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before using your Kenwood appliance

® Read these instructions carefully and retain for future

reference.

® Remove all packaging and any labels.

safety

® Do not touch hot surfaces. Accessible surfaces are

liable to get hot during use. Always use oven gloves to
remove the hot bread pan.

To prevent spillages inside the oven chamber, always
remove the bread pan from the machine before adding
the ingredients. Ingredients that splash onto the heating
element can burn and cause smoke.

Do not use this appliance if there is any visible sign of
damage to the supply cord or if it has been accidentally
dropped.

Do not immerse this appliance, the supply cord or the
plug in water or any other liquid.

Always unplug this appliance after use, before
fitting or removing parts or before cleaning.

Do not let the electrical supply cord hang over the edge
of a work surface or allow it to touch hot surfaces such
as a gas or electric hob.

This appliance should only be used on a flat heat
resistant surface.

Do not place your hand inside the oven chamber after
the bread pan has been removed as it will be very hot.
Do not touch moving parts within the Bread Maker.

Do not exceed the maximum flour and raising agent
quantities specified in the recipes supplied.

Do not place the Bread Maker in direct sunlight, near
hot appliances or in a draught. All these things can
affect the internal temperature of the oven, which could
spoil the results.

Do not use this appliance outdoors.

Do not operate the Bread Maker when it is empty as
this could cause it serious damage.

Do not use the oven chamber for any type of storage.
Do not cover the vents on the sides and top of the
machine and ensure there is adequate ventilation
around the bread maker during operation.

This appliance is not intended to be operated by
means of an external timer or separate remote-control
system.

This appliance is not intended for use by persons
(including children) with reduced physical, sensory or
mental capabilities, or lack of experience and
knowledge, unless they have been given supervision or
instruction concerning use of the appliance by a person
responsible for their safety.

Children should be supervised to ensure that they do
not play with the appliance.

Only use the appliance for its intended domestic use.
Kenwood will not accept any liability if the appliance is
subject to improper use, or failure to comply with these
instructions.

before plugging in

Make sure your electricity supply is the same as the
one shown on the underside of your Bread Maker.

This appliance conforms to EC directive 2004/108/EC
on Electromagnetic Compatibility and EC regulation no.
1935/2004 of 27/10/2004 on materials intended for
contact with food.

before using your bread maker for the first
time
Wash all parts (see care and cleaning).
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lid handle

viewing window

heating element

bread pan handle

kneader

drive shaft

drive coupling

on/off switch

measuring cup

dual measuring spoon 1tsp & 1tbsp

control panel

menu button

crust colour button

eco bake button
display screen

viewing light

loaf size button
start/stop button

delay timer buttons

loaf size indicators
program status indicator
crust colour indicators (light, medium, dark)

how to measure ingredients (refer to
illustrations 3 to 7)

It is extremely important to use the exact measure of
ingredients for best results.

Always measure liquid ingredients in the see-through
measuring cup with graduated markings provided.
Liquid should just reach marking on cup at eye level,
not above or below (see 3).

Always use liquids at room temperature, 20°C/68°F,
unless making bread using the eco program. Follow
the instructions given in the recipe section.

Always use the measuring spoon provided to measure
smaller quantities of dry and liquid ingredients. Use the
slider to select between the following measure - % tsp,
1 tsp, % tbsp or 1 tbsp. Fill to the top and level off the
spoon (see 6).

on/off switch

Your Kenwood bread maker is fitted with an ON/OFF
switch and will not operate until switched on.

® Plug in and press the ON/OFF switch situated at the

back of the bread maker - the unit will beep and 1
(8:30) will appear in the display window.

® Always switch off and unplug your bread maker after

use.

@) program status indicator

The program status indicator is situated in the display
screen and the indicator arrow will point to the stage of
the cycle the bread maker has reached as follows: -

Pre-heat §§ — The pre-heat feature operates at the
start of the Premium (4-6 minutes), French and
Wholewheat (25 minutes) and Gluten Free (10 minutes)
settings to warm the ingredients before the first
kneading stage begins. There is no kneader
action during this period.

Knead & - The dough is either in the first or 2nd
kneading stage or being knocked back between the
rising cycles. During the last 20 minutes of the 2nd
Kneading cycle on setting (1), (2), (3), (4), (5) and (7) an
alert will sound to tell you to add any additional
ingredients manually.

Rise & - the dough is in either the 1st, 2nd or 3rd
rising cycle.

Bake ﬁ - The loaf is in the final baking cycle.

Keep Warm 3 — The bread maker automatically goes
into the Keep warm mode at the end of the baking
cycle. It will stay on the keep warm mode for up to
1hour or until the machine is turned off, which ever is
soonest. Please note: the heating element will
switch on and off and will glow intermittently
during the keep warm cycle.



using your Bread Maker
(refer to illustration panel)
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Remove the bread pan by holding the handle and
turning the pan to the back of the baking chamber.
Fit the kneader.

To prevent spillages inside the oven
chamber, always remove the bread pan from
the machine before adding the ingredients.
Ingredients that splash onto the heating
element can burn and cause smoke.

Pour the water into the bread pan.

Add the rest of the ingredients to the pan in the order
listed in the recipes.

Ensure that all the ingredients are weighed accurately
as incorrect measures will produce poor results.
Insert the bread pan into the oven chamber by
positioning the bread pan at an angle towards the
back of the unit. Then lock the pan by turning it
towards the front.

Lower the handle and close the lid.

Plug in and switch on - the unit will beep and default
to setting 1 (3:30).

Press the MENU button @ until the required program
is selected. The bread maker will default to 1Kg &
medium crust colour. Note: If using the “eco BAKE”,
just press the eco button @ and the program will
start automatically.

Select the loaf size by pressing the LOAF SIZE
button @ until the indicator @) moves to the required
loaf size.

Select the crust colour by pressing the CRUST button
@ until the indicator € moves to the required crust
colour (light, medium or dark).

Press the START/STOP button (. To stop or cancel
the program press the START/STOP button and
hold down for 2 -3 seconds.

At the end of the baking cycle unplug the bread
maker.

Remove the bread pan by holding the handle and
turning the pan to the back of the baking chamber.
Always use oven gloves as the pan handle
will be hot.

Then turn out onto a wire rack to cool.

Leave the bread to cool for at least 30 minutes before
slicing, to allow the steam to escape. The bread will
be difficult to slice if hot.

Clean the bread pan and kneader immediately after
use (see care and cleaning).

viewing light ®

® The LIGHT button can be pressed at any time to view
the program status in the display window or to check
the progress of the dough inside the baking chamber.

® The baking chamber viewing light will automatically
switch off after 60 seconds..

® |f the light bulb stops working it must be replaced by
KENWOOD or an authorised KENWOOD repairer (see
service and customer care).
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delay timer (+) (=)

The Delay timer allows you to delay the bread making
process up to 15 hours. The delayed start cannot be
used with programs (5), (6), (7)=>(10) or the eco
program button.

IMPORTANT: When using this delayed start function
you must not use perishable ingredients — things that
‘go off” easily at room temperature or above, such as
milk, egg, cheese and yoghurt etc.

To use the DELAY TIMER simply place the ingredients
in the bread pan and lock the pan into the bread
maker. Then:

Press the MENU button to choose the required
program — the program cycle time is displayed.

Select the crust colour and size required.

Then set the delay timer.

Press the (3) TIMER button and keep pressing until the
total time required is displayed. If you go past the
required time press the (=) TIMER button to go back.
The timer button when pressed, moves in 10 minute
increments. You do not need to work out the difference
between the program time selected and the total hours
required as the bread maker will automatically include
the setting cycle time.

Example: Finished loaf required at 7am. If the bread
maker is set up with the required recipe ingredients at
10pm the evening before, total time to be set on the

delayed timer is 9 hours.

Press the MENU button to
choose your program e.g. 1
and use the () TIMER
button to scroll the time in 10
minute increments to display
‘9:00’. If you go past ‘9:00’,
simply press the (= TIMER
button until you return to
‘9:00'.

Press the START/STOP
button and the display colon
(:) will flash. The timer will
start to count down.

If you make a mistake or wish
to change the time set, press
the START/STOP button until
the screen clears. You can
then reset the time.

®

11

power interruption protection

Your Bread Maker has an 8 minute power interruption
protection in case the unit is accidentally unplugged
during operation. The unit will continue the program if
plugged back in straight away.

care and cleaning

® Unplug the bread maker and allow to cool
completely before cleaning.

Do not immerse either the bread maker body or the
outside base of the bread pan in water.

Do not use abrasive scouring pads or metal
implements.

Use a soft damp cloth to clean the outside surfaces of
the bread maker if necessary.

baking chamber/heating element

To reduce the risk of smoking and burning odours
during the baking cycle, regularly remove any spillages
from inside the oven chamber and off the heating
element.

Wipe the inside of the baking chamber with a soft
damp cloth and dry.

Carefully wipe the heating element with a soft damp
cloth. To avoid damage take care when
cleaning the element - avoid pushing down or
lifting the element up.

bread pan

Do not dishwash the bread pan.

Clean the bread pan and the kneader immediately
after each use by partially filing the pan with warm
soapy water. Leave to soak for 5 to 10 minutes. To
remove the kneader, turn clockwise and lift off. Finish
cleaning with a soft cloth, rinse and dry.

If the kneader cannot be removed after 10 minutes,
hold the shaft from underneath the pan and twist back
and forth until the kneader is released.

lid

Lift off the lid and clean with warm soapy water.

Do not dishwash the lid.

Ensure the lid is completely dry before refitting to the
bread maker.

bread maker feet

Always use the bread maker on a clean dry worksurface.
To prevent the bread maker from moving around on the
worksurface during operation, keep the feet clean by
wiping regularly with a damp cloth.



Recipes (add the ingredients to the pan in the order listed in the recipes)

tsp = 5 ml teaspoon
tbsp = 15ml tablespoon

Premium White Bread Program 1
Ingredients 500g 7509 1Kg
Water 245ml 300ml 380ml
Vegetable oil Ttbsp Ttbsp 1%tbsp
Skimmed milk powder Ttbsp 4tsp 5tsp
Salt 1tsp 1tsp 1/tsp
Sugar 2tsp 1tbsp 4tsp
Unbleached white bread flour 3509 4509 600g
Easy blend dried yeast 1%tsp 1%tsp 1%tsp

® 1Kg loaf - if the bread over rises either reduce the salt to 1tsp or the yeast to 1tsp.

French Styled Bread Program 2
Ingredients 5009 7509 1Kg
Water 245ml 310ml 380ml
Salt 7o tsp 1tsp 1tsp
Sugar 1tsp 2tsp 2tsp
T55 French Flour * 350g 450g 600g
Easy blend dried yeast 1tsp 1tsp 17 tsp

* Unbleached white bread flour can be used instead of T55 French Flour.

Wholemeal Bread Program 3
Ingredients 5009 750g 1Kg
Water 245ml 330ml 400ml
Vegetable oil 1tbsp 1tbsp 1%tbsp
Skimmed milk powder 1tbsp Stsp 2tbsp
Salt itsp 1tsp 1tsp
Sugar 2tsp 1tbsp 4tsp
Wholemeal bread flour 3509 4509 600g
Easy blend dried yeast 1tsp 1tsp 1%tsp

12



Brioche Bread (use light crust colour) Program 4
Ingredients 500g 750g 1Kg
Milk See point 1 See point 1 See point 1
Eggs 1 2 2
Butter, melted 809 110g 1359
Salt Ttsp 1%tsp 1%tsp
Sugar 309 509 709
Unbleached white bread flour 3509 4509 5509
Easy blend dried yeast 1%tsp 1%tsp 1%tsp
1 Put the egg/eggs into the measuring cup and add sufficient milk to give:-
Loaf 5009 7509 1Kg
Liquid up to 190ml 280ml 350m!
Gluten Free Mixes Program 5
Ingredients Glutafin® Gluten | Juvela® Gluten Schar Mix B®
Free Select Free Mix Gluten Free Mix
Bread Mix
Water 350ml 400ml 500ml
Vegetable Oil 1 tbsp 2tbsp 2tsp
Gluten Free Bread Mix 500g 500g 500g
Salt N/A N/A Ttsp
Easy blend dried yeast 2tsp 2tsp 2tsp
Crust Colour LIGHT MEDIUM DARK

1 After 5 minutes mixing, scrape down with a plastic spatula to ensure all the ingredients

are incorporated.

Visit the Kenwood website for more information about using Gluten free mixes in your bread maker.

13



Gluten Free Bread Program 5

Ingredients 1 Loaf
Egg (medium) 1 (60g)
Water 400ml
Vegetable Oil 2tbsp
Lemon juice 1tsp
Salt 1tsp
Sugar 4tsp
Xanthan Gum 1tbsp
Rice flour 2609
Tapioca flour 709
Potato flour 709
Easy blend dried yeast 3tsp
Crust colour DARK

1 After 5 minutes mixing, scrape down with a plastic spatula to ensure all the ingredients
are incorporated.

Marmalade Cake Program 6
Ingredients 1Kg
Butter 1159
Golden Syrup 1509
Granulated Sugar 759
Orange Marmalade 759
Milk 175ml
Egg 1
Plain Flour 2809
Baking Powder 2tsp
Bicarbonate of Soda 1tsp

1 After 3 minutes mixing, scrape down with a plastic spatula to ensure all the ingredients

are incorporated.




Bread rolls Program 7
Ingredients 1Kg 750g
Egg 1 1
Water See point 1 See point 1
Unbleached white bread flour 600g 4509
Salt 1%tsp Ttsp
Sugar 1tbsp 2tsp
Butter 259 259
Easy blend dried yeast 2tsp 1%tsp
For the topping:

Egg yolk beaten with

15ml (1tbsp) water 1 1
Sesame seeds and poppy

seeds, for sprinkling, optional

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

Dough 1Kg 7509
Liquid up to 400ml 260ml

2 At the end of the cycle, turn the dough out onto a lightly floured surface. Gently knock back the

dough and divide into 12 equal pieces and hand shape.

3 After shaping, leave the dough to prove for approximately 45 minutes or until doubled in size then

bake in your conventional oven.

4 Bake in a pre-heated oven at 200°C/400°F/Gas Mark 6 for 15-20 minutes or until golden.

5 Transfer to a wire rack to cool.

15



Pizza Dough Program 8

Ingredients Makes 2 x | Makes 1 x
30cm (12”) | 30cm (12”)

Water 250ml 140ml
Olive oil Ttbsp 1tbsp
Unbleached white 4509 2259
bread flour
Salt 1% tsp Ttsp
Sugar Ttsp % tsp
Easy blend dried yeast 1tsp % tsp
For the topping:
Sun-dried tomato paste 8tbsp 4tbsp
Dried oregano 2tsp 1tsp
Mozzarella cheese, sliced 280g 1409
Fresh plum tomatoes, 8 4
roughly chopped
Yellow pepper, seeded 1 %
and cut into thin strips
Green pepper, seeded 1 %
and cut into thin strips
Mushrooms, sliced 100g 509
Dolcellate cheese, cut 100g 509
into small pieces
Parma ham, torn 7100g 509
into pieces
Freshly grated 509 259
Parmesan cheese
Fresh basil leaves 12 6
Salt and freshly
ground black pepper
Olive oil 2tbsp 1tbsp

16

At the end of the cycle, turn the dough out onto a
lightly floured surface. Gently knock back the dough.
Roll out into a 30 cm (12 in) round and place in the
prepared pan or on the baking sheet.

Preheat the oven to 220°C/425°F/Gas 7. Spread the
sun-dried tomato paste over the pizza base. Sprinkle
with oregano and top with two-thirds of the mozzarella
cheese.

Scatter with tomatoes, peppers, mushrooms, dolcellate
cheese, Parma ham, remaining mozzarella and
Parmesan cheese and basil leaves. Season with salt
and pepper and drizzle with olive oil.

Bake for 18-20 minutes, or until golden and serve
immediately.



Summer Fruit Jam Program 9
Ingredients 450g Jam
Strawberries 115g
Raspberries 115g
Redcurrants 759
Lemon Juice Ttsp
Jam Sugar with pectin 300g
Butter 159

1. Halve the strawberries if large and place in the pan with the raspberries and redcurrants. Add the

rest of the ingredients.

2. At the end of the cycle, switch off and pour the jam into a sterilised jar, seal and label.
Note: Throughout the jam cycle the kneader will stir the ingredients.

eco Loaf eco Button
Ingredients 1Kg
Water, lukewarm (32-35°C) 370ml
Vegetable oil Ttbsp
Unbleached white bread flour 600g
Skimmed milk powder 2tbsp
Salt 1tsp
Sugar 4tsp
Easy blend dried yeast 4tsp

® For best results measure the water temperature with either a thermometer or mix 90ml boiling

water with 280ml of cold water.

1 Press the eco button and the program will start automatically.

The eco loaf recipe can be adapted to produce a low or no salt version as follows:

Ingredients Reduced Salt No Salt Using Low Salt
Substitute
(contains
Potassium)
Water, lukewarm (32-35°C) 370ml 370ml 370ml
Vegetable oil Ttbsp Ttbsp Ttbsp
Unbleached white bread flour 600g 600g 600g
Skimmed milk powder 2tbsp 2tbsp 2tbsp
Salt tsp - 1tsp
Sugar 1tbsp 1tbsp 1tbsp
Easy blend dried yeast Ttbsp 1tbsp Ttbsp

Note: Removing the salt will produce a bland flavour compared to the normal recipe.

17



Packet mixes eco button

The eco bake setting can be used and is recommended for most ready prepared bread mixes.
(Wholemeal and Granary bread mixes generally work best on Program 3 Wholewheat).

® Check that the total weight of the mix does not exceed the maximum amount your bread
maker can handle.

® Add the amount of water recommended by the manufacturer to the bread pan first, then add
the bread mix.

® For best results use lukewarm water (30-35°C) and measure the water temperature with either
a thermometer or mix 25% boiling water with 75% of cold water.

® |f the loaf does not rise sufficiently try adding 1-2tsp of easy blend dried yeast next time.

® The timer delay is not recommended for packet mixes as you cannot separate the yeast from
the liquid.

Visit the Kenwood website for more information about using bread mixes in your bread maker.

Bake only Program 10

The bake only program can be selected on its own and used in the following ways:-

1 Use in conjunction with the dough cycle or to lengthen the baking time after completion of one
of the other bread programs.

O Wait until the dough cycle or bread program has completed - the bread maker will beep and
0:00 on the display.

O Press the menu button and select program 10.

O Use the Timer buttons (& and & to select the required baking time from 10 minutes to 90
minutes.

O Press the START/STOP button (3.

2 Use to rewarm or crisp loaves already baked and cooled.

O Select program 10 from the MENU.

O Use the Timer buttons (+) and () to select the required baking time from 10 minutes to 90
minutes.

O Press the START/STOP button 9.

The bread maker should not be left unattended when using the Bake only
program. Manually stop the program when the desired crust colour has been
achieved.
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ingredients

The major ingredient in bread making is flour, so selecting
the right one is the key to a successful loaf.

wheat flours

Wheat flours make the best loaves. Wheat consists of an
outer husk, often referred to as bran, and an inner kernel,
which contains the wheat germ and endosperm. It is the
protein within the endosperm which, when mixed with
water, forms gluten. Gluten stretches like elastic and the
gases given off by the yeast during fermentation are
trapped, making the dough rise.

white flours

These flours have the outer bran and wheat germ
removed, leaving the endosperm which is milled into a
white flour. It is essential to use strong white flour or white
bread flour, because this has a higher protein level,
necessary for gluten development. Do not use plain white
flour or self-raising flour for making yeast risen breads in
your bread maker, as inferior loaves will be produced.
There are several brands of white bread flour available,
use a good quality one, preferably unbleached, for the
best results.

wholemeal flours

Wholemeal flours include the bran and wheat germ, which
gives the flour a nutty flavour and produces a coarser
textured bread. Again strong wholemeal or wholemeal
bread flour must be used. Loaves made with 100%
wholemeal flour will be more dense than white loaves. The
bran present in the flour inhibits the release of gluten, so
wholemeal doughs rise more slowly. Use the special
wholewheat programs to allow time for the bread to rise.
For a lighter loaf, replace part of the wholemeal flour with
white bread flour.

strong brown flour

This can be used in combination with white flour, or on its
own. It contains about 80-90% of the wheat kernel and
so it produces a lighter loaf, which is still full of flavour. Try
using this flour on the basic white cycle, replacing 50% of
the strong white flour with strong brown flour. You may
need to add a little extra liquid.
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granary bread flour

A combination of white, wholemeal and rye flours mixed
with malted whole wheat grains, which adds both texture
and flavour. Use on its own or in combination with strong
white flour.

non-wheat flours

Other flours such as rye can be used with white and
wholemeal bread flours to make traditional breads like
pumpernickel or rye bread. Adding even a small amount
adds a distinctive tang. Do not use on its own, as it will
produce a sticky dough, which will produce a dense
heavy loaf. Other grains such as millet, barley, buckwheat,
cornmeal and oatmeal are low in protein and therefore do
not develop sufficient gluten to produce a traditional loaf.

These flours can be used successfully in small quantities.
Try replacing 10-20% of white bread flour with any of
these alternatives.

salt

A small quantity of salt is essential in bread making for
dough development and flavour. Use fine table salt or sea
salt, not coarsely ground salt which is best kept for
sprinkling on top of hand-shaped rolls, to give a crunchy
texture. Low-salt substitutes are best avoided as most do
not contain sodium.

® Salt strengthens the gluten structure and makes the
dough more elastic.

® Salt inhibits yeast growth to prevent over-rising and
stops the dough collapsing.

® Too much salt will prevent the dough rising sufficiently.

sweeteners

Use white or brown sugars, honey, malt extract, golden
syrup, maple syrup, molasses or treacle.

® Sugar and liquid sweeteners contribute to the colour of
bread, helping to add a golden finish to the crust.
Sugar attracts moisture, so improving the keeping
qualities.

Sugar provides food for the yeast, although not
essential, as modern types of dried yeast are able to
feed on the natural sugars and starches found in the
flour, it will make the dough more active.

Sweet breads have a moderate level of sugar with the
fruit, glaze or icing adding extra sweetness. Use the
sweet bread cycle for these breads.

If substituting a liquid sweetener for sugar then the total
liquid content of the recipe will need to be reduced
slightly.



fats and oils

A small amount of fat or oil is often added to bread to
give a softer crumb. It also helps to extend the freshness
of the loaf. Use butter, margarine or even lard in small
quantities up to 25 g (1 0z) or 22ml (112 tbsp.) vegetable
oil. Where a recipe uses larger amounts so the flavour is
more noticeable, butter will provide the best result.

® QOlive oil or sunflower oil can be used instead of butter,
adjust the liquid content for amounts over 15ml (3 tsp)
accordingly. Sunflower oil is a good alternative if you
are concerned about the cholesterol level.
® Do not use low fat spreads as they contain up to 40%
water so do not have the same properties as butter.
liquid
Some form of liquid is essential; usually water or milk is
used. Water produces a crisper crust than milk. Water is
often combined with skimmed milk powder. This is
essential if using the time delay as fresh milk will
deteriorate. For most programs water straight from the
tap is fine, however on the eco program it needs to be
lukewarm.

® On very cold days measure the water and leave to
stand at room temperature for 30 minutes before use. If
using milk straight from the fridge do likewise.

® Buttermilk, yoghurt, soured cream and soft cheeses
such as ricotta, cottage and fromage frais can all be
used as part of the liquid content to produce a more
moist, tender crumb. Buttermilk adds a pleasant,
slightly sour note, not unlike that found in country style
breads and sour doughs.

® Eggs may be added to enrich the dough, improve the
colour of the bread and help to add structure and
stability to the gluten during rising. If using eggs reduce
the liquid content accordingly. Place the egg in a
measuring cup and top up with liquid to the correct
level for the recipe.

yeast

Yeast is available both fresh and dried. All the recipes in
this book have been tested using easy blend, fast action
dried yeast which does not require dissolving in water
first. It is placed in a well in the flour where it is kept dry
and separate from the liquid until mixing commences.

® For best results use dried yeast. The use of fresh yeast
is not recommended as tends to give more variable
results than dried yeast. Do not use fresh yeast with
the delay timer.
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If you wish to use fresh yeast note the following:

69 fresh yeast = 1tsp dried yeast

Mix the fresh yeast with 1tsp sugar and 2tbsp of the
water (warm). Leave for 5 minutes until frothy.

Then add to the rest of the ingredients in the pan.

To get the best results the yeast quantity may need to
be adjusted.

Use the amounts stated in the recipes; too much could
cause the bread to over-rise and spill over the top of
the bread pan.

Once a sachet of yeast is opened, it should be used
within 48 hours, unless stated otherwise by the
manufacturer. Re-seal after use. Resealed opened
sachets can be stored in the freezer until required.
Use dried yeast before its use by date, as the potency
gradually deteriorates with time.

You may find dried yeast, which has been
manufactured especially for use in bread machines.
This will also produce good results, though you may
need to adjust the quantities recommended.



adapting your own recipes

After you have baked some of the recipes supplied you
may wish to adapt a few of your own favourites, which
previously have been mixed and kneaded by hand. Start
by selecting one of the recipes in this booklet, which is
similar to your recipe, and use it as a guide.

Read through the following guidelines to help you, and be
prepared to make adjustments as you go along.

® Make sure you use the correct quantities for the bread
maker. Do not exceed the recommended maximum. If
necessary, reduce the recipe to match the flour and
liquid quantities in the bread maker recipes.

Always add the liquid to the bread pan first. Separate
the yeast from the liquid by adding after the flour.
Replace fresh yeast with easy blend dried yeast. Note:
69 fresh yeast = 1tsp (5ml) dried yeast.

Use skimmed milk powder and water instead of fresh
milk, if using the timer delay setting.

If your conventional recipe uses egg, add the egg as
part of the total liquid measurement.

Keep the yeast separate from the other ingredients in
the pan until mixing commences.

Check the consistency of the dough during the first few
minutes of mixing. Bread machines require a slightly
softer dough, so you may need to add extra liquid. The
dough should be wet enough to gradually relax back.
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removing, slicing and storing bread

® For best results, once your loaf is baked, remove it
from the machine and turn out of the bread pan
immediately, although your bread maker will keep it
warm for up to 1 hour if you are not around.

Remove the bread pan from the machine using oven
gloves, even if it is during the keep warm cycle. Turn
the pan upside-down and shake several times to
release the cooked bread. If the bread is difficult to
remove, try gently knocking the corner of the bread
pan on a wooden board, or rotate the base of the shaft
underneath the bread pan.

The kneader should remain inside the bread pan when
the bread is released, however occasionally it may
remain inside the loaf of bread. If so, remove it before
slicing the bread, using a heat resistant plastic utensil
to prise it out. Do not use a metal implement as this
may scratch the non-stick coating on the kneader.
Leave the bread to cool for at least 30 minutes on a
wire rack, to allow the steam to escape. The bread will
be difficult to slice if cut hot.

storing

Home-made bread does not contain any preservatives so
should be eaten within 2-3 days of baking. If not eating
immediately, wrap in foil or place in a plastic bag and seal.

® Crispy French-style bread will soften on storage, so is
best left uncovered until sliced.

® |f you wish to keep your bread for a few days, store in
the freezer. Slice the bread before freezing, for easy
removal of the amount required.



general hints and tips

The results of your bread making are dependent on a
number of different factors, such as the quality of
ingredients, careful measuring, temperature and humidity.
To help ensure successful results, there are a few hints
and tips worth noting.

The bread machine is not a sealed unit and will be
affected by temperature. If it is a very hot day or the
machine is used in a hot kitchen, then the bread is likely
to rise more, than if it is cold. The optimum room
temperature is between 20°C /68°F and 24°C/75°F.

® On very cold days let the water from the tap stand at
room temperature for 30 minutes before use. Likewise
with ingredients from the fridge.

Use all ingredients at room temperature unless stated
otherwise in the recipe eg. for the eco cycle you will
need to warm the liquid.

Add ingredients to the bread pan in the order
suggested in the recipe. Keep the yeast dry and
separate from any other liquids added to the pan, until
mixing commences.

Accurate measuring is probably the most crucial factor
for a successful loaf. Most problems are due to
inaccurate measuring or omitting an ingredient. Follow
either metric or imperial measurements; they are not
interchangeable. Use the measuring cup and spoon
provided.

Always use fresh ingredients, within their use by date.
Perishable ingredients such as milk, cheese, vegetables
and fresh fruits may deteriorate, especially in warm
conditions. These should only be used in breads, which
are made immediately.

Do not add too much fat as it forms a barrier between
the yeast and flour, slowing down the action of the
yeast, which could result in a heavy compact loaf.

Cut butter and other fats into small pieces before
adding to the bread pan.

Replace part of the water with fruit juices such as
orange, apple or pineapple when making fruit flavoured
breads.

Vegetable cooking juices can be added as part of the
liquid. Water from cooking potatoes contains starch,
which is an additional source of food for the yeast, and
helps to produce a well-risen, softer, longer lasting loaf.
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Vegetables such as grated carrot, courgette or cooked
mashed potato can be added for flavour. You will need
to reduce the liquid content of the recipe as these
foods contain water. Start with less water and check
the dough as it begins to mix and adjust if it is
necessary.

Do not exceed the quantities given in recipes as you
may damage your bread machine.

If the bread does not rise well try replacing the tap
water with bottled water or boiled and cooled water. If
your tap water is heavily chlorinated and fluorinated it
may affect the bread rising. Hard water can also have
this effect.

® |t is worth checking the dough after about 5 minutes of

continuous kneading. Keep a flexible rubber spatula
next to the machine, so you can scrape down the
sides of the pan if some of the ingredients stick to the
corners. Do not place near the kneader, or impede its
movement. Also check the dough to see if it is the
correct consistency. If the dough is crumbly or the
machine seems to be labouring, add a little extra water.
If the dough is sticking to the sides of the pan and
doesn’t form a ball, add a little extra flour.

® Do not open the lid during the proving or baking cycle

as this may cause the bread to collapse.



troubleshooting guide

Following are some typical problems that can occur when making bread in your bread maker. Please review the
problems, their possible cause and the corrective action that should be taken to ensure successful bread making.

PROBLEM

| POSSIBLE CAUSE

| soLuTION

LOAF SIZE AND SHAPE

1.

Bread does not rise
enough

e \Wholemeal breads will be lower than
white breads due to less gluten
forming protein in whole wheat flour.

e Not enough liquid.

e Sugar omitted or not enough added.

* \Wrong type of flour used.

e \Wrong type of yeast used.
e Not enough yeast added or too old.
e eco cycle chosen.

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

e Normal situation, no solution.

* Increase liquid by 15ml/3tsp.

e Assemble ingredients as listed in recipe.

® You may have used plain white flour
instead of strong bread flour which has
a higher gluten content.

* Do not use all-purpose flour.

e For best results use only fast action
“easy blend” yeast.

® Measure amount recommended and
check expiry date on package.

® This cycle produces shorter loaves. This
is normal.

e Make sure they remain separate
when added to the bread pan.

