereme
figyel6ablak

hordozo fogantyu
sutéforma horga
fltéelem

kenyérsiité forma fiile
dagaszto
hajtétengely

attétel

be/ki kapcsolo
mérépohar

kettés mérdékanal: 1 tk és 1 ek

vezérld panel

kijelzé ablak

kenyérhéj szinjelzdk (vilagos, kdzepes, sotét)
kenyérméret jelzék

meni gomb

kenyérméret gomb

késleltet6 id6zit6 gomb

kenyérhéj szine gomb

start/stop gomb



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

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

® A folyadékokat mindig az atlatszé mérépoharban
mérje, amelyen jol lathatok a mérérovatkak. A
folyadékok felszinének szemmagassagban tartva
pontosan a jelzés magassagaban kell lennie, nem az
alatt vagy a folott (lasd 3).

® A folyadékokat mindig szobahémérsékleten hasznalja
(20IC), kivéve ha a gyors 1 éras programmal st
kenyeret. Kbvesse a recept utasitasait.

® A kisebb mennyiségli szilard és folyékony
hozzavaldkat mindig a mérékanallal mérje. 1
teaskanalnyi vagy 1 evékanalnyi mennyiség
méréséhez toltse tele csapottan a kanalat (lasd 6).

be/ki kapcsolo

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

Csatlakoztassa a készUléket a halozatra és nyomja
meg a kenyérsiuté hatuljan talalhaté BE/KI kapcsolét
@ - ekkor a kijelz6 ablakban a 3:00 jelenik meg.
Hasznalat utan mindig kapcsolja ki és huzza ki a
héalézatbdl a kenyérsiitét.
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a kenyérsuté hasznalata
(lasd az abrakat)
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Tavolitsa el a kenyérsité format annak fogojanal
fogva és a készllék hatso része felé forgatva.
Helyezze fel a dagasztot.

Ontse a vizet a kenyérsiité formaba.

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

Ugyelien az 6sszes hozzavalé pontos mérésére,
mert a pontatlan mérés gyenge eredményhez
vezethet.

Helyezze a kenyérsité format a sttékamraba, a
kenyérsutd format a készilék hatso része felé
dontve. Ezutan rogzitse a sltéformat elére dontve.
Engedje le a fogantyut és zarja le a fedelet.
Csatlakoztassa a készUlléket a halozatra és
kapcsolja be — a készulék bip hangot ad, és
megjelenik az 1. bedllitas (3:00).

Nyomja meg tébbszér a MENU gombot @), amig
kivalasztja a megfeleld programot. A kenyérsiité
alapbeallitasa 900 g és kdzepes kenyérhéj szin.
Valassza ki a kenyér méretét megnyomva a
KENYERMERET gombot ( amig a jelzés a
megfelelé kenyérmérethez kerdl.

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

Nyomja meg a START gombot ). A program
megallitdsahoz vagy térléséhez nyomja le a
START/STOP gombot 2 — 3 masodpercre.

A sutési ciklus végén huzza ki a kenyérsutét.

A horog segitségével emelje fel a sttéforma
fogantyujat.

Vegye ki a kenyérsiité format a fogantyunal fogva, a
készUlék hatsé része felé dontve. Mindig
hasznaljon edényfogo kesztyiit, mert a
sutéforma fogantyuja forré lesz.

Boritsa ki a kenyeret egy racsra, hogy az leh(iljon.
Hagyja a kenyeret 30 percig hdlni, miel6tt felszelné,
hogy a g6z tavozhasson. A forré kenyeret nehéz
felszelni.

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



kenyér/tészta programtablazat

Teljes Figyelmeztetés Melegen
programidé hozzavalok tarté6 mod
program hozzaadasara # ke
900g | 700g 900g 7009
1 alap Fehér vagy barna kenyérliszt receptek | 3:00 2:53 2:20 2:15 60
2 francia Ropogosabb héjat eredményez, és 3:50 3:40 2:35 2:30 60
alkalmas alacsony zsir- és
cukortartalmu kenyér sitéséhez
3 teljes kidérlést | Teljes ki6rlés(, vagy korpasliszt 3:40 3:32 - 60
alapu receptek
4 siitemény Nem élesztés tésztak és slitemények 1:40 - 60
5 édes Magas cukortartalmi kenyérreceptekhez| 2:55 2:50 2:30 2:25 60
6 gyors 700 g Kevesebb mint 1 6ra alatt siithet vele 0:58 R 60
kenyeret. A kenyérhez meleg vizet, tébb
7 gyors 900 g élesztét, és kevesebb sot kell adni. 0:58 - 60
8 tészta Tésztakészitéshez, amit aztan kézzel 1:30 - -
megformazva sitében készithet el.
9 dzsem Dzsem készitéséhez 1:20 - -
10 gluténmentes | Gluténmentes liszthez és 2:50 - 60
gluténmentes kenyértésztahoz.
11 szendvics Puhabb héjat és szilardabb 3:00 2:55 2:04 1:59 60
texturat eredményez
12 siités Csak sités. Segitségével 1:00 - 60
ujramelegitheti vagy megpirithatja
a mar megsllt és leh(lt kenyeret is.

# A masodik dagasztasi ciklus vége el6tt hangjelzés szélal meg, ami figyelmeztet a hozzavalok
hozzaadasara, ha a recept szerint ez sziikséges.

#*+# A kenyérsiité automatikusan melegen tart6 médba lép a siitési ciklus végén. A késziilék 1 6raig marad a
melegen tarté médban, vagy a kikapcsolasig, ha ez el6bb torténik.
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késleltetd id6zités &)

A késleltet6 id6zités segitségével a kenyérsitést
maximum 13 éraval késébb indithatja el. A késleltetett
kezdés hasznalata nem ajanlott a tészta, dzsem,
gluténmentes vagy gyors beallitasokkal.

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

AKESLELTETO IDOZITES hasznéalatahoz
egyszerlien helyezze az 6sszetevéket a kenyérsitd
formaba, és helyezze a sitéformat a kenyérsitobe.
Ezutan:

Nyomja meg a MENU gombot a megfeleld
program kivalasztasahoz — megjelenik a program
idétartama.

Valassza ki a kivant kenyérhéj szint és méretet.
Ezutan allitsa be a késleltets idézitést.

Nyomja meg a (+) IDOZITO gombot, és nyomkodija
addig, amig a kivant idétartam lathatova nem valik a
kijelzén. Ha tullépi a sziikséges id6étartamot, nyomja
meg a (-) IDOZITO gombot a visszalépéshez. Az
id6zit6 gomb lenyomasaval 10 perces lépésekben
haladhat. Nem kell figyelembe vennie az
idokullonbséget a program idétartama és a teljes
szikséges id6tartam kozott, mivel a kenyérsité
automatikusan beszamolja a program id&tartamat.
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Példa: A kenyérnek reggel 7-re kell elkészilnie. Ha a
kenyérsiitét a szikséges hozzavaldkkal el6z6 este
10-kor allitja be, az id6zitét 9 oras idétartamra kell
beallitani.

Nyomja meg a MENU gombot
a program kivalasztasahoz,

pl. 1 és a (+) id6zit6 gomb
segitségével dllitsa be 10
perces |épésekben a kijelz&t

.M
N ]

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

0T T

Nyomja meg a start gombot =i

és a kijelzén villogni kezd a

kettéspont (:). Az id6zit6
megkezdi a visszaszamlalast.

Ha hibazott, vagy meg kivanja
véltoztatni a beallitott

r]
O}

idétartamot, nyomja le a
START/STOP gombot, amig
az hangjelzést ad. Ezutan ujra
beadllithatja az id6t.

aramkimaradas elleni védelem

A kenyérsiité 15 perces aramkimaradas elleni
védelemmel rendelkezik, arra az esetre, ha mikodés
kézben véletlendl kihizna. A készilék folytatja a
programot, ha ezalatt Ujra bedugja.



karbantartas és tisztitas

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

® Ne meritse a kenyérsité testet, vagy a kenyérsuté
forma kdils6 alapjat vizbe.

® Ne tisztitsa mosogatégépben a kenyérsité format. A
mosogatogép karosithatja a kenyérsité forma
tapadasgatlé rétegét, igy az a kenyér leragadhat
sités kdzben.

® Ne hasznéljon érdes surolészivacsot vagy fém
eszkdzt.

® A kenyérsiité format és a dagasztot kozvetlenil
hasznalat utan mossa el, félig megtoltve a sutéformat
langyos mosészeres vizzel. Hagyja 5-10 percig azni.
A dagaszté eltavolitasahoz, forditsa el az 6ramutaté
jarasnak iranyaba és huzza felfelé. Fejezze be a
tisztitast egy puha ronggyal, oblitse el és szaritsa
meg. Ha a dagaszto 10 perc utan sem tavolithato el,
fogja meg a tengelyt a sutéforma alatt, és mozgassa
elére-hatra, amig a dagaszto kiszabadul.

® Sziikség esetén hasznaljon puha, nedves rongyot a
kenyérsutd kilsé és belsd felszinének tisztitaséara.

szerviz és Ugyfélszolgalat

® Ha a vezeték megsériil, biztonsagi okokbol egy
KENWOOD vagy megbizott KENWOOD javiténak kell
kicserélnie.

Ha segitségre szorul:
® a kenyérsitd hasznalataval
® szervizzel és javitassal kapcsolatban,
Forduljon az (izlethez, ahol vasarolta a kenyérsitét.
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Receptek (a hozzavaldkat a recept sorrendjének megfelel6en tegye a sutéformaba)

Egyszerl fehér kenyér Program: 1  Brios Kenyér Program: 5
Hozzéavalok 900 g 700 g Hozzavalok 900 g 700 g
Viz 320ml | 270 ml Tej 200 ml | 160 ml
N6vényi olaj 1% ek 1 ek Tojas 2 1
Fehéritetlen buza kenyérliszt 500g | 400g Vaj, olvasztott 140g | 80g
Sovany tejpor 5 tk 1 ek Fehéritetlen buza kenyérliszt 500 g 400 g
S6 1% tk 1tk S6 1% tk 1tk
Cukor 1 ek 2 tk Cukor 60g 40¢g
Keverhetd széritott éleszté 79 (2% tk)| 1%tk Keverhet$ szaritott éleszté 2tk 1% tk
tk = 5 ml teaskanal
ek = 15ml evékandl Gyors fehér kenyér Program: 6-7
. T Hozzavalok 900 g 700 g
Telj €s kll(orles,u Program: 3 Viz, langyos (32-35°C) 320 ml | 250 ml
magos enyer Fehéritetlen buza kenyérliszt 500 g 400 g
Hozzavalok 900 g 700 g Sovany tejpor 5tk 4tk
Viz 310mi | 250 mi So 1tk 1tk
Névényi olaj 1% ek 1 ek Cukor 4 tk 3tk
Teljes kioriésti kenyérliszt 4509 | 3709 Vaj 259 159
Fehéritetlen buza kenyériiszt 50 g 309 Keverhet6 szaritott éleszté 4 tk 3tk
Sovany tejpor 5 tk 3tk ,
56 Tk " Kenyértekercs Program 8
Cukor 4tk 3tk Hozzavaldk 12 darabhoz
Keverhetd szaritott éleszté 1tk 1tk Viz 240 ml
Tékmag 1 ek 2 tk Tojés 1
Napraforgémag 1ek 2tk Fehéritetlen buza kenyérliszt 450 g
Mak 2 tk 2 tk S6 1tk
Enyhén piritott szezammag 2 tk 2 tk Cukor 2tk
1. A magokat akkor adja hozza, amikor a késziilék Vaj 259
hangjelzést ad a 2. dagasztasi ciklus soran. Keverhetd szaritott éleszts 1% tk
A tetejére:
15 ml (1 ek) vizzel felvert tojassargaja 1
Izlés szerint szezdmmaggal
vagy makkal is megszoérhato

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

2 Aformazas utan hagyja a tésztat még kissé kelni,
majd sisse meg hagyomanyos sitében.
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hibaelharitasi utmutaté

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

kenyérsiités érdekében.

PROBLEMA

|LEHETSEGES OKA

[MEGOLDAS

A KENYER MERETE ES FORMAJA

1. Akenyér nem kel
meg eléggé

+ A teljes ki6rlési kenyerek nem kelnek meg
annyira, mint a fehér kenyér, mert a
teljes-ki6rlésu lisztben kevesebb gluténképzé
fehérje van.

* Kevés folyadék.

« Kihagyta a cukrot, vagy keveset tett bele.

» Nem megfelel6 tipusu lisztet hasznal.

* Nem megfelel6 tipusu élesztét hasznal.
» Kevés, vagy régi élesztét hasznal.
* Gyors kenyérsit6é programot valasztott.

* Az éleszt6 és a cukor mar a dagasztas
elétt érintkeztek.

» Normalis szituacio, nincs megoldas.

+ Adjon hozza még 15 ml/3 tk folyadékot.

* A hozzavaldkat a recept sorrendjének
megfelelen keverje.

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

* Ne hasznaljon altalanos célu lisztet.

* A legjobb eredmény érdekében hasznaljon
gyors éleszt6t.

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

» Ez a program laposabb kenyeret
eredményez. Ez normalis.

« Ugyeljen, hogy kiilén maradjanak, mikor a
kenyérs(té formaba teszi.

2. Lapos kenyér, nem
kel meg.

« Kihagyta az éleszt6t.

* Az élesztd tul régi.
« Tul forr6 folyadék.

* Tul sok sot adott hozza.

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

* A hozzavaldkat a recept sorrendjének
megfeleléen keverje.

« Ellenérizze a lejarat idejét.

« A folyadékot a kivalasztott beallitasnak
megfelel6 hémérsékleten hasznalja.

« Tartsa be a megadott mennyiségeket.

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

3. Felll felftjodott,
gomba-alaku forma.

* Tul sok élesztéd.
« Tul sok cukor.

* Tul sok liszt.

» Kevés a so.

» Meleg, nedves iddjaras.

+ CsOkkentse az éleszté mennyiségét / tk-lal.
» Csokkentse a cukor mennyiségét 1 tk-lal.
+ Csokkentse a liszt mennyiségét 6-9 tk-lal.
« A receptben javasolt mennyiségl sot
hasznaljon.
» Csokkentse a folyadék mennyiségét
15 ml/3 tk-lal, és az élesztéét % tk-lal.

4. Ateteje és oldala
beomlik.

* Tul sok folyadék.

* Tul sok éleszté.

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

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

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

« Hlitse le a vizet, vagy egyenesen a hiit6bol
hasznalja a tejet.
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hibaelharitasi utmutatd (folytatas)

PROBLEMA

|[LEHETSEGES OKA

[MEGOLDAS

A KENYER MERETE ES FORMAJA

5. Felll csomos,
egyenetlen — nem
sima.

» Kevés a folyadék.

« Tul sok a liszt.

« A kenyér teteje nem mindig tokéletes, de ez
nem befolyasolja a kenyér csodalatos izét.

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

« Mérje ki pontosan a lisztet.

« Igyekezzen a lehet6 legjobb koriilmények
kozt késziteni a tésztat.

6. Osszeomlik siités
kézben.

« A késziilék huzatban volt, vagy kelés kdzben
meglokték vagy elmozditottak.
« Tullépte a kenyérstité forma kapacitasat.

« Kevés sot hasznalt, vagy kihagyta. (A sé
megelézi a tészta tulzott megkelését)

« Tul sok éleszté.

* Meleg, paras id6.

* Helyezze at a kenyérsitot.

* Ne hasznaljon tébb hozzavalot a nagy
kenyérmérethez ajanlottnal (max. 900 g).

« A receptnek megfelelé mennyiségl so6t
hasznaljon.

» Mérje ki pontosan az élesztét.

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

7. Akenyér egyenetlen,
egyik felén kisebb.

o A tészta tul szaraz és nem tud
egyenletesen megkelni a formaban.

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

A KENYER ALLAGA

8. Nehéz, slirl textura.

« Tul sok liszt.
* Kevés az élesztd.
* Kevés a cukor.

* Mérjen pontosan.
« Mérje ki a javasolt éleszt6 mennyiséget.
* Mérjen pontosan.

9. Morzsas, lyukacsos
textura.

« Kihagyta a sot.

« Tul sok az élesztd.
« Tul sok a folyadék.

« A hozzavaldkat a recept sorrendjének
megfeleléen keverje.
« Mérje ki a javasolt éleszté mennyiséget.
» Csokkentse a folyadék mennyiségét
15 ml/3 tk-lal.

10. A kenyér kdzepe nyers,

nem sult meg eléggé.

« Tul sok folyadék.

« Aramkimaradas m(ikddés kézben.

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

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

* Ha mikodés kdzben aramkimaradas
koévetkezik be, a kenyérsiité kikapcsolva
marad, amikor az &ram visszatér. Ki kell
vennie a siletlen kenyeret a sitéformabdl, és
Uj hozzavaldkkal ujrakezdenie.

« CsOkkentse a mennyiséget a maximalisan
megengedettre.

11. A kenyér nehezen
szelhetd, nagyon

ragados.

« Tul forrén szeli.

* Nem megfelel6 kést hasznal.

« Szelés el6tt hagyja a kenyeret legalabb
30 percig racson hdlni, hogy kiengedje a gézt.
 Hasznaljon j6 kenyérvago kést.

A KENYERHEJ SZINE ES VASTAGSAGA

12. So6tét héj/ tul vastag.

+ A SOTET kenyérhéj beallitast hasznalja.

« Legkdzelebb hasznalja a kézepes vagy
vilagos bedllitast.

13. A kenyér megégett.

« A kenyérsiité meghibasodott.

« Tajékozddjon a “Szerviz és Ugyfélszolgalat”
részben.

14.Tul vékony a kenyérhéj.

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

« Siisse tovabb.

« Adjon hozza 15 ml/3 tk sovany tejport vagy
helyettesitse tejjel a viz 50%-at a barnulas
elésegitéséhez.
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hibaelharitasi utmutatd (folytatas)

PROBLEMA

|[LEHETSEGES OKA

[MEGOLDAS

SUTOGFORMA PROBLEM

AK

15. A dagasztot nem
lehet eltavolitani.

* Vizet kell 6nteni a kenyérstité formaba és
hagynia kell 4zni a dagasztd, miel6tt
eltavolitja.