2. Flat loaves, * Yeast omitted. » Assemble ingredients as listed in recipe.
no rising. * Yeast too old. o Check expiry date.
e | iquid too hot. e Use liquid at correct temperature for
bread setting being used.
® Too much salt added. ® Use amount recommended.
e If using timer, yeast got wet before ® Place dry ingredients into corners of pan
bread making process started. and make slight well in centre of dry
ingredients for yeast to protect it from
liquids.
3. Top inflated - » Too much yeast. * Reduce yeast by '/atsp.
mushroom-like in ¢ Too much sugar. e Reduce sugar by 1tsp.
appearance. ® Too much flour. * Reduce flour by 6 to 9tsp.
e Not enough salt. ® Use amount of salt recommended in
recipe.
e Warm, humid weather. ® Reduce liquid by 15ml/3 tsp and yeast
by 1/4 tsp.
4. Top and sides cave in. | e Too much liquid. ® Reduce liquid by 15ml/3tsp next time or
add a little extra flour.
® Too much yeast. ® Use amount recommended in recipe or
try a quicker cycle next time.
¢ High humidity and warm weather may e Chill the water or add milk straight from
have caused the dough to rise too fast. the fridge
5. Gnarly, knotted top - | e Not enough liquid. * Increase liquid by 15ml/3tsp.

not smooth.

® Too much flour.

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

* Measure flour acurately.
* Make sure dough is made under the
best possible conditions.
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troubleshooting guide (continued)

PROBLEM | POSSIBLE CAUSE | SOLUTION
LOAF SIZE AND SHAPE
6. Collapsed * Machine was placed in a draught or ® Reposition bread maker.
while baking. may have been knocked or jolted

during rising.
e Exceeding capacity of bread pan.

¢ Not enough salt used or omitted. (salt
helps prevent the dough over proving)

e Too much yeast.

e Warm, humid weather.

* Do not use more ingredients than
recommended for large loaf (max. 1Kg).

® Use amount of salt recommended in
recipe.

e Measure yeast acurately.

¢ Reduce liquid by 15ml/3tsp and
reduce yeast by 1/atsp.

7. Loaves uneven
shorter on one end.

¢ Dough too dry and not allowed to rise
evenly in pan.

* Increase liquid by 15ml/3 tsp.

8 Hole in bottom of loaf

* Hole left by kneader when loaf removed
from bread pan.

e Normal situation

BREAD TEXTURE

9. Heavy dense texture.

e Too much flour.
¢ Not enough yeast.

¢ Not enough sugar.

e Measure accurately.

® Measure right amount of
recommended yeast.

e Measure accurately.

10. Open, coarse, holey
texture.

e Salt omitted.
e Too much yeast.

e Too much liquid.

* Assemble ingredients as listed in recipe.

* Measure right amount of recommended
yeast.

* Reduce liquid by 15ml/3tsp.

1

—

. Centre of loaf is raw,
not baked enough.

® Too much liquid.
e Power cut during operation.

¢ Quantities were too large and machine
could not cope.

* Reduce liquid by 15ml/3tsp.

e |f power is cut during operation for more
than 8 minutes you will need to remove the
unbaked loaf from the pan and start again
with fresh ingredients.

* Reduce amounts to maximum
quantities allowed.

12. Bread doesn’t slice
well, very sticky.

e Sliced while too hot.

e Not using proper knife.

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

® Use a good bread knife.

CRUST COLOUR AND THICKNESS

183. Dark crust colour/
too thick.

¢ DARK crust setting used.

® Use medium or light setting the
next time.

14. Loaf of bread is burnt.

® Bread maker malfunctioning.

* Refer to “Service and customer care”
section.

15. Crust too light.

e Bread not baked long enough.
* No milk powder or fresh milk in recipe.

e Extend baking time.

® Add 15ml/3tsp skimmed milk powder
or replace 50% of water with milk to
encourage browning.
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troubleshooting guide (continued)

PROBLEM

| POSSIBLE CAUSE

| SOLUTION

PAN PROBLEMS

16. Kneader cannot
be removed.

e You must add water to bread pan and
allow kneader to soak before it can
be removed.

¢ Follow cleaning instructions after use.
You may need to twist kneader slightly
after soaking to loosen.

17.Bread sticks to pan/
difficult to shake out.

e Can happen over prolonged use.

e Lightly wipe the inside of bread pan
with vegetable oil.

o Refer to “Service and customer care”
section.

MACHINE MECHANICS

18. Bread maker not
operating/Kneader not
moving.

e Bread maker not switched on

e Pan not correctly located.
e Delay timer selected.

® Check on/off switch ® is in the ON position.

e Check the pan is locked in place.

® Bread maker will not start until the
countdown reaches the program start
time.

19. Ingredients not mixed.

¢ Did not start bread maker.

e Forgot to put kneader in pan.

e After programming control panel, press
start button to turn bread maker on.

* Always make sure kneader is on shaft
in bottom of pan before adding
ingredients.

20. Burning odour noted
during operation.

e Ingredients spilled inside oven.

® Pan leaks.

e Exceeding capacity of bread pan.

* Be careful not to spill ingredients when
adding to pan. Ingredients can burn on
heating unit and cause smoke.

e See “Service and Customer care”
section.

® Do not use more ingredients than
recommended in recipe and always
measure ingredients accurately.

21. Bread maker moving
on the worktop.

e Dirt or dry ingredient dust on bottom of
feet stopping the feet from gripping onto
the worktop.

* Always use the bread maker on a dry clean
surface.

* Wipe any dirt or dust off the feet with a damp
cloth.

22. Machine unplugged
by mistake or power
lost for more than
8 minutes.

How can | save
the bread?.

e |f machine is in knead cycle, discard ingredients and start again.

e If machine is in rise cycle, remove dough from bread pan, shape and place in
greased 23 x 12.5cm/9 x 5 in. loaf tin, cover and allow to rise until doubled in size.
Use bake only setting 10 or bake in pre-heated conventional oven at
200°C/400°F/Gas mark 6 for 30-35 minutes or until golden brown.

e |f machine is in bake cycle, use the bake only setting 10 or bake in pre-heated
conventional oven at 200°C/400°F/Gas mark 6 and remove top rack. Carefully
remove pan from machine and place on bottom rack in oven. Bake until golden brown.
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troubleshooting guide (continued)

PROBLEM | POSSIBLE CAUSE | SOLUTION
MACHINE MECHANICS
23. E:01 appears on e Oven chamber too hot. ® Unplug and allow to cool down for 30
display and machine minutes.

cannot be turned on.

24, H:HH & E:EE e Bread machine is malfunctioning. e See “Service and Customer care”
appears in display and Temperature sensor error section.
machine does not operate.
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service and customer care

® [f the cord is damaged it must, for safety reasons, be
replaced by KENWOOD or an authorised KENWOOD
repairer.

If you need help with:
® using your machine or
® servicing or repairs
Contact the shop where you bought your Bread Maker.

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

IMPORTANT INFORMATION FOR CORRECT
DISPOSAL OF THE PRODUCT IN ACCORDANCE
WITH EC DIRECTIVE 2002/96/EC.

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

It must be taken to a special local authority differentiated
waste collection centre or to a dealer providing this service.
Disposing of a household appliance separately avoids
possible negative consequences for the environment and
health deriving from inappropriate disposal and enables
the constituent materials to be recovered to obtain
significant savings in energy and resources. As a reminder
of the need to dispose of household appliances
separately, the product is marked with a crossed-out
wheeled dustbin.
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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 instrugcdes e guarde-as para
consulta futura.

Retire todas as embalagens e eventuais etiquetas.

seguranca

Na&o toque nas superficies quentes. E provavel que as
superficies expostas figuem 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 fogédo a gas
ou eléctrico.

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

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

N&o toque nas pecas moveis existentes no interior da
Méquina de Pao.

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

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

Nao use este aparelho ao ar livre.

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

Nao use a cuba do forno para guardar seja o que for.
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N&o cubra as saidas de ar dos lados e de cima da
maquina e assegure uma ventilagao adequada a volta
desta enquanto esta a funcionar.

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

Este electrodoméstico ndo devera ser utilizado por
pessoas (incluindo criancas) com capacidades mentais,
sensoriais ou fisicas reduzidas ou com falta de
experiéncia e conhecimento, a ndo ser que sejam
supervisionadas ou instruidas sobre o uso do
electrodoméstico por uma pessoa responsavel pela
sua seguranca.

As criancas devem ser vigiadas para garantir que nao
brincam com o electrodoméstico.

Use o aparelho apenas para o fim doméstico a que se
destina. A Kenwood nao se responsabiliza caso o
aparelho seja utilizado de forma inadequada, ou caso
estas instrugcdes ndo sejam respeitadas.

antes de ligar a tomada

Certifique-se de que a alimentagéo eléctrica
corresponde ao valor indicado na parte inferior da
Magquina de P&o.

Este aparelho esta em conformidade com a directiva
2004/108/EC da CEE sobre Compatibilidade
Electromagnética e o regulamento da CEE n°.
1935/2004 de 27/10/2004 sobre materiais concebidos
para estarem em contacto com alimentos.

antes de usar a sua maquina de pao pela

primeira vez
Lave todas as pegas (ver cuidados e limpeza).
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puxador da tampa

visor de controlo

elemento de aquecimento

pega da forma de pao

amassador

veio de accionamento

acoplamento de accionamento

botao ligar/desligar (on/off)

copo medidor

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

painel de comando

botao do menu

botdo de tonalidade da codea
botéo eco de cozedura

ecra de informacgao

luz de observacao

botéao de tamanho do p&ao

botao Iniciar/parar

botdes do temporizador
indicadores do tamanho do pé&o
indicador do estado do programa
indicadores da tonalidade da codea (clara, média,
escura)

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 quando fizer pdo usando o programa eco.
Siga as instru¢des fornecidas na secgéo das receitas.
Use sempre a colher de medicao fornecida para medir
quantidades mais pequenas de ingredientes secos ou
liquidos. Use o comando deslizante para seleccionar
entre as medidas - 12 clh. de cha, 1 clh. de cha, 12
clh. de sopa ou 1 clh. de sopa. Encha até cima e nivele
a colher (ver 6).
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botao ligar/desligar (on/off)

A sua maquina de fazer pao Kenwood possui um
botao ON/OFF e n&o funciona enquanto n&o estiver
ligada, no ON.

® | igue a tomada e prima o interruptor ON/OFF

situado na parte de tras da maquina de pao — a
unidade apita e aparece 1 (3:30) no visor.

® Desligue sempre a sua maquina de fazer pao e retire

da tomada apos a sua utilizagao.

@) indicador do estado do programa

O indicador do estado do programa esta situado no
ecra e a seta indicadora assinala a posi¢cdo em que se
encontra actualmente o ciclo, da seguinte forma: -

Pré-aquecimento §§§ — A fungao de pré-aquecimento
funciona no inicio da regulagéo para Premium (4-6
minutos), Francés e Integral (25 minutos) e Sem Gluten
(10 minutos) para aquecer os ingredientes antes do
inicio da primeira fase de amassadura. Nao existe
amassadura durante este periodo.

Amassar & — A massa de pao esta na 12 ou na 22
fase de amassar ou em repouso entre os ciclos de
levedagem. Durante os Ultimos 20 minutos do 2°. ciclo
de amassadura na regulacgéo (1), (2), (3), (4), (5), e (7)
sera emitido um som para o avisar que deve ou pode
adicionar manualmente quaisquer ingredientes
adicionais.

Levedagdo & A massa esta no 1°, no 2° ou no 3° ciclo
de levedagao.

Cozedura ﬁ O péo esta no ciclo de cozedura final.

Manter quente f A maquina de p&o entra
automaticamente em modo de Manter Quente no final
do ciclo de cozedura. Mantém-se em modo de manter
quente durante o0 maximo de 1 hora ou até a maquina
ser desligada, conforme o que acontecer primeiro.
Atencao: o elemento de aquecimento liga e
desliga e brilha intermitentemente durante o
ciclo de manter quente.



usar a sua Maquina de Pao
(ver o painel de ilustracoes)
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Remova a forma de pdo segurando-a pela pega e
girando-a para tras do forno de cozedura.

Cologue 0 amassador.

Para prevenir o derrame dentro da camara
do forno, retire sempre a forma do pao da
maquina antes de adicionar os ingredientes.
Os ingredientes que cairem na resisténcia
vao queimar-se e causar fumo.

Deite a 4gua na forma de p&o.

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

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

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

Baixe o manipulo e feche a tampa.

Ligue a tomada e ligue a maquina — a unidade ira
apitar e por defeito iniciar na definicao 1 (3:30).
Prima o botdo MENU @@ até o programa pretendido
ser seleccionado. A maquina de pao regula-se por
defeito para 1Kg e tonalidade média da codea.
Nota: Para utilizar a “COZEDURA eco” basta
carregar no botdo eeo @ e o programa comega
automaticamente.

Seleccione o tamanho do pao premindo o botao
TAMANHO DO PAO @ até o indicador @ se mover
para o tamanho pretendido.

Seleccione a tonalidade da codea premindo o botédo
de CODEA @ até o indicador @ se mover para a
cor de cddea pretendida (claro, médio ou escuro).
Prima o botao INICIAR/PARAR (9. Para parar ou
cancelar o programa pressione o botao
INICIAR/PARAR durante 2 a 3 segundos.
Desligue a maquina de pao da tomada no final do
ciclo de cozedura.

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

Utilize sempre luvas de forno porque a pega
da forma estara muito quente.

Depois desenforme o pao sobre uma grelha, para
arrefecer.

30

18 Deixe o péo arrefecer durante pelo menos 30

minutos antes de o cortar as fatias, para deixar sair o
vapor. Se o pao estiver quente, sera dificil corta-lo.

19 Limpe a forma de pao e o amassador imediatamente

apos a sua utilizagéo (ver “cuidados e limpeza”).

luz de observagéo

O botao da LUZ pode ser pressionado em qualquer
altura para ver em que posicéo se encontra o
programa na janela do mostrador ou para verificar o
progresso da massa dentro do forno.

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

Se a lampada deixar de funcionar, deve ser substituida
pela KENWOOD ou por um reparador KENWOOD
autorizado (ver servico e cuidados ao cliente).
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temporizador (+) (=)

O Temporizador permite atrasar o processo de fazer
pao até 15 horas. O inicio retardado nao pode ser
utilizado com os programas (5), (6), (7) = (10) ou o
botéo do programa eco.

IMPORTANTE: Quando usar esta fungao 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 p&o e encaixar a forma na
maguina de p&o. Depois:

Pressione o botao MENU para escolher o
programa desejado — o tempo de ciclo do programa €
apresentado.

Seleccione a tonalidade da codea e o tamanho de pao
pretendido.

Depois programe o temporizador.

Pressione o botdo TEMPORIZADOR (¥) e mantenha-o
premido até que o tempo desejado seja apresentado.
Se ultrapassar o tempo desejado pressione o botéo
TEMPORIZADOR (5) para andar para tras.

O temporizador quando pressionado faz a contagem
com aumentos de 10 minutos. N&o precisa de se
preocupar com a diferenga entre o tempo de programa
seleccionado e o total de horas desejado uma vez que
a maquina incluira automaticamente o ciclo de tempo
estabelecido.

37

Exemplo: Pretende ter pao cozido as 7h00 da manha.
Se programar a maquina de pao com os ingredientes
da receita pretendida as 22h00 do dia anterior, o

tempo total a definir no temporizador sera de 9 horas.

Pressione o botdo MENU para
escolher o seu programa. Ex:
1 e utilize o botéo (3) para

fazer aumentos de 10 minutos
até chegar ao “9:00”. Se

(K]
o3

ultrapassar “9:00” pressione o
botédo TEMPORIZADOR (©
para andar para trés e chegar
a “9:00".

Pressione o botéo
INICIAR/PARAR e a coluna do
mostrador (:) piscara. O

®

temporizador comecara a
contagem decrescente.

Se se enganar ou desejar
mudar o tempo, pressione o

botao INICIAR/PARAR, até
que o mostrador fique limpo.
Pode entédo reprogramar o
tempo.

proteccao contra cortes de energia

A sua maquina de pao tem uma protecgao contra
cortes de energia de 8 minutos para o caso de o
aparelho ser desligado acidentalmente da tomada
enguanto esta a funcionar. O aparelho continuaréa o
programa se for ligado a tomada de imediato.



cuidados e limpeza

® Desligue a maquina de fazer pao e da tomada
eléctrica e deixe arrefecer antes de limpar.

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

® Nao use esfregdes abrasivos nem utensilios metalicos.

® Se necessario utilize um pano himido macio para
limpar as superficies exteriores da maquina de fazer
péo.
camara de cozedura/resisténcia

® Para reduzir o risco de fumo e odores a queimado
durante o ciclo de cozedura, remova regularmente
quaisquer derramamentos de dentro da camara do
forno e da resisténcia.

® | impe o interior da cdmara de cozedura com um pano
macio humido e seque em seguida.

® | impe cuidadosamente a resisténcia com um pano
macio humido. Para que a resisténcia nao se
estrague quando a limpa, evite desloca-la
para cima ou para baixo.

forma

® N3o lave na maquina de lavar louca a forma.

® |impe a forma de pao e o0 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 relégio e puxe para fora.
Acabe de limpar com um pano macio, enxague e
seque.
Se né&o conseguir retirar o amassador depois de
decorridos 10 minutos, segure no veio pela parte
inferior da forma e rode para um lado e para o outro
até o amassador se soltar.

tampa

® Retire a tampa e limpe-a com agua morna com
detergente.

©® Nao lave a tampa na maquina de lavar louca.

® Certifique-se que a tampa estéd completamente seca
antes de a recolocar na maquina de fazer pao

pés da maquina de fazer pao

® Utilize sempre a maquina de fazer pao em cima de
uma superficie estavel, impa e seca.

® Para evitar que a maquina de fazer pao se mova
quando trabalha, mantenha os pés limpos, limpando-
0s regularmente com um pano humido.
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Receitas (coloque os ingredientes na forma pela ordem indicada nas receitas)

c.c. = colher de cha de 5 ml
c.s. = colher de sopa de 15 ml

Pao Branco Premium

mistura facil

Programa 1
Ingredientes 500g 750g 1Kg
Agua 245ml 300ml 380ml
Oleo vegetal 1cs. 1cs. 1% c.s.
Leite magro em po 1c.s. 4c.c. 5c.c.
Sal 1c.c 1cc 1%c.c.
Acucar 2c.c. 1cs. 4c.c.
Farinha para pao branco 3509 4509 600g
Fermento para pao de 1% c.c. 1% c.c. 1% c.c.

® Pao de 1Kg - se 0 pao leveda demasiado reduza a quantidade de sal para 1 c.c. ou

o fermento para 1 c.c.

Pao de Tipo Francés Programa 2
Ingredientes 5009 7509 1Kg
Agua 245ml 310ml 380ml
Sal 7 c.C. 1c.c. 1c.c.
Aclcar 1c.c. 2c.c. 2c.c.
Farinha Francesa* T565 3509 4509 6009
Fermento para pao de 1c.c. 1c.c. 1% c.c.
mistura facil
* Pode usar farinha branca néo branqueada em vez da Farinha Francesa T55.
Pao Integral Programa 3
Ingredientes 5009 7509 1Kg
Agua 245m| 330m| 400m|
Oleo vegetal 1c.s. 1c.s. 1% c.s.
Leite em p6é magro 1c.s. 5c.c. 2c.s.
Sal 1/2 c.c. 1c.c. 1c.c.
Acucar 2c.c. 1cs. 4c.c.
Farinha Integral 350g 4509 600g
Fermento para pdo de 1c.c. 1% c.c. 1% c.c.
mistura facil
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P&o de leite (use tonalidade da coédea clara) Programa 4
Ingredientes 5009 7509 1Kg
Leite Ver ponto 1 Ver ponto 1 Ver ponto 1
Ovos 1 2 2
Manteiga amolecida 80g 110g 1359
Sal 1c.c. 1%c.c. 1% c.c.
Acucar 309 509 709
Farinha para pao branco 3509 4509 550g
Fermento para pao de 1% c.c. 1%c.c. 1% c.c.
mistura facil

1 Coloque o ovo/ovos no copo de medida e adicione leite suficiente para dar: -

Tamanho do pao 5009 7509 1Kg
Liquido até 7190ml 280ml 350ml

Misturas Sem Gluten Programa 5

Ingredientes Glutafin® Gluten | Gliten Juvela® Mistura Sem
Seleccdo Livre Mistura Sem Glaten Schir
Mistura Para Pao Mix B®

Agua 350ml 400ml 500ml

Oleo vegetal 1c.s. 2c.s. 2c.c.

Mistura para Pdo Sem Gluten 5009 500g 5009

Sal - - 1c.c.

Fermento para péo de 2c.c. 2c.c. 2c.c.

mistura facil

Tonalidade da Cédea CLARA MEDIA ESCURA

1 Apds 5 minutos a misturar, rape a massa para baixo com uma espatula de plastico para que
todos os ingredientes sejam incorporados.

Visite o portal da Kenwood para obter mais informagées sobre como usar misturas sem Gldten na

sua maquina de fazer péo.
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Pao Sem Gluten Programa 5

Ingredientes 1 Pao
Ovo (médio) 1 (509)
Agua 400m|
Oleo vegetal 2cs.
Sumo de limao 1c.c.
Sal 1c.c.
Actcar 4c.c.
Goma Xantana 1c.s.
Farinha de arroz 2609
Farinha de tapioca 70g
Farinha de batata 70g
Fermento para p&o de mistura facil 3c.c.
Tonalidade da cédea ESCURA

1 Apds 5 minutos a misturar, rape a massa para baixo com uma espatula de pléstico para que
todos os ingredientes sejam incorporados.

Bolo de Compota de Laranja Programa 6
Ingredientes 1Kg
Margarina 115g
Mel de cana de agtcar 1509
Acucar Granulado 759
Compota de Laranja 759
Leite 175ml
Ovo 1
Farinha Sem Levedura 2809
Fermento em PS Quimico 2c.c.
Bicarbonato de Sodio 1c.c.

1 Apds 3 minutos a misturar, rape a massa para baixo com uma espatula de pléstico para que
todos os ingredientes sejam incorporados.
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Paezinhos Programa 7

Ingredientes 1Kg 7509
Ovo 1 1
Agua Ver ponto 1 Ver ponto 1
Farinha ndo branqueada 600g 450g
Sal 1% c.c. 1c.c.
Acucar 1c.s. 2c.c.
Manteiga 259 25g
Fermento para péo de 2c.c. 1% c.c.

mistura facil

Para a cobertura:

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

Sementes de sésamo e
sementes de papoila para
decorar (opcional)

1 Coloque o ovo/ovos no copo de medida e adicione agua suficiente para dar: -

Massa 1Kg 750g
Liquido até 400ml 260ml

2 No final do ciclo, retire a massa para cima de uma superficie ligeiramente polvilhada com farinha.
Manuseie a massa com cuidado, divida em 12 porgdes iguais e molde a mao.

3 Depois de formar, deixe a massa levedar num local morno durante cerca de 45 minutos ou até
duplicar de tamanho e depois coza no seu forno convencional.

4 Coza no forno pré-aquecido a 200°C/Gas 6, durante 15 a 20 minutos ou até dourar.

5 Transfira para uma base de rede para arrefecer.
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Massa para Pizza Programa 8

1 No fim do ciclo, retire a massa para cima de uma

Ingredientes Faz 2 bases | Faz 1 base e ) )
de 30 cm cadal de 30 cm superficie ligeiramente polvilhada com farinha. Amasse
— suavemente a massa. Com o rolo da massa faga uma
Agua 250m 140m base redonda de 30 cm e cologue-a numa forma
Azeite 1cs. 1cs. prépria para pizza ou no tabuleiro do forno.
Farinha branca ndo 4509 225g 2 Pré-aqueca o forno a 220°C/Gés 7. Espalhe na base
branqueada da pizza a pasta de tomate secado ao sol. Polvilhe por
Sal 17 c.C. 1cc. cima os orégéos e cubra com 2/3 do queijo mozzarella.
Actcar Tec. oo, 3 Espalhe os tomates, pimentos, congJlmeIos, queijo
— Roquefort, presunto, o restante queijo mozzarella e o

Fe gr mentg par a pdo de Tce. Ve c.c. queijo parmesao e as folhas de basilico. Tempere com
mistura facil o sal e a pimento e salpique o azeite.

Para o recheio: 4 Coza durante 18 a 20 minutos, ou até estar dourada e
Pasta de tomates secos 8c.s. 4c.s. sirva imediatamente.

ao sol

Orégéos secos 2c.c 1c.c.

Queijo mozzarella fatiado 280g 1409

Tomates frescos pelados 8 4

cortados grosseiramente
Pimentos amarelos sem 1 Iz
sementes e cortados em

fatias finas
Pimentos verdes sem 1 Iz
sementes e cortados em

fatias finas

Cogumelos fatiados 100g 509

Queijo Roquefort cortado 7100g 509

em pequenos pedacos
Presunto rasgado em 100g 509
pedacinhos

Queijjo Parmes&o ralado 509 259
no momento
Folhas de basilico fresco 12 6

Sal e pimenta preta
moida no momento

Azeite 2c.s. 1c.s.
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Compota de frutos de verao Programa 9

Ingredientes 450g Compota
Morangos 115g
Framboesas 115g
Groselhas vermelhas 759

Sumo de lim&o 1c.c.
Acucar gelificante 300g

(que contém pectina)

Margarina 159

1 Corte os morangos a meio se forem grandes e coloque-os na forma com as framboesas e as
groselhas. Adicione os outros ingredientes.

2 No fim do ciclo, desligue e deite a compota em fracos esterilizados, sele e coloque etiquetas.
Nota: Durante o ciclo para compota o amassador mexe os ingredientes.

Pao eco Bot3o eco
Ingredientes 1Kg

Agua morma (32-35°C) 370ml

Oleo vegetal 1c.s.

Farinha para pao branco 600g

Leite em p6 magro 2c.s.

Sal 1c.c.

Acucar 4c.c.

Fermento para péo de 4c.c.

mistura facil

® Para obter melhores resultados, meca a temperatura da agua com um termémetro ou misture
90ml de agua a ferver com 280ml de agua fria.
1 Pressione o botdo eco e 0 programa comegara automaticamente.
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A receita de pao eco pode ser adaptada para fazer pao sem sal ou com pouco sal da seguinte forma:

Ingredientes Com Menos Sal Sem Sal Utilizando um

Substituto com
Pouco Sal
(contém Potassio)

Agua morna (32-35°C) 370ml 370ml 370ml

Oleo vegetal 1¢c.s. 1c.s. 1c.s.

Farinha para pao branco 600g 600g 600g

Leite em p6 magro 2c.s. 2c.s. 2c.s.

Sal % c.c. - 1c.c

Acucar 1c.s. 1cs. 1cs.

Fermento para pao de 1c.s. 1cs. 1cs.

mistura facil

Nota: Se retirar o sal 0 pao ficara com um sabor insipido em relagéo a receita normal.
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Misturas Pré-preparadas em Pacote botao eco

A regulacéo de cozedura eco pode ser usada e é recomendada para a maioria das misturas de
p&o pré-preparadas. (as misturas de pao Integrais e Multi-cereais geralmente ficam melhores no
Programa 3 Integral).

® Confirme que o peso total da mistura ndo excede a quantidade maxima que a sua maquina
suporta.

® Adicione primeiro a forma do pédo a quantidade de agua recomendada pelo fabricante e s6
depois deve adicionar a mistura.

® Para obter melhores resultados, utilize agua morna (30-35°C) e mecga a temperatura da agua
com um termémetro ou misture 25% de &gua a ferver com 75% de agua fria.

® Se 0 pao nao levedar o suficiente, da préxima vez tente adicionar 1 a 2 c.c. de fermento de
mistura facil para p&o.

® Nao é recomendavel a utilizagdo do temporizador nestas misturas pré-preparadas, uma vez
que nao consegue separar o fermento do liquido.

Visite o portal da Kenwood para obter mais informag¢ées sobre como usar misturas pré-

preparadas na sua maquina de fazer pao.

Apenas Cozedura Programa 10

O programa para apenas cozedura pode ser seleccionado sozinho das seguintes formas:

1 Utilizado em conjunto com o ciclo de massa ou para alongar o tempo de levedagem apds

completar um dos outros programas de pao.

O Espere até o ciclo de massa ou programa de pao ter completado — a méaquina de fazer pao
produzird um som e aparece no ecra 0:00.

O Pressione o botdo MENU e seleccione o programa 10.

O Utilize os botbes do Temporizador (+) e (& para escolher o tempo de cozedura desejado de
10 a 90 minutos.

O Prima o bot&o INICIAR/PARAR @3.

2 Utilize para reaquecer ou dourar pao ja cozido e frio.
O Seleccione o programa 10 no botao MENU.
O Utilize os botdes do Temporizador (+) e (& para escolher o tempo de cozedura desejado de
10 a 90 minutos.
O Prima o bot&o INICIAR/PARAR @3.

A maquina de fazer pao nao deve ser deixada sem vigilancia sempre que se usa
o programa Apenas Cozedura. Pare manualmente o programa quando seja
atingida a tonalidade da codea desejada.
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Ingredientes

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

Farinhas de Trigo

O melhor péo é feito com farinhas de trigo. O trigo é
constituido por uma pelicula exterior, frequentemente
designada por farelo, e por um nucleo interior, que
contém o gérmen de trigo e o endosperma. E a proteina
do endosperma que, quando misturada com agua, forma
gluten. O gluten estica como um elastico e os gases
libertados pelo fermento durante a levedagéo ficam
retidos, provocando o crescimento da massa do pao.

Farinhas Brancas

Nestas farinhas retira-se a camada exterior de farelo e o
gérmen de trigo, deixando o endosperma que é moido
para produzir uma farinha branca. E essencial usar uma
farinha branca especial (para pao) ou farinha de pao
branco, porque estas possuem um teor de proteina mais
alto, que é necessario para o desenvolvimento do gluten.
Nao use farinha branca simples ou farinha com fermento
j& adicionado para fazer paes levedados com fermento na
maquina de fazer p&o, porque o pao resultante sera de
qualidade inferior. Ha varias marcas de farinha de pao
branco. Para obter os melhores resultados, use uma
marca de boa qualidade, de preferéncia ndo branqueada.

Farinhas Integrais

As farinhas integrais incluem o farelo e o gérmen de trigo,
que déo a farinha um sabor a nozes e que produzem um
péo de textura mais grosseira. Neste caso também se
deve usar farinha integral especial (para pao) ou farinha
de péo integral. O p&o feito com farinha 100% integral é
mais denso do que o pao branco. O farelo presente na
farinha inibe a libertagao do gluten e, portanto, as massas
de pao integral crescem mais lentamente. Use os
programas especiais para farinhas integrais, para dar
tempo ao pao para crescer. Para um pao mais leve,
substitua parte da farinha integral por farinha de pé&o
branco.
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Farinha Escura Especial (para Pao)

Esta farinha pode ser utilizada combinada com farinha
branca, ou por si s6. Ela contém cerca de 80 a 90% do
nucleo de trigo e por isso produz um pao mais leve, ainda
muito saboroso. Experimente usar esta farinha com o
ciclo branco basico, substituindo 50% da farinha branca
especial por farinha escura especial. Pode ser necessario
adicionar um pouco de liquido extra.