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

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

» Hosszabb hasznalat utan eléfordulhat.

* Enyhén kenje be a forma belsé felszinét
novényi olajjal.

* Tajékozodjon a “szerviz és lgyfélszolgalat”
részben.

MECHANIKAI PROBLEM

AK

17. A kenyérsité nem
mikodik / A dagaszto

nem mozog.

* A kenyérsutd nincs bekapcsolva

* A sutéforma nem megfeleléen van behelyezve.
* A késleltetd id6zitét valasztotta.

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

« Ellenérizze, hogy rogziil-e a helyén a forma.

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

18. A hozzavaldk nem

keverednek el.

* Nem inditotta el a kenyérsuitét.

« Elfelejtette a dagasztét a formaba tenni.

* A vezérlépanel beprogramozasat kdvetden
nyomja meg a start gombot a kenyérsiité
elinditasahoz.

* A hozzavaldk hozzaadasa el6tt mindig
ellendrizze, hogy a dagaszt6 a tengelyen
legyen a forma aljaban.

19.
szag érezhetd.

M(ikodés kozben égett

* A hozzavalok kiborultak a siité belsejébe.

* A slitéforma ereszt.
« Tullépte a sutéforma kapacitasat.

- Ugyeljen ra, hogy ne dntse mellé a
hozzavaldkat a forma behelyezése soran. A
hozzavaldk megéghetnek a fitéelemen és
flistét okoznak.

« Lasd a “Szerviz és Uigyfélszolgalat” részt.

* Ne hasznaljon tébb hozzavalot a receptben
javasoltnal, és mindig pontosan mérje a
hozzéavaldkat.

20. A készlléket véletlenil

kihuztak, vagy
aramkimaradas volt
hasznalat kézben.
Hogy menthetem meg
a kenyeret?.

» Ha a készllék a kelési id6szakban van, vegye

*» Ha a késziilék a dagaszto ciklusban van, dobja ki a hozzavalokat és kezdje Ujra.

ki a tésztat a formabdl, formazza meg és

helyezze egy enyhén kivajazott 23 x 12.5 cm-es tésztaformaba, fedje le, és hagyja
kétszeresére kelni. Hasznalja a 12-es, csak siit6 bedllitast, vagy siusse meg elémelegitett
hagyomanyos sitében 200°C-on (6. fokozat) 30-35 percig, amig aranybarna lesz.

* Haszndlja a 12-es, csak sitd bedllitast, vagy siisse meg elémelegitett hagyomanyos sitében
200°C-on (6. fokozat), és vegye ki a felsd racsot. Ovatosan vegye ki a format a késziilékbdl,
és helyezze a sit6 also részére. Slisse aranybarnara.

21.
lathato, és a késziilék
nem kapcsolhaté be.

Akijelzén a H:HH felirat

* A stit6kamra tul forro.

* Vegye ki, és hagyja hdlni 30 percig.

22. A kijelz6n az E:EE
felirat lathato, és a

késziilék nem mukaodik.

* A kenyérsuté meghibasodott. H6érzékeld
hiba.

+ Lasd a “Szerviz és Ugyfélszolgalat” részt.
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Polski

Prosimy rozlozy¢ ilustracje na pierwszej stronie

przed uzyciem urzadzenia Kenwood
® Przeczytaj uwaznie ponizsze instrukcje i zachowaj je
na wypadek potrzeby skorzystania z nich przysztosci.
® Usun opakowanie i wszystkie etykiety, w tym
kartonowg podstawke wewnatrz piekarnika.

bezpieczenstwo

® Nie dotykac gorgcych powierzchni. Dostepne
powierzchnie moga ulec podczas uzywania
nagrzaniu. Przy wyjmowaniu formy do pieczenia z
piekarni nalezy zawsze uzywac rekawic kuchennych.
W celu unikniecia rozlania ingrediencji w piekarniku,
nalezy zawsze przed wiozeniem ingrediencji do
formy do pieczenia, forme z piekarni wyjac.

Ingrediencje, ktore rozlejg sie na elementy termiczne,

moga podczas pieczenia przypalac i zaprzyczyni¢
wydzielanie sie dymu.

Nie uzywac urzadzenia w przypadku, kiedy widoczne
jest uszkodzenia kabla zasilajacego lub, kiedy
urzadzenie spadio i doszto do jego uszkodzenia.
Wzbronione jest zanurzanie piekarni, i to rowniez
czesciowo, do wody lub innych cieczy. Réwniez nie
nalezy zanurza¢ kabla zasilajgcego do wody.

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

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

Urzadzenie powinno sta¢ na ptaskiej zaroodpornej
powierzchni.

Nie wktada¢ ragk do komory do pieczenia po wyjeciu
chleba, bowiem panuje tam wysoka temperatura.
Nie dotyka¢ ruchomych czesci piekarni.

Nie przekracza¢ dozwolonych maksymalnych
objetosci, bowiem mogto by to prowadzi¢ do
przepetnienia piekarni.

Piekarni nie umieszcza¢ tam, gdzie bezposrednio
dziata na nig promieniowanie stoneczne lub w
poblizu odbiornikéw cieplnych, albo w przeciggu.
Wszystkie podane powyzej czynniki mogg mie¢
wptyw na wewnetrzng temperetaure piekarni, co
mogto by mie¢ negatywny wptyw na wyniki pieczenia.
W razie, ze doszto do nieprzewidzianego przerwania
dostawy energii elektrycznej i w piekarni znajdujq sie
wszystkie ingrediencje, oraz proces pozostat juz
zapoczety, nalezy niestety zacza¢ znowu.

Nie uzywac piekarni na dworzu.

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

Nie wykorzystywa¢ komory do pieczenia do
przechowywania.
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® Podczas uzywania piekarni nie zakrywac¢ otworéw
wentylacyjnych w pokrywie i zapewni¢ w jej
otoczeniu wiasciwg wentylacje.

Nie pozwala¢ na korzystanie z urzadzenia bez
nadzoru przez niedotezne osoby.

Dzieciom nie wolno uzywac urzadzenia ani bawi¢ sie
nim.

Urzadzenie jest przeznaczone wyfgcznie do uzytku
domowego. Firma Kenwood nie ponosi zadnej
odpowiedzialnosci w przypadku niewfasciwego
korzystania z urzadzenia lub nieprzestrzegania
niniejszych instrukgiji.

przed podtaczeniem piekarni do sieci
elektrycznej nalezy :

Skontrolowa¢, czy informacja na tabliczce
znamionowej umieszczonej na spodniej czesci
piekarni odpowiada napieciu uzywanej sieci
elektrycznej.

Niniejsze urzadzenie odpowiada Dyrektywie
Europejskiej Wspdlnoty Gospodarczej 83/336/EEC
przed pierwszym uzyciem

Przed pierwszym uzyciem piekarni nalezy :

® Przemy¢ wszystkie czesci ( patrz czyszczenie).

legenda

uchwyt na pokrywce

okienko obserwacyjne

uchwyt do przenoszenia

hak do wyciggania brytfanki

element grzewczy

uchwyt brytfanki do pieczenia chleba
urzadzenie do ugniatania ciasta

wat napedowy

sprzegto napedowe

miarka

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

przycisk on/ off

panel sterowania

wys$wietlacz

wskazniki koloru skorki (jasna, lekko brazowa,
ciemna)

wskazniki rozmiaru bochenka

przycisk menu

przycisk wyboru rozmiaru bochenka

przyciski wydtuzenia czasu

przycisk wyboru koloru skoérki

przyciski start/ stop
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jak mierzy¢ sktadniki (zobacz rysunki 3-7)
Dla osiagniecia najlepszego wyniku bardzo wazne
jest doktadne mierzenie sktadnikow

® Substancje ciekie zawsze odmierza¢ nalezy w
przejrzystym naczyniu do odmierzania z podziatka.
Naczynie to nalezy do wyposazenia piekarni. Ciecz
zawsze miataby zawsze osiggng¢ poziomu kreski na
poziomie oczu ( patrz 3).

® Zawsze uzywac nalezy cieczy w temperaturach
pokojowych, 20°C / 68°F, jesli nie uzywa sie
szybkiego 1 godzinowego cyklu pieczenia chleba.
Kierowac sie nalezy zaleceniami podanymi w
receptariuszu.

® Do odmierzania matych ilosci suchych lub cieklych
ingrediencji zawsze uzywac nalezy tyzki do
odmierzania, ktéra nalezy do wyposazenia piekarni.
W celu odmierzenia 1 tyzki lub 1 tyzeczki, tyzke do
odmierzania nalezy odpowiednio napetni¢ oraz
nastepnie wyréwna¢ za pomocg noza. W celu
odmierzenia ¢ ilosci tyzki do odmierzania, napetic
nalezy do kreski ( patrz 6).

przycisk on/off

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

® Podtacz piekarnik do pradu i wcisnij przycisk ON/
OFF @, ktory znajduje sie w tylnej czesci piekarnika.
Na wyswietlaczu pojawi sie 3;00.

® Po zakonczeniu eksploatacji zawsze wytgczaj
piekarnik i odtaczaj go od pradu.
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Eksploatacja piekarnika
(zobacz rysunki)
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Wyciagnij brytfanke na chleb, trzymajac jg za
uchwyt i obracajac nig do tylu urzadzenia.
Zainstaluj urzadzenie do ugniatania ciasta.

Nalej wode do brytfanki na chleb.

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

Upewnij sie, ze doktadnie odmierzyte$ wszystkie
sktadniki poniewaz nieodpowiednie dawki moga
zepsuc produkt kofncowy.

Wiéz brytfanke na chleb do piekarnika, nachylajac
ja do tytu urzadzenia. Nastepnie umocuj brytfanke
nachylajac jg do przodu.

Opus¢ uchwyt i zamknij pokrywe.

Podtacz do pradu i wigcz — urzadzenie wyda
charakterystyczny dzwigk i automatycznie wybierze
program 1 (3:00).

Weciénij przycisk MENU @), poki nie zostanie
dobrany odpowiedni program. W przypadku
pieczenia chleba urzadzenie automatycznie
wybierze 900 g i lekko brazowy kolor skorki.
Wybierz rozmiar bochenka wciskajac przycisk LOAF
SIZE (®), poki nie zaswieci sie wskaznik
odpowiedniego rozmiaru bochenka.

Wybierz kolor skérki wciskajac przycisk CRUST @),
poki nie zaswieci sie wskaznik odpowiedniego
koloru skorki (jasna, lekko brazowa, ciemna).
Wcisnij przycisk START @). Aby zatrzymaé lub
odwotaé program nacisénij przycisk START/STOP i
trzymaj przez 2-3 sekundy.

Po skonczeniu pieczenia odtgcz piekarnik od pradu.
Uzyj haka z zestawu, aby podnie$¢ uchwyt
brytfanki.

Wyciagnij brytfanke na chleb, trzymajac jg za
uchwyt i obracajgc nig do tytu urzadzenia. Zawsze
uzywaj zaroodpornych rekawic, poniewaz
uchwyt brytfanki nagrzewa sie.

Nastepnie odwrd¢ i zostaw na kratce do
wystygniecia.

Chleb powinien stygna¢ co najmniej 30 minut, zeby
przestat parowac, zanim przystapisz do krojenia.
Goracy chleb ciezko jest pokroi¢.

Umyj brytfanke i urzadzenie do ugniatania ciasta od
razu po eksploatacji (zobacz konserwacje i mycie).



Lista programéw do pieczenia chleba/ ciasta

korzysta¢ z tego programu do
odgrzewania lub nadania
chrupkosci juz upieczonym

i wystygtym bochenkom.

Ogolny czas |Alarm sygnalizujacy
Program trwania programu| pore dodawania Podgrzewaj
skfadnikow# e
900g | 700g 900g 7009

1 podstawowy Dla przepisow zawierajacych mak’ 3:00 2:53 2:20 2:15 60
pszenng lub zytnig

2 francuski Chleb ma bardziej chrupiaca 3:50 3:40 2:35 2:30 60
skorke. Program dopasowany jest
do ciasta o niskiej zawartosci
ttuszczu i cukru.

3 razowy Przepisy na make razowg lub 3:40 3:32 60
petnoziarnistg

4 ciasto na stodkg Dla chleba i ciast z nie 1:40 - 60
zawierajgcego drozdzy ciasta

5 stodki Przepisy z duzg zawarto$cig cukru 2:55 2:50 2:30 2:25 60

6 na szybko 700g Chleb da sie upiec za mniej niz 0:58 R 60
godzine. Do ciasta nalezy dodac cieptg,

7 na szybko 9009| \yode, dodatkowe drozdze i mniej soli. 0:58 - 60

8 ciasto Ciasto do recznego nadawania 1:30 - -
ksztattu i pieczenia w piekarniku.

9 konfitury Do robienia konfitur 1:20 - -

10 bez zawartosci | Do pieczenia z maki i mieszanek 2:50 - 60

biatka roslinnego | zb6z bez zawartosci biatka roslinnegq.

11 opiekacz Bardziej miekka skorka i bochenki 3:00 2:55 2:04 1:59 60
o bardziej zbitej fakturze

12 dopiekanie Tylko dopieka. Mozna réwniez 1:00 - 60

%  Alarm zabrzmi przed zakonczeniem drugiego cyklu ugniatania ciasta i zasygnalizuje pore dodania
skladnikow, jesli przewiduje to przepis.

#*# Piekarnik automatycznie pozostanie w rezimie podgrzewania po zakonczeniu pieczenia. Rezim ten
bedzie wiaczony przez godzine, jesli nie wylaczy sie piekarnika wczesnie;j.
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wydtuzenie czasu

Przycisk wydtuzania czasu pozwoli tobie wydtuzy¢
czas pieczenia chleba do 13 godzin. Nie zaleca sie
wydtuzac czasu przyrzadzania ciast, konfitur, chleba
bez zawartosci biatek roslinnych oraz w rezimach
programdéw na szybko.

WAZNE : Przy uzyciu funkcji Opozniony start, nie
uzywac ingrediencji ulegajacych psuciu sie —
ingrediencji, ktore podlegaja fatwemu psuciu sie w
temperaturach pokojowych lub wyzszych , jak na
przyktad mleko, jaja, jogurt, itd.

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

Wecisna¢ przycisk MENU @ i ustawi¢ wymagane
ustawienie.

Ustawi¢ wybrane zabarwienie skorki oraz wielkos$¢.
Nastepnie ustawi¢ wydtuzania czasu.

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

Weciénij przycisk MENU, zeby

wybraé odpowiedni program,

np., 11 uzyj przycisku (+)
timer, zeby wyswietlito sie

[}
2

‘9:00'. Jesli przegapites ‘9:00’,
po prostu wcisnij przycisk (-)
timer, dopoki nie wrécisz do
‘9:00°.

Wocisnij przycisk start, P =Nals
zaswieci sie dwukropek DL

(:).Timer zacznie odliczenie
czasu.

Jesli pomylite$ sie lub chcesz
zmieni¢ czas, naciskaj

przycisk START/STOP, dopoki
nie wyda charakterystycznego
dzwieku. Po tym mozesz
ustawic inny czas.

ochrona przciwko przerwaniu
dostawy energii elektrycznej

Twdéj piekarnik ma 15minutowg ochrone na wypadek,
gdyby urzadzenie zostato przypadkowo odtgczone od
pradu w czasie dziatania. Urzagdzenie bedzie
kontynuowato prace od razu po ponownym
podtaczeniu.



konserwacja i czyszczenie

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

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

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

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

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

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

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

serwis i osrodki troski o klienta

® \V razie uszkodzenia kabla, jego wymiana ze wzgledu
na bezpieczenstwo nalezy do kompetencji wytgcznie
autoryzowanego pracownika firmy KENWOOD.

Jezeli potrzebna jest rada co do uzywania
urzadzenia, nalezy zwroci¢ sie do sprzedawcy, od
ktérego urzadzenie to pozostato nabyte.
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Przepisy (dodawaj skfadniki do brytfanki w kolejnosci, podanej w przepisach)

Podstawowy biaty chleb Program 1 Chleb Brioche Program 5
Sktadniki 900g 7009 Sktadniki 900g 700g
Letnia woda 320 ml 270 ml Mileko 200ml 160ml
Olej roslinny 1% tyzka st. |1 tyzka st. Jajka 2 1
Niebielona biata magka chlebowa 5009 400g Roztopione masto 140g 80g
Suszone mleko odttuszczone 5 tyzeczki |1 tyzka st. Niewybielona magka pszenna 5009 400g
Sol 1% tyzeczki | 1tyzeczki Sol 144 tyzeczki| 1tyZzeczki
Cukier 1 tyzka st. | 2tyzeczki Cukier 609 40g
tatwe do wmieszania drozdze |79 (2ityzec)1% tyzeczki Wymieszane suche drozdze 2 tyzeczki | 14yzeczki
rozpuszczalne
tyzeczki = 5 ml yzeczki Biaty chleb na szybko Program 6-7
tyzka st. = 15ml tyzka st.

Sktadniki 900g 7009
Chleb pe+n02|arn|sty Program 3 Letnia woda (32-35°C) 320 ml 270 ml

Niebielona biata maka chlebowa| 500g 400g
Sktadniki 900g 7009 Suszone mleko odtluszczone |5 lyzeczki |4 lyzeczki
Woda 310mis | 250mis | s 1lyzeczki | Myzeczki
OIe] fOS’II‘nny 1% fyzka st.|1 fkaa st. Cukier 4 erCZki 3 ’(yieczki
Maka razowa 450g 370g Masto 25g 159
Niewybielona maka pszenna 50g 30g tatwe do wmieszania drozdze |4 yzeczki | 3 lyzeczki
Odttuszczone suche mleko btyzeczek | 3tyzeczki rozpuszczalne
Sol 1tyzeczka | 1yZeczka
Cukier 4yzeczii | 3yzeczki | ROgale chlebowe Program 8
Wymieszane suche drozdze 1tyzeczka | 1yZzeczka Skiadniki 12
Ziarna dyni 1tyzka 2tyzki Woda 240 ml
Pfestkl stonecznika 1f)./zka ' 2f}'/zka . Jajka 1
Ziarenka mé"k”' - 2l Z_eCZk" 2ly Z'eCZk’. Niebielona biata maka chlebowa 450 g
Lekko zrumienione ziarenka 2tyzeczki | 2tyZeczki Sol 1 tyzeczka
sezamu

Cukier 2 tyzeczka
1. Dodawaj ziarna, kiedy urzadzenie wyda wyrazny

L i ) o Masto 259
dzwiek podczas drugiego cyklu ugniatania ciasta.

tatwe do wmieszania drozdze 1% tyzeczka

rozpuszczalne

Na potarcie

Z6ttko z jajka ubite z 15 ml wody 1

Siemiona sezamu i mak do

posypania, do wyboru 1 tyzeczka

1 Na koncu cyklu piekarnie wytaczy¢ i odtgczy¢ z sieci
elektrycznej. Ciasto lekko wylozy¢ z formy i podzieli¢

na 12réwnych.

2 Po nadaniu formy pozostaw ciasto, aby sie

rozwarstwito, a poézniej upiecz w zwyktym piekarniku.




ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

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

PROBLEM

| PRAWDOPODOBNA PRZYCZYNA| ROZWIAZANIE

WIELKOSC | KSZTALT CHLEBA

1.

Chleb jest niski

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

¢ Niewystarczajacy ilo$¢ cieczy.

® Brakuje cukru lub zbyt mata ilo$¢ cukru.

¢ Niewtasciwy typ uzywanej do wypieku
maki.

¢ Niewtasciwy typ drozdzy

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

* Ustawienie szybkliego cyklu pieczenia
chleba .

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

e Sytuacja normalna, rozwigzania nie ma.

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

* Wktada¢ sktadniki zgodnie z przepisem.

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

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

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

e Cykl ten wytwarza mniejsze bochenki , jest to
normailne.

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

2. Niski bochenek, bez

o Catkowicie brakuje drozdzy

e Wktada¢ ingrediencje wg przepisu

wyro$niecia ¢ Stare drozdze e Skontrolowa¢ okres gwarancyjny na opakowaniu.
® Zbyt ciepta ciecz * Uzywac cieczy bedacych we wiasciwych
temperaturach.
e Zbyt duzo soli. e Uzywac zalecanych ilosci.
® Przy uzywaniu timera, drozdze o Sktadniki suche umiesci¢ w rogach formy do
zwilgotniato przed zapoczgciem pieczenia, oraz w $rodku suchych ingredienc;ji
procesu przygotowania chleba. zrobi¢ zagtebienie, w ktore nalezy wiozy¢ drozdze,
tak bedzie chronione przed zwilgotnieniem.
3. Zbyt wyrodniety — e Zbyt duzo drozdzy e O '/atyzeczko drozdzy mniej
ksztatt grzyba e Zbyt duzo cukru ¢ O 1 tyzeczke cukru mniej.
e Zbyt duzo maki e O 6do9tyzek maki mniej.
e Zbyt duzo soli e Uzywac ilosci zalecanych w przepisie.
¢ Ciepta, wilgotna pogoda e O 15 ml/ 3 tyzeczki cieczy i /atyzeczki drozdzy
mniej.
4. Zapadniecie sig e Zbyt duzo cieczy. ® Przysztym razem 0 15 ml / 3 tyzeczki cieczy mniej

wierzchu i bokéw

® Zbyt wiele drozdzy.

¢ Ciepta, wilgotna pogoda mogto
spowodowac zbyt szybkie wyros$nigcie
ciasta.

lub doda¢ troche maki.
e Uzywac ilosci zalecanych w przepisie, przysztym
razem wyprébowaé szybszy cykl.

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

PROBLEM

PRAWDOPODOBNA PRZYCZYNA

ROZWIAZANIE

5. Szorstka i nieréwna
powierzchnia — nie gladka

® Zbyt mato cieczy.

® Zbyt duzo maki .

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

® Podwyzszy¢ ilos¢ cieczy o 15 ml/ 3 tyzeczki
e Nalezy dotadnie odmierza¢ sktadniki
e Zapewnic¢ optymalne warunki do wyrobu chleba.

6. Zapadnigcie sie
podczas pieczenia

* Piekarnia umieszczona w przeciggu
lub przewrécona, albo zrzucona
podczas rosniecia

® Przekroczenie pojemnosci formy do
pieczenia

® Zbyt mata ilo$¢ soli, zupetny brak soli (
s6l pomaga przeciwko przerosnigciu
ciasta)

® Zbyt duzo drozdzy

¢ Ciepta, wilgotna pogoda

® Przemie$ci¢ piekarnig

¢ Nie dodawaj wigcej sktadnikdw, niz zaleca sie dla
wiekszego bochenka (maks. 900 g).
* Uzywac zalecanej w przepisie ilosci soli

¢ Dofadnie odmierzac¢ drozdze
® Obnizy¢ ilos¢ cieczy o 15 ml / 3 tyzeczki i
zmiejszy¢ ilo$¢ drozdzy o Yityzeczki

7. Chleb nie jest
réwnomierny, na
koncu kroétszy

e Tésto je pfili§ suché a ve formé
nemohlo rovnomérné nakynout.

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

STRUKTURA CHLEBA

8. Ciezka, gesta struktura

e Zbyt duzo maki
e Zbyt mato drozdzy

e Zbyt mato cukru

e Odmierzaé¢ dokfadnie
e Odmierza¢ wiasciwg ilo$¢ drozdzy zalecanego

typu.
* Odmierzaé¢ dokfadnie

9. Otwarta, gruba,
porowata struktura

e Zupeie brakuje soli
e Zbyt duzo drozdzy

® Zbyt duzo cieczy

¢ Wkiadac¢ ingrediencje wg przepisu

e Odmierza¢ wiasciwg ilo$¢ drozdzy zalecanego
typu.

e Obnizy¢ ilo$¢ cieczy o 15 ml / 3 tyzeczki

10. Chleb jest w srodku
surowy, mato
wypieczony

® Zbyt mato cieczy
® Przerwanie dostawy pradu w ciagu
wyrobu chleba

® Zbyt duza ilos¢ sktadnikow, ktére
piekarnia nie zdotata obrobi¢

e Obnizy¢ ilos¢ cieczy o 15 ml / 3 tyzeczki

e Jezeli w ciggu wyrobu chleba dojdzie do
przerwania dostawy energii elektrycznej, piekarnia
pozostanie wylaczona réwniez po wznowieniu
dostaw energii. Nalezy wyja¢ z formy
nieupieczony chleb i powtérzy¢ caty proces,
uzywajac nowych sktadnikéw.

e Obnizy¢ ilo$¢ na maksymalnie dozwolone

11. Chleba nie mozna
dobrze pokroi¢, bardzo
klei sie

e Chleb krojony jest zbyt groracy

* Uzywanie niewtasciwego noza

® Pozostawi¢ chleb na kratce do wystygniecia na
conajmniej 30 minut, by odeszta para. Dopiero
potem mozna chleb kroié.

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

PROBLEM

PRAWDOPODOBNA PRZYCZYNA

ROZWIAZANIE

12. Ciemny kolor skorki,
zbyt gruba

13. Bochenek jest
przypalony

e Uzycie ustawienia CIEMNA skorka

¢ Nieprawidtowe dziatanie piekarni

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

* Wiecej informacji znajduje si¢ w czgsci Serwis i
osrodki troski o klienta

KOLOR | GRUBOSC SKORKI

14. Skorka jest zbyt jasna

e Chleb nie piecze sie przez okreslony
czas.

* W przepisie nie uzyto swiezego lub
suszonego mleka

e Przedtuzy¢ czas pieczenia

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

PROBLEMY Z FORMA

15. Wygniatacza nie
mozna wyjac

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

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

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

* Przypadek ten moze powstaé po
diuzszym uzywaniu piekarni

e Umiarkowanie posmarowa¢ wewnetrzng czesé
formy do pieczenia olejem roslinnym.

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

CZESCI MECHANICZNE

17. Piekarnia nie pracuje /
wygniatacz nie dziata

e Piekarnik nie jest wtaczony

e Forma do pieczenia nie jest
umieszczona wiasciwie

e Ustawiono jest catodzienne op6znienie
startu

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

e Skontrolowaé¢, czy forma do pieczenia jest
wilasciwie umieszczona)

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

18. Ingrediencje nie sg
zmieszane

® Piekarnia nie zaczegta pracowac

* Brak wygniatacza

* Po zaprogramowaniu panelu sterujagcego nalezy
wcisng¢ przycisk start w celu wigczenia piekarni.

e Zawsze upewni¢ sie nalezy, czy wygniatacz
umieszczony jest na wale n spodnie czgsci
formy. Kontroli dokona¢ nalezy zawsze przed
wiozeniem sktadnikow.

19. Podczas dziatania
czuc jest spalenizne

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

e Przekroczenie objetosci formy do
pieczenia

* Dejte pozor, abyste ve vnitfni ¢asti pece nevylili
Zadné ingredience. Ingredience se mohou
pripalovat na topné jednotce a mohou
zpUsobovat dym..

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

* Nie uzywac¢ wigkszej ilosci sktadnikow, niz ilos¢
zalecana w przepisie. Sktadniki nalezy zawsze
doktadnie odmierzac.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW - ciag dalszy

PROBLEM

PRAVDEPODOBNA PRICINA | RESENI

20.

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

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

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

e Jezeli piekarnia znajduje sie w trakcie cyklu pieczenia, nalezy uzy¢ ustawienia 12 - tylko
pieczenie lub chleb upie¢ w zagrzanym wstepnie piekarniku w temperaturze 200°C/400°F/
Gaz 6. Wyja¢ gorny ruszt oraz umiesci¢ go na spodni ruszt piekarnika.

2

=

.Kiedy na ekranie

pojawia sie H:HH,
urzadzenia nie da sig
wiaczy€.

e Komora do pieczenia jest zbyt gorgca

* Wytaczy¢ piekarnie z sieci i pozostwi¢ do
wystygniecia

22.

Kiedy na ekranie
pojawia sig E:EE,
urzadzenie nie dziata.

® Piekarnik nie dziata. Problemy z
czujnikiem temperatury.

¢ Wiecej informacji jest do dyspozycji w czesci ,
Serwis i O$rodki Troski o Kilenta*
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Pycckun

CM. unnioctpaumm Ha nepeaHen cTpaHuue

Mepea ncnonb3oBaHueM anekTponpubopa
Kenwood

BHuMaTenbHO NpoYTUTE U COXpaHUTe 3Ty
WNHCTPYKLUMIO.

Ynanute ynakoBKy U BCE 3TUKETKU, BKIOYast
noaaepkmBatoLLne KapTOHHbIE 3IEMEHTbI BHYTPU
Kamepbl Neyku.

Mepbl 6e3onacHocTy

He kacaiiTecb ropsumx nosepxHocten. BHeluHne
NOBEPXHOCTW MOTYT CUINBbHO HarpeBaTbCs Npu
aKcnnyaTtauum neykun. MNpu n3BneyYeHun ropsyero
nopaoHa ¢ xnebom Bceraga UCnosb3ynTe KyXOHHbIe
nepyaTku.

Y706kl NpeaoTBpPaTUTL NPONUBaHWE BHYTPU KaMepsbl,
BCerga usBnekante noafoH ¢ Xnebom U3 neyku,
npexae Yyem 0o6aBnATb B HEr0 MHrPeANeHThI.
VHrpeaueHTsl, nonasLwve B Buae 6pbi3r Ha
HarpeBaTefbHbIN 3NEeMEHT, MOryT 3aropeTbes 1
NPUBECTU K BO3HUKHOBEHWIO AbIMa.

He ncnonb3yiite AaHHOE yCTPOMCTBO, €Cnn UMeTCs
BUAMMbIE MPU3HAKW NMOBPEXOEHNS CETEBOrO LUHYpa
W €CNN Bbl CYYaHO YPOHWUIN YCTPOMCTBO.

He norpyxante fgaHHOe yCTPOMCTBO, CETEBOW LLUHYP
WKW BUIKY B BOAY MW KaKyto-nnmbo Apyryto XUAKOCTb.
He 3abbiBaiiTe 0TCOEAMHATbL BUMKY LUHYpa U3 CeTn
nocne npUMeHeHUst AaHHOro YCTPOMCTBA, a Takke
nepen yCTaHOBKOW UKW CHATUEM Kakux-nubo aetanen
WM OYUCTKOM.

He ponyckanTe cB1CaHna ceTeBOro LWHypa vyepes
Kpai paboyeli NOBEPXHOCTU N HE ONycKanTe ero
KacaHWsi ropsiymx NOBEPXHOCTEN, TaKUX Kak KOHpopka
rasoBON UMW 3NEKTPUYHECKON NANTBI.

[laHHOe yCTPONCTBO paspeluaeTcs aKCnnyaTnposaTtb
TONMBKO Ha NMOCKOW TeNnoCTONKOW NOBEPXHOCTU.

He nomeLyaiite pykv BHyTpb Kamepbl neyu nocne
N3BneYeHns noaaoHa ¢ xnebom, Tak kak kamepa
0YeHb CUIIbHO HarpeBaeTcs.

He kacaiiTecb ABWKYLLUMXCA YacTel BHYTpU
xneboneyku.

He npesblwarite MakcumanbHble yka3aHHble 06beMbl
npurotoBneHus xneba, Tak kKak 3TO MOXET BbI3BaTb
neperpysky xneéoneyku.

He yctaHaBnuBaiite xneboneyky Ha npsiMom
CONMHEYHOM CBETY, PSAOM C ropsyvMU BbITOBLIMMK
npubopamu Unmn BbITSXKKON. DTO MOXET NOBMUSTb Ha
BHYTPEHHIO TemnepaTtypy neyv n CHU3UTb Ka4ecTBO
NPUroTOBNSEMOrO NPOAYKTA.

B cnyyae HenpenBuaeHHOro OTKNIOYEHUS
3NEKTPONUTaHUS B MOMEHT, Koraa NpoayKTbl 6biim
TONBKO YaCTUYHO NPUrOTOBMEHBI, HE0BX0ANMO
HayaTb NPUroTOBMNEHUE 3aHOBO.

He ucnonb3yiite AaHHOe yCTPOMCTBO Ha ynuue.
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3anpeluaeTcs BkoYvaTth xneboneyky 6e3 s3arpysku,
MOCKOIbKY 3TO MOXET NMPUBECTU K CEPbE3HOMY
NOBPEXOEHWIO.

He ucnonbayiite kamepy neun Ans XpaHeHUs Kakux-
nmbo npeameTosB.

He nepekpbiBaiiTe BEHTUNALMOHHbIE OTBEPCTUS ANst
napa B KpblLLke 1 y6eamTech, YTo BOKpYr xneboneyku
obecneynBaeTcsl 4OCTATOYHOE NMPOBETPUBAHNE BO
Bpems ee paboTbl.

He nosBsonsinTe AeTsM U MHBanuaam nosib3oBaThbCst
npubopom 6e3 npucMmoTpa.

He nosBsonsinTe A4eTsiM Nob30BaThbCs UMK UrpaThb C
npu6opom.

OT10T GbITOBOM anekTponpubop paspeluaeTcs
MCMONb30BaTh TOMLKO MO €ro NPSIMOMY Ha3Ha4YeHWH0.
KomnaHusi Kenwood He HeceT OTBETCTBEHHOCTHU,
ecnv Nnpubop UCMonb3yeTcst He MO Ha3HAYEHWIo UK
He B COOTBETCTBUU C AAHHON MHCTPYKLMENA.

Mepea noaknoYeHNEM CETEBOrO LWHYpPa K po3eTke
Y6eauTtech, YTO aNeKTpUYEcKoe NMTaHNe COOTBETCTBYET
yKa3aHHOMY C HVDKHEW CTOPOHbI Xneboneyku.

[laHHOe yCTPOMCTBO COOTBETCTBYET TpebOoBaHMAM
OupekTtnebl 89/336/EEC EBponelickoro
3KOHOMMYeckoro coobLecTsa

Mepen ucnonb3oBaHuem xne6oneyku B NepBbii
pas

MpomoiiTe Bce YacTu MaluHbl (CM. pasgen
"Ouunctka").

CHOBHble 0003HaYeHUs

Pyuka kpbliLLkm

CMOTpOBOE OKHO

Pyuka ans nepeHocku
Kptok nogaoHa
HarpeBaTenbHblili anemeHT
Pyuka nogpoHa ans xneba
TecTomeluanka

Ban npuBoga

MydTa npueoga

MepHas valka

[BoviHasi MmepHasi noxka (1 yarHasi noxka u 1
CTOrNoBas Noxka)
Bblkntoyatens nutaHns

MaHenb ynpaBneHus

[ncnnen-nHamkaTop

VHaukaTopbl LBeTa KOpKM (CBeTnasi, CpeaHsis,
TemHas)

MHaukaTopbl pasmepa 6atoHa

Knasuwa meHo

KnaBuwa yctaHoBku pa3vepa 6aToHa
Knasuia Tanvepa 3agepxkm

Knaewuwwa BbliGopa LBeTa Kopku

KnaBwuwwa 3anycka/ocTaHoBKM



Kak oTMepuTb Hy)kKHOe KONIMY4eCTBO UHIPeANEHTOB
(cm. puc. 3-7)
[ns nonyyYeHnst HaunyyLWwux pe3ynbTaToB OYeHb
BaXKHO TOYHO OTMEPUTb NPaBUNbHOE KONMMYECTBO
VHIPEeaNEHTOB.

® Bcerga onpegensinte o6bem XUAKUX UHFPeaNEeHTOB
npy NOMOLLM NPO3pPaYHOI MEPHOI YaLlKu C
rpagyvpoBaHHbIMU OTMETKaMU. YPOBEHb XUAKOCTH
[OJKEH TOYHO COOTBETCTBOBATb OTMETKE Ha Yallke
Ha ypOBHe rnas, He Bbille U He Huxe (cM. 3).