Farinha de Pao Tipo Multi-Cereais

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

Farinhas Sem Trigo

Com as farinhas de p&o branco e integral podem ser
usadas outras farinhas, como centeio, para fazer paes
tradicionais, como pumpernickel ou p&o de centeio. Elas
dao ao pdo um sabor caracteristico, mesmo se
adicionadas apenas em pequenas quantidades. Nao use
por si s6, porque ird produzir uma massa pegajosa que
se traduzira num péao pesado e denso. Outros graos
como os de milho-miudo, cevada, trigo mourisco, farinha
de milho e farinha de aveia tém baixo teor em proteina e,
portanto, néo desenvolvem uma quantidade de gluten
suficiente para produzir um péao tradicional.

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

Sal

Quando se faz pao é essencial adicionar uma pequena
quantidade de sal para desenvolver a massa e o sabor.
Use sal de mesa fino ou sal marinho, mas nédo sal grosso,
que é mais adequado para polvilhar paezinhos moldados
4 mao, para lhes dar uma textura estaladica. E melhor
evitar os substitutos de baixo teor em sal, porque a
maioria ndo contém sodio.

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

® O sal inibe a levedacdo do fermento para evitar um
crescimento demasiado da massa e impede que esta
perca a sua textura.

® Demasiado sal impede que a massa cresga o
suficiente.



Edulcorantes

Use agucar branco ou amarelo, mel, extracto de malte,
golden syrup, xarope de bordo e melago ou melago
parcialmente refinado.

® O agucar e os edulcorantes liquidos contribuem para a
cor do péao, ajudando a dar um tom dourado a cddea.
O agucar atrai a humidade, melhorando as
propriedades de conservacao.

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

Os péaes doces possuem um teor moderado de agucar
e a dogura extra é proporcionada pela fruta e
coberturas. Para estes péaes, use o ciclo de pao doce.
Se substituir o agucar por um edulcorante liquido, o
teor total de liquido da receita tem de ser ligeiramente
reduzido.

Gorduras e Oleos

Ao péo adiciona-se frequentemente uma pequena
quantidade de gordura ou 6leo para Ihe dar um miolo
mais macio. Também ajuda a conservar o pao fresco por
mais tempo. Use manteiga, margarina ou mesmo banha
de porco em pequenas quantidades, até 25 g, ou 22 ml
(1% c. sopa) de oleo vegetal. Se a receita usar
quantidades maiores para realgar o sabor, os melhores
resultados obtém-se com a manteiga.

® Em vez de manteiga pode usar azeite ou 6leo de
girassol; para quantidades superiores a 15 ml (3 c.
cha), ajuste a quantidade de liquido de acordo. Se
estiver preocupado com o nivel de colesterol, o dleo de
girassol € uma boa alternativa.

® NZo use pastas de barrar magras porque contém até
40% de agua e portanto nao tém as mesmas
propriedades da manteiga.

Liquido

E essencial algum tipo de liquido; normalmente utiliza-se

agua ou leite. A dgua produz um codea mais crocante do

que o leite. A agua é normalmente utilizada em conjunto

com leite magro em po. Isto € essencial se utilizar o

Temporizador uma vez que o leite fresco se deteriora.

Para a maioria dos programas é suficiente agua corrente

da torneira, contudo, no programa eceo é necessario que

a agua esteja morna.
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® Em dias muito frios, mega a agua e deixe-a a
temperatura ambiente durante 30 minutos antes de a
usar. Faga 0 mesmo se usar leite directamente do
frigorifico.
O soro de leite coalhado, iogurte, natas azedas e
queijos moles como ricotta, cottage (tipo requeijao) e
fromage frais podem ser todos usados para substituir
parte da quantidade de liquido, para produzir um miolo
mais humido e macio. O soro de leite coalhado d& um
sabor agradavel ligeiramente azedo, ndo muito
diferente do sabor de paes de estilo rustico e de
massas de pao azedas.
® Pode adicionar ovos para enriquecer a massa,
melhorar a cor do p&o e ajudar a dar estrutura e
estabilidade ao gluten durante a levedagao. Se usar
ovos, reduza a quantidade de liquido de acordo. Deite
0 ovo num copo de medida e encha com liquido até
ao nivel correcto para a receita.

Fermento

Existe a venda como fermento fresco (de padeiro) e em
po. Todas as receitas deste livro foram testadas com
fermento em po de facil mistura e acgao rapida, que nao
necessita de ser dissolvido primeiro em agua. O fermento
€ colocado numa cavidade aberta na farinha onde se
mantém seco e separado do liquido até comegar a
mistura.

® Para obter os melhores resultados, use fermento em
pd. Nao se recomenda o uso de fermento fresco
porque tem tendéncia a dar resultados mais variaveis
do que o fermento em pd. Nao use fermento fresco
com o temporizador de adiamento.

Se quiser usar fermento fresco, tome atengéo ao
seguinte:

6 g fermento fresco = 1 c. cha de fermento em p6
Misture o fermento fresco com 1 c. ché de agucar e 2
c. sopa de agua (quente). Deixe descansar durante 5
minutos até espumar.

Em seguida deite os restantes ingredientes na forma.
Para obter os melhores resultados pode ser necessario
ajustar a quantidade de fermento.

Use as quantidades indicadas nas receitas; uma
quantidade excessiva pode fazer com que o pao
cresca demasiado e transborde da forma.



Se abrir uma saqueta de fermento deve usa-la no
prazo de 48 horas, salvo indicagcdo em contrario do
fabricante. Depois de utilizar, volte a fechar bem a
saqueta. As saquetas que foram abertas e depois bem
fechadas podem ser guardadas no congelador até
serem necessarias.

Use o fermento em pd antes de terminar o prazo de
validade porque a sua poténcia vai deteriorando
gradualmente com o tempo.

Pode ser que encontre fermento em pé fabricado
especialmente para ser utilizado em maquinas de fazer
péo. Este fermento também da bons resultados,
embora possa ter de ajustar as quantidades
recomendadas.

Adapte as Suas Receitas Pessoais

Apos ter experimentado algumas das receitas que
fornecemos, sugerimos-lhe que adapte algumas das suas
favoritas, que antes fossem misturadas e amassadas a
m&o. Comece por escolher uma das receitas deste
folheto que seja semelhante a sua e utilize-a como guia.

Leia as directrizes seguintes, que o irdo ajudar, e prepare-
se para ter de ajustar a receita.

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

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

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

Use leite magro em pé e agua em vez de leite fresco,
se usar o programa do temporizador de adiamento.
Se a sua receita convencional usar ovo, adicione o ovo
como parte da medida total de liquido.

Mantenha o fermento separado dos outros
ingredientes na forma até se iniciar a mistura.

Verifique a consisténcia da massa durante os primeiros
minutos de mistura. As maquinas de fazer pao
necessitam de uma massa ligeiramente mais macia e
por isso pode ter necessidade de adicionar mais
liquido. A massa deve ser suficientemente humida para
voltar gradualmente a sua forma.
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Remover, Cortar e Conservar Pao

® Para obter os melhores resultados, retire
imediatamente o pdo da maquina e da sua forma
assim que estiver cozido, embora a maquina de fazer
pao mantenha o pao quente durante o maximo de 1
hora, se nao estiver presente na altura.

Retire a forma da maquina de fazer pdo usando luvas
de cozinha, mesmo que o faca durante o ciclo Manter
Quente. Vire a forma do pao ao contrario e abane-a
varias vezes para desprender o p&o cozido. Se for
dificil remover o péao cozido, experimente bater com o
canto da forma numa tabua de madeira, ou rode a
base do veio pela parte inferior da forma.

A amassadeira deve permanecer dentro da forma do
pao quando se retira o pao da forma, embora
ocasionalmente possa ficar presa dentro do p&o.
Nesse caso, retire-a antes de cortar o pao com a ajuda
de um utensilio de plastico resistente ao calor. Nao use
um utensflio de metal porque isto pode riscar o
revestimento antiaderente da amassadeira.

Deixe arrefecer o pao sobre uma rede para bolos
durante pelo menos 30 minutos, para deixar escapar o
vapor. E dificil cortar pao se este estiver ainda quente.

Conservacao

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

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

® Se quiser conservar 0 seu pao durante alguns dias,
guarde-o no congelador. Corte o pao antes de
congelar para poder usar facilimente a quantidade que
desejar.



Sugestdes e Dicas Gerais

Os resultados conseguidos ao fazer pao dependem de
varios factores, tais como a qualidade dos ingredientes,
medidas correctas, temperatura e humidade. Para ajudar
a garantir bons resultados, vale a pena considerar certas
sugestoes e dicas.

A maquina de fazer pdo nao € uma unidade selada e é
afectada pela temperatura. Se o dia for muito quente, ou
se a maquina for usada numa cozinha quente, € mais
provavel que o pao cresga mais do que se for fria. A
temperatura ambiente éptima de uma sala é entre 20°C e
24°C.

® Em dias muito frios, deixe a dgua da torneira a
temperatura ambiente durante 30 minutos antes de a
utilizar. Trate igualmente os ingredientes que retirar do
frigorifico.

Utilize todos os ingredientes a temperatura ambiente
excepto se a receita disser diferente. Ex.: para o ciclo
eco ¢ preciso que o liquido esteja morno.

Deite os ingredientes na forma do pao pela ordem
sugerida na receita. Mantenha o fermento seco e
separado de quaisquer outros liquidos adicionados a
forma até iniciar a mistura.

O factor mais critico para o sucesso do seu pao €,
provavelmente, a medigéo correcta. A maioria dos
problemas € devida a medigao incorrecta ou a omissao
de um ingrediente. Use o copo e a colher de medida
fornecidos.

Use sempre ingredientes frescos, dentro do prazo de
validade. Ingredientes que se estragam, como o leite,
queijo, legumes e frutas frescas podem deteriorar-se,
principalmente em condigdes quentes. Estes
ingredientes devem ser usados em paes feitos
imediatamente.

N&ao acrescente gordura em excesso pois esta cria
uma barreira entre o fermento e a farinha, reduzindo a
accao do fermento, o que pode resultar num pao
compacto e pesado.

Corte a manteiga e outra gordura em pedagos
pequenos antes de deitar na forma do péo.

Substitua parte da agua por sumo de fruta, por
exemplo, sumo de laranja, maga ou ananas, quando
fizer pao com sabor a fruta.
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Os sucos de cozimento de legumes podem ser
adicionados como parte do liquido. A agua de cozer
batatas contém amido, que é uma fonte de alimento
adicional para o fermento, e que ajuda a produzir um
pao bem levedado, mais macio e mais duradouro.
Para dar sabor ao pao pode adicionar legumes como
cenoura ralada, curgete ou puré de batata cozida. Tera
de reduzir a quantidade de liquido da receita pois estes
alimentos contém agua. Comece com menos agua e
verifique a massa quando comegar a misturar e ajuste,
se necessario.

Nao exceda as quantidades indicadas nas receitas
porque pode danificar a maquina de fazer p&o.

Se 0 pao nao crescer bem, experimente substituir a
agua da torneira por agua engarrafada ou agua fervida
e arrefecida. Se a sua agua da torneira tiver muito cloro
e flior, pode afectar a levedacéo do pao. A agua dura
também pode ter este efeito.

Vale a pena verificar a massa apds cerca de 5 minutos
de amassadura continua. Guarde uma espatula de
borracha flexivel junto da maquina para poder raspar
as paredes da forma se algum dos ingredientes ficar
pegado aos cantos. Nao a coloque junto da
amassadeira, nem bloqueie 0 movimento desta.
Verifiqgue também a massa para verificar se tem a
consisténcia correcta. Se a massa for muito
quebradica, ou se a maquina parecer trabalhar com
dificuldade, adicione mais uma pequena quantidade de
agua. Se a massa pegar as paredes da forma e nao
formar uma bola, adicione mais uma pequena
quantidade de farinha.

Nao abra a tampa durante o ciclo de levedacéo ou de
cozimento, porque isto pode fazer com que o pao va
abaixo.



guia de resolucao de problemas

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

PROBLEMA

[CAUSA POSSIVEL

|SOLUCAO

TAMANHO E FORMATO DO PAO

1.

O péo ndo 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.

e iquido insuficiente.

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

*Usou-se um tipo de fermento ndo adequado.

*Nao se usou fermento suficiente ou o
fermento era velho.
eescolhido o ciclo eco.

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

¢ Situagdo normal, ndo ha solugéo.

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

¢ Coloque os ingredientes tal como indicado
na receita.

*Pode ter usado farinha branca normal em vez
de farinha para péo integral, que tem um teor
de gluten mais elevado.

*Nao use farinha para todos os fins.

¢ Para melhores resultados, use apenas
fermento desidratado.

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

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

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

2. Paes baixos, que

n&o sobem.

*N&o 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.

¢ \erifique a data de validade.

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

¢ Use a quantidade recomendada.

¢ Coloque os ingredientes secos de forma a
tapar os cantos da forma e faga 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.
e 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.

e Use a quantidade de sal recomendada na
receita.

*Reduza a quantidade de liquido em
15 ml (3 clh. chd) e a quantidade de
fermento em % clh. cha.
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guia de resolucao de problemas (continuacéo)

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

lados vao para dentro.

e Demasiado fermento.

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

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

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

¢ Arrefeca a agua ou adicione leite tirado
directamente do frigorifico

Parte de cima
irregular — nao lisa.

e Liquido insuficiente.

e Demasiada farinha.

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

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

*Meca a farinha com exactidao.

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

Abateu durante a
cozedura.

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

¢ Capacidade da forma de péo excedida.

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

e Demasiado fermento.

* Ambiente quente, humido.

¢ Coloque a maquina de pao noutro sitio.

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

e Use a quantidade de sal recomendada na
receita.

*Mega o fermento com exactidao.

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

Pé&o desigual, mais
baixo de um dos lados.

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

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

Um buraco na base
do péo.

e Buraco deixado pelo amassador quando
o pao foi removido da forma.

¢ Situacao normal

TEXTURA DO PAO

Textura pesada, densa.

e Demasiada farinha.
e Fermento insuficiente.

* Acucar insuficiente.

*Meca com exactidao.

*Meca a quantidade exacta de fermento
recomendado.

*Meca com exactidao.

o

. Textura aberta, grosseira
ou com buracos.

*Nao se usou sal.
¢ Demasiado fermento.

e Demasiado liquido.

¢ Coloque os ingredientes tal como indicado
na receita.

*Meca a quantidade exacta de fermento
recomendado.

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

PROBLEMA [CAUSA POSSIVEL [SOLUCAO
TEXTURA DO PAO
11. O centro do péo esta ¢ Demasiado liquido. *Reduza a quantidade de liquido em

cru, ndo cozeu por
completo.

¢ Corte de energia durante o funcionamento.

* As quantidades eram excessivas e a
maquina ndo aguentou.

15 ml (3 clh. chd).

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

*Reduza as quantidades para as quantidades
permitidas.

. E dificil partir o pao

as fatias, pao muito
pegajoso.

¢ O péo foi partido as fatias muito quente.

¢ A faca usada ndo é adequada.

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

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

*Use uma boa faca de pao.

TONALIDADE E ESPESSURA DA CODEA

. Codea muito

e Usou-se a opgdo de codea ESCURA.

¢ Da proxima vez, use a opgéo de cddea de

escura/demasiado tonalidade média ou clara.
grossa.
14.0 pao esta queimado. |®Maquina de pao avariada. e\er seccdo “Assisténcia e apoio ao cliente”.

15.

Codea 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
p6 ou substitua 50% da agua por leite para
incentivar o escurecimento.

PROBLEMAS COM A FORMA

.N&o é possivel retirar

0 amassador.

e 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
utilizagdo. Podera precisar de rodar
ligeiramente o amassador depois de este
estar de molho, para o soltar.

.O péo cola aforma/é

dificil de desenformar.

*Pode acontecer ap6s uso prolongado.

e Unte ligeiramente a superficie interior da
forma de pao com o6leo vegetal.
e\er seccdo “Assisténcia e apoio ao cliente”.

SISTEMAS MECANICOS DA MAQUINA

.Méquina de pdo nédo

funciona/amassador
ndo mexe.

* A maquina de fazer pdo ndo se encontra ligada
*Forma de pdo mal colocada.

* Temporizador seleccionado.

e Verifique se o botao ligar/desligar (on/off)
se encontra na posi¢do LIGAR (ON).

¢ Verifique se a forma estad bem encaixada
no sitio.

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

. Ingredientes nao

sdo misturados.

*N&o ligou a maquina de péo.

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.

e Certifique-se sempre de que o amassador
esta fixo no veio, na parte inferior da forma,
antes de adicionar os ingredientes.

20.

Cheiro a queimado
notado durante o
funcionamento.

¢ Derramaram-se ingredientes no interior
do forno.

¢ A forma verte.
e Capacidade da forma de péo excedida.

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

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

*N&o use mais ingredientes do que os
recomendados na receita e mega sempre os
ingredientes com exactid&o.
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guia de resolucao de problemas (continuacéo)

PROBLEMA |CAUSA POSSIVEL |SOLU9AO
SISTEMAS MECANICOS DA MAQUINA
21. A maquina de fazer pao |eSujidade ou pé seco de ingredientes ¢ Utilize sempre a maquina de fazer pao
desloca-se na superficie.| nos pés da maquina que os impedem em cima de uma superficie estavel,
de aderir a superficie. limpa e seca.

e impe toda a sujidade dos pés da maquina
com um pano humido e seque em seguida.

22. Maquina desligada da  |*Se a maquina estiver no ciclo de amassadura, inutilize os ingredientes e comece de novo.
corrente eléctrica por *Se a maquina estiver no ciclo de levedura, retire a massa da forma de pdo, molde-a e

engano ou perda de coloque-a numa forma de pao com 23 x 12,5 cm untada, cubra e deixe levedar até duplicar
corrente eléctrica por de tamanho.

mais de 8 minutos. Use a opcéo de cozedura 10 ou coza num forno convencional a 200 °C durante 30 a 35
Como posso guardar minutos ou até ficar dourado.

0 pao? ®Se a maquina estiver no ciclo de cozedura, use o ciclo de cozedura 10 ou coza num forno

convencional previamente aquecido a 200 °C retirando a grelha superior. Retire
cuidadosamente a forma de pao da maquina e coloque-a na grelha inferior do forno. Deixe
cozer até ficar dourado.

28. Aparece a mensagem ¢ Cuba do forno demasiado quente. ¢ A maquina de pao esta avariada. Erro no
E:01 no visor e néo é sensor de temperatura
possivel ligar a maquina.

24. Aparece a mensagem ¢ Desligue da tomada e deixe e\/er secgdo “Assisténcia e apoio ao cliente”.
H:HH &E:EE no visor arrefecer durante 30 minutos.
€ a maquina nao
funciona.
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assisténcia e cuidados do cliente

® Caso o fio se encontre danificado, devera, por motivos
de seguranga, ser substituido pela KENWOOD ou por
um reparador KENWOOD autorizado.

Caso necessite de assisténcia para:

® tilizar o seu electrodoméstico ou

® assisténcia ou reparacoes
Contacte o estabelecimento onde adquiriu o
electrodoméstico.

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

ADVERTENCIAS PARA A ELIMINACAO
CORRECTA DO PRODUTO NOS TERMOS DA
DIRECTIVA EUROPEIA 2002/96/EC.

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

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

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 el embalaje y todas las etiquetas.

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 anadir los ingredientes. Los
ingredientes que salpiquen y caigan en el elemento
térmico pueden quemarse y provocar humo.

No utilice el aparato si observa algin signo visible de
darfio en el cable de alimentacion o si el aparato se ha
caido accidentalmente.

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

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

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

Este aparato solo debe utilizarse sobre una superficie
plana con resistencia al calor.

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

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

No exceda las cantidades maximas de harina y de
levadura recomendadas especificadas en las recetas
que se facilitan.

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

No utilice el aparato al aire libre.

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

No utilice el compartimento del horno para almacenar
nada.

No cubra las salidas de vapor situadas en los lados y la
parte superior del aparato y asegurese de que la
ventilacion en torno a la maquina para hacer pan sea
suficiente mientras esta funcionando.
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Este aparato no esta pensado para ser manejado
mediante un temporizador externo o un sistema de
control remoto separado.

Este aparato no esta pensado para ser utilizado por
personas (incluyendo nifos) con capacidades fisicas,
sensoriales 0 mentales disminuidas, o con falta de
experiencia 0 conocimientos, a menos que hayan
recibido instrucciones o supervision en relacion con el
uso del aparato por parte de una persona responsable
de su seguridad.

Los ninos deben ser vigilados para asegurarse de que
no juegan 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 0 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 dispositivo cumple con la Directiva 2004/108/CE
sobre Compatibilidad Electromagnética, y con el
reglamento (CE) n° 1935/2004, de 27 de octubre de
2004, sobre los materiales y objetos destinados a
entrar en contacto con alimentos.

antes de utilizar la panera automatica por

primera vez
Lave todas las piezas (cuidado y limpieza).
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asa de la tapa

ventana de visualizacion

elemento térmico

asa del molde para pan

amasadora

eje impulsor

acoplamiento de propulsion
interruptor on/off

vaso de medida

cuchara dual de medida: 5 mly 15 ml

panel de control

botén del menu

botén del color de la corteza

botén de coccién eco

pantalla

luz de visualizacién

botén del tamafio del pan

botén de inicio/parada (start/stop)
botones del temporizador de retraso
indicadores de tamafo de la barra
indicador de estatus de programa
indicadores del color de la corteza (claro, mediano,
0SCUro)

como 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 medicién 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/68°F, salvo cuando quiera hacer pan utilizando el
programa eco. Siga las instrucciones incluidas en el
apartado de recetas.

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

Su méaquina para hacer pan Kenwood esté equipada
con un interruptor ON/OFF y no funcionara hasta que
se conecte.

® Enchufe y apriete el interruptor ON/OFF (® situado en

la parte posterior de la maquina para hacer pan; la
unidad emitird un pitido y en la pantalla aparecera
1 (3:30).

® Apague y desconecte siempre la maquina para hacer

pan después de su uso.

@) indicador de estatus de programa

El indicador de estatus de programa esta situado en la
pantalla, y la flecha indicadora sefalara la fase del ciclo
que la méaquina para hacer pan ha alcanzado del
siguiente modo: -

Pre-heat (precalentamiento) §§§ - La funcion de
precalentamiento funciona al principio de los ajustes
Premium (4-6 minutos), Francés e Integral (25 minutos)
y Sin gluten (10 minutos) para calentar los ingredientes
antes de que empiece la primera fase de amasado. En
este periodo, la amasadora no esta en
funcionamiento.

Knead (amasado) & - La masa esta o bien en la
primera o bien en la segunda fase de amasado o se
esta formando en una bola entre los ciclos de
fermentacién. Durante los Ultimos 20 minutos del
segundo ciclo de amasado en los ajustes (1), (2), (3),
(4), () y (7) sonara una alarma para indicarle que afada
cualquier ingrediente adicional manualmente.

. .z 1 7 .
Rise (fermentacion) ¢ la masa esté en el primer,
segundo o tercer ciclo de fermentacion.

., " . A .
Bake (coccion) () El pan esta en el dltimo ciclo de
coccion.

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



utilizacion de la panera automatica
(consulte los dibujos)

1

N

© N——p W

11

12

13

14

15

16

Retire el molde para pan cogiendo el asa y girando el
molde hacia la parte trasera de la camara de coccion.
Coloque la amasadora hasta que encaje.

Para evitar el vertido de cualquier sustancia
en el interior del horno, saque siempre el
molde para pan de la maquina antes de
afadir los ingredientes. Los ingredientes
que salpiquen y caigan en el elemento
térmico pueden quemarse y provocar humo.
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 horno colocando
el molde en un angulo hacia la parte posterior de la
unidad. Luego bloguee el molde girandolo hacia la
parte delantera.

Baje el asa y cierre la tapa.

Enchufe y conecte — la unidad pitaré y se colocara en
la configuracion predeterminada 1 (3:30).

Apriete el boton MENU (2 hasta que el programa
requerido quede seleccionado. La maquina para
hacer pan tomara por defecto el ajuste 1 Kg y color
de la corteza mediano. Nota: si utiliza la “COCCION
eco’, apriete el botén eco @ y el programa se
iniciara automaticamente.

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

Apriete el boton de INICIO/PARADA (3. Para detener
o cancelar el programa apriete el boton de
INICIO/PARADA (8 y manténgalo apretado durante 2
- 3 segundos.

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

Retire el molde para pan cogiendo el asa y girando el
molde hacia la parte trasera de la camara de coccion.
Utilice siempre guantes ya que el asa del
molde estara caliente.
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17

18

Luego desmolde el pan sobre una rejila de alambre
para que se enfrie.

Deje que el pan se enfrie durante al menos 30
minutos antes de rebanarlo, para que asf se vaya el
vapor. Sera mas dificil rebanar el pan si esta caliente.
Limpie la bandeja para el pan y la amasadora
inmediatamente después de su uso (véase cuidado y
limpieza).

luz de visualizacion ®

® [ botéon LUZ (LIGHT) se puede apretar en cualquier

momento para ver el estatus de programa en la
pantalla de visualizacién o para comprobar el progreso
de la masa en la camara de coccion.

® | a |uz de visualizacion de la camara de coccion se

apagara automaticamente después de 60 segundos.

® Sila bombilla deja de funcionar, debe ser sustituida por

KENWOOD o por un técnico autorizado por
KENWOOD (consultar servicio y atencion al cliente).



*edoy | eaandsues) anb op sajue ezijeas as uoioesado elso Is ‘ojesede |9 anbede os anb ejsey o eioy | 9p owixew un ueinp
opow 3)S° Ud BJPUIjUEBW B "OpEdUIoY ISP O]21D |IP |euly | Jjudijed Joudjuelu OpoW [ Ud djudawedljewoline eiedojod s esdued ey
"ajuaipaibul unbje Jipeue anb Aey anb
eslpul 9S B}993J | UD IS ‘sajudaipaibul Jipeue esed opesewe 9p 0919 opunBas [9p |eul) 9P SSjUE BlIDje 9P OPIUOS UN BJeYONISD 9§ ES

"a1enbed ap sopeledaid

uoo opez||in Jes esed opendspy
‘[es sousw A eJ1xs einpens)
‘e1usljeo enbe aieinbal ued |3

- - Gzl 'SOINUILL G Us 0ouUe|q ued 8onpoid 0929
‘opuenbal odwal |9 Jeuoiodsies eted
uoroeziodws) 8p seuoloq so| 89l[IiN
Sopeujus A sopesuloy eA seued Je1sol
A reyuseoal esed Jeziiin spand uoI92092
- - 0L - 0L:0 89S UgIquue] 9)uUsWE|0S OPEaUIOH 0]os O}
- - [er Al 'sepejeuliawl Jelodgee eled epejowIdW 6
ezzid
- - oLl 'ezzid eJjed BSEW 8P SB1eday eJed esew g
‘ouloy ojdoid ns us Jesuioy
- VL o] A 8juswienuew Jespjow esed ese esew 2
- - 28 ‘6 00G - sepe) eled opeledaid sepe} 9
"euLey op 6 00G Xen
‘uein|B uis ued ap sejozeaw
- 71:g geig A uen|b uis seuley Uod Jez|iN eled uayn|b uis g
Jeonze ue (@o1np)
09 GGz 00:e Gsig Ggzie 0z:e GlLig OpIUSIUOD UBJB U0D Ued ap sejedsy ayoouq v
'SOINUILL OE S1UBINP OjUSILWEIUS[EISId
09 6e:¢ 6¢:¢ 6l¢ Ggce Shg S0:€ 0By ep [esbsjul BULERY UOD SEjedeY |eabajul €
Jeonze A eself us
OpIuUBU0Y Ofeq UOD seleq eJed [eapl
09 0:8 ¥G:g g 0S:e ov:e 0s:e s A BZOp0D 8)ualinIo BUN 80Npold s9ouel} g
‘lesBayul 0
09 20:e g 7812 088 oLe 00:€ ooue|q ueld esed euey UOD Se1eo8Yy wniwaad |
2 6 052 6 005 63 | 6 05L 6 005
ESS 3 sdjuaipaibul Jipeue ouelpaw B231109 | 3p 10]0H
ajuailjed Joudjuep eJed jenuew epd|y eweaboud |9p |ejo} odwaly eweaboad

esew,/ued eJjed sewribold ap e|gel

59



00:G1 00:GL 00:GL 00:G} 00:G1 00:Gk 00:G 00:G1 00:G+ osesial ep upoeziodwe]
eioy | 'ioy | eIioy | eljoy | eioy | eioy | 'ioy | eIioy | eljoy | alusl[ed Jausiue|p
10 6v'c 6eC 20 e ve'e 192 6ee 622 senxq
gee GlLig S0:e oge okLe 00:¢ gzie so:e (SleHd feloL
uw g2 uIw Gg uiw Gy uIw 89 uIw 0g uw ot uIw €9 uiw Gy uiw Gg UQI0000
uw og uiw og uiw 0g uiw og uiw og uw og uiw og uiw og uiw og € ugloejusue
_ - - - - - - - -  Opesewy
uw ot uiw Ot uiw Ot uw oy uiw oy uw oy uw oy uiw ot uw oy  UgIoBlUSWIDS
S 0g s 0g s 08 S 0g S 08 S 0g S 0¢ s 0e S 0g € opesewy
uw og uw og uiw 0g uw 0g uw 0g uw 0g uw 0g uw 0g uw 0g | UploBBLLSS
uw 6g uIw 6z uIw 62 uw 6 uIw 6z uw 6g uIw 6z uiw 62 U 6z  opesewy
uw | uw | uiw | uw | uiw | uw | uw | uiw | uw | osoday
uw 9 ulw 9 uw 9 ulw 9 uw 9 uw 9 ulw 9 uw 9 ulw 9 | opesewy
uw 9 uiw ¥ uw ulw 9 uiw uiw uiw 9 uw uiw ¥ Ojus|weiuseosald
ByL Bos. Boos ByL Bos. Boos ByL Bog, Boos 0sed
04n2sQ oIpaIN oie|n ©23)109 B] 9p 10|09

wniwaid

60



00:G1 00:GL 00:GL 00:G1L 00:G1L 00:G1 00:G 00:G1 00:G+ oseujel ep ugoezuodwsl
eioy | 'ioy | eIioy | eljoy | eioy | eioy | 'ioy | eIoy | eljoy | alusl[ed Jausiue|n
60:€ 65:C 6V v0:e vSig r¥ie 65:¢ g 662 senxq
GGie Shie gee 0g:e ovie oee Ghie gee Gze feloL
uw G/ uIw G9 Ui GG uw 02 uIw 09 uw 0g uIw G9 uw Gg uiw Gy U100
uw g (UTele; uw GG (VT ele; uw GG uw g (U Tele; uw Gg uw G5 € UgroejusuIe
_ - - - - - - - -  Opesewy
uw Gz uIw Gz uiw Gz uw Gz uiw Gz uw Gz uiw Gz uiw Gz uw Gz  UgIoBlUBWIDS
- - - - - - - - - € opesewy
uw 0z uw 0z uw 0g uw 0z uw 0g uw 0z uw 0z uw 0g uw 0z | UploBBLLSS
uw 6z uw 62 uw 62 uw 62 uw 62 uw 62 uw 62 uw 6g uw 62 C opesewy
- - - - - - - - - osoday
uw 9 ulw 9 uw 9 ulw 9 uw 9 uw 9 ulw 9 uw 9 ulw 9 | opesewy
uw Gz uiw Gz uiw Gz uw Gz uiw Gz uw Gz uiw Gz uiw Gg uw Gz OJUBILEIUSIEOBId
ByL Bos. Boos ByL Bos. Boos ByL Bog, Boos 0sed
04nasQ oIpaIN oie|n ©23)109 B] 9p 10|09

sgoued} ojisy

61



00:GL 00:G1L 00:G1L 00:G1 00:GL 00:GL 00:G1L 00:G1L 00:G1 oseujel ep ugoezuodwal
eIy | eljoy | BIoy | elioy | 'ioy | eIy | eloy | eIoy | elioy | alusled Jsusiue|p
6V 66T 62 662 62:C 6lg veie vee v senxg
gee Gze GlLg szie GlLg S0:e oze oke 00:€ fejoL
uw G/ uw g9 uIw GG uw G9 uIw Gg uIw Giy uw 09 uw 0 uw oy 10000
uw Gz uw Sz uw Gz uw Gg uw Gz uiw Gg uw Gz uiw Gg uw Gg € UoloeuauIe
_ - - - - - - - -  Opesewy
ulw Ge ulw Gg ulw g ulw Gg ulw Gg Ui Gg ulw Gg Ul gg ui gg ¢ uoloejusuliad
- - - - - - - - - € opesewy
uw 0g uw 0z uw 0g uw 0z uw 0z uw 0g uw 0z uw 0g uw 0z | UploBBULS
uw 6g uw 62 uw 62 uw 62 uw 62 uw 6g uw 62 uw 62 uw 62 ¢ opesewy
- - - - - - - - - osoday
uw 9 uiw 9 uw 9 uw 9 uiw 9 uw 9 uiw 9 uw 9 uw 9 | opesewy
uw Gg uw Gg uw Gg uw Gz uiw Gz uiw Gz uiw Gz uiw Gz uw Gz OJuUBILLEIUSEOBIH
By L Bog. B00s ByL Bos. Boos ByL Bos. Boos 0sad
04n2sQ OIpaN ole|o BZa)09 k| 9p 40]0D