® Bcerga Ucnonb3ynTe XUAKOCTU MPY KOMHATHOM
Temnepatype (20°C/68°F), ecnu TonbKo Bbl He
rotToBuTE XNeb No yCKOPEHHOMY 1-4acoBOMY LiMKIY.
Crepnyinte MHCTPYKUUSIM, MPUBEAEHHbIM B pasgene
peLenToB.

® Bcerga ncnonbayiTte npunaraemyto MEpHYH MOXKY
NSl U3MEPEHUsT HEBOIbLLNX KOIMYECTB CyXuX U
XUAKMX MHrpeaneHToB. OTmepuBas 1 vaiiHyto nnm 1
CTOMOBYH INOXKY, 3aMonHsiTe ee [0 Kpaes, Ho «6e3
ropoyku» (cm. 6).

Bbikntoyatenb nutaHus

Xneboneyka Kenwood cHabeHa BbiknoyaTenem
nutaHust ON/OFF, n He ByneT paboTtaTb Ao Tex nop,
noka He ByaeT HaxaT 3TOT BblkMoYaTenb.

® BcTaBbTe BUIKY B PO3ETKY U HAXMWUTE BbiKovaTerb
ON/OFF (), KOTOpbIii pacnosioXeH Ha 3afHei naHenu
xne6oneukn. Ha gucnnee nosiutcs «3:00».

® [locne 1crnonb3oBaHWs MalUMHbI BCcerga Bbikrnovante
nuTaHue 1 BbIHUMATe BUIKY U3 PO3ETKM.
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Mcnonb3oBaHue xnebdboneyku
(cmMoTpuTE PUCYHKM)

1

O NC—>D WN

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

M3BneknuTe noaaoH Ans xneba, Aepxa 3a pyyky u
noBopayuBas NoAAO0H B CTOPOHY 3afHeN YacTtu
MaLLWHbI.

YcTaHoBUTE TecToMeLlanky.

Hanevite Bogy B nogaoH Ans xneba.

[o6aBbTe ocTanbHble UHIPEAMEHTbI B MOAAOH MO
nopsaKy, ykasaHHOMY B pasgene peLenTos.
Y6eauTtech, 4TO BCE UHIPeaNEHTbl TOYHO OTMEpPEHbI
no Becy, Tak Kak HernpasuibHble 06beMbl MOryT
CHU3UTb KavecTBo xneba.

BcrasbTe nogaoH ans xneba B kamepy neyu,
pacnonoXve NOAAOH MOZ YrioM B CTOPOHY 3afHeln
yacTu MawuHbl. 3aTemM 3adnKCUpyinTe NOAAOH,
NOBEPHYB €ro B CTOPOHY NepeaHei YacTu.
OnycTuTe PYKOSITKY U 3aKPONTE KPbILLKY.

BcTaBbTe BUIKY B PO3ETKY U BKIOYUTE NMUTaHNE —
YCTPOWCTBO M34acT 3BYKOBOW cUrHan v nepenget
no ymonyaxuio B pexum 1 (3:00).

HaxmuTe kHonky MEHIO (@) Heckonbko pas, noka He
OyneT BbiGpaHa HyxHas nporpamma. Xneboneuka
no yMOMN4YaHU paccunTaHa Ha NpuroToBneHne
6aToHa BecoM 900 r. ¢ KOPKOW cpeaHein OKpacku.
Bbi6epuTe pasmep 6atoHa, Haxas kHornky PASMEP
BATOHA (8 Heckonbko pas, noka nHaukaTop He
NOKaXeT HYXHbIA pasmep.

BbibepuTe UBET kopku, Haxas kHornky KOPKA @)
HECKOJSIbKO pas, Noka MHAUKATOP He MoKaxeT
HY>XHbI LiBET KOPKK (CBETNas, cpeaHsas unm
TeMHas)

HaxmuTe kHonky MYCK @). [na octaHoBKM unn
OTMEHbI NPOrpaMmbl HAXKMUTE KHOMKY
3AMYCK/OCTAHOBKA 1 gepxute ee HaxaTon 2-3
CeKyHAbI.

Mo OKOHYaHWKM UuMKna 3anekaHusi BbIHbTE CETEBON
LWHYp Xneboneyku U3 po3eTku ceTu.

VcnonbayiitTe npunaraemblii Kptok, YToObl MOAHATb
pyYKy nognoHa.

M3BneknTe nogaoH ans xneba, gepxa 3a pyyky u
NoBepHyB NOALAOH B CTOPOHY 3aJHel YacTu
MaluHbl. Bceraa ncnonb3aynte KyXoHHble
nepyaTku, Tak Kak py4yka nogaoHa 6yaeT oYeHb
ropsiyen.

Mocne aToro nepeBepHUTE NOAAOH, YNOXUB 6aTOH
Ha NPOBOOYHYIO NOACTaBKY AN OCTbIBAHUS.
OcraBbTe 6aTOH OCTbIBaTb NO KpaiiHei Mepe B
TeyeHune 30 MUHYT [0 Hape3aHusi, YToObl U3 Hero
Bbilen nap. batoH Gynet TpyaHo paspesatb, ecnu
OH rOpsIyniA.

OuuncTute noaaoH Ans xneba u Tectomellanky
HeMe[IeHHO Mocrne UCNosb30BaHWs (CM. pasgen no
yXxo[y Y O4UCTKE).



rlpOI'paMMbl NPUroToBIIEHNA xneba n Tecta
3ByKkoBOe
O6uwee Bpems npeaynpexaeHue UcnonbayiiTte
Mporpamma pa6oTbl 0 Heob6xoaUMOCTH pexum
nporpamMmbi nobaenexus nogorpeBaHus
WHrpeaNeHTOB % e
900r | 700r 900r 700r
1 OcHOBHOM PeuenTbl ans npurotoBnexns 6enoro | 3:00 2:53 2:20 2:15 60
BapuaHT W TEMHOro xneba n3 myku
2 ®paHuy3ckuin | MawwuHa rotoBuT xneb ¢ bonee 3:50 3:40 2:35 2:30 60
xne6 XPYCTALLEN KOPKON, 3TOT PEXUM
NOAXOANT ANS NPUroTOBMNEHMUS
6aTOHOB C HU3KMM COAEPXKAHMEM
XKMPOB U caxapa
3 Xne6 u3 PeuenTbl Ans npurotoenexns xneba ns| 3:40 3:32 - 60
LlefIbHOro 3epHa | MyKM U3 LienbHOro 3epHa unu
HEenpoCesiHHON MyK1
4 MupoxHoe Xneb 1 nMpoxHble n3 6e3gpPoXOKeBOro 1:40 - 60
TecTa
5 Cnapgkui xne6 | PeuenTbl Ans npurotoBneHus xneba | 2:55 2:50 2:30 2:25 60
C BbICOKMM cofep)aHnem caxapa
6 BbicTpoe Bpewms npurotoBneHuns 6aTtoHa He 0:58 - 60
npuroToBrieHne| npesbiwaeT 1 Yaca. [ins Takoro xne6a
700 r TpebyeTcs Tennas Boaa,
7 BbicTpoe [OOMONMHUTENBHOE KOMYECTBO APOXOKEN 0:58 - 60
NPUroToBrieHne| N MeHbLUE COMU.
900 r
8 Tecto TecTo ANnst py4Horo oopmoBaHusi n 1:30 - -
3anekaHus B 1yXOBKe.
9 [xem [Ina NpUroToBREHNa AXXeMoB 1:20 - -
10 Bes [aHHbIA pexum npegHasHadeH ans 2:50 - 60
KNenKoBUHbI | npuroToBneHus xneba ns myku 6e3
KINEeNKoBMHBI 1 xfieba cMeLlaHHOro
cocTaBa, He cofepxallero
KIEeNKOBUHY.
11 CaHgBuy BaTtoHbl ¢ 6onee MArkon Kopkor 1 3:00 2:55 2:04 1:59 60
YMNOTHEHHON CTPYKTYpOWA
12 3aneyeHHbIn | Tonbko pyHKUMS 3anekaHus. Ee 1:00 - 60
xne6 Takke MOXHO MCNoNb3oBaTh AJ1si
NOBTOPHOrO NoAOrpeBa uUnu
NonyyYeHns XpycTsaLLel KOpKU Y
paHee NpuUroToBNEeHHOro 1
ocTbIBLUErO Xneba.

# 3ByKOBOVI CUrHan nogaeTrcs nepepn oKkoOH4YaHUeM 2-ro umkna nepemMmewnBaHusa TecTta, npegynpexaas o
Heo6xoauMocTu ao6aBneHus WHrpeaneHToB, eCnn 3TO peKkoMeHAyeTcA Nno peuenTy.

#% B KOHLe uuMKna 3anekaHus xne6oneyka aBToMaTuyeckun nepexoauT B pexum nogaepxxaHua xneba B
Tennom coctosiHuu. OHa ocTaeTcs B pexume nogaepxaHusa xne6a B Tennom coctosiHum go 1 yaca unu
AO TexX nop, Noka MalWuHa He 6y,qu BblKIll0O4eHa, B 3aBUCUMOCTHU OT TOro, 41O I1p0|ll30ﬁ,qu paHbLue.
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Tanmep 3agep>xxkm

Tanmep 3agepXkvM NO3BONUT BaM OTNOXWTb Npouecc
npurotoBnexusi xneba go 13 yacos. 3anyck ¢
32[1ePXXKOM HEe peKoMeHZyeTCs UCNonb3oBaTh ANs
pPEeXUMOB NMPUrOTOBIIEHNS TecTa, Axema, xneba 6e3
KNEeNKOBUHbI UMW YCKOPEHHbIX PEXUMOB.

BAXHAA MHOOPMALIVA: Mpu ncnonb3oBaHum
yHKLMM 3anycka ¢ 3a4epXKKoW Henb3a UCMofb3oBaTh
CKOPOMOPTSALUMECH UHIPEAUEHTbI, KOTOPbIE BbICTPO
TepSIOT CBOU CBOWCTBA NpW KOMHaTHOM unu 6onee
BbICOKOW TemnepaTtype, Takve Kak MOnoko, sinua,

CbIp, VOrypT 1 T. A.

Yro6bl ncnonb3oeate TAIMEP 3A0EPYKU, npocTo
NOMeCTUTE UHIPeaNEHTbI Ha NOAAOH Ans xneba n
3adukempyiiTe noaaoH B xneboneyke. 3atem:

Haxmute kHonky MEHKO ans BbiGopa HyxHOW
nporpammbl - Ha gucrnee 6yaeTt oTobpaxeHa
ONMTENbHOCTL LyKna BbIGpaHHOW Nporpammbl.
Bbibepute HyXHbI LBET KOPKK 1 pa3mep baToHa.
[Mocne aToOro HacTponTe Tanmep 3aaepXKu.
Haxmunte kHonky (+) TAIMEPA v nepxuTe ee
Ha)kaTol [0 Tex nop, Noka Ha aucnnee He byaet
noka3aHo HyHoe BpeMs 3agepxku. Ecnu Bbl
Habpanu cnuwkom 6onbluoe BpeMs 3a0epXKu,
HaxxmuTe kHonky (-) TAVIMEPA anst yMeHbLUeHUs!
BpeMeHU. [pu KaxAoM HaxaTun KHOMKu Taimepa
Bpemsi uameHsietcst Ha 10 MuHyT. Bam He HyxHO
paccuuTbiBaTb pasHuLy Mexay BpeMeHeM
BbIOpaHHOI NporpamMmbl 1 06LLEN ANUTENBHOCTLIO
NPUroTOBIIEHMS, Tak Kak xneboneyka aBToMaTU4eCKn
npubaBuT BPeMSt HACTPOEHHOTO LinKNa.
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Harnpumep: HyxHO, 4To6bI X1e6 Obin roToB k 7 yTpa.
Ecnu B 10 YacoB Beuepa npeablayLero gHs B
xneboneuyky 3arpyxeHbl He06X0AUMbIE VHIPEANEHTbI
B COOTBETCTBUW C PELIEenTOM, TO CyMMapHoe Bpemsi,
KOTOpOe HeobxoaMMOo YCTaHOBUTL Ha Tarimepe
3agepxku, byaet paBHo 9 yacam.

Haxmute kHonky MEHIO ans
BblGOpa Hy)XHOW NporpamMmbl,
Hanpumep "1", 1 HaxumanTe
KHOMKy (+) Tarimepa,
yBenuuueas Bpems npu

KaXaoM HaxaTtum Ha 10

. 2.0
MWHYT, NOKa Aucnnen He

]

nokaxet "9:00". Ecnu BbI
Habpanu Bpems,
npesbiwatoee "9:00",
HaXXMuTe KHOMKY (-)

TAVWMEPA ans sosspara k
"9:00".

]
[Xx]

g
[tu]

®

® HaxmuTe KHOMKy 3anycka,
Be ToYKu () Ha aucnnee

3amuraiot. Tanvep HadHeT
obpaTHbI oTCcYeT.

® Ecnu Bbl owmbnuce npu
Habope M XoTUTe U3MEHUTL
YCTaHOBNIEHHOE BPeMSi,
HaXumanTe KHOMKy
3AMNYCK/OCTAHOBKA po
Tex nop, noka He ycnblwuTte
3BYKOBOW curHan. lMocne
3TOr0 Bbl CMOXeTE 3aHOBO
nepeycTaHOBUTL BpeMms.

3awmTa oT npepbiBaHUS
3NeKTPONUTaHNS

Xneboneyka UMeeT 3alunTy OT NpepbiBaHUS
3MEKTPUYECKOro NUTaHUs, AENCTBYIOLLYIO B TEYEHNe
15 MUHYT, B criyyae, ecnu oHa 6bina cnyyainHo
OTCOeAMHEHa OT ceTu BO Bpemsi paboTbl. MNMocne
NoaKMtoYeHUs NuTaHus xneboneyka cpasy xe
NpoJoKUT paboTy Mo AeiCTBYIOLLER NporpaMme.



Yxoa v o4ncTtka

BAXHAA UHO®OPMALMUA: Mepen ouncTkoii
0TCOeNHUTE CETEBOW LUHYP Xf1eboneykn oT ceTu n
[anTe ern oCTbITb.

He norpyxavite kopnyc xneboneykn nnu HapyxHoe
OcHOBaHMe nogdoHa ans xneba B Boay.

He ncnonb3yiitTe nocyAoMOeuHyt0 MalUnHy Ans
O4YMCTKM nogaoHa ans xneba. Molvika B
MOCY,OMOEYHON MalUMHE MOXeT HapyLUUTb CBOWCTBA
HernpuroparoLLero nokpbITMs nogaoHa ans xneba, n
xneb 6yaeT npununaTb K NoAA0HY B npoLiecce
3anekaHus.

He uncnonb3ayiite abpasvBHble rybku unm
MeTannmyeckne KyxoHHbIE NPUHaANEeXHOCTH.
MponssoanTe o4nCTKy nogaoHa ans xneba u
TecTomeLllankv HeMeAJ IeHHO Mocne Kaxaoro
1cnosnb3oBaHus. 3anosiHyB NOAAO0H HAMOMOBUHY
TEenmnown MbINbHOM BOAOW, OCTaBbTe ero Ans
OTMOKaHUs B TeyeHne 5-10 MuHyT. [Ina cHATus
TecToMeLllasnkv NMoBepHUTE ee Mo YacoBOW CTPesike U
nogHvmuTe. [1na 3aBepLUeHnsi O4NCTKM NpoTpuUTe
AeTanu Msrko TPAMKOW, OMOMOCHUTE U BbICYLLUTE.
Ecnu TecTomeluanky He yaaeTtcs BeiTawutb Yepes 10
MUHYT, yAepXxuBainTe Ban npuBoaa C HWKHEN
CTOPOHbI MOAAOHA 1 NPOBEPHUTE TeCTOMeLLasnky
Brepes 1 Hasaf A0 Tex Mnop, Noka oHa He
ocBoboauTcs.

McnonbayiiTe BNaxHy TPAMKY AN OYACTKM
HapY>KHbIX N BHYTPEHHMX MOBEPXHOCTEN xneboneyku
no Mepe Heo6XoANMOCTU.

TexHnuyeckoe obcnyxmeaHme u
paboTa C KnMeHTamu

Ecnu ceTeBoli WHyp noBpexaeH, ero Heobxoanmo
anst obecneyeHnsi 6e3onacHOCTV 3aMeHUTb,
obpaTtuBLunch B komnaHuio KENWOOD wnu B
ouumanbHyto cny0y pemMoHTa KoMnaHuu.