Jeabajuj

62



00:G1 00:GL 00:GL 00:G1L 00:G1L 00:G1 00:G 00:G1 00:Gk oseujel ep ugoezuodwsl
elioy | 'ioy | eIoy | eljoy | 'ioy | eioy | 'ioy | eIioy | eljoy | alusl[ed Jausiue|p
892 S0e 00:€ el 00:€ eleHd 052 el 052 senxq
8z Gee 0ze gze 0ze GlLie 0z:e GlLie (o] 5 feloL
uiw 89 uIw 09 Ui GG Ui G9 uw /g uw zg uIw 09 uw zg uw UQI0000
uw Ge uw 0 uw 0g uw Ge uIw gty uw gty uiw Gg uw 8 uw gy € ugloejusue
SGlL S Gl S Gl SGL S Gl SGlL S Gl S Gl S Gl 7 Opesewy
uw og uw 0g uw 0g uw 0g uw 0g uw 0g uw 0g uw 0g uw 0g  UgIoBlUSWIDS
Sgl sGl S Gl SGlL S Gl SGlL Sl S Gl SGlL € opesewy
uw g uw Le uw g uw Le uw e uw g uw Le uw g uw Lg | UploBBLLSS
uw g uw 8z uw 8z uw g uw 8g uw gz uw Le uw 8g uw 8z C opesewy
- - - - - - - - - osoday
uw gl uw 9 uw 9 uw gl uw 9 uw 9 uw gl uw 9 uw 9 | Opesewy
- - - - - - - - - OjusiweUs[edald
ByL Bos. Boos ByL Bos. Boos ByL Bog, Boos 0sed
04nasQ oIpaIN oie|n ©23)109 B] 9p 10|09

(991n@) ayooug

63



oseJjes ep ugloezodwse|

8JUoI[BO JoUSIUBIA

22 0inasQ

_ - - - Lol - v1e OolIp3aN
¥0:¢ oJe|p seixg

Syg 0inasQ

jerayt 0g L jeryt Ok (01502 [4°" Gge'c OolpeN
Ge'ec oie|o e1ol

uw 0/ 0i1n2sQ

uw et 0S:k - 040 uw 0/ - - uw 68 uw 09 opa
uiw 0g oJe| uoIo00o
uw G| - - - - - uiw 09 © uolorjUBWIEH
- - - - - - -  opeseuwy
uw g - - - - - - 2 uoloejuewle
- - - - - - - © opeseuwly
uiw g - - uw oy uiw 09 - - | UoIoBJUBLLISS
uw 6 - uw 68 uw g uw ¥z uw | uw 61  opesewy
- - - - - - - osoday
uiw g - - uw 9 uw 9 uiw 9 uiw 9 | opesewy
- - - - - - uw o ojusILIEIUB[EORId
S - - - - - - 0sad
- - - - - - - ©Z9)109 B| 3p 10|0D
093 uo19909 epejouudly |ezzid esed esepy ese|N sepel uanib uis eweaboid

ol 6 8 L 9 S

64



teclas de inicio diferido (+) (=)

El Temporizador de retraso le permite retrasar el
proceso de produccion del pan hasta 15 horas. El
inicio retrasado no se puede utilizar con los programas
(5), (6), (7) = (10) o el botdn del programa eco.

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

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

® Apriete el botén del MENU para seleccionar el
programa que desee. Se visualiza entonces el tiempo
del ciclo del programa.

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

® A continuacion, configure el reloj de inicio diferido.

® Apriete el boton (¥) de la funcion de inicio diferido y
manténgalo apretado hasta que se visualice el nimero
total de horas necesarias. Si se pasa del nUmero de
horas necesarias, apriete el boton (= para retroceder.

Al apretar el botdn para inicio diferido, el reloj se mueve

en incrementos de 10 minutos. No es preciso calcular
la diferencia entre el tiempo del programa seleccionado
y el nUmero total de horas necesarias, ya que la
maquina para hacer pan 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 el boton MENU para
seleccionar el programa que
desee, por ejemplo, el 1,y
utilice el boton (3) de la
funcién de inicio diferido para

avanzar en incrementos de 10
minutos hasta visualizar “9:00”.

3.3

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

Presione el boton de

INICIO/PARADA y parpadearan oo

los dos puntos de la pantalla

(:).La funcién de inicio diferido

comenzara la cuenta atras.

Si se equivoca o desea

cambiar el tiempo T
/‘\

seleccionado, apriete el botén
de INICIO/PARADA hasta que
la pantalla se despeje.
Entonces puede restablecer el
tiempo.



proteccion contra interrupcion de la
corriente electrica

La panera automatica dispone de una proteccion de 8
minutos contra interrupciones en el suministro
eléctrico, en el caso de que el aparato se desconecte
accidentalmente mientras esté funcionando. El aparato
seguira con el programa si se vuelve a conectar
inmediatamente.

cuidados y limpieza

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

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

® No utilice herramientas de metal ni estropajos para
frotar.

® Utilice un pano suave humedecido para limpiar las
superficies externas de la maquina para hacer pan en
caso necesario.

camara de coccién/elemento térmico

® Para reducir el riesgo de olor a quemado y humo
durante el ciclo de coccion, retire regularmente el
vertido de cualquier sustancia del interior del horno y
del elemento térmico.

® | impie el interior de la camara de coccién un pafio
suave humedecido y séquelo.

® | impie el elemento térmico cuidadosamente con un
pafno suave humedecido. Para evitar danos, tenga
cuidado al limpiar el elemento - evite
empujar el elemento hacia abajo o levantarlo
arriba.

Molde para el pan

® No lave el molde para el pan en el lavavajillas.

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

Quite la tapa y lavela con agua templada con jabén.
No lave la tapa en el lavavajillas.
Compruebe que la tapa esté completamente seca
antes de volver a acoplarla a la maquina para hacer
pan.

pies de la maquina para hacer pan

Utilice siempre la méaquina para hacer pan sobre una

superficie de trabajo limpia y seca.

Para evitar que la maquina para hacer pan se mueva

por la superficie de trabajo durante el funcionamiento,
mantenga los pies de la maquina limpios limpiandolos
regularmente con un pafio himedo.



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

c/c = cucharadita de café de 5 ml
¢/s = cucharada sopera de 15 ml

Pan blanco premium Programa 1
Ingredientes 500 g 750 g 1 Kg
Agua 245 ml 300 ml 380 ml
Aceite vegetal 1c/s 1c/s 1% c/s
Leche en polvo desnatada 1¢/s 4c/c 5c/c
Sal 1c/c 1c/c 1% c/c
Azucar 2c/c 1c¢/s 4c/c
Harina sin blanquear para 350 g 450 g 600 g
pan blanco
Levadura desecada facil 1% c/c 1% c/c 1% c/c
de mezclar

® Pan de 1 Kg - si el pan se leuda demasiado o bien reduzca la sal a 1 cucharadita o bien
reduzca la levadura a 1 cucharadita.

Pan al estilo francés Programa 2
Ingredientes 500 g 750 g 1 Kg

Agua 245 ml 310 ml 380 ml

Sal 2 c/c 1c/c 1c/e

Azucar 1c/c 2c/lc 2c/lc

Harina T55 * 350 g 450 g 600 g
Levadura desecada facil 1c/c 1c/c 1% c/c

de mezclar

* Se puede utilizar harina de pan no blanqueada en vez de harina T55.

Pan integral Programa 3
Ingredientes 500 g 7509 1 Kg

Agua 245 ml 330 ml 400 ml

Aceite vegetal 1c¢/s 1c/s 17 ¢c/s

Leche desnatada en polvo 1c¢/s 5c/c 2c/s

Sal Y2 c/c 1c/c 1c/c

Azucar 2c/lc 1c/s 4c/c

Harina de pan integral 350 g 450 g 600 g
Levadura desecada facil 1c/c 1% c/c 1% c/c

de mezclar
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Pan brioche (utilice un color dorado claro para la corteza) Programa 4

Ingredientes 500 g 750 g 1 Kg
Leche Véase el punto 1 Véase el punto 1 Véase el punto 1
Huevos 1 2 2
Mantequilla, fundida 80 g 1109 135¢g
Sal 1c/c 1% c/c 1% c/c
Azucar 30 g 509 709
Harina sin blanquear para 350 g 450 g 550 g
pan blanco
Levadura desecada facil 1% c/c 1% c/c 1% c/c
de mezclar
1 Ponga el huevo/huevos en el vaso de medida y afiada suficiente leche para dar:
Tamaiio del pan 500 g 750 g 1 Kg
Liquido hasta 190 mi 280 ml 350 ml
Preparados sin gluten Program 5
Ingredients Preparado selecto Juvela® Gluten Schér Mix B®
para pan sin Free Mix Gluten Free Mix
gluten Glutafin®
Agua 350 ml 400 ml 500 ml
Aceite vegetal 1c¢/s 2c¢/s 2c/c
Preparado para pan sin gluten 500 g 500 g 500 g
Sal N/C N/C 1c/c
Levadura desecada facil 2c/c 2c/c 2c/c
de mezclar
Color de Ia corteza CLARO MEDIANO OSCURO

1 Después de 5 minutos de mezclado, raspe los lados del molde con una espatula de plastico
para garantizar que se incorporan todos los ingredientes.

Visite el sitio web de Kenwood para obtener méas informacion sobre el uso de preparados sin
gluten en su maquina para hacer pan.
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Pan sin gluten

Programa 5

Ingredientes 1 pan
Huevo (mediano) 1(50 g)
Agua 400 ml
Aceite vegetal 2c/s
Zumo de limén 1c/c
Sal 1c/c
Azucar 4c/c
Goma xantana 1c¢/s
Harina de arroz 260 g
Harina de tapioca 709
Harina de patata 709
Levadura desecada facil 3c/lc
de mezclar

Color de la corteza OSCURO

1 Después de 5 minutos de mezclado, raspe los lados del molde con una espatula de plastico
para garantizar que se incorporan todos los ingredientes.

Pastel de mermelada de naranja

Programa 6

Ingredientes 1 Kg
Mantequilla 1159
Miel de caria 150 g
Azucar granulado 759
Mermelada de naranja 759
Leche 1756 ml
Huevo 1
Harina normal 280 g
Levadura en polvo 2c/c
Bicarbonato de soda 1c/c

1 Después de 3 minutos de mezclado, raspe los lados del molde con una espatula de plastico
para garantizar que se incorporan todos los ingredientes.
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Panecillos

Programa 7

de mezclar

Ingredientes 1 Kg 750 g
Huevos 1 1

Agua Véase el punto 1 Véase el punto 1
Harina de pan no blanqueada 600 g 450 g

Sal 1% c/c 1c/c
Azucar 1c¢/s 2c/lc
Mantequilla 259 259
Levadura desecada facil 2c/lc 1% c/c

Para cubrir:

Yema de huevo batida con
15 ml de agua

Semillas de sésamo y semillas
de amapola, para espolvorear,
opcional

1 Ponga el huevo/huevos en el vaso de medida y afada suficiente

agua para dar:

Masa

1 Kg

750 g

Liquido hasta

400 ml

260 ml

2 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

3 A continuacion, deje que la masa leve durante aproximadamente 45 minutos o hasta que duplique

su tamafio, y luego cuézala en el horno.

4 Hornee en un horno precalentado a 200°C/400°F/Gas 6 durante 15-20 minutos o hasta que

se doren.

5 Péselos a una rejilla de alambre para que se enfrien.
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Masa para pizza

Programa 8

Ingredientes Para hacer | Para hacer

2 pizzas de | 1 pizza de
30 cm 30 cm

Agua 250 ml 140 ml

Aceite de oliva 1c/s 1c¢/s

Harina de pan 450 g 2259

no blanqueada

Sal 1% c/c 1c/c

Azlcar 1c/c % c/c

Levadura desecada facil 1c/c % c/c

de mezclar

Para poner por encima:

Pasta de tomate secado 8c/s 4c/s

al sol

Orégano seco 2c/c 1c/lc

Mozzarella cortada 280 g 140 g

en lonchas

Tomates pera frescos, 8 4

cortados en trozos grandes

Pimiento amarillo, 1 %

sin semillas y cortado

en tiras finas

Pimiento verde, 1 %

sin semillas y cortado

en tiras finas

Champifiones, en rodajas 100 g 509

Queso dolcelatte, cortado 100 g 509

en trozos pequerios

Jamodn de Parma, 100 g 509

cortado en trozos

Queso parmesano 50 g 259

recién rallado

Hojas de albahaca frescas 12 6

Sal y pimienta

negra recién molida

Aceite de oliva 2c/s 1c¢/s
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Al final del ciclo, pase la masa a una superficie
ligeramente enharinada. Amase la masa suavemente
para bajarla. Estire la masa dandole una forma redonda
de 30 cm y pdngala en la bandeja preparada o en la
bandeja de horno.

Precaliente el horno a 220°C/425°F/Gas 7. Esparza la
pasta de tomate secado al sol por encima de la base
de la pizza. Espolvoree con orégano y ponga dos
terceras partes de la mozzarella por encima.

Esparza los tomates, los pimientos, los champifiones,
el queso dolcelatte, el jamén de Parma, el resto de la
mozzarella y el queso parmesano y las hojas de
albahaca. Sazone con sal y pimienta y rocie con aceite
de oliva.

Hornee durante 18-20 minutos o hasta que la pizza
esté dorada, y sirva inmediatamente.



Mermelada de frutas de verano Programa 9

Ingredientes 450 g de mermelada
Fresas 1156 g
Frambuesas 1156 g
Grosellas 759
Zumo de limén 1c/c
Azucar gelificante con pectina 300 g
Mantequilla 159

1 Silas fresas son grandes, coértelas por la mitad y péngalas en el molde con las frambuesas y las
grosellas. Afada el resto de ingredientes.

2 Alfinal del ciclo, apague el aparato y vierta la mermelada en un tarro esterilizado, ciérrelo
herméticamente y pdngale una etiqueta.
Nota: A lo largo del ciclo de mermelada la amasadora removera los ingredientes.

Pan eco Botén eco
Ingredientes 1 Kg

Agua, tibia (32-35°C) 370 ml

Aceite vegetal 1c¢/s

Harina de pan no blanqueada 600 g

Leche desnatada en polvo 2c/s

Sal 1c/c

Azucar 4 c/c

Levadura desecada facil 4 c/c

de mezclar

® Para obtener los mejores resultados, mida la temperatura del agua con un termémetro o mezcle
90 ml de agua hirviendo con 280 ml de agua fria.
1 Apriete el botdon eco y el programa se iniciaréa automaticamente.
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La receta del pan eco se puede adaptar para producir una version baja en sal o sin sal como

se indica a continuacion:

de mezclar

Ingredientes Bajo en sal Sin sal Utilizar un
sucedaneo con
bajo contenido
de sal (contiene

potasio)

Agua, tibia (32-35°C) 370 ml 370 ml 370 ml

Aceite vegetal 1c¢/s 1c¢/s 1c¢/s

Harina sin blanquear para 600 g 600 g 600 g

Leche desnatada en polvo 2c/s 2c/s 2c/s

pan blanco

Sal /2 c/c - 1c/c

Azucar 1c¢/s 1c/s 1c¢/s

Levadura desecada facil 1c¢/s 1c/s 1c¢/s

Nota: la eliminacion de la sal dara un sabor insipido en comparacion con la receta normal.
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Preparados de paquete boton eco

El ajuste de coccion eco se puede utilizar y se recomienda para la mayoria de preparados para
pan. (Los preparados para pan integral y pan con granos de trigo malteado generalmente
funcionan mejor en el Programa 3 Integral)

® Compruebe que el peso total de la mezcla no exceda la cantidad maxima que su maquina
para hacer pan pueda manejar.

® Anada la cantidad de agua recomendada por el fabricante al molde para pan primero, luego
afiada el preparado para pan.

® Para obtener los mejores resultados, utilice agua tibia (30-35°C) y mida la temperatura del
agua con un termémetro o mezcle un 25% de agua hirviendo con un 75% de agua fria.

® Si el pan no sube lo suficiente, la proxima vez pruebe a ahadir 1-2 cucharaditas de levadura
rapida en polvo.

® No se recomienda utilizar el temporizador de retraso para los preparados de paquete ya que
no se puede separar la levadura del liquido.

Visite el sitio web de Kenwood para obtener mas informacion sobre el uso de preparados para

pan en su maquina para hacer pan.

Solo horneado Programa 10

El programa de sélo horneado se puede seleccionar solo y utilizarse de las siguientes maneras:

1 Uselo junto con el ciclo de masa o para alargar el tiempo de horneado tras la finalizacién de

uno de los demas programas para pan.

O Espere hasta que el ciclo de masa o el programa para pan haya finalizado — la maquina
emitira un pitido y en la pantalla aparecera 0:00.

O Apriete el botén menu y seleccione el programa 10.

O Utilice los botones del temporizador (¥) y (=) para seleccionar el tiempo de horneado
requerido de 10 minutos hasta 90 minutos.

O Apriete el boton de INICIO/PARADA (3.

2 Uselo para recalentar y tostar panes ya horneados y enfriados.
O Seleccione el programa 10 del MENU.
O Utilice los botones del temporizador () y (= para seleccionar el tiempo de horneado
requerido de 10 minutos hasta 90 minutos.
O Apriete el boton de INICIO/PARADA (3.

La maquina para hacer pan no debe dejarse desatendida cuando se utilice el
programa de Sélo horneado. Pare el programa manualmente cuando se haya
conseguido el color de corteza deseado.
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Ingredientes

El principal ingrediente para la elaboracion de pan es la
harina, por lo tanto la clave de elaborar un buen pan es
seleccionar la harina correcta.

Harinas de trigo

Las mejores hogazas y barras de pan se hacen con
harina de trigo. El trigo esta formado por una cascara
externa, conocida como salvado, y un grano interno, que
contiene el germen de trigo y el endosperma. El
endosperma contiene proteina, que cuando se mezcla
con agua forma gluten. El gluten se estira como un
elastico y los gases emitidos por la levadura durante la
fermentacion quedan atrapados, causando la leudacion
de la masa.

Harinas blancas

A estas harinas se les ha eliminado el salvado y el germen
de trigo, dejando el endosperma, que se muele y
convierte en una harina blanca. Es esencial utilizar harina
de pan blanca fuerte, porque tiene un nivel de proteina
mas alto, necesario para el desarrollo del gluten. No
utilice harina blanca comun ni harina leudante para hacer
panes gue se leudan con levadura en su elaborador de
pan, ya que se produciran panes de calidad inferior. Hay
disponibles varias marcas de harina de pan blanca; para
obtener los mejores resultados posibles utilice una de
buena calidad, preferiblemente sin blanquear.

Harinas integrales

Las harinas integrales incluyen el salvado y el germen de
trigo, que dan a la harina un sabor a nuez y produce un
pan de textura mas gruesa. Como antes, también debe
utilizarse harina integral fuerte o harina para pan integral.
Los panes hechos con un 100% de harina integral seran
mas densas que los panes blancos. El salvado que hay
en la harina inhibe la liberacion de gluten, por lo tanto las
masas de harina integral se leudan mas lentamente.
Utilice los programas especiales para pan integral que
tienen en cuenta el tiempo necesario para la leudacion del
pan. Para hacer una barra u hogaza de pan mas ligera,
sustituya parte de la harina integral por harina para pan
blanco.
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Harina morena fuerte

Este ajuste puede utilizarse en combinaciéon con el de
harina blanca, o solo. Contiene alrededor de 80 y 90% de
grano de trigo y por lo tanto produce un pan mas ligero,
que sigue estando lleno de sabor. Puede utilizar esta
harina en el ciclo blanco basico, sustituyendo el 50% de
la harina blanca fuerte por harina morena fuerte. Quiza
necesite afiadir un poco de liquido extra.

Harina de pan con granos de trigo malteado
Una combinacion de harina blanca, harina integral y
harina de centeno mezcladas con granos de trigo
enteros, lo que afade textura y sabor al mismo tiempo.
Se utiliza sola o combinada con harina blanca fuerte.

Harinas no de trigo

Pueden utilizarse otras harinas, como la de centeno, con
harinas para pan blanco e integral para elaborar panes
tradicionales como ‘pumpernickel’ 0 pan integral de
centeno. Afadiendo incluso una pequefa cantidad se
incorpora un sabor fuerte caracteristico. No lo utilice solo,
ya que producira una masa pegajosa, que producira un
pan pesado y denso. Otros granos como el mijo, la
cebada, el alforfén, el maiz y la avena tienen un contenido
de proteina bajo y por lo tanto no desarrollan suficiente
gluten como para producir un pan tradicional.

Estas harinas pueden utilizarse con éxito en pequefias
cantidades. Experimente, cambiando entre el 10 y el 20%
de la harina para pan blanco con cualquiera de estas
alternativas.

Sal

Una pequena cantidad de sal es esencial en la
elaboracion de pan para el desarrollo y el sabor de la
masa. Utilice sal de mesa fina o sal marina, no sal gruesa,
que es mejor para ponerse en panecillos formados
manualmente, para darles una textura crujiente. Es mejor
no utilizar sucedaneos con bajo contenido de sal ya que
la mayoria no contienen sodio.

® | a sal refuerza la estructura del gluten y hace que la
masa sea mas elastica.

® | 3 sal inhibe el desarrollo de la levadura para prevenir
una leudacion excesiva e impide que la masa se
hunda.

® Demasiada sal impedira que la masa se leude
suficientemente.



Endulzantes
Utilice azucares blancos o morenos, miel, extracto de
malta, miel de cana, jarabe de arce o melaza.

® | 0s endulzantes de azlcar y liquidos contribuyen al
color del pan, ayudando a afadir un acabado dorado a
la corteza.

El azlcar atrae la humedad, mejorando las
propiedades de conservacion.

El azlicar proporciona un alimento para la levadura,
aunque no sea esencial ya que los tipos modernos de
levadura pueden alimentarse con los azicares y
almidones naturales encontrados en la harina, pero
hara que la masa sea mas activa.

Los panes dulces incorporan una cantidad moderada
de azlcar, y la fruta y el glaseado afaden un dulzor
extra. Utilice el ciclo de pan dulce para estos panes.

Si sustituye un endulzado liquido por azucar, se debera
reducir ligeramente el contenido liquido total de la
receta.

Grasas y aceites

Frecuentemente se afade una pequefa cantidad de
grasa o aceite al pan, para producir una miga mas
blanca. También ayuda a extender la frescura del pan.
Utilice mantequilla, margarina o incluso manteca en
pequenas cantidades y hasta 25 g 0 22 ml (1 % cuch.
grande) de aceite vegetal. Cuando una receta utiliza
cantidades mas grandes para que el sabor sea mas
marcado, la mantequilla produciré el mejor resultado.

® Puede utilizarse aceite de oliva o aceite de girasol en
lugar de mantequilla, ajuste el contenido liquido para
cantidades superiores a o 15 ml (3 cuch. pequefas) de
la forma correspondiente. El aceite de girasol es una
buena alternativa si le preocupa el nivel de colesterol.

® No utilice pastas para untar con bajo contenido de
grasa ya que contienen hasta un 40% de agua, por lo
tanto no tienen las mismas propiedades que la
mantequilla.

Liquido

Es esencial utilizar alguna forma de liquido; normalmente

se utiliza agua o leche. El agua produce una corteza mas

crujiente que la leche. El agua se suele combinar con

leche desnatada en polvo. Esto es fundamental si se

utiliza el temporizador de retraso ya que la leche fresca se

deteriorara. Para la mayoria de programas suele bastar

con el agua directamente del grifo, sin embargo, en el

programa eco, es necesario que esté tibia.
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® [n dias muy frios, mida el agua y déjela a temperatura
ambiente durante 30 minutos antes de utilizarla. Si
utiliza leche sacada de la nevera, haga Io mismo.
Puede utilizarse suero de leche, yogur, nata agria y
quesos blandos como ricotta, requeson y fromage frais
como parte del contenido liquido para producir una
miga mas humeda vy tierna. El suero de leche afiade un
matiz agradable, ligeramente agrio, algo parecido al
encontrado en panes de estilo rural y pastas agrias.
Pueden afadirse huevos para enriquecer la pasta,
mejorar el color del pan y ayudar a ahadir estructura y
estabilidad al gluten durante la leudacion. Si se utilizan
huevos, reduzca el contenido liquido de la forma
correspondiente. Coloque el huevo en una taza de
medicion y llénela con liquido hasta el nivel correcto
para la receta.

Levadura

La levadura estéa disponible tanto fresca como seca.
Todas las recetas de este libro han sido probadas
utilizando levadura de mezcla facil y acciéon rapida que no
requieren disolverse en agua antes. Se coloca en un hoyo
en la harina, donde se mantiene seca y separada del
liquido hasta que la mezcla comienza.

® Para obtener el mejor resultado posible, utilice levadura
seca. No se recomienda utilizar levadura fresca ya que
tiende a producir resultados més variables que la seca.
No utilice levadura fresca con el temporizador de
retardo.

Si desea utilizar levadura fresca, observe lo siguiente:

6 g de levadura fresca = 1 cucharadita de café de
levadura seca.

Mezcle la levadura fresca con una 1 cucharadita de
café de azlcar y 2 cucharadas soperas de agua (tibia).
Deje la mezcla durante 5 minutos hasta que muestre
espuma.

Entonces afada el resto de los ingredientes al el molde
de pan.

Para obtener el mejor resultado posible, quiza necesite
ajustarse la cantidad de levadura.

Utilice las cantidades indicadas en las recetas; una
cantidad excesiva causaria que el pan se leudase
demasiado y rebosara del molde de pan 'y se
derramara.



® Cuando se ha abierto una bolsita de levadura, debe
utilizarse antes de 48 horas, a menos que el fabricante
indique otra cosa. Vuelva a cerrarla bien después de
utilizarla. Las bolsitas abiertas que se han vuelto a
cerrar bien pueden guardarse en la congeladora hasta
que se requiera.

® Utilice levadura seca antes de su fecha limite de
consumo, ya que su potencia se reduce gradualmente
con el tiempo.

® Puede encontrar levadura seca elaborada
especialmente para utilizarse en maquinas de pan. Esta
producira buenos resultados, aunque quiza necesite
ajustar las cantidades recomendadas.

Adaptacion de sus propias recetas

Después de haber preparado algunas de las recetas
facilitadas, quiza desee adaptar algunas de sus propias
recetas favoritas, que previamente fueron mezcladas y
amasadas a mano. Empiece por seleccionar una de las
recetas de este folleto, que sea similar a su receta, y
Usela como guia.

Lea las directrices siguientes, que le ayudaran, y
prepéarese a realizar ajustes sobre la marcha.

® Asegurese de utilizar las cantidades correctas para el
elaborador de pan. No exceda el maximo
recomendado. Si es necesario, reduzca la receta de
acuerdo con las cantidades de harina y liquido
indicadas en las recetas del elaborador de pan.

® Afada siempre liquido al molde de pan en primer lugar.
Separe la levadura del liquido ahadiéndola después de
la harina.

® Cambie la levadura fresca por levadura seca de mezcla
facil. Nota: 6 g de levadura fresca = una cucharadita de
café (5 ml) de levadura seca.

® Utilice leche seca en polvo desnatada y agua en lugar
de leche fresca, si utiliza el ajuste de temporizador de
retardo.

® Si su receta convencional incluye huevo, anada el
huevo como parte de la medicion total de liquido.

® Mantenga la levadura separada de los otros
ingredientes en el molde hasta que la mezcla
comience.

® Compruebe la consistencia de la masa durante los
primeros minutos de la mezcla. Las maquinas de pan
requieren una masa ligeramente mas blanca, por lo
tanto quiza necesite anadir mas liquido. La masa debe
ser suficientemente humeda para que gradualmente se
relaje.

Retirada, corte y almacenamiento
del pan

® Para obtener los mejor resultados posibles, cuando el
pan se ha terminado de hornear, retirelo de la maquina
y saquelo del molde de pan inmediatamente, aunque
su elaborador de pan lo mantendra caliente durante
hasta una hora si usted no esté disponible.

® Retire el molde de pan de la maquina utilizando
guantes para horno, aunque sea durante el ciclo de
mantenimiento de calor. Dé la vuelta al molde y agitelo
varias veces para que el pan horneado salga. Si es
dificil sacar el pan, golpee con cuidado la esquina del
molde de pan contra una tabla de madera, o gire la
base del eje situado debajo del molde.

® E| amasador debe permanecer dentro del molde del
pan cuando se retira el pan, sin embargo es posible
que ocasionalmente permanezca dentro del pan. En
este caso, retirelo antes de cortar el pan, utilizando un
utensilio de plastico resistente al calor para extraerlo.
No utilice un implemento metalico ya que esto puede
rayar el revestimiento antiadherente del amasador.

® Deje que el pan se enfrie durante 30 minutos como
minimo sobre una rejilla, para permitir que el vapor
escape. El pan sera dificil de cortar si esta caliente.

Almacenamiento

El pan casero no contiene conservantes por lo tanto debe
comerse dentro del periodo de dos o tres dias después
de hacerse. Si no se come inmediatamente, envuélvalo
en papel de aluminio o coléquelo en una bolsa de plastico
y ciérrela bien.