Ecnu Bam HyHa NnomoLLb:

B CBSI3U C UCMONb30BaHWEM Xxrieboneyku,

B CBSI3M C TEXHUYECKUM OBCnyXMBaHUEM UMK
PEMOHTOM,

obpaTtutechb B MaraswviH, rae Bbl npuobpenu
xneboneuky.
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Peuel'lTbl (nobaBnsaviTe UHrpeaneHTbl B NOAAOH B TOM NOPSIAKE, B KOTOPOM OHU NEpPEYUCTIEHbI

B OMMCaHUUN KaXXaoro peuenTa)
MpocTton Genbii xned

Mporpamma 1

Bynouku «6punow»

Mporpamma 5

UHrpeavenThI 900 r 700 r WHrpeaveHTbl 900 r 700 r
Bopa 320 wn 270 wn Monoko 200 mn 160 mn
PactutenbHoe macno 11/2 cton| f1cton. -
IOXKM noxka Aiiua 2 1
HeoT6eneHHas myka ans 500r 400 r Macno, TonneHoe 1401 80r
QE:%C;TOBHGHMH MieHrsHoro HeotbeneHHas myka ans 500 r 400 r
NPUroTOBMEHUS NLeHNYHoro xneba
Cyxoe obe3xumpeHHoe 5yaiiH. | 1 cTon. . .
MOTOKO noxek noxKa Conb 1 1/2 yanH] 1 vaiiH.
Conb 11/2 vaiin] 1 vaiin, noxw | noxka
TIOXKKN NOXKa Caxap 60r 40r
Caxap 1cron. | 2 yaitH. Cyxue apoxku (nerko 2 YaiH. |1 1/2 YaiH.
noxka TIOXKN nepemMeLLMBaeMbIi COpT) TIOXKKM TIOXKKU
Cyxve gpo)okun (nerko 7r 1 1/2 yaiiH.
nepemMeLLMBaeMblii COpPT) (2 1/4 variH|  nOXKn
o) BbicTpoe npurotoBneHve

YariHaa noxka = 4aiHoN NoXke BMECTUMOCTbIO 5 M1

CronoBas NIoXka = CTOIOBOW NOXKe BMECTUMOCTbIO 15 M

Benbin xneb n3 ovmweHHon
HenpoCcesiHHOW MyKu

Mporpamma 3

WHrpeaveHTbl 900 r 700 r
Boaa 310 mn 250 mn
PactutenbHoe macno 11/2 cton| 1 cTon.
NOXKMN noXKa
HenpocesiHHas myka ans 450 r 370 r
npurotoenexuns xne6a
HeoTbeneHHas myka ans 50r 30r
NpUroToBnNeHNs nweHnyHoro xneba
Cyxoe 06e3X1MpeHHOoe MONOoKO 5vanH. | 3 vaiiH.
noxek TIOXKKM
Conb 1 vaiH. 1 vaiiH.
noxka noxKa
Caxap 4 yaiH. 3 vaiiH.
NOXKMN TIOXKKM
Cyxune ppoxoku (nerko 1 YaiiH. 1 YaiiH.
nepemMeLuMBaemblii COpT) noxka noXKa
TbIKBEHHbIE CEMEYKU 1 cTon. 2 YaiH.
noxka TIOXKKM
Cemeukn noaconHyxa 1 cTon. 2 vaiiH.
noxka TIOXKKM
MakoBble cemeHa 2 YanH. 2 YaiH.
NOXKN TIOXKKM
Cnerka nogkapeHHble 2 YaiiH. 2 vaiiH.
cemeHa KyHXyTa TOXKN TIOXKKM

1. JobaBbTe cemeHa, korga xrneboneyka nogacTt 3ByKOBOWA
cuUrHan Bo BpeMsi BTOPOTro LKA NnepemeLumBaHus Tecra.
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Oernoro xneba

Mporpammbli 6-7

WHrpeaveHTbl 900 r 700 r
Tennas Boaa (32-35°C) 320 mn 250 mn
Heot6eneHHas myka ans 500r 400 r
NPUroTOBMEHUS NLEHNYHoro xneba
Cyxoe 06e3XKMpeHHOEe MONOKO 5 4yanH. | 4 yanH.
TIOXEK TIOXKU
Conb 1 vaiiH. 1 vaiin.
TI0XKa noXKa
Caxap 4 variH. 3 yainH.
TIOXKKM TIOXKU
Macno 25t 15r1
Cyxve Jpoxoku (nerko 4 variH. 3 YainH.
nepemMeLLMBaeMblii COpT) TIOXKKM TIOXKU




XnebHble 6ynoyku-«ponnay» Mporpamma 8

WHrpeaneHThbl 12 nopuuii
Bona 240 mn
Aiigo 1
Heot6eneHHas myka ans 450 r
NPUroTOBMEHMS NWEHNYHOro xneba

Conb 1 YarH. noxka
Caxap 2 vaiiH. noxka
Macno 25t

Cyxune gpoxkm (nerko 1 1/2 YaH. NoxKn

nepeMeLIBaeMblii CopT)

[Ans BepxHero cnos:

ANYHBIN XenTok B3GUTbLIN C 1
15 mn (1 cTon. noxka) BoAab!

CemeHa kyHxyTa 1 Maka ans
nocbIiNaHnsa (No xxenaxHuio)

1 TMo okoHYaHWK LMKNa NepeBepHUTE U BbINOXUTe 6aToH
Ha crerka nocbInaHHylo MyKol MOBEPXHOCTb. Cnerka
npwkmuTe 6aToH 1 pasgenuTte ero Ha 12 paBHbIX YacTen,
npuganTe HyxHyto opmy pykamu.

2 Tocne co3aaHnsa HyHoN hopMbl OCTaBbTe
NPUroTOBMNEHHbIE N3ENUS Ha HEKOTOPOe BPeMs Ans
paccToiiku TecTa, 3aTem 3anekute B 06bI4HOM AyXOBKe.



YcTpaHeHue npobnem

Hwxe onncaHbl HEKOTOpbIE TUNNYHbIE I'Ip06J'IeMbI, KOTOpbl€ MOTyT BO3HUKHYTb NpU NPUroTOBNEHNN xneba B
xneboneuke. npOHVITaVITe O AaHHbIX npoﬁneMax, NX BO3MOXHbIX MPpUYnHaXx, a Takke OeNCcTBUsX, KOTOpbl€ HYXXHO
npeanpuHATb Ana yCTpaHeHua 3Tux HapyLUeHMﬁ N yCneLwHoro npurotosneHna xneba.

3ATPYOHEHUA

|BO3MOXHAA MPUYUHA

|BO3MOXHBIE PELLIEHUA

PA3SMEP N ®OPMA BEATOHA

1. Xneb nogHvmaeTcs
HeJoCTaTOYHO BbICOKO

* Xne6 u3 HenpocesiHHOW Myku GyLeT Hibke
o BbICOTE, YeM 06blYHbI Benblii xneo,
13-3a MeHbLLEro codepxanvsi 6enka,
hOPMUPYIOLLIErO KNENKOBHY, B Myke U3
LieNTbHOro 3epHa.

» HegoctaTtoyHoe KonmnyecTBO XUOKOCTU.

» He no6asunu unun nob6asunu HegoctaTodHoe
KONMMYecTBO caxapa.
* Vicnonb3oBanu HeNoaxoasLLmii CopT MyKu.

* Micnonb3oBany HENOAXOAALLMIA COPT APOXOKEN.

+ [lo6aBuny HeJOCTaTOYHOE KONIMYECTBO
LLPOXOKEN, UMW OPOXOKN BbInNi CRIMLLIKOM
cTapbiMu.

* Bbin BbIGpaH pexum yCKOpeHHOro
NpuUroToBneHust xneba.

* [IpoxoKkM 1 caxap conpukacanucb Apyr ¢
[pYroM o Havana uukna nepemeLunBaHus
TecTa.

 HopmarnbHas cutyauusi, He TpebyeTcst
HUKaKMX crieyuarnbHbIX Mep.

* YBenuybTe coaepxaHune XnakocTn Ha
15 mn / 3 YaiiHble NoXKu.

» CobepuTe BCe MHIPEAMEHTBI, Kak yKa3aHo B
peuenrTe.

* Bo3mMOXHO, Bbl MCMOMb30Banu 0bbI4Hyt0
Genyto MyKy cneumanbHoro xnebonekapHoro
copTa, B KOTOPOI coAepxutcst bonbLuee
KONMNYECTBO KIEeKOBMHBI.

* He ucnonbayite yHMBepcanbHyo Myky,
NPUrofHyo ANst BCEX BUAOB NMPUMEHEHNSI.

* [Insi nony4YeHns Hanny4Lmnx pesynbTaTos
MCMOnb3yinTe TONbKO BLICTPOAENCTBYOLLME
OPOXKM "nerko nepemelunBaemMoro copta”.

» OTMepbTe pekomMeHayemMoe KOnM4ecTBo
WHrPeANEHTOB 1 NMPOBEPbTE UX CPOK FOAHOCTM
Ha yrnakoBKe.

* [laHHbIV UMK AaeT 6onee kopoTkne 6aToHbI.
310 HOpMasbHO.

* Y6eauTecb, YTO YNOXEHHblE Ha NOAAOH
6aToHbI He conpukacaloTCs ApYyr C APYrom.

2. TlonyyatoTtcs nnockue
6atoHbl, xneb He
nogHNMaeTcs.

 He po6asunm gpoxku.

* [IpoxoKkM BbINKU CANLLIKOM CTapbIMU.
* XXvakocTb Gbina KoM ropsivei.

* [o6aBunu CAMLIKOM MHOTO COSIN.

« Ecnu 6bin ncnonb3osaH Tanmep, ApOXKu
HaMOKII [0 Havana npouecca
npuUroToBreHus xne6a.

» CobepuTe BCe MHrpeaneHThbl, Kak yka3aHo B
peuenTe.

+ [poBepbTe CPOK rOAHOCTY.

* Vicnonb3yiiTe )unakoctb npu Tpebyemoi
Temreparype, COOTBETCTBYIOLLEN
MCnonb3yemol Bamy HacTpoike
npurotoBneHns xnebda.

* Vicnonb3yiTe pekomeHayemble Konm4yecTsa
VNHIPEANEHTOB.

» PaamecTtuTte cyxvie HrpeameHTbl No yrnam
noaaoHa v caenaiite HeGonbluoe yrnybneHve
B LIEHTPE YNOXEHHbIX CyXVX UHTPEANEHTOB
ONs ApoXoken, YTobbl 3aWnUTUTb UX OT
JKUOKOCTEN.
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YcTpaHeHue npobnem (npodomkeHue)

SATPYOHEHUA

|[BO3MOXHASA MPUYUHA

|BO3MOXHBIE PELLIEHUA

PA3SMEP N ®OPMA BEATOHA

3. BcnyyeHHas BepxHAs
yacTb - hopma 6aToHa
HanomuHaeT rpub.

* CNULLIKOM MHOTO OpPOXOKENA.
* CnuLwKOM MHOTO caxapa.

* CNULLIKOM MHOTO MYKW.

* HegocTtaToyHoe KonnyecTso

conun.
« Tennas n BnaxHas noroga.

* YMeHbLUUTE coaepkaHue apoxokeit Ha 1/4
YarHOM NOXKU.

* YMeHbLUWTe coaepxaHne caxapa Ha 1
YariHyo NOXKY.

* YMeHbLUMTE coaepXaHne Myku Ha 6-9
YarHbIX NIOXeK.

* MicnonbayinTte pekomeHayemoe B pelenTte
KOMNMYEeCTBO CONU.

* YMeHbLUWTe coaep)XaHune XMAKOCTU Ha
15 mMn / 3 valiHble NOXKN U ApoXoKen Ha 1/4
YalriHOWN NOXKK.

4. BepxHsisi u 6okoBble
YyacTu ocepatot.

* CNLLKOM MHOTO XWAKOCTHU.

* CNLLKOM MHOTMO APOXOKEN.

* Bbicokast BNaxHOCTb 1 Tennas
noroga mornum ctatb ﬂpMHMHOﬁ
CIULLKOM 6blCTp0|’O nogbema

* YMeHbLUNTE COAepXaHne XUAKoCTU Ha
15 mMn / 3 yaliHble NMOXKN B CNeayoLmii pas
unn nobasbTe YyTb Gonblle MyK.

* lcnonb3yinte KONMYECTBO, pEKkOMeHayemoe B
peuenTe, nnu nonpobyite 6onee BbICTPLIN
LMK B CneaytoLwmnii pas.

» OxnaguTte Body wnu fobasbTe Monoka,
B35ITOrO U3 XONOANIbHMKA

TecTa.
5. VickpuBneHHas un * HepgocraTouHoe Konm4yecTso * YBennybTe cogepxaHue X1UaKocTn Ha
y3noBaTtasi BepXHsas XMOKOCTK. 15 mMn / 3 yaitHble NOXKU.

YacTb - HepoOBHasA
NOBEPXHOCTb.

* CNULLIKOM MHOTO MYKW.

* BepxHsisi yacTb GaTOHOB MOXET
He COXPaHUTb OTIINYHYIO
dopmy, HO 3TO He noBusieT
Ha npekpacHbIii apomart v BKyC
xne6a.

* ToyHO OTMEpPbTE KONMUYECTBO MYKU.
« MNocTapavitecb NPUroToBUTL TECTO NPU Kak
MOXHO Nny4yLnXx ycrnoBsusx.

6. [Mpu 3anekaHun
NPOVCXOAUT CUITbHOE
ocenaHvie 6aToHa.

» BoamoxHo, MalumHa paboTtana Ha CKBO3Hsike
WU NoABEpriach TONYKam Uim Tpsicke BO
BpeMSs NnoAbema TecTa.

* O6beM MHrpeneHTOB NpeBbICUN
BMECTUMOCTb NnogaoHa Ans xne6a.

* HepgocratouHoe KonmM4yecTBo Conv unu ee
oTcyTcTBue. (Conb cnocobeTByeT
npeAoTBPaLLEHNIO CIIMLLKOM CUITbHO
paccToiiku Tecra.)

* CnLLIKOM MHOTFO APOXOKEN.

« Tennasi u BnaxHas noroga.

* /I3meHuUTe MecTO pacnonoxeHusi xneboneyku.

* He ucnonbayiite 6onblue MHrpeaneHToB, Yem
3TO PEKOMEHJOBaHO Ansi MPUrOTOBIIEHNS
6onbluoro 6atoHa (makc. 900 r).

* Vicnonb3ayiite pekomeHayemoe B peLienTte
KONMYeCTBO COIu.

* TOYHO OTMEpPbTE KONMUYECTBO APONOKEN.

* YMeHbLUWTE coaepaHue XMAKOCTU Ha
15 mn / 3 YaiiHble NOXKN 1 Apoxokel Ha 1/4
YalriHON NOXKK.

7. BatoH nonyuuncsi
HEPOBHbIM, KOpPOYe
C OZIHOII CTOPOHBI.

* TecTo 6bINO CAMLIKOM CyXUM, Unn He 6bIno
YCIIOBWIA ANl €70 paBHOMEPHOro nogbemMa
B MoAAoHe.

* YBenuybTe cofepxaHue XUOKoCTW Ha
15 mMn / 3 yaitHble NOXKU.
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YcTpaHeHue npobnem (npodomkeHue)

3ATPYOHEHUA |BO3MOXHAA MPUYUHA |BO3MOXHBIE PELLIEHUA
CTPYKTYPA XIEBA
8. OueHb NnoTHas * CIMLIKOM MHOFO MyKM. * TO4HO OTMepbTe HyXHOE KONMYECTBO.

CTPYKTYypa.

* HepoctaTtoyHoe KONMYecTBO APOXOKEN.

* HepoctaTtoyHoe konu4ecTBo caxapa.

* OTMepbTe TOYHOE KONUYECTBO APOXOKEN B
COOTBETCTBUW C PeKOMEHAALMSAMU.
* TO4YHO OTMEepbTe HY>XXHOE KONNYECTBO.

9. Xneb umeet oTBepcTUS, |+ He gobaBunu conb. » Cobepute Bce MHrpeaneHThl, kak ykasaHo B
rpy6yto CTPYKTypy 1 peuenTe.
paspbIBbl. * CNULLKOM MHOrO APOXOKEN. * OTMepbTe TOYHOE KONMYECTBO APOXOKEN B

COOTBETCTBUW C PeKOMEHAALMSAMU.
+ CnWLLKOM MHOTO XXWAKOCTU. * YMeHbLIUTE codepaHne XUAKoCTU Ha
15 mn / 3 YaiHble NOXKN.

10. LleHTp 6aToHa cbipol, |+ CAIMLUKOM MHOTO XWAKOCTH. * YMeHbLUMTE coaepXaHne XaKoCTh Ha

HegocTaTovHO 15 mn / 3 YaliHOW NOXKW.
NpOneYeHHbIN. * Bo Bpemsi paboTbl npoun3oLuno oTkntoveHne |+ Ecnv Bo Bpems paboTbl ObIN0 OTKNOYEHO
3MEKTPONUTaHUS. anekTpuyeckoe nuTaHue, xneboneyka bynet
HaxoAWTbCS B BbIKMIOYEHHOM COCTOSIHUM Mpu
BOCCTaHOBMeHun nutaxHus. Bam 6ynet
Heo6XoANMO M3BneYb HENPUrOTOBMEHHbIN
6aToH 13 NoadoHa U HavaTb CHOBA CO
CBEXUMMW UHTPEANEHTaMW.

* O6beM MHrpeameHToB Bbln CRINLLIKOM * CHU3bTE 0GbEM MHIPEANEHTOB 40
6OMbLLIOK, U MalUMHa He cMorna ero MaKkcMMarbHO AOMNYCTUMOrO KONIMYecTBa.
obpaboTatb.

11. Xneb HepocTaToOuHO « Pa3peska npoussoauTcs, korga xneb etle + [laitTe 6aTOHY OCTbITb HA NPOBOIIOYHOA
XOPOLLO pexeTcs u CINULLIKOM FOPSIYMiA. noAcTaBKe MO KpaviHei Mepe B TeyeHue
OYEHb JIUMKWIA. 30 MUHYT, 4TObbI M3 Hero BbilLen nap,

npexae Yem ero pesatb.

* Vicnonb3yeTca HenoaAXoAsALLMIA HOX. * Vicnonb3yiiTe xopoLmin HOX Anst pe3ku xneba.

LUBET U TONWWHA KOPKU

12. TemHbI uBET * Vicnonb3oBaHa HacTporika TEMHOIO uBeta |+ B cnegytowwmin pa3 ncnonb3yTe HacTPONKy
KOPKM / Kopka KOPKM. cpeaHel Unv CBETON OKpacKu KOPKU.
CMULLIKOM TOoncTasi.

13. BaToH noaropen. * HencnpaBHocTb paboTbl xneboneyku. * Cm. pasgen "TexHunyeckoe obcnyxvBaHve v

paboTa ¢ knueHTamu".

14. Cnmwkom cBeTnas kopka. |+ Beineuka xneba nponssogunack * YBEnu4ybTe BPEMS NPUrOTOBIIEHNS.

HeJoCTaTOYHOE KONMUYECTBO BPEMEHMU.

* B peuenTte HeT cyxoro unu ceexero monoka. |+ [lo6asbTe 15 Mn / 3 YalHOWM NOXKN CyXOoro
o6e3xnpeHHoro monoka unv emecto 50%
obbema Boabl A06aBbTE COOTBETCTBYIOLLMIA
obbem monoka ans nonyvexHus 6onee
KOPUYHEBOW OKpacKu.

3ATPYOHEHUA, CBA3AHHBIE C NOOOOHOM ONA XNEBA

15. He ypaetcs cHsATb » CnegyeT no6aBuTb BOAy B NOAAOH ANst » CnepyvitTe ykazaHUsiM MO OYUCTKE Mnocre
TecToMeLuarnky. xneba v ocTaBUTb TecToMellanky Ans Kakgoro npumeHeHus. BoamoxHo, Bam

OTMOKaHUsi, 3aTEM e MOXHO ByaeT CHATb. noTpebyeTtcs cnerka noepallatb
TecToMellanky nocne oTMayvMBaHuUs, YTobbl
yCTpaHWUTb 3aeAaHve.

16. Xneb npununaert Kk * OTO MOXeT NPOM301TK Nocne AnuTenbHoro |+ Cnerka cMaxbTe BHYTPEHHIO YacTb

NOAZOHY / ero TpyaHo
13BIEYb BCTPAXMBAHUEM.

nepuoga akcniyataumm MmallnHbl.

nopAoHa aAns xneba pacTuTenbHbLIM Macriom.
« CMm. pa3gen "TexHunyeckoe obcnyxusaHue n

paboTa ¢ knneHTamm".
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YcTpaHeHue npobnem (npodomkeHue)

3ATPYOHEHUA |[BO3MOXXHASA MPUYMHA |BO3MOXHBIE PELLIEHUA

MEXAHUYECKAA YACTb MALUUHbI

17. Xneboneuka He e Xneboneyka He BKMoYeHa. *Y6eauTechb B TOM, YTO BbIKNOYaTeNb

pabotaet /
TecTomeluarnka He
[OBUXKETCS.

* HenpaBunbHO ycTaHOBMNEH NOAA0H
ansa xneba.

* BeibpaH pexum paboTsl ¢ Taimepom
3aepXKu.

nuTaHust @ HaxoguTcst B nonoxexnun ON.
« Bbl He npousBenu 3anyck xneGoneyku.

« 3abbIny YyCTaHOBUTL TECTOMELLANKY B
NOALOH.

18. IHrpeaneHTbl He

nepemMellaHbl.

. MHFpe,Cl,VIeHTbI nonanv BHYTpb ne4yu.

« MNoppoH npoTekaer.

* O6bem MHrpeaneHTOB NpeBbICUN
BMECTUMOCTb NogaoHa Ans xneb6a.

* Y6eauTtech, 4TO NOAAOH 3aMKCUPOBaH Ha
CBOEM MecTe.

19. Bo Bpemsi paboTbi
YyBCTBYETCS ropernbiii

3anax.

» Xneboneyka He 3anycTuTcs 4o TeX nop,
noka obpaTHbIil OTCYET HE JAOCTUTHET
yCTaHOBMEHHOIO BPEMEHH 3anycka
nporpammbl.

« Mocne HacTPOWKK MPOrpamMmbl MpU NMOMOLLU

» Cnegute 3a TeMm, YTOGbl HE NPONUTL
VHrpeaVeHTbl NMpy UX 3arpyske B NOAAOH.
WHrpeaneHTbl MoryT cropeTb Npu nonagaHum
Ha HarpeBaTesibHoe YCTPOWCTBO U BbI3BaTh
nosiBneHune gpima.

« CMm. pasgen "TexHudeckoe obcnyxuBaHve n

naHeny yrnpasneHns HaxXMUTe KHOMKY
3anycka Ans BKITIoYeHUst xrebonedku.

- Bcerpa nposepsiiite, 4To6bl TECTOMELLAsKA
6blnia yCcTaHOBIIEHA Ha Ban B HUXHEN Yactn
NoAZoHa, NpeXae YeM 3arpyxartb
VHIPEANEHTbI.

paboTa ¢ knueHTamm".

* He ncnonbayite 6orblie MHIPEAVEHTOB, Yem
3TO PEKOMEHA0BaHO B peuenTe, v Bceraa
TOYHO OTMepAIiTE 0GBEM UHIPEANEHTOB.

20. MawwuHa 6bina no
olmbke oTKMoYeHa oT
CeTu, UM Npou3oLLIIo
npepbiBaHve
3MEeKTPONUTaHNS BO
Bpemsi paboThbl.

Kak MoxHo cnacTtn
6aToH xneba?

« Ecny malumHa HaxoauTCs B LMKIE NepemMelumMBaHus TecTa, U3BMNEKUTE BCE UHIPEeANEHTbI,
yaanute ux B 0TXoAbl M Ha4YHUTE BECb MPOLLECC 3aHOBO.

« Ecnn malmHa HaxoauTcs B LyKne nogbemMa TecTa, U3BNeknTe TecTo U3 noadoHa Ans xneba,
npvaaiiTe HyxHyto hopmy, MOMeCTUTe ero B CMa3aHHbIii Macrom NpoTuBeHb Ans xneba
pa3mepom 23 x 12,5 cm (9 x 5 fAtoiiMOB), HaKpoiTe CBepXy U OcTaBbTe Ansi NoAgbema Tecta
[0 Tex nop, Noka OHO He YBENWYMTCS B [iBa pasa.

Mcnonk3yiiTe HacTporiky "TonbKko 3anekaHue" 12 unu 3anekarite 6aToH B npeABapuTEnbHO
pasorpeToli 06bl4HO AyxoBke npu TemnepaTtype 200°C/400°F/Ha oTMeTke 6 ra3oBoi NNUTbI B
TeyeHne 30-35 MUHYT 1nm 4O NOKPbITUS 6aToHa 30MOTUCTO-KOPUYHEBOW KOPKOWA.

« Ecnu mawumHa HaxoauTesa B LMKIE 3anekaHus, Cnonb3yiTe HacTPOKKy "Tonbko 3anekaHve"
12 nnu 3anekanTe 6aToH B NpeABapuTENbHO Pa3orpeToi 06bIYHON AyXOBKe Npu
Temnepatype 200°C/400°F/Ha oTMeTKe 6 ra3oBOI NAUTbI, CHAB BEPXHUI MOAAOH [YXOBKM.
OCTOPOXHO U3BNEKUTe GaTOH U3 MaLLVHBI 1 MOMECTUTE €ro Ha HYKHWIA NOAAOH AYXOBKU.
3anekariTe 4O NOSIBNEHWS 30M0TUCTOW KOPUYHEBOI KOPKW.

21. Ha pucnnee nosiBnsietcs |* Kamepa neun HegocTaTovHo ropsyast. * HencnpaBHOCTb paboTbl xneboneyku.
Hagnucb "H:HH", n Owwnbka gatynka TemnepaTypsbl.
MaLUUHY HEBO3MOXHO
BKIMIOYNTb.

22.Ha pucnnee nosiBnsieTcs |+ BblHbTEe CETEBOW LLUHYP U3 PO3ETKN CeTU 1 * CMm. pasgen "TexHuveckoe obcnyxuBaHve n
Hagnuce "E:EE", n ocTaBbTe OCTbIBaTb B TedeHne 30 MUHYT. paboTa c knueHTammn".
MalunHa He paboTaer.
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EAANnvIka

Npiv aréd TNV avdyvwon, TTapakaAw §eSITTAWOTE TNV PTTPOCTIVA O£Aida 6TToU TTAPEXETAI N EIKOVOYPd@PNOoN

TTPIV XPNOIUOTTOINOETE T ouokeu] Kenwood
AlaBdoTe TTPOTEKTIKA QUTEG TIG 0BNYiEG KAl QUAAETE TIG
yIO HEAAOVTIKY) avagopd.

AQPaIpECTE TN OUOKEUAOIA, TUXOV ETIKETEG KAl TN
XapTivn evioxuon ané tov BAAauo Ynoipatog.

ao@aAcia

Mnv ayyiCete Tiq Beppég empaveleq. Katd tn xprion
eival TBavo va (eotabouv ol eTILPAVELEG TIG OTIOEG
uropeite va ayyigete. XpnoluomnoLeite mavioTe
yavtia gpoupvou yla va Bydalete tn (eOT POPUA
Ywpou.

Agalpeite mavta T eopua YwuloU anod Tn CUCKeUn
TIPOTOU TPOCBECETE TA UAIKA, WOTE va Unv Xubouv
UAIKA péoa oTo BaAapo ynoiparog. Ta uAka rou
otagouv Mavw OTo BepuavTikd oTolxeio unopei va
KaoUV Kal va dnULoupyrHoouV Kanvo.

Mnv XPnOLUOTIOLEITE TN CUOKEUN €AV UMAPXOUV
pavepeq evoei&elg BAARNG OTO NAEKTPLIKO KAA®SLIO I
edv kaT@ A@Bog MEoeL KATW.

Mnv BuBiCete Tn CUCKEUT), TO KAADDLO N TO PIG PECA
o€g vePO 1) 0€ oTolodNToTE AAAO UYPO.
ATOCUVOEETE TIAVTA TN OUCKEUN PETA TN XPNoN,
TPV aro TNV TonoBETnon 1 TNV agaipeon
eEapTnuaTwy N TpLv and Tov Kabaplouo.

Mnv apAveTe TO KOADOLO TOU NAEKTPIKOU PEUUATOG
va KPEWETAL anod Tnv erpAavela epyaciag Kat va
EPXETAL OE €TAPN UE BEPUEG ETUPAVELEG, OTIWG
€0TiEG YKALLOU 1) NAEKTPLKEG EOTIEG.

AuUTN 1 CUCKeUT) TIPETIEL VA XPnoLlomnoLeital povo
MAvw o€ eTinedeq eMMPAVELEG, AVOEKTIKEG OTN
BepuotnTa.

Mnv Balete Ta Xépla cag pEca oto BAAauo
Ynoipatog apou ByAAete TN GOPUA W YWHLIOU, yiaTi
uropei va kaeite.

Mnv ayyiete Ta Kivouueva pepn mou Bpiokovrat
péoa otov Mapaokeuaotr) Wwpulou.

Mnv urepBaivete Tn PEYIOTN avaypapoOuevn
doooAoyia, SOTL Ta UAIKA propei va apxioouv va
Eexeli¢ouv armo tov MNapaokeuaotr) Wwutou.

Mnv ekBétete Tov Mapaokeuaotr) Wwuiou oto
Apeco NALOKO PWG Kal Unv Tov ToroBeTeite KOVTa o€
BeplEQ OUOKEUEG | O peupata agpa. OAa ta
mapandve UIopel va EMMPEACOUV TNV ECWTEPLKN
Beppokpacia Tou poUpvou Kal va AAAOLOCOUV TO
aroTéAeoua.

Edv, map’eAnida, oupBei dlakomn peupatog, eva Ta
UALKG €xouv ndn urooTel karmolwa enegepyaacia, 6a
npénel va ekvnoete Tn dadikacia and tnv apxn.
Mnv XPnOLUOTIOIEITE TN CUOKEUN O EEWTEPLIKOUG
X®POUG.

Mnv B€tete oe Aettoupyia Tov MNapackeuaoTtn
Woutou otav eivat adelog, dLOTL Uropei va
PoKANnBei coBapn nuia.

Mnv xpnotdoroleite To BAAQUO YNnoipHaTog wg XWPOo
anodnkeuong.

Mnv kaAUTTTETE TIG YPIALEG VIO TOUG UDPATHOUG TIOU
UTIAPXOUV OTO Kardkl. BeBawwbeite 6TL 0 e€aeplopodg
OTO X(WPO OTIoU BPioKETAL O TTAPACKEUAOTNG YwHLOU
elval emapkng kata tn Aettoupyia Tou.

H ouokeun va pn XpNnoIMOTTOIEITAI ATTO ATOHA HE
HEIWPEVEG IKAVOTNTEG.

Mnv emiTpéTeTe oTa TTAISIG VA XPNOLUOTIOOUV 1) va
TTaiCOUV PE TN GUOKEUN.

XPNOIUOTTOIEITE TN CUOKEUN MOVO VIO TNV OIKIOKT
XpPnon yla tnv onoia npoopi¢etat. H Kenwood &¢
PEPEI OTTOIODATTOTE EUBUVN AV N CUOKEUR
XpnotuoronBei ye AavBacopévo TpoTTo i Oe
TEPITTTWOTN UN CUMHOPPWONG HE AUTEG TIG 0dnYieg.
mpiv amé Tn oUvdeon oTnV mpiga

BeBawwbeite 6TL N Mapoxh TOU NAEKTPIKOU PEUNATOG
OUUTTIMTEL e EKEiVN TIOU AvaypaPeTal 0TO KATW
H€pog Tou Mapaokeuaotr) Wwpuiou.

H ouokeur| cuppopp@vetal pe Tnv Odnyia g
Eupwraikhg Owovouikng Kowvotntag 89/336/EOK

mpIV amé TRV TIPATN XPAON TOU MAPACKEUAOTH
Ywpiou
MAUveTe OAa Ta eaptruaTa (BA. KaBAPLOWO).

emeEAynon cupBOAwv

COREOR GEE B BBLPVEPEOELOO

AaBn kanakiou

TapabupdakL

XEPOAQRT

YavTog @opHag

BeppavTIKO OTOLXE(O

XEPOAARN popuag

eEapTnua CUUMOPATOG

agovag kivnong

ouCeukTNPag PeTddoong Kivnong
S0O0OUETPNTAG

OUTAT) peCoupa-KOUTAAL Yia 1 KoutaAld Tng ocoumnag
Kal 1 KOUTAAGKL Tou YAUKOU
BI0KOTITNG AVAUPATOG/ORNTINaTOG
mivakag eAéyxou

086vn Ynoiparog

deikTeg Ynoipatog kK6pag (AvolkTr, HETPLa,
okoupa)

OeikTeg peyEboug epavtCoAag
TIANKTPO HEVOU

TIANKTPO HEYEBOUG PPAVTLOAAG
XPOVOJLOKOTITEG KABUOTEPNONG
TIANKTPO XPWHATOG KOPAG
TIANKTPO €vapgng / TEpUATIOHOU



WG va HETPATE Ta UAIKA (BAETE €1kOvVEG 3 £wg 7)
Eival mépa moAU onuavTikd va xpnolpornolouvTal ot
OWOTEG MOCOTNTEG TWV UAIKQV Yla KaAUTEPA
anoteAéopara.

® Na PeTPATE MAVTA TA UYPA UE TO dlapaveg KUTIEANO-
negoupa pe TI§ dtapabuioslg. Ta uypd Ba mpénet va
(PTAVOUV AKPIB®G OTN YPapuun dtaBdbuiong tou
KUTIEAAOU, oUTE Tapandavw ouTe TIAPaKATw (BAEME
elkova 3).

® Xpnoluoroleite mavta ta uypd 6Tav Bpiokovral oe
Beppokpaoia dwuatiou, dnAadr) 20°C/68°F, ekTog
edv Ynvete Ywi XpnoLorolwvtag To oUVTOUO
KUKAO NG 1 wpag. AkoAoubnote Tiq odnyieg otnv
€eVOTNTA TWV CUVTAYWV.

® Xpnoluoroleite Mavta To KOUTAAL-pefoupa yia va
HETPATE UIKPOTEPEG TIOCOTNTEG OTEPEWV KAL UYPWOV
UAK®@V. Ma 1 KouTaAakL Tou YAukoU 1) 1 KouTaAld
NG oOoUTIAG, YEMIOTE TO PEXPL EMAV® KAL IOIWOTE TNV
EMPAvELA TOU (BAETE €lKOVA 6).

SIAKOTITNG AVAUUATOG/ORNCIPATOG

O aptotroinTAg oag Kenwood €xel éva S1aKOTITNG
ANAMMATOZ/ZBHZIMATOZ kai d¢ Ba Acitoupynoel
HEXP! va TTaTNOEl 0 SIOKOTITNG “avApPaTOg”.

® FuvdEOTE TO OTNV TIPICO KAl TTATACTE TO SIAKOTITN
ANAMMATOZ/ZBHZIMATOX (@ trou BpiokeTal 0TO
TTow PEPOG TOU aPTOTTOINTH — GTNV 086vn Ba
epaviatei n évoeign 3:00.

® [lavTa va ofrvete kal va Byddete atmd Tnv Tpida Tov
APTOTTOINTH) 0OG PETA TN XPAON.
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WG va XPNOLUOTIOLEITE TOV
Mapaokeuaot) Wwuiou
(BAETE OXEDLO [E EIKOVEQ)

1 Aogalpeite Tn PpOPUA PWUIOU AVACNKOVOVTAG TNV
and T XEWPOAART) Kal OTPEPOVTAG TNV TIPOG TNV
Tiow TAEUPA TNG CUOCKEUNG.

Mpooapuolete 1o eEAPTNUA TOU CUUDUATOG.

Pi€te 1O VEPO PECQ OTN POPUA YwULoU.

MpooBETeTe TA UMOAOLTIA UAIKA OTN GpOpUA HE TN

oelpd TIoU avagEPovTal OTIG CUVTAYEG.

BeBalwveoTte 6TL OAQ Ta UAIKA €X0uv CUYLOTEL pe

akpiBela, d1OTL ol AavBaopéveg MoocdtNnTeG de Ba

d(WOoouV TO

€MMBUUNTO arnoTéAeoua.

Eloayete Tn ¢Opua YwpLou péoca oto BAAapo

Unoipatog TomoBeTOVTAG TNV UE KAloN Mpog To

Tiow UEPOG TNG OUCoKeUNG. Emelta acpaliCete

POPHA OTPEPOVTAG TNV TPOG TA EUMPOG.

XapnAwaoTe To XePOUAI Kal KAEIOTE TO KATTAKI.

10 ZuvdéaTte TO OTNV TTPIJa KAl AVAWYTE TO — N GUOKEUR
Ba Tapdyel Evav Axo kal Ba gekiviael TN AeIToupyia
NG M TpoetAeypévn Tn pUBuion 1 (3:00).

11 Matate 1o mMANKTPo MENOY @) péXplg 6TOU
emAeyel To embuunTo npdypappa. O
TAPACKEUAOTNG YwHoU Ba petaBei otnv
TIPOETUAEYHEVN pUBULION Yia 900 g Kat HETPLO
XpWHa KOPAG.

12 EmAéETe TO pEYEBOG TNG PPAVTILOAAG TIATOVTAG TO
NAAKTPpo METEGOZ ®PANTZOAAZ (8 péxpLg 6Tou
0 OelkTng PTACEL OTO EMBUUNTO UEYEBOG
PpPavtCOAAG.