® F| pan crujiente de estilo francés se ablandara al
almacenarse, por lo tanto es mejor dejarlo sin cubrir
hasta que se corte.

® Sj desea conservar el pan unos dias, guardelo en el
refrigerador. Corte el pan antes de congelarlo, para
poder retirar posteriormente la cantidad requerida.



Consejos y sugerencias generales

Los resultados de su elaboracion de pan dependen de
varios factores diferentes, como la calidad de los
ingredientes, la medicion cuidadosa, la temperatura y la
humedad. Para ayudar a asegurar buenos resultados,
aqui se dan algunas consejos y sugerencias que vale la
pena tener en cuenta.

La méaquina de pan no es una unidad cerrada
herméticamente y sera afectada por la temperatura. Si es
un dia muy caluroso o si la maquina se utiliza en una

cocina caliente, es probable que el pan se leude mas que

en un entorno frio. La temperatura ambiente éptima es
entre 20° C/68° F y 24° C/75° F.

® En dias muy frios, deje el agua del grifo a temperatura
ambiente durante 30 minutos antes de usarla. Haga lo
mismo con los ingredientes que saque de la nevera.

® Utilice todos los ingredientes a temperatura ambiente a
menos que se indique de otra manera en la receta, por

ejemplo, para el ciclo eco necesitara calentar el
liquido.

® Afada los ingredientes al molde de pan en el orden
sugerido en la receta. Mantenga la levadura seca y
separada de cualesquiera otros liquidos anadidos al
molde, hasta que la mezcla comience.

® Probablemente la medicion exacta sea el factor méas
importante para hacer un buen pan. La mayoria de los

problemas se deben a una medicién inexacta o a omitir

un ingrediente. Utilice o bien medidas métricas o
britanicas; no pueden mezclarse. Utilice la taza y la
cuchara de medicion suministradas.

® Utilice siempre ingredientes frescos antes de su fecha

limite de consumo. Los ingredientes perecederos como

leche, queso, verdura y fruta fresca pueden
estropearse, especialmente cuando hace calor. Estos
ingredientes solamente deben utilizarse en panes que
se hagan inmediatamente.

® No afada demasiada grasa ya que forma una barrera

entre la levadura y la harina, reduciendo la velocidad de

la accion de la levadura, lo que podria producir un pan
compacto y pesado.

® Corte la mantequilla y otras grasas en trozos pequefios

antes de afiadirlas al molde de pan.

® Sustituya parte del agua por zumos de fruta como
naranja, manzana o pifia cuando haga panes con
sabor de fruta.
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Pueden afadirse liquidos de verduras cocinadas como
parte del liquido. El agua utilizada para cocer patatas
contiene almidén, que es una fuente adicional de
alimento para la levadura, y ayuda producir un pan bien
leudado, mas blando y que dura mas.

Pueden anadirse verduras como pepino, zanahoria
rayada o puré de patatas para afiadir sabor. Necesitara
reducir el contenido liquido de la receta ya que estos
alimentos contienen agua. Empiece con menos agua y
compruebe la masa cuando empiece a mezclarse y
realice cualquier ajuste que sea necesario.

No exceda las cantidades indicadas en las recetas ya
que puede dafiar su maquina de pan.

Si el pan no se leuda bien, cambie el agua del grifo por
agua embotellada o agua hervida y enfriada. Si su agua
del grifo contiene mucho cloro y floro, puede afectar la
leudacion del pan. El agua dura también puede tener
este efecto.

Vale la pena examinar la masa después de unos 5
minutos de amasado continuo. Mantenga una espatula
de goma flexible junto a la maquina, para raspar los
lados del molde si los ingredientes se pegan a las
esquinas. No la coloque cerca del amasador ni impida
su movimiento. Examine la masa también para ver si
tiene la consistencia correcta. Si la masa se
desmenuza y parece que la maquina se esfuerza,
ahada un poco mas de agua. Si la masa se pega a los
lados del molde y no forma una bola, aflada poco mas
de harina.

No habré la tapa durante el ciclo de leudacién u
horneado ya que esto puede causar que el pan se
hunda.



guia para resolucion de problemas

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

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

*No se ha utilizado liquido suficiente.

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

¢ Se ha utilizado el tipo equivocado de harina.

¢ Se ha utilizado el tipo equivocado de levadura.

*No se ha utilizado levadura suficiente o
estaba caducada.

*Se ha seleccionado el ciclo eco para la
elaboracién del pan.

el a levadura y el aziicar entraron en contacto
antes del ciclo de amasado.

¢ Situacion normal, no se necesita solucion.

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

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

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

e 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.

e Este ciclo produce barras més cortas. Es
normal.

¢ Aseglrese de que permanecen separados al
afiadirlos al molde para el pan.

2. Barras planas, no suben.

*No se ha echado levadura.

*La levadura estaba caducada.
¢ E| liguido estaba demasiado caliente.

¢ Se ha anadido demasiada sal.

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

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

e Compruebe la fecha de caducidad.

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

e Utilice la cantidad recomendada.

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

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

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

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

eReduzca la cantidad de levadura en % de
una cucharadita.

*Reduzca la cantidad de azucar en 1
cucharadita.

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

e Utilice la cantidad de sal indicada en la receta.

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

PROBLEMA |CAUSA POSIBLE |SOLUCION
FORMA Y TAMANO DE LA BARRA
4. Parte superior y lados | e Demasiado liquido. e Reduzca la cantidad de liquido en 15 ml (3

hundidos.

e Demasiada levadura.

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

cucharditas) 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.

¢ Enfrie el agua o afada leche recién sacada
del frigorifico

Parte superior nudosa,
no lisa.

*No se ha echado suficiente liquido.

¢ Demasiada harina.

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

e Aumente la cantidad de liquido en
15 ml (3 cucharditas).

eEche la cantidad de harina exacta.

¢ Asegurese de que la masa se hace en las
mejores condiciones posibles.

La panera se ha caido
mientras horneaba.

¢ E| aparato se depositd 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. 1Kg).

e Utilice la cantidad de sal recomendada en la
receta.

e Utilice la cantidad exacta de levadura
indicada.

*Reduzca la cantidad de liquido en 15 ml (3
cucharditas) y la de levadura en % de
cuchardita.

Las barras son
desigualmente mas
cortas en un extremo.

*|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 cucharditas).

Agujero en la parte
inferior del pan.

® Agujero dejado por la amasadora al quitar el
pan del molde.

e Situacién normal.

TEXTURA DEL PAN

Textura densa y gruesa.

e Demasiada harina
*No se ha echado suficiente levadura

*No hay suficiente azucar.

¢ Mida las cantidades con precisién.

* Aflada la cantidad exacta de levadura
indicada.

¢ Mida las cantidades con precisién.

. Textura abierta,

agujereada, con lineas.

*No se ha echado sal.
e Demasiada levadura.

¢ Demasiado liquido.

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

eEche la cantidad exacta de levadura
recomendada.

*Reduzca la cantidad de liquido en
15 ml (3 cucharditas).
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guia para resolucion de problemas (continuacion)

PROBLEMA

[CAUSA POSIBLE

[SOLUCION

TEXTURA DEL PAN

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

e Demasiado liquido.

¢ Corte del suministro eléctrico mientras el
aparato estaba funcionando.

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

*Reduzca la cantidad de liquido en
15 ml (3 cucharditas).

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

*Reduzca las cantidades al maximo permitido.

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

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

*No se ha utilizado un cuchillo adecuado.

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

e Utilice un buen cuchillo para cortar pan.

GROSOR Y COLOR DE LA CORTEZA

13. Color oscuro de la *Se ha utilizado la opcién OSCURA para e a préxima vez utilice la opcion media o
corteza/ demasiado corteza. clara.
gruesa.

14.La barra de pan esta * Funcionamiento incorrecto de la panera. ¢ Consulte el apartado “Mantenimiento y
quemada. atencion al cliente”.

15. La corteza es *El pan no se ha horneado el tiempo e a receta no incluia leche en polvo ni leche

demasiado clara.

suficiente.
* Aumente el tiempo de horneado.

fresca.

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

PROBLEMAS CON EL MOLDE

.No es posible sacar la
amasadora.

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

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

. El pan se adhiere al
molde / resulta dificil
despegarlo.

e Puede ocurrir tras un uso prolongado.

*Moje un poco el interior del molde para el
pan con aceite vegetal.

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

FUNCIONAMIENTO DEL APARATO

.La panera no funciona/
la amasadora no se
mueve.

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

*Se ha seleccionado la tecla de inicio diferido.

e Compruebe que el interruptor on/off ® esté
en la posicion ON.

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

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

. 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 para resolucion de problemas (continuacion)

PROBLEMA |CAUSA POSIBLE |SOLUCION
FUNCIONAMIENTO DEL APARATO
20. Mientras esta en ¢ Se han derramado ingredientes dentro e Tenga cuidado para no derramar ingredientes
funcionamiento, huele del horno. al afadirlos al molde. Los ingredientes
a quemado. pueden quemarse en la unidad térmica y
ocasionar humo.
eHay una filtracion en el molde. e Consulte el apartado “Mantenimiento y
atencién 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.

21.La maquina para hacer |eSuciedad o polvo de ingredientes secos en ¢ Utilice siempre la maquina para hacer pan

pan se mueve en la la parte inferior de los pies de la maquina sobre una superficie limpia y seca.
zona de trabajo. que impide a los pies agarrarse con fuerza  eLimpie cualquier reposoo de suciedad o
a la zona de trabajo. polvo de los pies de la maquina con un pafio
humedo.
22.El aparato se ha ¢ Si el aparato esta en el ciclo de amasado, elimine los ingredientes y vuelva a empezar.
desconectado de la *Si el aparato esta en el ciclo de subida de la masa, saque la masa del molde para pan,
corriente eléctrica por modélela y coléquela en una lata engrasada para barras de pan de 23 cm. x 12,5 cm; tapela

error o se ha producido | y deje que suba hasta que su tamafio se haya multiplicado por dos. Utilice la opcién 10 sélo
un corte del suministro horneado u hornee en un horno normal precalentado a 200 °C (nivel 6) durante 30 6 35

durante mas de 8 minutos o hasta que adquiera un tono dorado.
minutos. ¢ Si el aparato esta en el ciclo de horneado, utilice la opcién 10 sélo horneado u hornee en un
¢ Coémo puedo horno normal precalentado a 200 °C (nivel 6) y quite la rejilla superior. Retire con cuidado el
aprovechar el pan? molde del aparato y coléquelo en la rejilla inferior del horno. Hornee hasta que adquiera un
tono dorado.

23.En la pantalla aparece |® Compartimento del horno demasiado e Desconecte el aparato de la corriente
E:01 y el aparato no caliente eléctrica y deje que se enfrie durante
puede encenderse. 30 minutos.

24.En la pantalla aparece |eLa panera no funciona correctamente. e Consulte el apartado “Mantenimiento y
H:HH & E:EE y el aparato| Error del sensor de temperatura. atencion al cliente”.
no funciona.
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servicio técnico y atencion al cliente

® Sj el cable esta dafado, por razones de seguridad,
debe ser sustituido por KENWOOD o por un técnico
autorizado por KENWOOD.

Si necesita ayuda sobre:

® ¢l uso del aparato o

® ¢ servicio técnico o reparaciones
Pdngase en contacto con el establecimiento en el que
compro el aparato.

® Diseflado y creado por Kenwood en el Reino Unido.
® Fabricado en China.

ADVERTENCIAS PARA LA ELIMINACION
CORRECTA DEL PRODUCTO SEGUN
ESTABLECE LA DIRECTIVA EUROPEA
2002/96/CE.

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

Puede entregarse a centros especificos de recogida
diferenciada dispuestos por las administraciones
municipales, o a distribuidores que faciliten este servicio.
Eliminar por separado un electrodomeéstico significa evitar
posibles consecuencias negativas para el medio ambiente y
la salud derivadas de una eliminacién inadecuada, y permite
reciclar los materiales que lo componen, obteniendo asi un
ahorro importante de energia y recursos. Para subrayar la
obligacion de eliminar por separado los electrodomésticos,
en el producto aparece un contenedor de basura mévil
tachado.
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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.

® Tim ambalaj mazemelerini ve etiketleri ¢ikartin.

guvenlik

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

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

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

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

® Kullanimdan sonra, parga takmadan veya
ctkartmadan 6nce ya da temizlikten dnce daima fisini
cekin.

® Elektrik kablosunun galigsma 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 gok sicak olacaktir.

® Ekmek Pisirici igindeki hareketli parcalara
dokunmayin.

® Sunulan regetelerdeki maksimum un ve kabartma
tozu kapasitesini agmayin.

® Ekmek Pisiriciyi direkt glines 1s181 altina, sicak
cihazlarin veya havalandirma.yakinina yerlestirmeyin.
Bunlarin timu firinin i¢ 1sisini etkileyerek sonuglarin
istenilen sekilde olmamasina sebep olabilir.

® Cihazi dis mekanlarda kullanmayin.

® Ekmek Pisiriciyi bos iken galistirmayin, ciddi hasar
gorebilir.

® Firin odasini saklama kabi olarak kullanmayin.

® Makinenin ustiindeki ve yanlarinda havalandirmalari
kapatmayin ve galisma sirasinda ekmek makinesi
cevresinde yeterli havalandirma oldugundan emin
olun.

® Bu cihaz harici zamanlayici veya ayri bir uzaktan
kumanda ile kullanim igin degildir.
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® Bu cihaz; sorumlu bir kisi tarafindan gézetim altinda
olmayan fiziksel, duyusal veya zihinsel engelli kisiler
(¢ocuklar dahil), cihazin kullanilisi hakkinda agiklama
almamis kisiler ve bilgi veya deneyimi eksik olan
kisiler tarafindan kullaniimak Uzere tasarlanmamistir.

® Cocuklar cihazla oynamamalari gerektigi konusunda
bilgilendiriimelidir.

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

fise takmadan once

® Elektrik kaynaginizin Ekmek Pisiricinin alt tarafinda
gosterilenle ayni olduguna emin olun.

® Bu cihaz Elektro Manyetik Uyumluluk ile ilgili EC
direktifi 2004/108/EC ve gida ile temas eden
malzemeler hakkgndaki EC yonetmeligi no.
1935/2004 - 27/10/2004 ile uyumludur.

ekmek pisiricinizin ilk kullanimindan énce
® Tim pargalari yikayin (bkz bakim ve temizlik).
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kapak tutamagi

izleme penceresi

Isitici eleman

ekmek tavasi tutamagi

yogurucu

tahrik mili

tahrik baglantisi

acma/kapatma anahtari

Olgl kabi

cift tarafli 6lct kasig1 1 gaykasigi & 1 yemekkasigi

kontrol paneli

meni digmesi

kabuk rengi digmesi

eco pisirme digmesi

ekran gostergesi

gbzlem 151G1

somun ebat digmesi
baslat/durdur digmesi

gecikme zamanlayici digmeleri
somun ebat gostergeleri
program durum gostergesi
kabuk rengi gostergeleri (agik, orta, koyu)

malzemeler nasil olguliir (gizimler 3 ile 7 ye bakin)
En iyi sonug igin 6lgimleri tam olarak kullanmak son
derece 6nemlidir.

Sivi malzemeleri daima Uzerinde dlgek cgizgileri
bulunan 6lgme kabi ile 6lgiin. Sivi géz hizasinda tam
cizgide olmalidir, Ustlinde veya altinda degil (bkz 3).
eco programindan ekmek yapmadidiniz sirece,
sivilar daima oda sicakliginda 20°C/68°F kullanin.
Tarifler bélimiinde verilen talimatlara uyun.

Kuguk miktardaki kuru ve toz malzemelerin 6lgimu
icin daima 6lguim kasigini kullanin. Kaydirici ile - 1/2
tsp, 1 tsp, 1/2 tbsp veya 1 tbsp dlgllerinden birini
secin. Uste kadar doldurun ve ve diizleyin (bkz 6)
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acma/kapatma anahtari

Kenwood ekmek pisirici ACMA/KAPATMA anahtarina
sahiptir ve agilana kadar galismayacaktir.

® Fisi takin ve ekmek pisiricinin arkasinda bulununan
ACMA/KAPAMA anahtarina basin — cihazdan bip
sesi ¢ikar ve ekranda 1 (3:30) gorintilenir.

® Kullandiktan sonra daima ekmek pisiriciyi kapatin ve
figini gekin.

@) program durum gostergesi

Program durum goéstergesi gésterge penceresinde
bulunur ve géstergenin oku ekmek pisiricinin ulastig
asamayI asagidaki sekilde gosterir: -

On 1sitma §55 — On Isitma 6zelligi sadece Premium
(4-6 dakika), Fransiz ve Tam Bugday (25 dakika) ve
Glutensiz (10 dakika) ayarlarinin basinda galisir,
bunun amaci ilk yogurma 6ncesinde malzemeleri
isitmaktir. Bu siire boyunca yogurma olmaz.
Yogurma & — Hamur ya birinci ya da ikinci yogurma
asamasindadir veya kabarma dongduleri arasindadir.
(1), (2), (3), (4), (5) ve (7) ayarlarinin ikinci yogurma
dongusinln son 20 dakikasinda bir uyari sesi ilave
malzemeleri manuel olarak eklemenizi belirtecektir.

Kabarma & Hamur birincii, ikinci veya Ugincl
kabarma déngisindedir.

Pisirme ﬁ Somun son pisirme déngusiindedir.
Sicak Tut @ Ekmek pisirici pisirme dénglisniin
sonunda otomatik olarak sicak tut moduna geger. 1
saat kadar ya da makine kapatilana kadar sicak
tutma modunda kalir, hangisi 6nce gergeklesirse.
Litfen unutmayin: sicak tut dongiisii sirasinda
isitici eleman aralikh olarak calisacak ve
duracaktir.



Ekmek Pigiricinizi kullanma
(¢izim paneline bakin)

1
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12

13

14

15

16

17
18

19

Tutamaktan tutup tavayi ekmek pisirme odasinin
arkasina dogru dondurerek ekmek tavasini gikartin.
Yogurucuyu takin.

Firin odasi igine dokiilmeyi 6nlemek igin,
malzemeleri eklemeden 6nce ekmek tavasini
makinenin iginden ¢ikartin. Isitici elemanlar
tizerine dokiilecek malzemeler yanarak duman
olusturabilir.

Ekmek tavasina suyu dokun.

Malzemelerin geri kalanini tarifteki siraya gore
ekleyin.

TUm malzemelerin hassas sekilde 6lgildiginden
emin olun. yanhs 6lglim sonuglarin kétu olmasina
sebep olur

Ekmek tavasini tnitenin arkasina dogru aciyla

yerlestirerek ekmek tavasini firin odasina yerlestirin.

Sonra tavayi 6ne dogru dondirerek kilitleyin.

Kolu indirin ve kapagi kapatin.

Fisi takin ve calistirin — cihaz bip sesi gikartir ve
varsayilan ayar olarak 1 (3:30) segilir.

istediginiz program segilene kadar MENU
diigmesine (@ basin. Ekmek pisiricinin varsayilan
ayarl 1Kg ve orta kabuk rengidir. Not: “eco Pisirme”
kullaniyorsaniz, sadece eco digmesine (3 basin,
program otomatik olarak baslayacaktir.

Somun ebadini LOAF SIZE diigmesine (0 gésterge
@ istediginiz ebada gelene kadar basarak segin.
CRUST diigmesine @ gosterge @ istediginiz
kabuk rengine gelene kadar basarak kabuk rengini
segin (aclk, orta veya koyu).

START/STOP dugmesine basin. Durdurmak
veya programi iptal etmek icin START/STOP
digmesine basin ve 2-3 saniye basili tutun.
cekin

Tutamaktan tutup tavayl ekmek pisirme odasinin
arkasina dogru dondurerek ekmek tavasini gikartin.
Tava tutamagi sicak olacagi i¢in daima firin
eldiveni kullanin.

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

Ekmek tavasini ve yogurucuyu kullandiktan sonra
temizleyin (bkz bakim ve temizleme).
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gozlem 1s1g!

Gorlntiileme penceresindeki program durumunu
gormek veya pisirme odasi igindeki hamurun
durumunu izlemek igin istediginiz zaman ISIK
digmesine basabilirsiniz.

Pisirme odasi izleme 15131 60 saniye sonra otomatik
olarak sdnecektir.

Ampul calismamaya baslarsa, KENWOOD veya
yetkili KENWOOD servisi tarafindan degistiriimelidir
(bkz. servis ve musteri hizmetleri).
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gecikme zamanlayici (+) (-)

Gecikme zamanlayici ekmek pisirme sirecini 15
saate kadar gecikmeyle yapabilmenizi saglar.
Gecikmeli baslama (5), (6), (7) = (10) programlari
veya eco program digmesi ile kullanilamaz.

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

GECIKMELI ZAMANLAYICI kullanmak igin
malzemeleri ekmek tavasina koyun ve tavayl ekmek
pisirici icine kilitleyin. Sonra:

istediginiz programi segmek igin MENU diigmesine
basin — program dongusi suresi gosterilir.
Gerekli kabuk rengi ve ebati segin.

Sonra gecikme zamanlayiciyi ayarlayin.

(®» ZAMANLAYICI digmesine basin ve gerekli olan
sure gosterilinceye kadar basmaya devam edin. Eger
gerekli olan slreyi gegerseniz, (=) ZAMANLAYICI
digmesine basarak geri gelin.

Zamanlayici digmesine basildiginda 10 dakikalik
artislarla ilerler. Secilen program siiresi ile gerekli
olan toplam saat arasindaki farka ihtiyaciniz yoktur,
ekmek pisirici ayar dongl suresini otomatik olarak
ekleyecektir.
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Ornek: Pismis ekmek sabah 7’de gerekli. Eger ekmek
pisirici tarif icin gereken malzemeler ile aksam 10’da
ayarlanirsa, gecikmeli zamanlayicida ayarlanmasi
gereken silire 9 saattir.

MENU diigmesine basarak
programinizi segin 6rn. 1 ve
sureyi 10 dakikalik dilimler
halinde artirarak ‘9:00’
gérintllemek igin (5
ZAMANLAYICI diigmesine
basin. Eger ‘9:00’ gegilirse, (o
ZAMANLAYICI diigmesine
basarak ‘9:00’ geri gelin.
BASLAT/DURDUR digmesine
basin, ekranda iki nokta Ust [X]
Uste (:) yanip sdnecektir. Sayag
geri saymaya baslayacaktir.
Hata yaparsaniz veya
ayarlanan sureyi degistirmek
isterseniz, ekran temizlenene
kadar BASLAT/DURDUR
digmesine basin. Bundan
sonra sUreyi sifirlayabilirsiniz.

]
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elektrik kesintisi korumasi

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

bakim ve temizlik

°
once tamamen sogumasini bekleyin.

Ne Ekmek Pisiricinin gévdesini ne de ekmek
tavasinin dis tabanini suya sokmayin.
Asindirici temizleyiciler veya metal kullanmayin.
Gerektiginde ekmek pisiricinin dis ylzeylerini
temizlemek igin nemli yumusak bir bez kullanin.

pisirme odasl/isitici eleman

Pisirme doéngusu sirasinda duman ve yanik kokusu
riskini azaltmak igin, pisirme odasi ve isitici eleman
Uzerine dokulen malzemeleri diizenli olarak
temizleyin.

Pisirme odasinin i¢ kismini yumusak nemli bir bez ile
silin ve kurulayin.

Isitici elemani yumusak nemli bir bezle dikkatle silin.
Isitici elemana zarar vermemek icin silerken
dikkatli olun — isitici elemana bastirmayin veya
yukari gekmeyin.

ekmek tavasi

Ekmek tavasini bulagsik makinesinde yikamayin.
Ekmek tavasini ve yogurucuyu kullanimdan hemen
sonra tavanin igini kismen ilik sabunlu su ile
doldurarak temizleyin. 5 ile 10 dakika bekletin.
Yogurucuyu gikartmak igin saat yoniinde gevirin ve
cekin. 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 dondurtn.

kapak

Kapagi ¢ikartin ve ilik sabunlu su ile yikayin.
Kapagi bulasik makinesinde yikamayin.

Ekmek pisiriciye takmadan 6nce kapagin tamamen
kurudugundan emin olun.
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ekmek pisirici ayagi

® Ekmek pisiriciyi daima temiz, kuru ¢alisma ylizeyinde
kullanin.

® Calisma esnasinda ekmek pisiricinin galisma alani
Gzerinde hareket etmesini 6nlemek igin ekmek
pisiricinin ayaklarini diizenli olarak nemli bir bezle
silerek temizleyin.



Tarifler (malzemeleri tavaya tarifte verilen sira ile ekleyin)

cay kasigr = 5ml
yemek kasigi = 15ml

Premium Beyaz Ekmek Program 1
Malzemeler 500g 7509 1Kg
Su 245ml 300m! 380m/
Bitkisel yag 1 yemek kasigi 1 yemek kasigi 1'l: yemek kasigi
Yagi alinmis stit tozu 1 yemek kasigi 4 cay kasigi 5 cay kasigi
Tuz 1 cay kasigi 1 cay kasigi 1'l> cay kasigi
Seker 2 gay kasigi 1 yemek kasigi 4 cay kasigi
Adirtilmamis beyaz ekmek unu 3509 4509 6009
Toz kuru maya 1> cay kasigi 1> cay kasigi 1'l> cay kasigi

® 1Kg somun — eger ekmek ¢ok kabarirsa ya tuzu 1 cay kasigina ya da mayayi 1 ¢ay

kasigina indirin.

Fransiz Tarzi Ekmek Program 2
Malzemeler 5009 7509 1Kg
Su 245ml 310ml 380ml/
Tuz 'l: gay kasigi 1 ¢ay kasigi 1 cay kasigi
Seker 1 cay kasigi 2 gay kasigi 2 gay kasigi
T55 Fransiz Unu * 3509 4509 600g
Toz kuru maya 1 gay kasigi 1 gay kasigi 1'l>cay kasigi

* T55 Fransiz Unu yerine adartiimamis beyaz ekmek unu kullanilabilir.

Doygun Ekmek Program 3
Malzemeler 5009 7509 1Kg
Su 245ml 330ml 400m!
Bitkisel yag 1 yemek kasigi 1 yemek kasigi 1'l: yemek kasigi
Yagi alinmis stit tozu 1 yemek kasigi 5 cay kasigi 2 yemek kasigi
Tuz > cay kasigi 1 cay kasigi 1 gay kasigi
Seker 2 cay kasigi 1 yemek kasigi 4 cay kasigi
Doygun ekmek unu 3509 450g 6009
Toz kuru maya 1 cay kasigi 1> cay kasigi 1'l> cay kasigi
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Brioche Ekmegi (agik kabuk rengi kullanin) Program 4
Malzemeler 5009 7509 1Kg
St Bakiniz madde 1 Bakiniz madde 1 Bakiniz madde 1
Yumurta 1 2 2
Tereyag, erimis 80g 1109 135g
Tuz 1 cay kasigi 1'l2 cay kasigi 1'l2 cay kasigi
Seker 309 509 70g
Agdirtilmamis beyaz ekmek unu 3509 4509 550g

Toz kuru maya

1'l2 cay kasigi

1'l2 cay kasigi

1'l2 cay kasigi

1 Yumurtalari 6lgme kabina k

oyun ve yeteri kadar st ekleyin:

Somun boyutu 5009 7509 1Kg
Kadar sivi 190ml 280ml 350ml
Glutensiz Karisimlar Program 5

Malzemeler Glutafin® Gliiten Juvela® Schér Mix B®
Icermez Ekmek Gliitensiz Karisim | Gliitensiz Karisim
Karigimi Segin

Su 350ml 400ml 500ml

Bitkisel yag 1 yemek kasigi 2 yemek kasigi 2 gay kasigi

Gliitensiz Ekmek Karisimi 5009 5009 5009

Tuz Yok Yok 1 cay kasigi

Toz kuru maya 2 cay kasigi 2 cay kasigi 2 gay kasigi

Kabuk Rengi ACIK ORTA KOYU

1 5 dakika karistirdiktan sonra bittin malzemelerin karistigindan emin olmak igin plastik bir

spatula ile kaziyin.

Ekmek pisiricinizde Gliiten icermeyen karigimlari kullanmakla ilgili daha fazla bilgi icin Kenwood

web sitesini ziyaret edebilirsin

iz.
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Glutensiz Ekmek Program 5
Malzemeler 1 Somun
Yumurta (orta) 1 (509)

Su 400m!
Bitkisel yag 2 yemek kasigi
Limon Suyu 1 cay kasigi
Tuz 1 cay kasigi
Seker 4 cay kasigi
Xanthan Sakizi 1 yemek kasigi
Piring unu 260g
Tapyoka Unu 709
Patates Unu 709

Toz kuru maya 3 cay kasigi
Kabuk rengi KOYU

1 5 dakika karistirdiktan sonra buttin malzemelerin karistigindan emin olmak igin plastik bir

spatula ile kaziyin.

Marmelatli Kek Program 6
Malzemeler 1Kg
Tereyagi 1159
Altin Surup 1509
Toz seker 75g
Portakal marmeladi 75g
St 175ml
Yumurta 1
Sade un 280g
Kabartma tozu 2 cay kasigi
Karbonat 1 cay kasigi

1 3 dakika karistirdiktan sonra bitiin malzemelerin karistigindan edak. olmak igin plastik bir

spatula ile kaziyin.
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Ekmek rulolari Program 7
Malzemeler 1Kg 7509
Yumurta 1 1
Su Bakiniz madde 1 Bakiniz madde 1
Agirtiimamis beyaz ekmek unu 600g 450g
Tuz 1> gay kasigi 1 ¢ay kasigi
Seker 1 yemek kasigi 2 gay kasigi
Tereyad 25¢g 25¢g
Toz kuru maya 2 gay kasigi 1> gay kasigi
Ustii igin
15 ml (yemek kasigi) su ile 1 1
cirpilmis yumurta sarisi
Serpmek igin susam ve hashas
tohumu, istege bagli

1 Yumurtalari lgme kabina koyun ve yeteri kadar su ekleyin:

Hamur 1Kg 750g
Asadidakiler kadar sivi 400ml 260ml

2 Dongliniin sonunda hamuru hafifge unlanmis ylizeye alin. Hamuru 12 esit pargaya ayirin ve el

ile sekillendirin.

3 Sekillendirdikten sonra, yaklasik 45 dakika veya iki kat blyliyene kadar hamurun kabarmasini
bekleyin sonra normal firininizda pisirin.
4 Onceden 200°C isitilmis firinda 15-20 dakika veya (izeri altin rengi olana kadar pisirin.