13 EmAéETe 10 XpWua NG KOPAG MATOVTAG TO
MANKTPo KOPA @) pEXPLG OTOU 0 SelKTNg PTACEL
OTO €MOBUUNTO XPWHA KOPAG (AVOLKTY), HETPLA T)
okoupa).

14 MMatote 1o MAkTpo ENAP=ZH @). lNa va
TEPUATIOETE 1) VA OKUPWOETE TO TIPOYPAUMA
natnote To MANkTpo ENAP=H/TEPMATIZMOZ yia
2-3 deutepoAerta.

15 'Otav TeAelwoel 0 KUKAOG Ynoipatog, BYAAte Tov
TIAPACKEUAOTH) YwHLoU anod tnv mpida.

16 XpnoluoronoTe ToV YAvTo Yla Va QVAOKOOETE
N XEPOAaBH| NG POPHAG.

O NC—3>h WN



17

ByaAte Tn ¢oOppa YwIOU avaonK®VOVTAg Tnv anod
™ XEPOAART) Kal OTPEPOVTAG TNV TPOG TNV oW
MAgUPA TNG PUNXavng. XpnoIYOToIEiTE TAavTa
yavtia ¢oUpvou 316TI n XxeipoAaBn Tng ¢opuag Ba

19 Aopnote 10 Ywui va kpuwoet yia Touldylotov 30

AETTA TIPOTOU TO KOYETE OE PETEG YA VA
eAeubBepwbouv ol udpatpoi. ©a duckoAeuTteite va
KoWYeTe TO Ywi 600 eival KauTo.

Kaiel.

18 21n ouvéxela avarmodoyupioTe TO TIEPLEXOUEVO TNG
POPUAG TIAVW OE JIa 0XAPA YIA VA KPUWDOEL.

20 KaBapigete T pOppa YwLoU Kat To eEAPTNUA
CUUOPATOG apEoWG HeTA TN XPron (BA. evotnTa
«(ppovTida Kal KaBaPLOKOG»).

Tivakag TMPOYPAPMATWY Yia YU/ Uun

2uvoAikog Xpovog| [Mpoeidomoinon AiatApnon Thg
mpoéypapua Mpoypapparog |yia Tnv MpocOAKn Oeppokpaciag
YAIKQV # Fo#
900g | 700g | 900 g 700 g
1 moAuteAeiag ZUVTAYEQ YO YWHL e AEUKO 1 3:00 2:53 2:20 2:15 60
OTAPEVIO aAeupL
2 yaAAiko TpayavioTh K6pa, KATAAANAO yla 3:50 3:40 2:35 2:30 60
Yl e xapunAd Amapd kat Atyn
gaxapn
3 0AIKAG aAé0ewg | ZUVTAYEG PE AAEUPL OAIKAG aAéoewg| 3:40 3:32 60
4 KEIK Wopd kat KEK Xwpig mpoluL 1:40 60
5 yAuka 2UVTaYEQ Yia Ywi he uPnAn 2:55 2:50 2:30 2:25 60
TMEPLEKTIKOTNTA OE Caxapn
. MNapaokeuddel ppaviCoAeq YwuLou .
6 vpfivopo 700 g og Alyotepo anod 1 wpa, ya 1§ 0:58 60
. oroieg xpeladetal (eoTo veEPO, .
7 ypriyopo 900 g ETIMAEOV PaYLA Kal AlYOTEPO AAATL. 0:58 60
8 Tuun Z0un yla CUPwPa Pe Ta XEpLa Kat 1:30 -
Ynouo otov SIKO 0ag poupvo.
9 pappeAada [Na napackeun papUeEAGdWV 1:20 -
10 xwpig YAouTévn| Ma Xprion aAeUpwyv Kal ELYHATWY 2:50 60
yia Ywpi Xwpig YAOUTEVN.
11 oavrouitg MaAakoTePN KOPA KAl PPAVTICOAEG 3:00 2:55 2:04 1:59 60
Mo cupnayoug UPNg
12 yRoipo Movo ynoo. Mnopeite emiong va 1:00 60
TO XPNOLLOTIOLEITE YA VA Pppuyavifete
Kat va Eavadeotaivete AON Ynuéveg
PPAVICOAEG.

#*  Oa akouoTei MPOEISOTOINTIKOG RX0G TPIV aré TNV OAOKARPWON Tou 20U KUKAOU Juumparog, yia va

nPooBEceTe Ta UAIKA £Av £T01 opileTal 0Tn GuVTaynR.

##% O MNapackeuaoTng Wwuiot Ba petabei autoépara oTov TpOmo AsiToupyiag diatApnong Tng Beppokpaciag
HETA TNV OAOKARPWON TOU KUKAOU YnoiyaTtog. Mapapével oTn AsiToupyia auth yia 1 @pa R HEXPIG 6TOU N
ouokeun TeBei ekTOG AeiToupyiag, 6molo amd Ta dUo cupBei mo cUvTopa.

70




XPOVOJLAKOTTNG KABUOTEPNONG

O XpovodlakoOMTNG KABUCTEPNONG 0AG ETUTPETEL VA
KABUOTEPNOETE TNV MAPACKEUN TOU YWUIOU WG KAl
13 wpeg. H kaBuoTepnuévn ekkivnon de cuvioTatal
yla TIg pubuioelg ya ¢uun, pappeAGdeg, yia TIg
OUVTAYEG XWPIG YAOUTEVN 1) TN YPHYOPN TIAPACKEUN
Ywulou.

>HMANTIKO: ‘Otav xpnotdoroleite tn AelToupyia
KaBUOTEPNHEVNG EKKIVNONG, HNV XPNOLUOTOLE{TE
AAAOLWOLUA UAIKA — UALIKA TTIOU aAAOLOVOVTAL EUKOAA
o€ Bepupokpacia dwuaTiou n uPnAOTEPN
Beppokpaoia, 6rnwg yaAa, auyd, Tupl, YIaoUpTL K.ATL.

lNa va xpnotuorowoete To XPONOAIAKOMNTH
KAOYZTEPHZHZ, anA®g TOMoBeTNOTE TA UAKA
HEOoQ OTN POPHA WWHIOU KAl a0PAA{oTe TNV pEoa
OTOV MAPACKEUAOTN) YWHULOU. 2T CUVEXELA:

Mathote TO MANKTPo MENOY yla va emAégete
TO eMmBUUNTO TIPOYPAUUA — Ba EPPAVIOTEL O XPOVOG
TOU KUKAOU TOU TIPOYPAUATOG.

EmAéETe TO Xpwpa KOpag Kal To HEYEBOG YwHLoU
mou erbupeite.

® Eneita pubuioTte TO XPOVODIAKOTTTN KABUOTEPNONG.
® [lathote To MARKTPO (+) Tou XPONOAIAKOIMTH kat
KPATAOTE TO TIATNUEVO PEXPLG OTOU EUPAVIOTEL O
€MBUUNTOG CUVOAIKOG XpOvog. Eav nmpooTmepaceTe
TOV EMBUUNTS XPOVO, MATNHOTE TO MARKTPO (-) TOU
XPONOAIAKOINTH yla va tov peliwoete. Kpatwvtag
TO XPOVOJIAKOTTN MATNUEVO, O XPOVOG
peTaBaAAetal katd 10 Aemrd. Aev xpelddetal va
urtoAoyioeTe Tn dlagopd avaueoa oTnv MpPa Tou
TIPOYPAUUATOG TIOU ETIAEYETE KAl OTO GUVOALKO
XPOVO Tou anatteitat yia 1o YAoto, dotL o
MAPACKEUAOTNG YwHIOU PUBUICETAL QUTORATWS
OUMPWVA UE TO XPOVO TOU KUKAOU TIOU eTUAEEQTE.
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lMapddetyua: H ppavifola mpémnel va ivat £Tolun
oTIg 7 T.Y.. Edv 0 mapaokeuaothg Ywuiou
eTolAOTEL PE TO AMaPAiTNTA UAIKA TNG OUVTAYNG
oT1g 10 p.. To mponyoupevo BPddu, 0 GUVOALKOG
XPOVOG TIou Ba PUBULOTEL OTO XPOVOJSLOKOTITN
kaBuotépnong Ba sival 9 wpeg.
Matnote 10 MANKTPo MENOY
yla va emAEEETE TO
mPoOYpaua, T.X. To 1, kat
XPNOLUOTIO|0TE TO MANKTPO
(+) TOu XpOVO3dIaKOMTN Yla va
TIPOXWPNOEL KATA dlacThuata
Twv 10 AemTa kat va

eppaviotei n wpa «9:00».
Edv npoomepdoeTe TNV wpa

«9:00», anAwg MATACTE TO
TIANKTPO (-) TOU
XPOVOJLOKOTTN HEXPLG OTOU
@Tacete oTIg «9:00».

® [atnoTe TO MANKTPO EVapENG
kat Ba avaBoofroel n avw

Kal Katw TeAeia (;) otnv
086vn. To XpovOueTPO

apxicel Tnv avtioTpoPn
pétpnon.

® EQv KaveTe Karolo Adbog 1
emBupeite va aAAGEete Tn
puBuLoN Tou Xpbdvou,
TIATAOTE TO TIANKTPO
ENAP=H/TEPMATIZMOZ ¢wg
&Tou akouoTei 0
XAPAKTNPLOTIKOG 1)X0G. Topa,
uropeite va pubuioete Eava
TO XpOVO.

AelToupyia aopdAelag and
OlOKOTI PEUMATOG

O mapackeuaoTng WwpLou dlabétel Aettoupyia
aopdAelag dapkelag 15 Aemtwv, oe mepinmTwon mou
n povada artoouvdeBel kaTd AGBog evd AetToupyet
Kat dlakoriel n mapoxn peupatog. H povada Ba
ouvexioel va Aettoupyei oto {dlo mpdypapua,
AUEOWS HOALG TN OUVOEDETE TIAAL OTNV Tpida.



(ppPOoVTida Kal KaBapLopog

ZHMANTIKO: Artoouvd¢ote Tov lMNapaokeuaotn
Weuou amo tnv npida kat agrioTe TOV va KPUMOOEL
TPV TOoV KaBapioeTe.

® Mnv BuBiCete TO KUPLO OWPA TOoU MNapacKeuaaoTr)
Wouou 1 Tnv eEwtepikn BAon g popuag Ywulou
o€ VePO.

® Mnv nMAévete TN GOPHA YwHLIOU OTO TMAUVINPLO
Tatwv. To MAUCIUO Og TIAUVTHPLO TIIATWV UMopEel va
KATAOTPEWEL TNV AVTIKOAANTLKN EMIOTPWON TNG
POpHAG YwHLIOU KAl TO YwHi va KOAAA kaTd Tn
dlapkela Tou Ynoipatog.

® Mn XPNOLUOTIOLEITE CUPUATLVA OPOUYYAPAKLA T
METAAAIKG epyaAeia.

® KaBapiote aueéowsg TN pOpua YwHLOU Kat To
e€apTnUa CUUOKATOG LETA artd KABe xpron
yYepifovtag peEXPL KAmoLo onueio T popua pe (eatn
oarouvada. AProTe TNV va pouAlacel yua 5 éwg 10
Aerttd. Na va agapéoete 10 €£APTNUA CUUDOUATOG,
OTPEYTE TOV JEELOOTPOPA KAL AVACTKWOTE TO.
OAOKANPWOTE TO KABAPLOUA HE Eva JOAAKO Ttavi,
EeMAUVETE KAl APNOTE TNV va oTeyvwoel. Edv dev
UIopEiTe va apalpeoeTe TO €EAPTNHA (UUMUATOG
peta arnd 10 Aemtd, kpatrote Tov dgova amno To
KATW PEPOG TNG POPUAG KAl OTPEWTE TOV EUTIPOG Kal
niow €wqg 6Tou To eEApTNUA CUUOMATOG
arodeOoueUTEL.

® Xpnolpornonote HaAakd uypd navi yia va
KkaBapioeTe, eav XpeldleTal, TIG EEWTEPIKEG KaL
£0WTEPLKEG emipdveleg Tou Mapaokeuaoth Wwutou.

O€PPIC Kal EEUTMPETNON TIEAATOV

® Edv 10 KOAMDL0 €xeL UtooTel {nuLd, TPETEL, YA
Adyoug acpaAegiag, va avtikataotabei ano v
KENWOOD 1 arnd ££0UcLlod0TNHEVO KEVTPO
emokeuwv Tng KENWOOD.
Eav xpelaleote Bonbela OXeTIKA UE:

® TO MWMG VA XPNOLUOTIOLEITE TOV JLIKO 0ag
TIAPACKEUAOTH) YwHLOU

® T0 O€PPIQ 1) TIG ETILOKEUEG

EmikolvwvhnoTe pe To KataoTnua art’ orou
QayopAacaTe TOV MAPACKEUAOTN) YWHLOU.
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ZUVTGYéq (MpooBeote Ta UMOAOLTIA UAIKA OTN POPUA LE TN OELPA TIOU AVAPEPETAL OTIG CUVTAYEQ)

Neuko Wi MoAuteAeiag Mpdypaupa 1 Wwui Mmplog Mpoypauua 5
YAika 900 700
v w o g/ o 9 1 [ama 900g | 7009
ep0 m m,
p réka 200mi | 160 mi
®UTIKO AddL 1% kout. | 1 KouT. .
oourag | oournag Avyd 2 !
AAeUKaoTo aevpt yia 5009 | 400g Bodtupo, Awuévo 1409 80g
AEUKO Ywpui AleukaoTto areupt yia Aeuko ywui | 500 g 400 g
AroBoutupwuévo yaia o€ okovn| 5 kout. | 1 KouT. AAati 14 KouT. | 1 KOUT.
YAukou | ooumnag YAuKoU | yAukou
AAdTi 1% kout. | 1 Kour. Zaxapn 60 g 409
YAukou | yAukou Znpn payid mou avauetyvusTar | 2 KouT. | 1% KouT.
Zaxapn 1 Kout. | 2 KouT. eukoAa YAUKOU | YAukou
oourag | yAukou
=npn payid rmou avauelyvueTal 7924 1% [on 0pO l-IJ(.O l IModévpauua 6-7
guKoAa KOUT. KOUT. npn)\Y p )\ ; IJ poypaup
YAukoU) | yAukou OAUTE SlO.Q
KOUT. TOU YAUKOU = KOUTAAGKL TOU YAUKOU Twv 5 ml -
KOUT. O00UTIaG = KOUTAALA TnG cournag Twv 15 ml YAikd 9009 7009
Nepo, xAtapd (32-35°C) 320 ml | 250 ml

Wwui OAkAG ANECEWG Mpéypauua 3

AAeukaoto akeupt yia Asuko ywui| 500 g 400 g

YAika 900 g 700g Arop - 2 il 5 4

- MOBOUTUPWUEVO YAAQ O OKOV| 5 KOUT. KOUT.
Nepd 310 ml 250 ml YAUKOU | YAukou
duTIKO AASL 17 KouT. | 1 KoUT. ANGTL 1 kouT. | 1 Kour.

oounag | oourag YAUKOU | yAukou

AAeUpL OAIKAG aAE0ewg Yia Ywui| 450 g 370 g

Zaxapn 4 kout. | 3 kourt.
AAEUKAOTO aAeUpL Yia Aeuko Ywpil 50 g 30¢g YAUKOU | yAukou
AnoBouTupwpévo Yala oe okovn| 5 kout. | 3 KouT. Boutupo 259 159
YAUKOU | YAUKOU =npn upayta mou avauelyvueTal 4 Kkout. | 3 KouT.
ANGTL 1 Kout. | 1 KOUT. eukoAa YAUKOU | YAukou
YAUKOU | YAUuKOU
Zaxapn 4 kout. | 3 kouT.
YAUKOU | YAUKOU
=npn payld rou avapelyvueTal 1 Kout. | 1 KOUT.
eUKOAQ YAUKOU | YAuKoU
>ndpoL KOAOKUBaAg 1 KOUT. | 2 KOUT.

oournag | oourag

>nopol nAiavBou 1 KouT. | 2 KOUT.
ooumnag | YAukou

>ndpol manapouvag 2 KOUT. | 2 KOuT.
YAUKOU | YAUKOU

EAapp®q kaBoupvTIoUEVO COUCAL| 2 KOUT. | 2 KOUT.
YAUKOU | YAUuKOU

1. NpocBEoTe TOUG OTIOPOUG OTAV AKOUCETE TOV
XAPAKTNPLOTIKO 1)XO KATA TN SLApKELd TOU 20U
KUKAOU CUMMOMATOG.
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Wwuakia Mpéypauua 8
YAika 12 Ywudkia
Nepo 240 ml
Auyo 1
AAeUkaoTto aAeupl yia Aeuko Ywul 450 g

AAatt

1 KouT. YAUKOU

Zaxapn

2 KouT. YAUKoU

Boutupo

25¢g

=npn payid rou avapelyvueTal eUkoAa

1% Kout. yAukoU

Ma 1o yapvipiopa:

KpOKkoG auyou XTUINUEVOG UE
15 ml (1 kout. oounag) vepo

2ouodut Kat oTIopol marapouvag,
yla naondAioua, rmeoalpETIKO

1 AgpouU oAokANpwBel 0 KUKAOG, avarodoyupioTe TN
Uun MAvw o€ P EAAPPOG AAEUPWHEV ETILPAVELQ.
ZupwoTe eAaPPa T CUun yla va euUyeL o agpag,
Xwpiote TNV o 12 {oa pépn kat MAAoTe Ta pe Ta

Xépla.
2 Meta 1o MAAoo, apnoTe TN CUUN

Va (pPOUCKMOEL Yla

TeAeuTaia gopd kal petad Ynote 1a Ywudkia oto

ouppaTikd Goupvo.
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odNYOCG AVTIMETWIONG TIPORANUATWY

MapakdTtw avagepovTal KAroLa cuvnBlopeva TIPOBARKATA TIOU UIMOPEL va MPoKUWouUV OTav PTIaxXVeTe Ywui oTov
TIAPACKEUAOTN YwLou. AlaBdote Ta MPORANUATA, TIq TIBAVEG AITiEG KAl TL TIPETIEL VA KAVETE WOTE va
eEaopalideTal n eMTUXNUEVN TIAPACKEUT) TOU YwLOoU.