5 Sogumasi igin tel 1zgara Ustline alin.
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Pizza Hamuru Program 8

Malzemeler 2 tane X 1 tane X
30 cm 30cm

Su 250ml 140ml

Zeytinyagi 1 yemek 1 yemek
kasigi kasigi

Agdirtilmamis beyaz 450g 2259

ekmek unu

Tuz 1> cay 1 cay
kasigi kasigi

Seker 1 cay > gay
kasigi kasigi

Toz kuru maya 1 ¢cay ', gay
kasigi kasigi

Ustii igin

Glineste kurutulmus 8 yemek 4 yemek

domates salgasi kasigi kasigi

Kurutulmus oregano 2 gay 1 cay
kasigi kasigi

Dilimlenmis mozzarela 280g 1409

peyniri

irice dogranmis taze 8 4

kiraz domates

Sari biber, kabuklari 1 2

soyulmus ve ince

dogranmis

Yesil biber, kabuklari 1 A

soyulmus ve ince

dogranmis

Mantar, dilimlenmis 100g 50g

Kligtik dogranmis 100g 50g

dolcellate peyniri

Jambon pargalari 100g 50g

Taze rendelenmis 50g 25¢g

parmesan peyniri

Taze feslegen yapraklari 12 6

Tuz ve taze gekilmis

kara biber

Zeytinyagi 2 yemek 1 yemek
kasigi kasigi
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Doénglinin sonunda hamuru hafifge unlanmis yizeye
alin. Hamuru nazikge topak haline getirin. 30 cm
capinda daire seklinde agin ve pizza tepsisine veya
pisirme kagidina yerlestirin.

Firini 220°C/425°F/Gas 7 1sitin. Glineste kurutulmus
domates salgasini pizza tabanina yayin.

Oregano serpin ve mozzarela peynirinin tgte ikisini
koyun.

Domates, biber, mantar, dolcellate peyniri, jambon,
kalan mozzarela, parmesan peyniri ve feslegen
yapraklarini koyun. Tuz ve biber serpin, Ustline
zeytinyagi gezdirin.

18-20 dakika veya altin rengi olana kadar pisirin,
hemen servis edin.



Yaz Meyveleri Regeli Program 9

Malzemeler 4509 Recel
Cilekler 1159
Ahududu 1159
Frenkdizdimdi 759
Limon Suyu 1 gay kasigi
Pektinli regel sekeri 300g
Tereyagi 159

1 Eger blytlklerse cilekleri dilimleyin ve ahududular ve frenkiiziimleri ile tencereye yerlestirin.
Geri kalan malzemeyi ekleyin.

2 Doéngunin sonunda kapatin ve regeli steril siseye dokiin, agzini sikica kapatin ve etiketleyin.
Not: Recel dénglisii boyunca yogurucu malzemeleri karistiracaktir.

eco Somun eco Diigmesi
Malzemeler 1Kg
Su, ilik (32-35°C) 370ml
Bitkisel yag 1 yemek kasigi
Agartilmamis beyaz ekmek unu 600g
Yagi alinmis siit tozu 2 yemek kasigi
Tuz 1 gay kasigi
Seker 4 cay kasigi
Toz kuru maya 4 cay kasigi

® En iyi sonug igin su sicakhgini bir termometre ile 6lglin veya 90ml kaynar su ile 280ml soguk
su ile karistirin.
1 eco digmesine basin, program otomatik olarak baslayacaktir.

eco somun tarifi asagidaki sekilde az tuzlu ve ya tuzsuz hale getirilebilir:

Malzemeler Tuzu Azaltilnus Tuzsuz Az Tuzlu Katki
(Potasyum igerir)

Su, 1lik (32-35°C) 370ml 370ml 370ml
Bitkisel yag 1 yemek kasigi 1 yemek kasigi 1 yemek kasigi
Agartilmamis beyaz ekmek unu 600g 600g 6009

Yagi alinmis stit tozu 2 yemek kasigi 2 yemek kasigi 2 yemek kasigi
Tuz 'l: cay kasigi - 1 cay kasigi
Seker 1 yemek kasigi 1 yemek kasigi 1 yemek kasigi
Toz kuru maya 1 yemek kasigi 1 yemek kasigi 1 yemek kasigi

Not: Tuzsuz tarif normal tarife gore lezzeti biraz daha az bir tat tretecektir.
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Paket Karigimlari eco diigmesi

eco pisirme ayari kullanilabilir ve 6nceden hazirlanmis ekmek karisimlarinin gogu igin énerilir.

(Doygun ekmek ve Tahilli ekmek karisimlari genellikle en iyi sonucu Program 3 Doygun ekmek

ile verir).

® Karisimin toplam agirhginin ekmek pisiricide kullanabileceginiz toplam miktari gegmemesine
dikkat edin.

® Pisirme tavasina once Uretici tarafindan onerilen miktarda suyu koyun, sonra ekmek
karigimini ekleyin.

® En iyi sonug igin 1hk su (30-35°C) kullanin ve su sicakhgini bir termometre ile 6lglin ya da
%25 kaynar su ile %75 soguk suyu karistirin.

® Eger karisim yeterince kabarmazsa, bir sonraki sefer 1-2 gay kasigi toz kuru maya ekleyin.

® Mayayi sividan ayiramayacaginiz igin, paket karisimlarda zamanlayici gecikmesi énerilmez.

Ekmek pisiricinizde ekmek karisimlari kullanmakla ilgili daha fazla bilgi icin Kenwood web

sitesini ziyaret edebilirsiniz.

Sadece pisir Program 10

Sadece pisir programi tek basina segilebilir ve asagdidaki sekillerde kullanilabilir:-

1 Hamur déngist ile baglantili sekilde veya diger ekmek programlarindan birinin

tamamlanmasindan sonra pigirme suresini uzatmak igin kullanin.

O Hamur dongusunln bitmesini veya ekmek programinin tamamlanmasini bekleyin —
ekmek pisirici bipler ve gostergede 0:00 gorintdlenir.

O Menu diigmesine basin ve program 10 segin.

O Zamanlayici digmelerini (+) ve (© kullanarak 10 dakika ile 90 dakika arasinda pisirme
suresi ayarlayin.

O START/STOP digmesine @ basin.

2 Onceden pisirilmis ve sogutulmus somunlari isitmak veya ¢itirlastirmak igin kullanin.
O MENU iginden program 10 segin.
O Zamanlayici digmelerini (+) ve (=) kullanarak 10 dakika ile 90 dakika arasinda pisirme
suresi ayarlayin.
O START/STOP digmesine @ basin.

Sadece Pisir programi kullanilirken ekmek pisiricinin yanindan ayrilmamalisiniz. istenen
kabuk rengine ulasildiginda programi manuel olarak durdurun.
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Malzemeler

Ekmek yapiminin baslica malzemesi undur, yani dogru
unu se¢mek basaril bir ekmek igin anahtardir.

Bugday unlan

Bugday unlari en iyi ekmekleri yapar. Bugday misirin dig
yapraklarindan olusur, cogu kez suyla karistirildiginda
gluten bicimini alan bugday tohumu ve endosperm
iceren kepek olarak ve gekirdek igi olarak tercih edilir.
Gluten elastik gibi esner ve maya tarafindan salgilanan
gazlar mayalanma oldugu sirada hamuru kabartarak
digari cikar.

Beyaz unlar

Bu unlar harici kepege sahiptir ve beyaz un igine
6gutulmus endospermi birakarak bugday tohumu
cikartilir, Glgli beyaz un veya beyaz ekmek unu
kullanmak 6nemlidir gtinkii bu, gluten gelisimi igin
gerekli olan daha ylksek protein seviyesine sahiptir.
Ekmek yapicinizda mayanin ekmekleri kabartmasini
saglamak igin ikinci kalite ekmek Uretileceginden sade
beyaz un veya kendinden kabaran un kullanmayin.
Degisik cesitlerde beyaz ekmek unu mevcuttur, en iyi
sonug icin kalitelisini, tercihen agartiimamis olanini
kullanin.

Doygun unlar

Doygun unlar una findikli bir tat veren ve daha kirintili
ekmek dokusu Ureten kepek ve bugday tohumu igerir.
Gucli doygun veya doygun ekmek unu tekrar
kullanilmalidir. %100 doygun unla yapilan ekmekler
beyaz ekmeklere gore daha yogun olacaklaridir. Undaki
kepek glutenin serbest kalmasini engeller, bdylece
doygun hamurlar daha yavas kabarir. Ekmegin
kabarmasina zaman tanimak icin 6zel tam bugday
programlarini kullanin. Daha hafif bir ekmek igin, doygun
hamurun bir kismini beyaz ekmek hamuru ile degistirin.

Giiclii esmer un

Bu, beyaz un ile veya kendisiyle birlikte kullanilabilir.
Yaklasik %80-90 bugday tohumu icerir ve bdylece hala
lezzetli daha hafif ekmek Uretir. Bu unu %50 guicli
beyaz unu gugli esmer un ile degistirerek normal beyaz
dongiisinde kullanmayi deneyin. Az miktarda ekstra sivi
ilave etmeniz gerekebilir.

Tahilli ekmek unu

Beyaz, doygun ve gavdar unlarinin doku ve tat veren
tam bugday tahil ile kombinasyonudur. Bunu, tek
basina veya gugcll beyaz un ile birlikte kullanin.

Bugdaysiz unlar

Cavdar gibi diger unlar gavdar ekmegi gibi klasik
ekmekler yapmak igin beyaz ve doygun unlarla birlikte
kullanilabilir. Kiglk bir miktar eklemek bile 6zel bir tat
verir. Kendi basina kullanmayin, bu yogunlugu agir
ekmek yapacak olan yapiskan bir hamur Uretecektir.
Dari, arpa, esmer bugday, misir ve yulaf ezmesi gibi
diger tohumlar protein agisindan zayiftir ve bu nedenle
klasik ekmek yapmak igin yeterli gluten gelistiremezler.

Bu unlar kiiglik miktarlarda basaril bir bigimde
kullanilabilir. %10-20 beyaz ekmek ununu bu
alternatiflerden herhangi biriyle degistirmeyi deneyin.

Tuz

Kuguk bir miktar tuz hamur gelisimi ve tadi icin ekmek
yapiminda gereklidir. Sofra tuzu veya deniz tuzu
kullanin, kitirli doku vermek igin elle sekillendiriimis
rulolarin Ustiine serpmek icin en iyi olan kaba yer tuzu
kullanmayin. Dusuk tuz yedekleri gogu sodyum
icermedigi icin en ¢ok kaginilandir.

® Tuz gluten yapisini gliglendirir ve hamuru daha
elastik yapar.

® Tuz, fazla kabarmayi 6nlemek igin mayayi engeller ve
hamurun ¢dkmesini durdurur.

® Cok fazla tuz hamurun yeterince kabarmasini
engelleyecektir.

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

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

® Seker nem ceker, boylece saklama kalitelerini
ylkseltir.

® Seker maya igin besin saglar, her ne kadar sart
olmasa da, modern tip kuru mayalar dogal
sekerlerdenve unda bulunan nisastadan
beslenebilseler de bu, hamuru daha aktif yapar.

® Tath ekmekler ekstra tatlilik veren meyve, jole veya
donma ile orta seviyede seker igerir. Bu ekmekler igin
tatl ekmek déngusuni kullanin.

® Eger seker yerine sivi bir tatlandirici kullaniliyorsa
tarifteki toplam sivi icerigi hafifce azaltiimalidir.
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Kati ve Sivi Yaglar

Daha yumusak bir ekmek igi igin kiigtik bir miktar kati
veya sivi yag ¢cogunlukla ekmege eklenir. Ayrica bu
ekmegim tazelidini korumasina da yardimci olur. 259
veya 22 ml (11/2 yk) bitkisel yag kadar kiigik
miktarlarda tereyagi, margarin veya domuz yagi
kullanin. Tarif daha blylk bir miktarda kullanirsa
boylece tat biraz daha anlasilabilirdir, tereyagdi en iyi
sonucu saglayacaktir.

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

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

Sivi

Sivinin bazi formlari gereklidir; genellikle su veya st
kullanilir. Su siite gore daha citir bir kabuk olusturur. Su
cogunlukla yagi alinmis st tozu ile karistinihr. Taze st
bozulabileceginden zaman gecikmesini kullanmak
onemlidir. Birgok program igin musluk suyu iyidir, ancak
eco programda 1lik olmalidir.

® Cok soguk glinlerde suyu 6lgiin ve kullanmadan 6nce
30 dakika oda sicakliginda bekletin. Eger
buzdolabindan ¢ikan siti kullanirsaniz da ayni seyi
yapin.

® Kaymak, yogurt, eksi krema ve rikotta, sizme peynir
ve toz peynirler gibi yumusak peynirler daha nemli,
korpe ekmek ici saglamak igin sivi igeriginin bir
parcasi olarak kullanilabilir. Kaymak, kdy ekmeginde
ve eksi hamurlarda bulunandan farkli olmayan tatli,
hafif eksi bir tat ekler.

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

Maya

Maya hem kuru hem de yas olarak mevcuttur. Bu

kitaptaki buttin tarifler 6nce suda ¢ozilmesi gerekmeyen

toz kuru maya ile test edilmistir. Karistirma baslayana

kadar kuru ve sividan ayri tutuldugunda hamurda iyi

tutar.

® En iyi sonug icin kuru maya kullanin. Yas mayanin
kullanimi kuru mayaya gore daha degisken sonuglar
verdigi icin 6nerilmez. Gecikme zamanlayici ile yas
maya kullanmayin. Eger yas maya kullanmak
istiyorsaniz asagidakileri not edin:

69 yas maya = 1 ¢k kuru maya

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

® Tariflerdeki miktarlari kullanin; ¢ok fazla kullanmak
ekmegin asir kabarmasina ve ekmek tenceresinden
tagsmasina neden olabilir.

® Bir paket maya acildiginda, 48 saat icinde
kullaniimalidir, Uretici tarafindan belirtiimelidir.
Kullanmadan 6nce tekrar kapayin. Tekrar kapanan
acllan paketler gerekene kadar dondurucuda
saklanabilir.

® Zamanla bozulacadindan kullanma tarihinden énce
kuru maya kullanin.

o (zellikle ekmek makinelerinde kullaniimasi igin
Uretilmis kuru maya bulabilirsiniz. Bu ayni zamanda
iyi sonuglar Uretecektir, buna ragmen onerilen
miktarlari ayarlamaniz gerekebilir.
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Kendi tariflerinize uyarlama

Saglanan bazi tarifleri uyguladiktan sonra bazilarini
daha once el ile karistirilan ve yogrulan favori tarifleriniz
uyarlamak isteyebilirsiniz. Bu kitapgiktaki sizin tarifinize
benzer tariflerden birini segerek baslayin, ve onu rehber
olarak kullanin.

Asagidaki talimatlari size yardimci olmasi igin okuyun ve
ayarlarinizi yapmak icin hazirlikli olun.

® Ekmek yapici igin dogru miktarlari kullandi_inizdan
emin olun. Onerilen maksimum miktari gegmeyin.
Eger gerekliyse, ekmek yapici tariflerindeki un ve sivi
miktarlariyla esitlemek icin tarifi azaltin.

® Her zaman 6nce sivlyl ekmek tenceresine ekleyin.
Undan sonra ekleyerek mayayi sividan ayirin.

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

® Gecikme zamanlayiciyi kullaniyorsaniz yagi alinmis
sut tozu ve taze st yerine su kullanin.

® Eger sizin klasik tarifiniz yumurta kullaniyorsa, toplam
sivilarin 8lgimuinin pargasi olarak yumurtalari
ekleyin.

® Karistirma baslangicina kadar mayay:i diger
malzemelerden uzak tutun.

® Yogurmanin ilk birka¢ dakikasinda hamurun igerigini
kontrol edin. Ekmek makineleri hafif yumusak hamur
gerektirir, yani ekstra sivi eklemeniz gerekebilir. Daha
sonra dinlenebilmesi icin hamur yeterinde 1slak
olmalidir.

Ekmegi ¢ikarma, dilimleme ve
saklama

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

® Firin eldivenleri kullanarak ekmek tenceresini
makineden c¢ikarin, sicak donglide olsa bile.
Tencereyi tersyliz edin ve pismis ekmegi ¢ikarmak
icin birkag kere galkalayin. Eger ekmegi gikartmakta
zorlaniyorsaniz, ekmek tavasinin kdsesini tahta bir
yere vurmayi deneyin, ya da saftin tabanini ekmek
tavasinin altina dogru gevirin.

® Ekmek cikartiirken yogurucu ekmek tavasinin iginde
kalmali, fakat duruma gére ekmegin iginde de
kalabilir. Bu durumda ekmegi kesmeden evvel
yogurucuyu sicaga dayanikli plastik bir aragla
cikartin. Yogurucu Gzerindeki yapismaz kaplamayi
cizebileceginden metal araclar kullanmayin.

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

Saklama

Ev yapimi ekmek koruyucu madde igermez, bu sebeple
2-3 glin igerisinde tuketilmelidir. E§er hemen
yemeyecekseniz bir folyoya ya da plastik torbaya koyup
agzini sikica kapatin.

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

® Eger ekmeginizi bir kag giin saklamak istiyorsaniz,
buzdolabinda saklayin. Istenilen miktarin kolay elde
edilebilmesi igin ekmeginizi dondurmadan énce
dilimleyin.
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Genel ipuculari ve tavsiyeler

Ekmek pisirme sonuglariniz, malzemelerin kalitesi,
dikkatli 6l¢iim, sicaklik ve nem gibi degisik faktorlere
bagldir. Basarili sonuglar garantilemek igin birkag ipucu
ve tavsiye vardir.

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

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

® Aksi belirtiimedigi siirece tarifteki tiim bilesenleri oda
sicakliginda kullanin érn. eco déngu igin siviyl
ihtmaniz gerekir.

® Malzemeleri ekmek tavasina tarifte 6nerilen sira ile
ekleyin. Mayayi karistirma baslayana kadar kuru ve
tavadaki diger sivilardan uzak tutun.

® Yanligsiz 6lgiim basarili bir ekmek icin en dnemli
faktordir. Birgok problem yanlis élgiim veya eksik
malzeme yliziindendir. Hem metrik hem de ingiliz
standartinda 6lgller kullanin; degistirilebilir degillerdir.
Olgme kabi ve kasik kullanin.

® Her zaman son kullanma tarihi gegmemis taze
malzemeler kullanin. Sit, peynir, sebze ve taze
meyve gibi dayaniksiz malzmeler 6zellikle sicak
havalarda bozulabilir. Bunlar sadece hemen yapilmis
ekmekler icinde kullaniimahdir.

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

® Ekmek tavasina eklemeden 6nce tereyagdini ve diger
yaglan kiguk pargalar halinde kesin.

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

® Pismis sebze sulari sivinin bir kismina eklenebilir.
Pismis patateslerden ¢ikan su maya icin yemegin ek
kaynagi olan ve iyi kabarmig, daha yumusak, uzun
sureli ekmek Uretmeye yardimci olan nisasta igerir.

® Rendelenmis havug, kabak veya pismis patates
puresi gibi sebzeler tat vermek icin eklenebilir. Bu
yiyecekler su igerdigi igin tarifteki su miktarini
azaltmaniz gerekecektir. Az su ile baglayin ve
karismaya baslayinca hamuru kontrol edin ve
gerekliyse ayarlayin.

® Tariflerde verilmis miktarlari agsmayin, ekmek
pisiricinize zarar verebilirsiniz.

® EgJer ekmek iyi kabarmazsa musluk suyunu sise
suyuyla veya kaynamis ve sogutulmus suyla
degistirmeyi deneyin. Eger musluk suyunuz ¢ok klorlu
ve florinliyse ekmegin kabarmasini etkileyebilir. Ayni
zamanda sert su da bu etkiye sahiptir.

® Devamli yogurmanin 5 dakikasindan sonra hamuru
kontrol etmek iyidir. Esnek bir kauguk spatuay!
makinanin yaninda tutun, boylece eger bazi
malzemeler kdselere yapisirsa tavanin kenarlarini
kaziyabilirsiniz. Yogurucunun yakinina koymayin,
veya hareketine engel olmayin. Dogru kivamda olup
olmadigini gérmek i¢in hamuru kontrol edin. Eger
hamur kolay ufalaniyorsa veya makine zor ¢alisiyorsa
biraz un ekleyin.

® Kabarma veya pisirme siresi sirasinda ekmegin
¢6kmesine neden olabileceginden kapagi agmayin.
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Sorun giderme kilavuzu

Asagidakiler ekmek pisiricinizde ekmek yaparken karsilasabileceginiz bazi tipik sorunlardir. Ekmek pisirme
konusunda basaril olabilmek igin litfen sorunlari, olasi sebeplerini ve ¢ézimleri gdzden gegirin.

SORUN

|OLASI SEBEP

[COZUM

SOMUN EBATI VE SEKLI

1. Ekmek yeteri kadar
kabarmiyor

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

« Yeterli sivi yok.

« Seker yok veya yeterli degil.

« Yanlis un kullanildi.

« Yanlis maya kullanildi.
« Yeterli maya kullaniimadi veya maya ¢ok eski.
* eco dongu segcildi.

* Maya ve seker yogurmadan &nce birbirleri
ile temas etti.

* Normal durum, ¢ézim yok.

* Siviyl 15ml/3tsp arttirin.

» Malzemeleri tarifteki sira ile ekleyin.

» Daha yiksek gluten icerigi olan gticli kmek
unu yerine normal beyaz un kullanmig
olabilirsiniz.

* Genel amagh un kullanmayin.

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

« Tavsiye edilen miktari 6lgiin ve paket
Gzerindeki son kullanma tarihini kontrol edin.

» Bu daha kisa somunlar tretir. Bu normaldir

« Ekmek tavasina eklendiklerinde ayri
durdurklarindan emin olun.

Hi¢ kabarmiyor

« Maya konmadi.
» Maya cok eski.
« Sivi gok sicak.

 Cok fazla tuz eklendi.
« Zamanlayici kullaniliyorsa, maya ekmek
yapma isleminden énce islandi.

» Malzemeleri tarifteki sira ile ekleyin.

« Son kullanma tarihini kontrol edin.

« Kullanilan ekmek ayari igin dogru sicaklikta
sivi kullanin.

« Tavsiye edilen miktari kullanin.

» Kuru malzemeleri tavanin koéselerine dogru
koyun, tavanin ortasinda mayayi sivilardan
korumak igin hafif bir gukur yapin.

Ustii agik, mantar bigimli

* Cok fazla maya.

* Cok fazla seker.

* Cok fazla un.

* Yeteri kadar tuz konmadi.
« Ik, nemli, hava.

« Mayay 1/4 tsp azaltin.

« Sekeri 1tsp azaltin.

* Unu 6 ile 9tsp azaltin.

« Tarifte tavsiye edilen miktarda tuz kullanin.
« Siviy1 15ml/3 tsp ve mayayi 1/4 tsp azaltin.

Ust ve yan ige ¢okiik

* Cok fazla sivi.
* Cok fazla maya.

« Yiksek nem ve sicak hava hamurun
cok hizli kabarmasina neden olmus olabilir.

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

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

* Suyu sogutun veya dolaptan aldiginiz sttt
katin

Budakli, Gstl dGgumli,
dizgln degil

« Yeterli sivi yok.

* Cok fazla un.

« Somunlarin ust kisimlari mikemmel sekilli
olmayabilir, ancak bu ekmegdin mikemmel
lezzetini etkilemez.

* Siviyl 15ml/3tsp arttirin.

* Unu hassas olgun.

* Hamurun mimekdn 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 ¢oktl

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

« Ekmek tavasi kapasitesini agsma.

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

* Cok fazla maya.

« llik, nemli, hava.

« Ekmek pisiriciyi yeniden yerlestirin.

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

» Mayay! hassas olgun.
« Siviyl 15ml/3tsp ve mayayi 1/4tsp azaltin.

7. Somunlarin bir ucu
dlzensiz sekilde
daha kisa.

« Hamur ¢ok kuru ve tava igerisinde esit
sekilde kabaramiyor.

* Siviy1 15ml/3 tsp azaltin.

8. Somunun altinda delik.

« Somun ekmek tavasindan ¢ikartildiginda
yogurucunun biraktigi delikler.

* Normal durum.

EKMEK DOKUSU

9. Agir yogun doku.

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

* Hassas ol¢ln.
« Tavsiye edilen maya miktarini dogru 6lcin.
* Hassas olgun.

10. Agik, delikli doku

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

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

11. Somunun ortasi ¢ig,
yeterince pismemis

* Cok fazla sivi.
« Elektrik kesildi.

« Miktarlar cok fazlaydi ve makine pisiremedi.

* Siviyl 15ml/3tsp azaltin.

« Eger galisma esnasinda 8 dakikadan daha
uzun elektrik kesintisi olursa, pismemis
ekmegi pisiriciden cikartarak yeni
malzemelerle bastan baglamaniz
gerekecektir.

« Miktarlari izin verilen maksimum seviyelere
azaltin.

12. Ekmek diizgin
dilimlenmiyor, yapis

» Cok 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

13. Koyu kabuk rengi/gok
kalin

* DARK kabuk ayari kullaniimis.

« Bir dahaki sefere orta veya agik ayar
kullanin.

14. Ekmek yanik

« Ekmek pisirici arizal.

« “Servis ve musteri hizmetleri” bélimine
bakiniz.

15. Kabuk ¢ok agik

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

« Pisirme sUresini uzatin.

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

SORUN

|OLASI SEBEP

[COZUM

TAVA SORUNLARI

16. Yogurucu gikartilamiyor

« Ekmek tavasina su ilave etmelisiniz ve
yogurucu gikartmadan énce yumugamasini
beklemelisiniz.

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

17. Ekmek tavaya
yapisiyor/cikartmasi zor

» Uzun sireli kullanimda olabilir.

« Ekmek tavasinin igini hafifge yaglayin.
« “Servis ve misteri hizmetleri” bolimiine
bakiniz.

MAKINE MEKANIKLERI

18. Ekmek pisirici
calismiyor/Yogurucu
hareket etmiyor

e Ekmek pisirici galistinimamis

* Tava dizgun yerlesmemis.
» Gecikmeli zamanlayici segili.

¢ Acma/kapatma ® digmesinin “ON” (ACIK)
konumda olup olmadigini kontrol edin.

« Tavanin yerine oturdugundan emin olun.

« Ekmek pisirici geri sayim programin
baslangi¢ saatine gelene kadar galismaz.

19. Malzemeler karismamis

« Ekmek pisirici calistiriimadi.

* Yogurucu tavaya yerlestiriimedi.

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

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

20. Calisma sirasinda

yanik kokusu

* Malzemeler fitrinin icine dokuldu.

« Tava sizdiryor.

» Ekmek tavasi kapasitesini agsma.

» Tavaya malzeme eklerken dokmemeye dikkat
edin. Malzemeler isitici (izerinde yanarak
duman yaratabilir.

« Bakiniz “Servis ve Musteri Hizmetleri”
bolimu.

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

2
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. Ekmek pisirici calisma
tezgahinda hareket
ediyor.

» Ekmek pisiricinin ayaklari kirli veya kuru
malzemeler var, bu yizden ayaklar calisma
tezgahina tutunamiyor.

» Ekmek pisiriciyi daima temiz bir ylzey
Gizerinde kullanin.

« Ayaklardaki kir veya tozlari nemli bir bezle
silin.

22. Makinenin yanlislikla fisi

cekildi veya 8 dakikadan
uzun slre 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, bigimlendirin ve yaglanmis
23 x 12.5cm/9 x 5 in. tepsiye koyun ve iki kat olana kadar bekleyin.
Sadece pisir 10 ayarini kullanin veya 6nceden 200°C/400°F 1sitiimis firinda 30-35 dakika

« Eger makine pisirmeye basladiysa, sadece pisir 10 ayarini kullanin veya 200°C/400°F
isitilmis firinda Gst kismini alarak pisirin Tavayr makineden dikkatle gikartin ve firinin en alt

23. Ekranda E:01 gozikir

ve makine agllamaz

« Finin odasi cok sicak.

« Fisten gekin 30 dakika sogumasini bekleyin.

24.Ekranda H:HH &E:EE
g6zuklr ve makine
calismaz.

« Ekmek pisirici arizali. Sicaklik sensér hatasi

« Bakiniz “Servis ve Musteri Hizmetleri”
bolima.
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servis ve musteri hizmetleri

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

® cihazinizin kullanimi veya

® servis veya tamir
Cihazinizi satin aldiginiz yerle baglanti kurun.

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

URUNUN AT DIREKTIFi 2002/96/AT iLE UYUMLU
OLARAK DOGRU SEKILDE BERTARAF EDILMESIi
iCIN ONEMLI BILGI.

Kullanim émrinin sonunda uruin evsel atiklarla birlikte
atilmamalidir.

Uriin yerel yetkililerce belirlenmis atik toplama
merkezine veya bu hizmeti saglayan bir saticiya
goturtlmelidir. Ev aletlerinin ayr bir sekilde atiimasi
cevre Uzerindeki olasi negatif etkileri azaltir ve ayni
zamanda muUmkiin olan malzemelerin geri donisumdni
saglayarak énemli enerji ve kaynak tasarrufu saglar. Ev
aletlerinin ayri olarak atilmasi gerekliligini hatirlatmak
amaciyla lzeri garpi ile isaretlenmis ¢op kutusu resmi
kullaniimigtir.
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EAANnvIKa

Mpiv a1ré TNV avdyvwaon, TapokKaAw EESITTAWOTE TNV UTTPOCTIVI) O€Aida OTTOU TTAPEXETAI N EIKOVOYPAPNON

TIPIV XPNOIPOTTOINCETE TN ouokeul Kenwood

® AloBA&oTe TTPOCEKTIKG QUTEG TIG 0ONYiEG KAl QUAGETE TIG
yla HEAAOVTIKR) avapopd.

® A@aipéOTe TN CUOKEUQTIQ Kal TIG ETIKETEG.

ao@aAcia

® Mnv ayyiCete TIG Beppég empaveieg. Kard tn xpron
gival moavo va eoTabouv ol ETTIPAVEIEG TIG OTTOIEG
UTTOPEITE Va ayyileTe. XpNOIPOTTOIETE TTAVTOTE YAVTIQ
@oupvou yia va ByAdeTe T CeOTr) @OPHA WwHIOU.
Agaipeite TTAvTa TN OPUA WYwHIOU aTrd TN CUOKEUN
TTPOTOU TTPOCBETETE TA UAIKA, WOTE VA Unv XuBouv
UAIKG péoa oTo BdAapo wnaoiparog. Ta UNIKG TTou
oTdgouv TTavW OTO BEPUAVTIKO GTOIXEIO PTTOPEI Va
KaoUv Kal va dNUIoUPYAoOUV KaTTvo.

Mnv xpnNGCIPOTIOIEITE TN CUCKEUR €AV UTTAPYOUV
Pavepég evoeigelg BAABNG 0To NAEKTPIKG KAAWDIO A
€dv KaTd AGBoG TTEOEI KATW.

Mnv BuBiCeTe TN guokeun, TO KAAWDIO ) TO PIG PO
o€ vepd | o€ OTTOI0dATTOTE GAAO UYPO.

ATTOOUVOEETE TTAVTA T GUOKEUN HETA TN XPRON, TTPIV
atrd TNV TOTTOBETNON A TNV aPAipeTn £EAPTNHATWY 1
TIPIV aTTO TOV KABapIopo.

Mnv a@rveTte To KAAWDIO TOU NAEKTPIKOU PEUPATOG Val
KPEPETAI ATTO TNV ETTIPAVEIR £PYATIAg Kal va EPXETal
o€ eTTaQr pe BeppEg eTIQAVEIES, OTTWG £0TIEG YKAZIOU
1) NAEKTPIKEG EOTIES.

AuUTA n OUOKeEUN TTPETTEI VO XPNOIUOTTOIEITaI PHOVO
Tavw o€ eTTITTEDEG EMQPAVEIEG, AVOEKTIKEG OTN
BeppoTNTA.

Mnv Badete Ta xépia oG péoa 010 BAAAPO WnoiuaTog
apoU BydaAete TN @OpUa W WwpIoU, YIOTi UTTOPET va
KOEITE.

Mnv ayyiCete Ta kKivoUueva Pépn TTou BpiokovTal péoa
oTov MNapaokeuaot YwpioU.

Mnv utrepBaiveTte TN PéyioTn TToodTNTA GAEUpPIOU Kal
SI0YKWTIKAG UANG TTOU OpideTal OTIG TTAPEXOUEVES
OUVTOYEG.

Mnv exBétete Tov Mapaokeuaot Ywpiol oTo dueco
NAIGKG QWG Kal PNV TOV TOTTOBETEITE KOVTG OE BEPPES
OUOKEUEG 1 o€ pelpata aépa. OAa Ta TTapatravw
UTTOPEI va £TTNPEACOUV TNV E0WTEPIKA BeppoKpaaia
TOU @oUpVOU Kal va aAAOILUGOUV TO ATTOTEAECHA.
Mnv xpnGCIPOTTOIEITE TN OUCKEUR O€ £EWTEPIKOUG
XWPOUG.
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Mnv BéteTe o€ Aeitoupyia Tov MapaokeuaoTt Ywpiol
otav eival adelog, SIOTI UTTOpPEi va TTPokANBEi coBapr)
gnpia.

Mnv xpnoipotrolgite To BGAAPO WNTiPATOG WG XWPO
atrofnKkeuong.

Mnv KaAUTITETE TIG YPIAIEG TTOU BpioKovTal OTa
TOIXWHOTA KAl TO ETTAVW PEPOG TNG CUOKEUNG Kal
BeBaiweite OTI O TTAPATKEUATTAG WWHIOU OEPIZETA
ETTAPKWG KATA TN AEITOUpPYia TOU.

H ouokeun auTtr 8ev TTpoopIgeTal yia va AEITOUpYE PE
€CWTEPIKO XPOVODIAKOTITN A YE XWPIOTO oloTnua
TNAEXEIPIOPOU.

H ouokeur| autr| dev TTpoopieTal yia XpAon até droua
(oupTTEPIAOPBAVOPEVWV TWV TTAIBIWV) PE TIEPIOPICUEVEG
PUOIKEG, IoBNTAPIEG 1) DIAVONTIKEG IKAVOTNTEG 1) EAAEIYN
EPTTEIPIOG KOl YVWOEWV, TTapd poOvov av BpiokovTal utrd
TNV €miBAewn ardpou tTou gival uTreEUBUVO yia TRV
ao@AAEId TOUg A akoAouBoUv TIG 0BNYiEG TOU OXETIKA HE
TN A€IToupyia TNG CUOKEUNAG.

Ta aidid Ba TpéTel va Bpiokovtal uTrd
TTapakoAouBnan, €101 WOTe va dlac@alieTal 0TI dev
TTaifouV PE TN GUCKEUR.

XPNOIUOTTOIEITE TN OUCKEUH POVO VIO TV OIKIAKA
XpNnon yia Tnv otroia Trpoopidetal. H Kenwood d¢
@EpEl OTTOIOdATTOTE EUBUVN AV N CUOKEUN
XpnoigoTtroinBei pe AavBaopévo TpdTTO R o€
TIEPITITWAON UN CUPUOPPWONG HE AUTEG TIG 0ONYiEg.

TPIV aTTé TN oUVdeon TNV TPifa

BeBaiwbeite 611 N TTapoxf Tou NAEKTPIKOU PeUPATOG
OUMTTITITEl PE EKEIVN TTOU avaypAa@ETal OTO KATW PEPOG
Tou MapaokeuaoTr) Ywpiou.

AUTA N OUOKEUR CUPPOPQWVETal pe TNV odnyia Tng EK
2004/108/EK oxeTikd pe TNV HAeKTpOpOyVNTIKNA
oupBaréTnTa Kal Tov kavoviopo EK utr’ apiBpov
1935/2004 Tng 27/10/2004 OXeTIKG pE Ta UAIKG TTOU
TTpoopiovTal va €pBouv o€ ETTOPA UE TPOPIUA.

TIPIV aTTO TNV TTPWTN XPHON TOU TTOPOCKEUOOTH
Ywuiou

Na Aévete OAa Ta e€apThpaTa ((avaTpégre oTnv
evoTNTA «@POVTION Kal KABAPITHOGY).



emmegrynon cupBoAwv

AaBr katrakiou

TTapabupdki

BeppavTiKO OTOIXEID

XelpoAaBn edppag

€¢apTNHA JUPWHATOG

a&ovag kivnong

ouleukTAPag PETAdoong kivnong
SI0KATITNG avAaupaTog/oBNnaipaTog
O000METPNTAG

OITTAA PedoUpa-KOUTAAI yia 1 KouTaAid TnG coUTTag
Kal 1 KOUTOAGKI Tou YAUKOU

BICICISICICISISICIC)

TTVaKag EAEyxou

Kouptri Menu (Mevou)

KOUUTTI XpWHATOG KOPAG

KOUMTTI ynaiyaTog eco

0806vn ynaiyarog

PWTAKI

KoupTri kaBopiopou peyéBoug @patfoiag
KoupTri start/stop (évapgng/diakoTTig)
Kouptid xpovodiakoTTn KabuoTtépnong
OeikTeG PeyEBOUG @pavtOAag

€VOEIKTIKA AuxXvia KaTdaTaoNG TTPOYPAUPATOG
€VOEIKTIKEG AUXVIEG XPWHATOG KOPAG (avOoIXTO,
WETPIO, OKOUpPO)

OB

TTWG VA METPATE Ta UAIKG (BAETTE €1KOVEG 3 Ewg 7)
Eival répa ToAU onpavTikd va XpnoIPoTTolouvTal Ol
OWOTEG TTOOOTNTEG TWV UAIKWY YIa KaAUTEPQ
arroteAéopaTa.

® Na PeTPATe TTAVTA TA UYPA PE TO Blagaveég KUTTEAAO-
pedoUpa pe Tig dlaBabpioeig. Ta uypd Ba TTpéTrel va
@TAVOUV aKPIBWGS OTN Ypaupn diaBdduiong Tou
KUTTEAAOU, OUTE TTAPATTAVW OUTE TTAPAKATW (BAETTE
€lkova 3).

® XpnaIPOoTIOIEITE TTAVTA TO UYPA g€ BeppoKkpaaia
Swpariou, 20°C, ekTOG £QV QTIAXVETE WWHi OTO
TPOYpappa eco. AkoAouBeiTte TIG 0dnyieg TTou
TTAPEXOVTAI TNV EVOTNTA HE TIG TUVTAYEG.

® Na XpnOIYOTTOIEITE TTAVTOTE TN PECOUPQ TTOU TTAPEXETAI
Hadi g TN OUCKEUN YIa VO JETPATE TIG MIKPOTEPES
TTOOOTNTEG TWV OTEPEWV KAl TWV UYPWV GUCTATIKWV.
XpNOoIUOTTOINCTE TO CUPOUEVO BEIKTN YIa VO ETTIAECETE
Hia atmo TG €816 PECOUPEG: Y2 KOUT. YAUKOU, 1 KOUT.
yAukou, %2 kout. gouTtrag ) 1 kout. ogouTtrag. epioTe
HEXP! TTAVW Kal KaBapioTe To KOUTAAI (BA. 6).

OI0KOTITNG avApuaTog/opnoiyaTog

O Mapaokeuaotig Ywpiou Tng Kenwood d1aB€Tel
SI0KOTITN avAppaTog/afRnaiyaTog Kal dev Ba AciToupyei
UEXPIG OTOU TOV OVAYETE.

® >UuvOEOTE TN CUOKEUR OTNV TTPIda KAl TTATAOTE TO
S1oko1rT ON/OFF (®), TTou BpiokeTal 0To THow PEPOC
TOU TTOPACKEUAOTH WwHIoU. @a OKOUOTEl éva NXNTIKO
ofua atd Tn Jovada kal Ba epgavioTei n £voeign 1
(3:30) otnv 0B6VN.

® [MdavTa va ofRAveTe Kail va ByddeTe atmd Tnv Tpida Tov
QaPTOTTOINTA 0OG PETA TN XPron.

@) EvdeIkTIKr Auyvia katdoTaong
TTPOYPAHATOG

H evBeIKTIKA Auxvia KaTaaTaoNG TTPOYPANUATOG
BpigkeTal aTnv 006V YnaipaTog, EVW TO EVOEIKTIKO
B€Nog Ba Beixvel TN @Aan Tou KUKAOU TTOPATKEUNG
WwHIoU aTnV oTToia €XEI PTATEI N TUOKEUR WG EEAG: -
MpoBéppavan g5 H Acitoupyia TTpoBEppavang
EVEPYOTTOIEITAI KATA TNV €vapEn TNG AEIToupyiag
TTOPATKEUNG WWHIOU AvWTEPNG TTOIOTNTAG (4-6
AéTTTa), FaAAIKOU wwpioU Kal wwpioU OAIKAG GAsang
(25 AettTd) KOl WwpIoU Xwpig yAouTevn (10 AeTrTd),
TIPOKEIMEVOU Va {eaTaBoUV Ta UAIKA TTPIV EEKIVATEI N
@dan Tou TpwTou upwparog. Kard tn didpkeia autol
TOU XPOVIKOU JIaGTAHATOG, SEV TTPAYUATOTTOIETAI
J0pwpa.
ZUpwpa S H Z0pn Bpioketal aTn @Aan Tou TTPWToU N
TOU 3eUTEPOU CUPWUATOG 1 YivETal €VTOVO CUUWHA
TIPIV a1 TOV KUKAO OUTKWwHaToG. Katd Ta TEAEUTaia
20 AeTTTG TOU BEUTEPOU KUKAOU ZUPWUATOG OTN
pUBUIaN (1), (2), (3), (4), (5) kai (7) Ba akouaTei
nNXNTIKA TTPOEISOTTOINGN VI VA TIPOOBETETE TUXOV
UAIKG JE TO XEPI.
dovokwua ¢. H Zuun Bpioketal atov 10, 70 20 A
oT1ov 30 KUKAO (pPOUOKWHATOG.

WYroipo 5 H @pardoha Bpioketal oToV TEAIKO KUKAO
Wnoiyarog.
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Alatripnaon Beppokpaaciag . 10 TEAOG Tou KUKAOU
WYNOiPaTog O TTOPACKEUAOTAG WWHIOU EIGEPXETAI
QuUTOOTA aTOV TPOTTO AsIToupyiag diathpnong
Beppokpaciag. Oa TTapayeivel o€ autdv Tov TPOTTO
AeiToupyiag yia £éwg kal 1 wpa 1 HEXPIG OTou N
ouoKeur| TeBEi eKTOG AciToupyiag, avaAoya pe TO Ti yivel
auvtopdTepa. ‘Exere utr’ oyiv: To BeppavTiko
oTolxeio Ba avdpel kai 0a ofnvel evw Ba wTideTal
MEPIOBIKA KATA TN S1GPKEIO TOU KUKAOU
diaTApnong Beppokpaciag.

WG VA XPNOIUOTTOIEITE TOV
apaokeuaoTr) Ywpiou

(BAETTE OXEDIO PE EIKOVEG)

1

® NE—P b W

1"

BydATte TOV KGO0 WwHIOU avOOoNKWVOVTAG TOV AT
N AR Kal OTPEPOVTEG TOV TTPOG TNV TTHoW TTAEUP&
Tou BaAdpou ynaipaTog.

Mpooapudlete 10 £€GPTNUA TOU JUMWHOTOG.
AQaIpEiTe TTAVTA TN QOPUC YWHIOU AT Th CUOKEUR
TPOTOU TIPOCOECETE TA UAIKA, WOTE va pnv Xubolv
UAIKG péga oTo 8GAapo wnaoiparog. Ta UAIKG TTou
oTaouv TTaVw OTO BEPUAVTIKO OTOIXEIO UTTOPET Va
KOQOUV Kal va 3nuIoupyroouv Katrvo.

Pigre 10 vePO péoca ot POpUa WwpioU.
MpooBéteTe Ta UTTOAOITTA UAIKG OTN QOPUA KE TN
oeIpd TTOU avaQEPOVTal OTIG TUVTAYEG.
BeBaiwveaTe 011 OAa Ta UAIKG €x0UV CUYIOTEN PE
akpiBela, d16T ol AavBaopéveg TToooTNTEG OE Ba
dwaouv To

€mMBOUUNTO aTToTéAET .

TotoBeTroTE TOV KADO Yo Ywii péoa o1o BAAapo
TOU OUPVOU TOTTOBETWVTAG TNV PE KAION TTPOG TO
TTiow PEPOG TNG OUCKEUNG. ETeITa ao@aAioTe Tov
KGO0 OTPEPOVTAG TOV TTPOG TA EUTTPOG.

XapnAwoTe To XEPOUAI Kal KAEIOTE TO KATTAKI.
ZUuvOEDTE TO OTNV TTIPICa Kal avAWTE TO — N OUCKEUN
Ba Trapdyel vav AXo kal Ba gekiviael TN AeIToupyia
NG e TTpoeTAeypévn Tn pUBuion 1 (3:30).
MatAoTe 1o kKoupTri MENU (pevou) @ yia va
ETMAECETE TO amTaITOUPEVO TTPOYpappa. H
TTpokaBopiopévn pUBUION TOU TTAPATKEUODTH
WwpioU gival 1Kg kal HETpIo xpwpa KOPaG.
Znueiwan: Edv xpnoigoTrolgite Tn pUBUION «eco
BAKE» (ynaiyo eco), TatiaTe atmmAwg TO KOUYTTI
eco @ yia va Eekivigel auTOPOTA TO TTPOYPAUHA.

12

13

14

15

16

17

18

19

EmAECTE TO péyeBOG TNG PPaT(OAAG TTATWVTAG TO
KoupTTi LOAF SIZE (uéyeBog @patloiac) @, éwg
o1ou 0 Beiktng @) peTakivnOei aTo EMBUPNTO
pEyeBOG PpaTdOAaG.

EIAEETE TO XPWHA KOPAG TTATWVTAG TO KOUUTTI
CRUST (koépa) @3, £wg dTou o deiktng @
METAKIVNOET OTO XpwHa KOPAG (avVoIXTO, PETPIO A
OKOUPO) TTOU BEAETE.

MatAoTe 10 kKoupTri START/STOP
(évapgng/diakotmg) (. MNa va tepparioete f va
OKUPWAETE TO TTPOYPAUHA, TTATATTE TO KOUMTT
START/STOP @9 kai kpaTAJTE TO TTATNUEVO Yia 2 -3
OEUTEPOAETTTA.

Orav TeAeiwoel 0 KUKAOG wnaoiyaTtog, ByAATe Tov
TTOPACKEUAOTA WYwHIoU aTrd TNV TTpida.

BydATe TOV KGO YIO Ywpi, ONKWVOVTAG ToV aTTd TN
AaBn Kol OTPEPOVTAG TOV TTPOG TNV TTioW TTAEUPA TOU
BaAdpou ynoipatog.

Na xpnoigotoleite Tavrote yavria ¢oupvou, Kabwe
n AaBn TG popuag Ba Kaiel.

21N OUVEXEIQ, TOTTOBETACTE TOV KABO O€ I oXapa
yIa VO KPUWOEI.

ApnoTe T0 Ywii va kpuwael eTti 30 Aetrtd TpoToU TO
KOWETE, yIa va @Uyel 0 aTpog. Edv To i gival
CeoT0, Oev Ba KOBeTaI EUKOAQ.

Na kaBapilete Tov KAGO WwHIOU Kal TO £EAPTNUA
CuPWPaTog apéowg PETA TN xpnon (BA. Tnv evotnTa
Ppovrida kal KaBAPIoHOG).

PWTAKI ()

112

Mrropeite va TatioeTe 10 KoupTri PQE avd Taoa
OTIyUA yIa va OgiTe TNV KATAOTOON TOU TTPOYPAUHUOTOG
atd TNV 086vn YnaoipaTtog A yia va eAEyEeTe TNV
KatdoTaon TnG UuNg péoa ato BGAapo WnoipaTog.
To @wTdK Tou BaAdpou wnoiyartog Ba ofnoel
autopaTta PeTd atrd 60 deuTePOAETTTA.

Edv n Auxvia oTtapatrioel va AeiToupyei TTpETTEl va
avTikataoTalei amd Tnv KENWOOD A amd
egoualodoTnuévo Texvikd a€pRig Tng KENWOOD
(avaTpégre oTnv evoTnTa «OEPRIG Kal EEUTTNPETNON
TIEAQTWOVY).
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XPOVOJIOKOTTTNG
kaBuoTépnong (+) (-)

O XpovodIakoTTnNG KaBuaTEPNaNG adg EMITPETTEI Va
KOBUOTEPEITE TNV TTAPACKEUN WWHIOU €wg Kal 15
wpeg. H Aermoupyia kaBuaTepnuévng évapéng dev
JTTOpEl Va XpnaiyoTtroinBei pe Ta mpoypdupata (5), (6),
(7) = (10) R Ye TO KOUWTTI TOU TTPOYPAUHATOG €CO.
HMANTIKO: Otav xpnoipotroleite Tn Asiroupyia
KaBuoTEPNUEVNG EKKIVNONG, NV XPNOIUOTTOIEITE
AAAOIWGIPA UAIKG — UAIKG TTOU aAAoIwvovTal EUKOAO
e Beppokpaaia dwyatiou A uPnAOTEPN BepUOKpaaia,
OTTWG yaAa, auyd, Tupi, yIaoUpTI K.ATT.

Ma va xpnoipotoifoete To XPONOAIAKOMTH
KAGYZTEPHZHZ, atrA)g TOTTOBETACTE T UAIKG pEoa
oTN POPUA YwHIOU Kal aoPaAioTE TNV PéCa OTOV
TTOPACKEUAOTH WYWHIOU. ZTN CUVEXEIQ:

MatoTe 10 KoupTi MENU yia va €TTIAEEETE TO
€TMOUUNTO TTPOYPOMHA — Ba EUPAVIOTEI 0 XPOVOG TOU
KUKAOU TOU TTPOYPAPUATOG.

EmAEETE TO XpWHa KOPAG Kal TO PéyeBOG WwuIoU TTou
€TMIOUpEITE.

‘Emreita puBpioTe TO XpovodIakoTITn KaBuoTépnang.
MarroTe 10 KoupTri (+) Tou XPONOAIAKOMTH kai
KPATAOTE TO TTATNPEVO PEXPIG OTOU EPPAVIOTEI O
€TMBOUPNTOG OUVOAIKOG Xpovog. Edv TrpooTtrepdoeTe
TOV EMMOUUNTO XPOVO, TIATACTE TO KOUUTTi (=) Tou
XPONOAIAKOIMTH yia va Tov YEIOETE.

KpaTwvTag To KOUPTTi TOU XPOVOJIKATITN TTaTnPéVO, O
XpoOvog petaBaAAetar katd 10 AeTTTd. Aegv xpelddetal va
utroAoyioeTe Tn dlaopd avAPeETa OTHV WP ToU
TIPOYPAMHATOG TTOU ETTIAEYETE KOl GTO OUVOAIKO XpOVO
TTOU ATTAITEITAI VIO TO WYAOIUO, JIOTI O TTAPACKEUAOTAG
WwHIoU puBpiZeETal AUTOPATWS CUUGWVA HE TO XPOVO
TOU KUKAOU TTOU ETTIAEEQTE.
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Mapddeiyua: H epavidAa TpETTEl va gival £TOIUN OTIG
7 1.4.. EAv 0 TTapaokeuaoTAG WwHIoU ETOINOAOTET HE
Ta oTrapaitnTa UAIKG TNG ouvTayng oTig 10 p.p. 1o
TTponyoupevo Bpdadu, 0 GUVOAIKOGS Xpdvog TTou Ba
puUBUICTET OTO XPOVODIOKOTITN KaBUoTEPNONG Ba givail
9 WpEG.

MartoTe 1o kKoupTtri MENU yia

va ETTAEEETE TO TTPOYPAPUQ,

T.X. T0 1, Kal XpNOIJOTTOINOTE

TO KoupTi (+) Tou

XPONOAIAKOMTH yia va

TTPOXWPNOEl KATd dIaoTAPATA

Twv 10 AeTTTWV KOI VA

EPPAVIOTEl N Wpa «9:00». Edv
TIPOCTIEPACETE TNV WPA

L

I

«9:00», atTAWG TTATACTE TO
KoupTi (5 Tou
XPONOAIAKOMNTH péxpig
6TOU ETTIOTPEWETE OTO «9:00%.
MatAoTe TO KOUTTI

START/STOP kai 6a
avaBooBAcEr N Avw Kal KATW @ neenn

Tekeia (:) otnv 086vn. O
XPOVOJIaKATITNG apXilel TNV
avTioTpoen péTpnon.

Edv kdvete katolo AdBog 1

O€AeTE va aAAGEeTE TNV
0 L i e =Valxl
KaBopIopévn WPa, TTATACTE TO R

KoupTri START/STOP éwg
6Tou n 086VvN pa gival Kevh.
KatéTv, ymopeite va
PUBUIoETE €K VEOU TNV WpA.



AgiToupyia aoc@AaAeiag atro dIaKOTTA
PEUPOTOG

O TTapaoKeUaoTAG WwHIoU dIabéTel Asitoupyia
ao@AAeiag dIGpKEIag 8 AETITWY, O€ TTEPITITWON TTOU N
povada atmmoouvoedei katd AdBog evw AsiToupyei Kal
SlokoTTel N TTapoxn pelparog. H povada Ba ouveyioel va
AeiToupyei 010 810 TTPOYPAPUA, AUECWGS POAIG TN
ouvdéaeTe TTAAI oTnV TTpida.

@POVTIda Kal KaBapIoPOG

® ATTOOUVOEOCTE TOV TTAPOOKEVUAOTH YwHIoU atrd

TNV TPIJa KAl AQAOTE TOV VA KPUWOEI EVTEAWG
TTPOTOU TOV KOBAPITETE.

Mnv BubileTe TO KUPIO WA Tou MAPACKEUAOTH
YwpioU ) TNV €&wTePIKA BAoN TNG POPHAG WYwHIOU OF
vePO.

Mn XPNOIUOTTOIEITE GUPHATIVO TPOUYYAPAKIA
HETAAAIKG epyaAeia.

Xpnaiyotrolgite paAakd, uypd TTavi yia va kabapidete
TIG ESWTEPIKEG ETTIPAVEIEG TOU TTOPATKEUATTH WYWHIOU,
€dv gival amapaitnTo.

BdAapog YnaiuaTog/OepUavTIK aToixeio

MNa va pEIWaETE Tov Kivouvo UTTapgng Katmvou Kal
OOUWV KAPEVOU KOTA TN SIdPKEIA TOU KUKAOU
WYNaiPaTog, aQaIPEiTe TAKTIKA TUXOV UAIKA TTOU €XOUV
XUBei péoa aTo BAAapo YnaipaTog Kal TTavw aTo
BeppavTikd aToixeio.

S KOUTTICETE TO ETWTEPIKO HEPOG TOU BaAGpOU
Wnaoiyarog Pe PaAakd, uypod Travi Kal aTEYVWATE TO.
S KOUTTICETE TTPOTEKTIKA TO BEPUAVTIKO TTOIXEIO PE
MaAako, uypd tavi. Ma v amoguyn Znuiwv, va
KOBaPIZETE TIPOTEKTIKA TO GTOIXEIO — ATTOPEUYETE VA
TECETE TO OTOIXEIO TTPOG TA KATW K va TO
QVAONKUWVETE.
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KAd0g ylo ywyi

Mnv TTAéveTe TOV KGO YIa Wwui 0TO TTAUVTAPIO
TATWV.

KaBapiote apéowg TN @Oppa WwpioU Kal To eEapTNUa
CUPWPATOG PETG aTTd KABE XPAON YEUICOVTAG PEXPI
KATTOI0 onyeio TN @oppa pe eoTr) oatmouvada.
AopnoTe TNV va gouNidoel yia 5 éwg 10 Aetrtd. MNa va
APAIPETETE TO EEAPTNUA CUUWHATOG, OTPEWTE TOV
0egI60TPOPA Kal avaonKWoTe T0. OAOKANPWOTE TO
KaBdpiopa pe Eva pahakod Travi, EETAUVETE Kal aQAOTE
TNV va oteyvwoel. EGv dev PTTopeiTe va a@aip€oeTe TO
€¢dpTNUa CUPWUATOG PETE atTd 10 AeTTTd, KPATAOTE
Tov d&ova atmd 1o KATW PEPOG TNG POPUAG Kal OTPEWTE
TOV EUTTPOG Kal TTiow £€wg 6ToU TO €EAPTNUA
CUPWPATOG OTTODECHEUTEI.

KOTTAKI

BydiATe TO KOTTAKI KAl KABAPIoTE Pe 0T COTTOUVADA.
Mnv TTAEVETE TO KATTAKI OTO TTAUVTAPIO TTIATWYV.
BeBaiwOeite &TI TO KATTAKI £XEI OTEYVWOEI EVTIEAWS TTPIV
TO {OVATOTTOBETAOETE OTOV TTAPACKEUACTH YWHIOU.

aTNEIYHATA TOU TTAPACKEUATTH WWHIOU
XPNOIUOTTOIEITE TTAVTA TOV TTAPOACKEUATTH) WYWHIOU O€
Kabapr, aTeyvh eTIQAVEID EPYATiag.

Alatnpeite Ta aTNPiypaTa KaBapd, gkouTriovTdag Ta
TOKTIKA PE UYPO TTAVi, WOTE O TTOPATKEUATTAG WWHIOU
VO JNV JETOAKIVEITAI TNV ETTIQAVEIN EPYATIAG KOATA TN
SIapKeIa TNG AeIToupyiag.



Zuvmvég (MpooBéaTe T UTTOAOITTA UAIKG OTN @OPUA PE T OEIPG TTOU QVAQEPETAI OTIG GUVTAYEG)

KOUT. ToU YAUKOU = KoUuTaAdkI Tou yAukoU Ttwv 5 ml

KouT. ooUuTag = KoutaAid tng oourrag twv 15 ml

NAEUKO Wwi avwTePNG TTOIOTNTAG

lMpdypauua 1

YAika 500 g 750 g 1Kg
Nepo 245 ml 300 mi 480 ml
Duriké AGdi 1 Kour. ooutrag 1 Kour. oourrag 1l Kour. oouUTTag

ArmroBourupwpévo ydia o€
oKovn

1 Kour. ooutrag

4 Kour. Tou yAukou

5 kour. Tou yAukou

AAdr 1 Kour. Tou yAukoU | 1 kour. Tou yAukoU |12 kourt. Tou yAukoU
Zaxapn 2 KouT. Tou yAukoU 1 Kour. ooutrag 4 Kour. Tou yAukou
AAelkaoTo aAelpl yia 350 g 450 g 600 g

Aeuko6 wwyi

Znprj payid mou avauelyvueTal
eUKOAa

1'/> Kour. Tou yAukoU

1/2 kourt. TOU YAUKOU

1'/> Kour. Tou yAukoU

® ®parf6Aa 1 Kg — €av TO Wwpi TTOPAPOUTKWAEI, PEIWATE TO AAATI O€ 1 KOUT. TOU YAUKOU R TN

payid o 1 KouT. Tou YAuKoU.

Ywpi yaAAikou TUTTOU Mpéypauua 2
YAika 500 g 750 g 1Kg
Nepo 245 ml 310 ml 380 ml
AAam Y5 Kout. Tou yAukoU | 1 Kkour. Tou yAukoU | 1 Kour. Tou yAukoU
Zaxapn 1 KouT. TOU YAUKOU | 2 KOUT. TOU YAUKOU | 2 KOUT. ToU YAUKOU

FaAAiko aAeupr T55 *

350 g

450 g

600 g

Znprj payid mou avayelyvueTal
gUKoAQ

1 KouT. Tou yAukoU

1 KouT. Tou yAukoU

1% Kkour. Tou yAukoU

*Avri yia FaAAIKO aAeUpl T55 PTTOpEiTe VO XPNOIUOTTOINTETE OAEUKATTO AAEUPI VIO AEUKO Wwi.

Ywpi oAIKAG GAeang Mpoypaupa 3
YAiG 500 g 750 g 1Kg
Nepo 245 ml 330 ml 400 ml

QuTIKO EAaio

1 Kourt. ooutag

1 Kourt. ooumag

12% kour. ooUmag

AtroBoutupwuévo yaAa
ge gKovn

1 Kourt. ooutag

5 kour. Tou yAukou

2 Kourt. ooutrag

AAar % kour. Tou yAukou | 1 kour. Tou yAuKoU | 1 kout. Tou yAukoU
Zaxapn 2 KouT. Tou yAukoU 1 Kourt. goumag 4 kour. Tou yAUKoU

AAeupr yia wwui oAikng dAeang

350 g

450 g

600 g

Znpn payid mou avauelyvueTal
eUKoAa

1 KouT. ToU yAukoU

1% kour. Tou yAukou

1% kour. Tou yAukoU
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prpi M1Tp|(')g (XPno1HoTToaTE TN PUBHICN Yyia avoixTd Xpwha képag) TMpoypauua4

YAika 500 g 750 g 1Kg
réAa BA. onueiwan 1 BA. onueiwan 1 BA. onueiwan 1
Auyd 1 2 2
Bourupo, Aiwuévo 80 g 110 g 135¢g
AAdr 1 kour. Tou yAukou | 1l kour. Tou yAukoU | 1'[2Kkour. Tou yAukoU
Zaxapn 309 509 709
AAelkaoTto aAelpl yia 350 g 450 g 550 g
AeUKS wwpi
=npn payid mou avayelyvierar | 12 kour. Tou yAukouU | 1'/2 kour. Tou yAukoU | 1/ kour. Tou yAukoU
eUKOAa
1 BaAte TO auyd/ta afyd aTo SOTOPETPNTA Kal TTPoaBEéaTe 600 YAAD XPEIGETAI VIO VO PTIALETE:-
MéyeBog ppar{Aag 500 g 750 g 1Kg
ApQIoTe e UYPO EWS 190 ml 280 ml 350 ml
Meiypata xwpig yAouTtévn Mpéypauuas
YAika ApIgTng ToIomrag Meiyua xwpis Meiyua xwpis
peiyua Glutafin® yia|  yAourévn Juvela® yAourévn Schér
Wwyi Xwpig yAoutévn Mix B®
Nepo 350 ml 400 ml 500 mi
dutiko Addi 1 Kourt. goutrag 2 kour. gouTrag 2 Kourt. rou yAukou
Meiyua yia ywui xwpic 500 g 500 g 500 g
yAoutévn
AAarn A A 1 Kout. roU yAUKOU
Znpn payid mou avaeyvoetal | 2 KouT. 7ou YAUKOU | 2 KOUT. rou YAUKoU | 2 KouT. 1ou yAukou
eUKoAa
Xpwua képag ANOIXTO METPIO 2KOYPO

1 MeTa amo 5 AerTd avapeigng, EEKOAAATTE Ta UNIKG T TA TOIXWHOTA WE Hia TTAQOTIKA OTTATOUAX

yia va diag@alioete 011 OAa Ta UAIKA Ba agpopoiwBoUv.
Emiokep6eite Tn diadikTuakr TorroBeaia tng Kenwood yia TTEpICTOTEPES TTANPOPOPIES TXETIKA LIE
N xpnaon peyuaTwv xwpis FAoutévn aTov TapagkevuaoTr) WwuioU oag.
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Ywpui xwpig yAoutévn Mpdypauua 5

YAika 1 pparl6Aa
ABYO (ueoaio) 1(509)
Nepo 400 ml
Quriko €Aaio 2 Kour. ooUTtag
Xupog Agpoviou 1 Kour. ToU yAuKkoU
AAdmi 1 Kour. ToU yAukoU
Zaxapn 4 kourt. Tou yAukou
ZavBaviko KOpI. 1 kour. gourrag
PuldAsupo 260 g
AAeupr Tatmiokag 70 g
lMarardAsupo 70 g

Znpn payid mou avauelyvueTal 3 Kour. Tou yAukou
EUKOAa

Xpwua képag 2ZKOYPO

1 Metd atmo 5 AemrTd avapeigng, §EKOAANOTE T UAIKG OTTO TO TOIXWHOTA HE MIA TTAQDTIKI) GTTATOUAQ
yia va diag@alioeTe 611 6Aa Ta UAIKG Ba agpopolwBoUv.