MPOBAHMA [MOANH AITIA [AYzH
MEFEGOZ KAl ZXHMA ®PANTZOAAZ
1. To Ywui dev °Ta PwLd OAIKAG AAECEWG POUCKDVOUV * dUOLOAOYIKNA TIEPIMTWOT, Kauia Auon.

(POUCKWOVEL APKETA.

AtydTePO and Ta Asukd Ywpld e€attiag g
ALYOTEPNG YAOUTEVNG TIOU TIEPLEXEL TO
AAeUpL OAIKNG AAECEWG.

e Ta uypd dev eival apkeTa.

® Agv XPNOLLOTIONBNKE 0 OWOTOG TUTIOG
aAeuplou.

® Agv XPNOLUOTIONBNKE O CWOTOG TUTIOG
Haylag.

® Aev MPOOTEBNKE APKETA payld 1 ftav
MITAYLATIKN.

° ETIAEXONKE O YPIIYOPOG KUKAOG
TAPACKEUNG YwHLoU.

*H payd avaueixbnke pe m ¢axapn mpv
anoé Tov KUKAO ToU JUUMOMATOG.

* Aeiriel ¢axapn N dev €XEL MPOOTEDEL APKETT).

e AuEnote ta uypd Katdé 15 ml/3 kouT. YAUKOU.

*[1pocBéaTe Ta UAIKG OTWG opideTal oTn
ouvtayn.

*lowg va xpnotuoronoate arAd aieupl avti
Yia T0 OKANPO AAEUPL YA Ywpi TIOU EXEL
UEYAAUTEPN TEPLEKTIKOTNTA O YAOUTEVN.

e Mnv xpnotluoroteite aAeupt yla OAeqg TIG
XPNOELG.

o[la KOAUTEPQ AMOTEAECHATA, XPNOLOTIOLEITE
MOVO paylé Tou evepyel ypriyopa kat
«OVAPELYVUETAL EUKOAQ».

e MeTpr|OoTE TNV OCOTNTA TIOU CUVIOTATAL KAL
eAEYETE TNV nNuepopnvia AnEng otn
ouckeuaoia.

®3e QUTOV TOV KUKAO TiapackeudgovTatl
UIKPOTEPEG PPAVTLOAEG. PUCLOAOYLKO.

*BeBawwbeite 611 dev avapetyvuovtal 6tav
mnpooTtiBevTal oTn opua Ywulou.

2. Eminedeq @ppaviCoAeg,
OeV £XOUV (POUCKWOEL.

® AgireL n paytd.

° Mmaytatikn paytd.

*Ta uypd ATav kautd.

¢ [1pooTEBNKE TIOAU QAATL.

e EQV XPNOLUOTIOBnNKe XPOVOUETPO, 1 HaYLd

Bpdaxnke MPOTOU EEKIVNOEL N TIAPACKEUN
TOU YwHLoU.

*[NpocBéoTte Ta UAIKG OTIWG opideTal 0N
ouvtayn.

e EAEYETE TNV nuepoOUnVvia ARENng.

*Ta uypa MPETEL va eival oTn owoTr)
Bepuokpacia yla tn puduion rmou
XpnotyoroLeitat.

© XPNOLUOTIOIOTE TIG CUVIOTWHEVEG
TIOOOTNTEG.

© TOMoBETNOTE TA OTEYVA UAIKA OTIG YWVieQ
mg POpUag Kal avoi§Te pia AakouBitoa otn
MEON WOTE N HAYLA va PNV £pBeL o eTapn
ue Ta uypd.

3. dpavt{oAa mou €xel
(POUCKWOEL OTO ETIAVW
UEPOG, Oav HavLTapL.

e [apa MoAAN payla.
e[dpa MoAAY) Caxapn.
edpa MoAU aieupt.

¢ ALlyOTEPO QAATL.

©Z£0TOG, UYPOG KAPOG.

e MewwoTe TN paytd katé 1/4 kouT. YAukoU.

e MelwoTte Tn {axapn Katd 1 KouT. YAUKOU.

*MewboTe TO aAeUpL KATA 6 PE 9 KOUT.
YAUKOU.

© XpNOIUOTIOINCTE TNV CUVIOTOUEVN ard TNV
ouvTtayn nocoTnTa.

*MelwwoTe Ta Uypa katd 15 ml/3 KouT. YAukoU
Kal TN payld kata 1/4 kout. YAUKOU.
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o0NYOC AVTILETWIIONG TIPORANUATWY (ouvéxeia)

MPOBAHMA [MIOANH AITIA |AYzH
METEGOZ KAl 2XHMA ®PANTZOAAZ
4. To nmavw PEPOQ Kat oL e[lapa MoAAG uypd. e MewoTe TNV EMOMEVN GOopA Ta UYpA KaTd

TIAEUPEG TNG
@pavIZoAag praivouv
TPOG Ta HEOQ.

e[ldpa MOAAN paya.

* AOYw TOU UYpoU Kat {eaTou Kalpou, n uun
(POUCKWOE TIOAU Ypryopa.

15 ml/3 KouT. YAukoU N TipooBEoTe Aiyo
akopa aAeupl.

© XpNOWOTIOIOTE TNV CUVICTMHEVT ard TV
ouvTayn noocoTNTa 1 dOKINACTE TOV
YPNYOPO KUKAO.

*BaAte 0TO YPuyeio TO vePO 1) IPOCBECTE
YaAa kateuBeiav amnd to Yuyeio.

5. AvpoAn e Ta uypd dev fTav APKETA. * Augnote ta uypd katd 15 ml/3kout. YAUuKoU.
empavela — oxt Aeia. e[lapa MoAU aAeupl. *MeTprioTe e akpiBela To aleupt.
¢ To eMAVW PEPOG TNG PPAVTLOAAG propei va |eBepalwbeite 0TI n CUUN POUCKOVEL KATW arod
pNV €XeL TO TEAELO OXNMA, AQUTO OHWG deV TIG KAAUTEPEG BUVATEG OUVONKEG.
emnpeddel TNV UTEPOYXT YEUOT TOU YwHLoU.
6. ZEPOUCKWVEL EVMD *H ocuokeun fiTav ToMoBeTNUEVN KOVTA OE © ToroBeTNOTE TOV MAPACKEUAOTH) PwHLIOU OE
yrvetat. pelpa agpa n mbavév va XTumnenke 1 va owoTn Beon.
TPAVTAXTNKE KATA TOV KUKAO TOU
(POUCKQOUATOG.
o Exete unepPRel TN XweENTIKOTNTA TNG *Mnv xpnotuomnoleite PeYaAUTEPEG TOCOTNTEG
GOPUAG WwHLoU. UALKQV arod TIG CUVICTMOMEVEG YIA TIG
HeEYAAEG PpavT{OAeg (pey. 900 g).
® Agv €Xel XPNOLLOTIONBEL APKETO 1) KABOAOU | ® XPNOIUOTONOTE TN CUVICTWMEVN Ao TN
alatt. (To ahdtt BonBd oto va unv ouvtayn nocotnTa aAatiou.
(POUCKOVEL UTTEPBOALIKA N CUKN)
e[apa MoAAR payla. *MeTpr|oTe e akpiBela tn payla.
©Z£0TOG, UYPOG KALPOG. eMelwoTte Ta uypd katd 15 ml/3 KouT. YAUkoU
Kat TN Haytd katd 1/4 kouT. YAUKoU.
7. ®pavtloleq eH CUun eivatl oAU Enpn kat dev uropet ° AuEnote ta uypd katd 15 ml/3 kouT. YAUKOU.
avouolopopea Va (POUCK(MOEL OUOLOHOPPA HECA OTN POPUA.
UIKPOTEPEG MO TN
ua mAeupa.
YoH YQMIOY
8. TloAU opLXTO. e[1dpa MoAU aAeupt. *MetpnoTe pe akpifela.
° AlyoTEPN HayLd. e MeTpPNOTE TN OWOTA CUVICTWHEVN TIOCOTNTA
paydg.
° AtyoTepn ¢axapn. *MeTpnoTe Ye akpifela.
9. Z0un mou €xeL okaoel | ® Aeimel To aAdTL. *[1pocBEoTe Ta UAIKA OTIWG OpideTal 0N
UE TPUTIEG. ouvtayn.
e[1dpa MOAAY payld. e MeTPNOTE TN OWOTA CUVICTWHEVN TTIOCOTNTA
paydg.
e[1dpa MoAAG uypa. e MewwoTte Ta uypd katd 15 ml/3 kout. YAukoU.
10. H ppavtgoia oto e[ldpa MoAAG uypa. *Mewwote ta uypd kata 15 ml/3 KouT. YAukou.

KEVTPO eival wr|, dev
£xel Ynbei apketa.

° AlaKoT PEUNATOG KATA TN AelToupyia.

© 0L MOCOTNTEG NTAV TIOAU HEYAAEQ KAL 1
OUOKeUT) Oev PUMOPece va SOUAEWEL TA UAIKA.

e EAv 10 peupa SLaKoTEl TNV WPA TOU N
OUOKEUT) AELTOUPYEL, O MAPACKEUAOTNG
YwuloU Ba mapapeivel EKTOG AelToupyiag
AKOMN Kat 6Tav arokataoTabei n
NAeKTPOdOTNON. Mpérel va BydAeTe TV
ayntn epavtféAia anod tn eoéppa Kat va
PTIAEETE AAAN UE PPEOKA UAIKA.

e MelwoTe TIG MOCOTNTEG CUPPWVA WE TIQ
MEYLIOTEG ETUTPETIOHUEVEG TIOOOTNTEG.
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odNYOC AVTIMETWTIONG TIPORANUATWY (ouvéxeia)

MNPOBAHMA

[MIOANH AITIA

|AYzH

YoH WOMIOY

11. To Ywui dev koBeTaL
KOAQG, KOAAGEL OTO
paxaipt.

* KOTINKe 0€ PETEG EVM T)TAV TIOAU {EOTO.

® Agv XPNOLUOTIOMNBNKE TO KATAAANAO paxaipt.

e[pwv KOYETE TO Pwpi O PETEG, APriOTE TO
Va KpUwoeL TIAvw 0g 0XAapa Yla TOUAGXIOTOV
30 Aertd WoTe va €EATUIOTOUV OL UdPATUOL.

© XpNOLOTIONOTE £va KAAO paxaipt yia Wwpi.

XPQMA KOPAZ KAI MYKNOTHTA

12. ZKoUpo Xpwua
K6pag / MOAU maxa.

e Xpnotuoroenke n pubuion ya
>KOYPOXPQMH kopa.

© XPnOLLOTION0TE TNV EMOUEVN POPA TN
PUBULOT «PETPLA» AVTE TNG «AVOLKTNG».

13. H ppavt{oAa Kanke.

¢ O MOPACKEUAOTNG WwULoU dev
Aettoupyei owotd.

e >upPBoUAeUTElTE TNV EVOTNTA «ZEPPIG Kal
eEUMMPETNON MEAATOV>.

14.TIOAU avolXTOXpwUn
KOPA.

e To Ywui dev Ynenke yla apkeTod XpoOVo.
° Agv avagEpeTal 0Tn ouvTayr yaia oe
OKOVN 1) PPECKO YAAQ.

e[lapateivete 10 XpOVO Ynaoiparog.

epocBéote 15 mI/3 KouT. TOU YAUKOU
ArMOBOUTUPWHEVO YAAQ OE OKOVN 1
avTikataoTrote 10 50% Tou vepou pe yaia
Yla va evioXuBei To xpwua.

NMPOBAHMATA ME TH #OPMA

15. To e€aptnua (upmuatog
Oev propei va apaipebei.

¢[1pocBEaTE VEPO OTN POPHA YWHLOU KAl
apnote To e§dpTnua JUUOUATOG va
MOUALACEL TIPLV TIPOOTIABNOETE VA TO
QAPALPETETE.

* AKOAOUBNOTE TIG 0dnYieq KaBapLopoU PETA
™ xpenon. lowg xpeladetat va npérmet va
TMEPLOTPEYETE EAAPPDOG TO EEAPTNHA
CUUOMATOG apoU JOUALACEL Yla va
XaAapwoel.

16. To Ywui KOANGeL oTa
TOXWHATA TNG
@oOpUag / SUCKOAQ
Byaivel ano6 ™ eoépua.

o Mriopei va cupBel AOyw eKTETAPEVNG
xenone.

° ANelPTE EAAPPA TO ECWTEPLIKO TNG POPHAG
YWHUIOU PJE PUTIKO AAdL.

e >UPBOUAeUTEITE TNV EVOTNTA «ZEPPIG Kal
€EUMMPETNON TIEAATDV».

MHXANIKA NMPOBAHMATA ZYZKEYHZ

17. O MapackeuaoTnq
Ywuou dev Aettoupyei /
To e&aptnua Cuu®PaTog
Sev Kiveitat.

* O apToTroinTAG dev gival avappévog
°*H popua dev £xel TornoBeTnBel owoTd.

oExel eTAeyel 0 XpOVODIAKOTITNG
KaBuoTEPnong.

® EA£yETe TTWG 0 BIOKOTTTNG avdupaTog/oBnaiuarog
® eival ot 6éon ANAMMENOX.

e EAEYETE €AV n POPUA EXEL AOPaAAioEL OTN
B¢on ng.

*H AelToupyia Tou MapacKeuaoTr) YwHLOU dev
EeKlva €wg OTOU 1 avTIoTPOPN HETPNON
(PTACEL OTO XPOVO Evapgng Tou
TIPOYPANHATOG.

18. Ta UAka dev
avapetyvuovTat.

e Aev £xeTe BEoeL Og AclToupyia Tov
TIOPACKEUAOTN YwHLoU.

® —gXA0aTe va TOMoBeTHOETE TO eEAPTNUA
(UUOPATOG 0T POPUA.

¢ AQOTOU pUBUICETE TO TIPOYPAUMA ATIO TOV
mivaka eAEYXO0U, TIATACTE TO MANKTPO
£VapEng Yla va EVEPYOTIOIOETE TOV
TIAPACKEUAOTH YWHLOU.

*[pwv MpooBeceTe Ta UAIKA, BeBaiwbeite OTL
TO €EAPTNUA TOU JUUMMATOG EPAPUOLEL
navw otov a&ova otn BAaon Tng popuag.

19. Mupwdia kauévou
Kata ™n Aettoupyia.

°Ta UAIKA EexelAiCouv anod T popUa OTO
£0WTEPIKO TOU POUPVOU.

*H popua €xel dappon.

oExete unepPel To OpLo XwPnTIKOTNTAG
™G POPHAS YwHLOU.

*[1pooe€Te va unv otAlouv Ta UAIKA OTav Ta
pixvete péoa otn poppa. Ta UAKA Tou
€xX0uV OTA&eL TMAvw OTO BEPUAVTIKO OTOLXEID
uropel va kKaouv kal va apxioel va Byaivel
Kanvog.

®JupBouAeuTEiTE TNV EVOTNTA «ZEPPIQ Kal
eEUMMPETNON MEAQTOV».

*Mnv xpnotyoroleite HeYaAUTEPEG MOCOTNTEG
UAIK®V aTtd EKEIVEG TIOU OUVIOTWOVTAL OTN
ouvTayn Kat LETPATE MAavTa e akpifela ta
UAIKA.
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o0NYOC AVTILETWIIONG TIPORANUATWY (ouvéxeia)

MPOBAHMA [MIOANH AITIA |AYzH
MHXANIKA NMPOBAHMATA ZYZKEYHZ
20. H pnxavn aroouvdébnke |® EAv n cuokeun BpiokeTal OTOV KUKAO UUMUATOG, TIETAETE TA UAIKA Kal EEKIVAOTE TN

anoé Tnv npifa katéa
AG@Bog 1 €ylve dlakorm
pelUuaTog TNV MWPA MoU
Aeltoupyouaoe.

T uropw va Kavw yla
va unv xaAdoel 1o
Poui;

Sladikacia arod tnv apxn.

* EAv n ouokeun BpioKeTal 0TOV KUKAO (POUCKWUATOG, APAPECTE CUUN ard Tn GopHa WwLou,
TMAAOTE TNV Kal TOTIOBETNOTE TNV 0 POPHA YIa Ywui dlactacewyv 23 x 12.5cm/9 x 5 in.,
OKEMAOTE TNV KAl a®roTe Tn UUN va GOUCKW®OEL PEXPLG OTOU dIMAaclacTel oe PEyebog.
XPNOoLoromoTe Jovo TN pubuion 12 pévo yia Ynotuo 1 YRote o MPobepUacEVo
oupBatikd goupvo otoug 200°C/400°F/EvdelEn ykadlou 6, yia 30-35 Aemta 1) HéXpL va
podioel.

e EAv n ouokeun BpioKeTal 0TOV KUKAO ToU YnoilaTog, XPNOLUOTIONOTE TN pUBuion 12 povo
yla Ynoto R Ynote oe TipoBepUacéVo cupBaTiko poupvo otoug 200°C/400°F/Evaelgn
YKaZlou 6 apap®vTag TV eNavw oxapa. ByaAte mpooekTika Tn ¢Opua anod Tn CUOKEUN Kal
TOMOBETNOTE TN OTNV KATW 0XApa Tou poupvou. WHoTe To YPwui LEXPL va podioel.

21.H évdelgn H:HH * 0 BdAapog Ynoipartog eival MoAU LeoTog. * ATIOOUVOEQDTE TN CUCKEUT| KAl apr\oTe TN va
eugavitetal otnv Kpuwoel yla 30 Aerttd.
08dvn KalL n Cuokeun
dev TiBeTal og
Aeltoupyia.
22.H évdelgn E:EE * O napaokeuaoTnq Ywuiou de Aettoupyel ® JupBouleuTteite TNV evoTnTa «ZEPPIG KAl

eugavitetal otnv
08dvn KalL n Cuokeun
dev AelToupyel.

OWOoTA. ZPAAUA OTOV alodntnpa
Bepuokpaciag

eEuMNPETNON MEAATOV».
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