KEIK papueAadag Mpdypauua 6
YAikd 1Kg
Boutupo 1159
210011 UEAdoag 150 g
Zaxapn g€ KOKKoU§ 759
MapueAada moprokdAi 759
rara 1756 ml
AByo 1
AAeUpl yia OAeg TIS xprioeis 280 g
Mrréikiv Tdouvtep 2 Kourt. Tou yAukou
Mayeipikry coda 1 Kour. ToU YAUKOU

1 MeTd amo 3 AeTTd avapeigng, EEKOAANTTE Ta UAIKG OTTO TA TOIXWHOTA PE HIa TTAQOTIKA OTTATOUAX
yia va diag@alioeTe 611 6Aa Ta UAIKG Ba ag@opolwBouv.
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Ywudkia Mpoéypauua 7

YAika 1Kg 750 g

Auyo 1 1

Nepo BA. onueiwon 1 BA. onueiwon 1
AAeUkaoTo aAelpl yia 600 g 450 g

AeUKS wwpi

AAémi 1’/ Kour. Tou yAukoU 1 Kour. Tou yAukoU
Zaxapn 1 kour. oouTtag 2 Kourt. Tou yAuKoU
Bourupo 25¢g 25¢g

=npn payid mou 2 Kour. Tou yAukoU 17/ Kout. Tou yAukoU

avauelyvoeTar EUKoAa

MNa 1o yapvipiopa:

KpOkog auyoU XTUTTNUEVOS UE 1 1
15 ml (1 kourt. ooUTmag) vepod

2ouodui kai GTTopOoI
mamapouvag, yia macmdAioua,
TTPOQIPETIKO

1 BaAte TO auyd/ta afyd aTo SOTOPETPNTA Kal TTPoaBéaTe 600 vepd XPEIAETAl VIO VO PTIALETE -

Zoun 1Kg 750 g
ApaiaTe g UypPO Ewg 400 ml 260 ml

2 A@oU oAokAnpwbei 0 KUKAOG, avatrodoyupioTe Tn UUN TTAVW O€ PIa EAAPPWS OAEUPWHEVN
EMPAVEIR. ZUPMWOTE EAAPPA TN CUKN yia va QUYEl 0 aéPag, XwpPIioTe TNV o€ 12 ioa pépn Kai
TAGOTE TO e Ta XEPIAL.

3 Metd 10 TAATIPO, a®naTE TN UKN VO GOUTKWAEI Yia 45 AETTTA TTEPITTOU R €W OTOU JITTAACIATTEI
age PéyeBog Kal ETTEITA WAOTE GTO GUURATIKO POUPVO.

4 Wnote g TpoBepuaagpévo goupvo atoug 200°C/400°F/Evdeign ykadiou 6 yia 15-20 AetrTd A
HEXP! va podigouv.

5 ToToBeTATTE T OE PI OXAPA VIO VA KPUWOOUV.
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ZUuun yia Titaa Mpdypauua 8
YAika Na 2 ritoes | Na 1 mitoa
30 k. 30 k.
Nepo 250 ml 140 ml
EAaiéAado 1 Kour. 1 Kour.
oouTrag gourrac 2
AAeukaaro aAevpr yia 450 g 2259
AEUKO wwui
AAdri 1% Kkour. 1 kour.
TOU YAUKOU | TOU YAUKOU
Zaxapn 1 Kour. ’% Kour.
TOU yAUKOU | TOU YAUKOU
Znpen payid mou 1 Kour. J5KouT. 4
avayelyvueTal EUKoAa TOU YAUKOU | TOU YAUKOU
Ta o yapvipioua:
loAt6¢ Aiaatris 8 Kkour. 4 kour.
vroudrag goutrag goutrag
Armoénpauévn piyavn 2 Kour. 1 kour.
TOU yAUKOU | TOU YAUKOU
Géreg TUPIOU OTOAPEAT 280 g 140 g
®Gpéaka vropardkia, 8 4
XOVTPOKOLUEVA
Kitpivn mimepid xwpig ta 1 %
ommopIa Kal KOUUEV T€
AeTTTES Awpideg
lpdaivn mimepId xwpig Ta 1 %
oTopIa Kai KOUUEVI T€
AeTTéS Awpideg
Wikokouuéva pavirdpia 100 g 509
Tupi vioAtaeAdre Koppévo 100 g 509
O€ UIKPA KOUUATIa
Zautov Mapuag ge 100 g 50 g
Kopuana
DpeakoTpIULEVN 50g 25¢g
mapuefava
®uMa ppéakou BaatAikou 12 6
AAQTI KQI PPETKOTPIULEVO
Hauvpo Tép!
EAaiéAado 2 Kour. 1 Kour.
goutrag goutrag
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A@oU oAokAnpwOei 0 KUKAOG, avatrodoyupiaTe Tn GUpN
TTAVW O€ HIa EAAPPWG AAEUPWHEVN ETTIPAVEID.
ZupwaTe eEAa@Pa TN GUUN.

Avoi¢Te TN CUPN g€ KUKAIKO axrida 30 ek. kal BAATE TNV
aTn @oppa i atn AadOKOAAQ TTOU £XETE ETOINATEI.
MpoBeppavete TO Poupvo atoug 220°C/to goupvo
agpiou aTo 7. AAeiyTe ToV TTOATO ANIADTAG VTOPATAG OTN
¢Uun Tng TiToag. MaoTraAiaTe pe piyavn kol KOAUYTE
Je T dUO TpiTa TNG HoTaAPEAAG.

FapVipeTe PE TIG VIOPATEG, TIG TTITTEPIEG, TA HAVITAPIQ,
TO TUPI VTOATOEAATE, TO apTTOV MNApHag, TNV UTTOAOITTN
potaapéAa, TNV TTappedava Kai Ta UAAa BaadikAikou.
ANOTOTTITTEPWATE KOl TTEPIXVUOTE e EAAIOADO.

Wnote yia 18-20 AeTrTdl R} éwg 6TOU podiael Kail
gePPipETE AUETWG.



MappeAdda pe Kahokaipiva @pouTa Mpdypauua 9

YAikd 450 g uapuerdadag
QpdoulAeg 115¢g
Zugoupa 1159
Barduoupa 759
Xupog Agpoviou 1 Kour. Tou yAukou
Eidikny {axapn yia 300 g
HapueAGda pe TnKTivn

Boutupo 159

1 Kowrte TIG @pAOUAEG OTN PEDN €AV gival HEYAAEG KAl TOTTOBETATTE TEG OTN QPOPUA Padi pE Ta
agpéoupa Kal Ta Bartopoupa. MpoaBéaTte Ta UTTOAOITTA UAIKAL.
2 X710 TEAOG TOU KUKAOU, OBNOTE T GUOKEUR Kal adeiaaTe Tn HOPUEAGdT Og aTToaTEIpWHEVO BAdo,

KAEIOTE TO EPUNTIKA Kal KOAANOTE ETIKETA.

Znpeiwan: Kad’ 6An tn didpKeia TOU KUKAOU TTAPACKEUNG HOPUEAADAG, TO EEAPTNHA QUPWHOTOG

Oa avapelyvUel Ta UNIKA.

®patldAa eco Kouprri eco
YAika 1Kg
Nepo, xAiapo (32-35°C) 370 ml
durtiko €Aaio 1 Kout. gouTtrag
AAeukaaTto aAeUpi yia Asuko 600 g

wwyi

Armrofoutupwuévo ydAa oe
aKovn

2 Kour. goutrag

AAdmi

1 KouT. ToU yAuKoU

Zaxapn

4 Kour. Tou yAukoU

Znprj payid Tou avauelyvueTal
EUKOAQ

4 kour. Tou yAukou

® [a KoAUTEPQ aTTOTEAETATA, PETPAOTE TN BEPUOKPATia TOU VEPOU e BEPUOPETPO 1 AVAKATEWTE

90 ml BpaaTo vepd pe 280 ml kpUo vePO.

1 NMaTtAOTE TO KOUWTTi €CO Kal TO TTPOYPApHa Ba EEKIVATEI QUTOPATA.

126



MTTOpEiTE VA TIPOTAPPOTETE TN TUVTAYN VI GPATOAQ €CO yIa VO QTIAEETE PIa PPaT{OAA PE Aiyo

N kaBdAou aAdT wg €ENG:

AEUKO wwi

YAika Melwpévo aAdn Xwpi¢ aAdn Me umrokardoraro
aAariou
(TTEPIEXEI KAAIO)
Nepo, xAiapo (32-35°C) 370 ml 370 ml 370 ml
@uriko €Aaio 1 Kout. gouTtrag 1 kout. goutrag 1 Kout. goutrag
Aleukaaro aAevpi yia 600 g 600 g 600 g

Arrofoutupwuévo yaAa oe
aKovn

2 Kourt. goutrag

2 Kour. goutrag

2 Kout. goutrag

AAdm

Y% KouT. Tou yAukoU

1 KouT. ToU yAukou

Zaxapn

1 Kourt. goutrag

1 Kout. gouTrag

1 Kourt. gouTrag

Znpen payid mou avaelyvueTal
£UKoAa

1 Kourt. goutrag

1 Kout. gouTtrag

1 Kourt. gouTrag

Znueiwan: Edv akoAouBnaoete Tn guvTayn Xwpig aAdT, n yeuan Ba gival Aiyotepn €viovn g€ axean

ME TNV KAVOVIKA GUvTayn.
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2 UOKEUAOMEVA PEIYPATO KoupTTi eco

ZUVIGTATOI VO XPNOIPOTTOIEITE TN PUBUICN WYNTipaTOG €CO YIA TA TTEPITAOTEPA ETOIPO MEIYUOTA
yia Wwi. (Zuvnbwg, gival TpoTipdTEPO Va Xpnalpotroieite To Mpdypappa 3 OAikAG AAeang yia
Ta PeiypaTa yia wwpi OAIKAG dAeang kai wwypi T0TToU Granary).

® BeRaiwbeite TI To JUVOAIKO BAPOG TOU peiypaTog dev UTTEPRAiVEl TN PEYITTN TTOTOTNTA TTOU
UTTOPEITE Va TOTTOBETATETE ATOV TTAPATKEUATTH WWHIOU OAG.

® [1po0BEaTe TTPWTA OTN POPUA WWHIOU TNV TTOCOTNTA VEPOU TTOU GUVIOTA O KOTAOKEUAOTHG
Kal £TTEITO TTPOCBETTE TO PEIYHA VIO WWI.

® [Ma KaAUTEPa atroTeAéTpaTa, Xpnalpotroinate XAiapo vepd (30-35°C) kal PETPrATE TN
BeppOKPaTia TOU VEPOU pE BEPPOPETPO 1 avakaTéWTe 25% BpaaTd vepd pe 75% Kpuo vepo.

® Edv n gparfoAa Sev QOUTKWOEl APKETA, OOKIUAOTE va TTPoaBéaeTe 1-2 KOuT. Tou YAUKOU
&npn payid ou avapelyvUeTal EUKOAA TNV ETTOPEVN POPA easy.

® >UVIOTATOI VO PNV XPNOIKOTTOIEITE TO XPOVOJIaKOTITN KOBUTTEPNONG VIO TUOKEUOTUEVA
JeiypaTa, KaBwg Sev PTTOPEITE VA EEXWPITETE TN PayIA ATTO TO UYPO.

EmokepOeite Tn dladikTuakrj TorroBsaia Tng Kenwood yia TTepITaoTePES TTANPOPOPIES TXETIKA

HE TN XPrion PEIYUATWY yia Wwii aToV TTapagKEUAaT WwuIou aag.

Movo ynaipyo Mpdypauua 10

To TTPOYPAPHA «HOVO WHGIHO» UTTOPE] va XPNOIJOTTOINGEI HOVO TOU HE TOUG TTAPAKATW
TPOTTOUG:-

1 XpnaipoTtroinaTe To ag guvOUAGUO WE ToV KUKAO CUUNG R YIa va ETTIMNKUVETE TO XPOVO
ynaiparog, apou oAoKANPwOEi KATTOI0 aTTd Ta AGAAG TTPOYPAPHATA WYWHIOU.

O TMepipévete va oAokKANPwOEi 0 KUKAOG CUUNG 1 TO TTPOYPAUHA WwHIoU — Ba aKoudTei évag
XAPOKTNPIOTIKOG NXOG, EVW aTN 08GvVN TOU TTAPACKEUATTH) WWHIOU Ba eUQAVITTE N EVOEIEN
0:00.

O MatAoTe T0 KOupTri menu (Pevou) Kai €TMAEETE TO TTPOypappa 10.

O Xpnaipotroinate Toug XpovodIaKOTITEG (+) Kal (=) yIa va ETTIAEEETE TOV ATTAITOUPEVO XPOVO
wnaoiyarog, amo 10 €éwg 90 AetrTd.

O MarAaote To Kouptri START/STOP (évapgng/diakotrrg) @.

2 XpnalpoTroInaTe TO yIa va EavadeaTAVETE i yIa va Yivouv Tpayaveég @PaTOAEG TTOU £XOuv ndN
WnOei Kal KPUWOEL.
O EmAégTe 1O TPOypappa 10 ammd o MENU (pevou).
O XpnaipotroinaTe Toug XpovodIakOTITeG (+) Kal (5) yia va eMAEEETE TOV ATTAITOUPEVO
XPOvo wnaiparog, ammo 10 éwg 90 AetrTd.
O MarroTe T0 koupTti START/STOP (évapéng/diakotiig) @.

Aev TIPETIEI VO AQRVETE TOV TTAPACTKEUATT] WWHIOU XWPIg ETBAEYWN 6TAV XPNOILOTIOIEITE TO
TPOYpappa Mévo Yoo, ZTAPATACTE TO TTPOYPAMUA, HONIG ETTITEUXBEI TO EMBUNNTO XpWHA
KOPAG.
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YAIKG

To Baagikd UAIKG yia Thv TTOPACKEUH TOU WwHIoU gival TO
aAelpl. ETropévwg, n owoTr emmAoyr aAeuploU aTroTeAE]
TO BACIKO TTAPAYOVTA YIa VA TIETUXNMEVO KAPBEAL

AAeUpia oiTapiou

Ta kaAUTEPa KapREAIQ TTapackeudgovTal atrd alelpia
airapiou. To oItdpl atroTeAeiTal aTTd £va EEWTEPIKO
KEAUPOG, TTOU TUXVA ava@épETal WG TTITOUPO, Kal Evav
EOWTEPIKO TTUPAVA, O OTTOI0G TTEPIEXEI TO PUTPO Kal TO
evdooTréppio. H TpwrTeivn £vidg Tou evdooTreppiou, 6Tav
avapixOei pe vepo, oxnuaridel Tn yAoutévn. H yAouTtévn
TEVTWVETAI GAV EAQOTIKO KOl T 0€PIQ TTOU avadidel n
payid katd tn didpkela TNG (UPwong Trayidedovtal,
TPAYHA TTOU KAVEI TN CUUN VO QOUCKWVEI.

Aegukd aAeupia

210 aAeUpIa auTd €xEl aQaipeBE To GWTEPIKS TTITOUPO
Kal TO @UTPO, APAVOVTAG HOVO TO EVOOCTIEPHIO TO OTTOIO
aAéBeTal oe Aeukd aheUpl. Eival atmapaitnto va
XpnoiyoTrolgite duvatd Aeukd aAelpi ) Aeukd aAeUpl
aptotroliag, d16TI el UPNAOTEPO €TTITTEDO TTPWTEIVNG,
TPAYHA ATTAPAITNTO YIA TO OXNUATIONO TNG YAOUTEVNG.
Mn xpnoipotrolgite atrAd Aeukd aAelpl i aAelpi TTou
(POUCKWVEI HOVO TOU YIa va QTIGEETE OTOV APTOTTOINTH
WWHIA TTOU QOUCKWVOUV pE payid, 16T Ta kapBEAIa TTou
Ba TTapackeuaoTolv Ba gival KATwWTEPNG TTOIOTNTAG.
AlaTiBevTal apkeTEG HAPKEG AeUKOU aAgupIoU apTOTTOIIAG.
XpNOoIPOTIoINaTE P HaPKa KOANG TTOIOTNTAG, KATA
TTPOTiUNON aAeUKaoTOU OAEUPIOU, yia va €XETe BEATIOTA
arroTeAéapaTa.

AAeUpia oAikg dAeong

Ta aAelpia oAIKAG dAeong oupTrepIAauBAvouV To
TTTOUPO Kal To UTPO, TTPAyYUa TTou Jivel 0TO AAeUp! HIa
M0 'yePdTn' yeUon Kal pia o okANpPR u@r oTo KapREAL
OTTwg Kal TTPONYOUNEVWG, TTPETTEI VA XPNGCIPOTTOIEITE
duvatd aAeupl oAIKAG dAeong A aAeUpl OAIKNAG dAeong
aptotroliag. Ta KapREAIQ TTOU TTAPACKEUAOVTAI LE
aAeUp1 oAIkAG GAeong 100% eival TTIo OQIKTE aTTd Ta
Aeukd kapBéAia. To TriToupo TTou UTTAPYEl OTO aAeUpI
avaoTEAAEl TNV atTeAeuBépwon TNG YAOUTEVNG HE
amrotéAeapa ol {UPEG OAIKNAG AAeonG va SloyKwvovTal TTo
apyd. XpnoIPOTTOINCTE Ta €I8IKA TTPOYPAUHATA OAIKAG
GAEONG YIa VO OPAOETE TO OTTAPAITATO XPOVIKS
TePIBwpIo yia Tn didykwan Tou YwpioU. MNa eAappUTepo
KapPBEAI, QvTIKATAOTAOTE £va PEPOG TNG TTOGOTNTAG TOU
aAeupiol OAIKAG GAeong pe Aeukd aAelpl apToTTOIIOG.

AuvaTté paltpo aAeupl

To aAelpl auTd PTTOPET VO XPNoIJoTToINEi o€
ouvdUaopO Pe Aeukd aAeUpl, 1 HOVO Tou. AuTd To OAeUpI
mepIEXel TTePiTTou To 80-90% TOU TTUPAvVa OTAPIOU KAl
KaTé oUVETTEIQ TTapAyel EAa@PUTEPO KAPREAI TO OTTOIO
Opwg gival e§ioou yeuoTikd. AokipdaTe va
XPNOIMOTTOINOETE TO AAEUP! AUTO OTOV KUKAO ATTAG AEUKO,
avTIkaBIoTwvTag T0 50% Tou duvaTol AeukoU aAeupiol
He duvatd paupo akelpl. MTTopei va xpelaoTei va
TPooBEaeTe Aiyo eTTITTAéOV UYPO.

AAeUpI apToTroliag TUtrou "Hoagaog"

To aAeUpr auTd gival £vag Guvduaopog atré Aeuko
aAeUpl, aAeUpl OAIKNG GAeong Kal aAeUpl OiKaAng
avapiypéva pe Buvoluxoug orépoug oAIKAG dAeong,
TIPAYHA TTOU KAVEI TO YW TTI0 YEUOTIKO Kl TOU
TTPOCQPEPEN IDIAITEPN UPF). XPNOIUOTTOINOTE TO POVO TOU 1
o€ OUVOUAOHO e duVaTO AEUKO aAeUpI.

AAgUpia TToU SV TTOPACKEUAOVTAl ATTO OITAPI

AMa aAelpia 6TTwG To aAeUpl oikaAng UTTopolv va
XpnoigotroinBolv og ouvduaopo Pe AEUKA Kal OAIKAG
AdAeong aAelpia yia VO TTOPACKEUAOETE TTAPASOTIaKA
WYwHId 6TTWG To OIKAAOWWHO 1 To KpIBapdywpo. H
TPOCONKN aKOUN Kal PIag MIKPAG TToadTNTAG £VAG
TETOIOU OAEUPIOU Divel pia EexwpPIoTr) awdda aTo KAPREAL.
Mnv Ta xpnoidoTroleiTe péva Toug, dI6TI N {uun Ba gival
KOAWBNG, TTPAYHA TTOU Ba £XEl WG aTTOTEAEOHA éva
oQIKTO, Bapl KapREAL. ANa oItnpd &TTwG To KeXPI, TO
KPIBAPI, TO PAYOTTUPO, TO KAAGUTTOKAAEUPO Kal TO AAeUpI
Bpwung €xouv Aiyeg TTpwTeiveg Kal yia To Adyo autd dev
oxnuaTifouv TN YAOUTEVN TTOU OTTAITEITAI YIa Val
TTOPACKEUATETE TTAPASOOCIOKO KAPBEAL

Ta aAeUpia autd pITopoUv va xpnaipoTroinfolv Je
ETMITUXIO O€ PIKPEG TTOOOTNTEG. AOKIUAOTE Va
avTikataoThoete To 10-20% TnG TTOCOTNTAG TOU AEUKOU
aAeupIoU aPTOTTOIOG E OTTOIODATTOTE ATTO AUTA T
eVaANOKTIKG aAeupla.
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AAGTI

Mia pikpr) TooéTnTa aAaTioU gival atrapaitnn yia Tnv
TTOPACKEUN TOU WwHIoU SIOTI aTTAITETAl Yia TN
dnuioupyia TnG UUNG Kai divel yedon. XpnoIUOTIOIRCTE
WIAG aAdTI payelpIKAG 1) Bahdaong kar 61 aAdTI
OAEOpEVO OE XOVTPOUG KOKKOUG, TO OTTOiO €ival KaAUTepa
Va TO TTOOTTOAITETE O€ WWHAKIA TTOU TTAGCOTE PE TO XEPI
Y10 va TOUG dWOETE TTIO TpayaviaTr) ur). Eival kaAiTepa
Va oTTOQEUYETE TO UTTOKOTACTOTA PE XOMNAL
TEPIEKTIKOTNTA AAaTOG dIOTI TO TTEPIOTOTEPA ATTO AUTA
OV TTEPIEXOUV VATPIO.

® Yo aAdm evioxUel Tn dopn TNG YAoUTévNG Kal KAVEl Tn
¢Upn TTI0 EAQOTIKN.

® To aAdT avaoTEAAEI TNV AVATITUEN TNG HAYIAG, TTPAYHO
TTOU ATTOTPETTEI TRV UTTEPDIOYKWON Kal TNV Kabifnon
NG GUHNG.

©® H umepBoAikr) TTOoOTNTA GAATIOU dEV ETTITPETTEI TNV
€TTAPKN BI0YKwon NG UPNG.

TAUKQVTIKEG OUTiEG

Xpnoipotroiate doTrpn 1 paupn ¢axapn, HEAI, ekxUNIoUa

Buvng, o1poTT oPeVOAVOU 1 peAdoa.

® H {axapn Kai ol UypEG YAUKQVTIKEG OUTTEG
OUVEICPEPOUV OTO XPWHA TOU WwuioU, BonbwvTag va
TIETUXETE XPUOOPEVIO QIVIPIOPA OTNV KPOUOTa.

® H {axapn TpooeAKkUEl TNV uypaacia, TTPAYHa TToU
evioxUel TIG IBIOTNTEG TOU KapReAiol doov apopd aTn
ouvTAPNON TOU.

® H {axapn TTAapEXel TPOPNR yia TN HayId, EGv Kal autd
Oev eival ammapaitnTo, KABWG o1 Véol TUTTOI OTEYVAG
Hayidg £€Xouv TNV IKAVOTNTA VO TPEPOVTal aTTd Ta
PUOIKG O0aKYapa Kal GUuAa TTou BpiokovTal oTo
ahelpl, Kal KAvel TN UN TTI0 £vePYR.

® Ta YAUKG WwHId EXOuV PETPIO TTEPIEKTIKOTNTA OF
Cayapn, kaBwg n yAukdda trpoaTiBeTal pe Ta gpouTa
10 YAQGApIopa. QpnoIPoTToINGTE TOV KUKAO YAUKOU
WwIoU yIo auTd To YWHIA.

® Edv avTIKATOOTACETE TN {AXapn PE UYPR YAUKOVTIKA
ouCia TOTE TIPETTEI VA PEIWOETE EAAPPWIG TN OUVOAIKA
TT00OTNTA TOU UYPOU TNG GUVTAYAG.

Aitrn ka1 Aédia

Zuxvd TTPOCTIBETAl OTO WWHI PIO MIKPR TTO0OTNTA AiTToug
1 Aadiou, WoTe n wixa va gival pahakdTepn. Autd Bonbad
€Tmiong va diatnpnBei To KapBEAI PPEOKO yia PEYOAUTEPO
didoTnua. XpnoigotroinoTte BoUTupo, papyapivn | akoun
Kol Aapdi o€ pIKPEG TTOOOTNTEG £wg 25 yp. (1 0z) ) 22 ml
(1% kouTaAid) QUTIKO €AaI0. XTIG OUVTAYEG OTTOU
Xpnoiyotrololvtal peyaAUTEPEG TTOOOTNTEG WOTE N yelon
va gival o aiodnTh, To BoUTUPO TTPOCPEPE! Ta KAAUTEP
atroteAégpaTa.

® AvTi yia BoUTUpO, PTTOPEITE VA XPNOIPOTIOINOETE
eAaioAado ) nAiEAaio. MpooapudoTe avaloya Thv
TT0odTNTA TOU UYPOU YIa TTO0OTNTEG PEYAAUTEPEG QTTO
15 ml (3 kouTaAdkia). To nAIEAaio €ival pia kaAn
€VAAAOKTIKA AUGN £GV AVNOUXEITE yIa TO ETTITTESO TNG
X0AnoTeEPOANG 0aG.

® Mn xpPnOoIPOTTOIEiTE papyapiveg He Aiya Arapd dI6TI
TTEPIEXOUV vEPS Ewg Kal 40% Kal ETTOPEVWG O
S100€ToUV TIG iDIEG 1IB1OTNTEG PE TO BouTupoO.

Yypo

Kdarrola poper uypou gival atrapaitnTn. ZuvABwg

XpnaidoTrolgital vepo ) yaAa. To vepd dnuioupyei TTio

Tpayavn kdpa atr’ O,1 70 yaAa. To vepd auvdudadeTal

guxva pe atmooutupwpévo yaAa ae akovn. AuTo eival

aTTaAPaiTNTO €AV XPNOIMOTTOINTETE TO XPOVODIAKOTITN

KaBuaTépnang BIOTI TO PPETKO YaAa Ba xaAdaoel. MNa Ta

TIEPITTOTEPA TTPOYPAUHATA UTTOPEITE vV

XPNOIJOTTOIRTETE VEPO TG BpUang. QaTdgo, ato

TTPOYPAPHA eco TTPETTEN va gival XAIapo.

® Y& nuéPES pE TTOAU XapnAn Bepuokpaacia, HETPAOTE TO
VEPO Kal apAOTE TO va oTabei og Beppokpaaia
TrepIBaAAovToGg eTTi 30 AeTTTG TTPIV TN XPron. Edv
XpnoiyotroinoeTe yaAa kateubeiav ammod 1o Wuyeio,
KAVTE TO idl0.

® To BouTupdyaAa, To yiaoUpTl, N §Ivi) KpEUa Kal Ta
Hahakd TupId OTTWG N PIKOTA, TO TUPT TUTTOU KOTATE Kall
10 "¢oovane {oaiT" pTropoUlv 6Aa va XpnoipoTroinfouv
oav PEPOG TNG TTOoOTNTAG UYPOU YIa Va £XETE TTIO
uypn Kal Tpueepn Wixa. To BouTupdyaia TTPOCBETEl
Hia euxapioTn, eEAaQPWG &IV yelan, TTou polddel
KATTWG PE TN YeUon TToU €XEl TO XWPIATIKO WWHi Kal TO
TTPOZUHI.
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® MrropeiTe va TTPOOoBETETE AUYA VIO VO EUTTAOUTIOETE TN
C0uN, va BEATILOETE TO XPWHA TOU WwHIoU Kal va
evioxUoeTe TN dOUA Kal TNV euoTABEIa TNG YAouTEVNG
Katd TN S1dpkela TnG didykwang. Eav
XPNOILOTIOINOETE QUYJ, YEIWOTE avaoya TNV
TT00OTNTA TOU UypoU. BaATe TO auyd otV koUTra-
HeCOUPa KAl CUUTTANPWOTE PE UYPO PEXPI TN CWOTAH
aTaOuN TNG CUVTAYAG.

Mayia

AlaTiBeTal T6go vwTrr) 600 Kal oTeyvh payid. OAeg ol

ouvTayég Tou TTapovTog BiBAIou £xouv dOKIMAOTET

XPNOIHOTTOIWVTAG EUKOANG aVAUIENG, OTEYVH payId

Tayeiag dpdang n otroia dev xpelddeTal va dIaAuBEi

TpWTa ot vepd. H payid TotrobeTeital o€ pia AakkoUBa

0TO OAeUpI, OTTOU dlaTNPEITAl OTEYVA KAl EEXWPIOTA aTrd

TO UYpPO £wg GTOoU apXioel N avapIgn.

® [0 KOAUTEPQ OTTOTEAETHOTO XPNOIUOTIOINOTE OTEYVH
payid. Agv guviGTATal VO XPNOIPOTTOIEITE VWTTA payid
S16TI Teivel va divel o eUPETARANTA aTToTEAéOUATA OF
oxéon e TN oTeYVN payid. Mn XpnoIUOTTOIEITE VWTTH
payid he ToV XPOovodIaKOTITN KaBuoTépnong.
Edv B¢AeTE va XPNOIUOTTOINCETE VWTTH PayId, EXETE
uTToYnN Ta €§AG:
6 yp. Vw1 payid = 1 KOUTOAGKI OTEYVH payid
Avapicre TN vwTr payid pe 1 KoutaAdki axapn Kai
OU0 kouTtaANiEG vePD (xAlapo). AQACTE TO piypa yia 5
AeTITé péXpI VO apioEl.
2Tn ouvéxela, TTpooBéaTe Ta UTTOAOITTA UAIKG OTOV
Kado.
MNa va €xete BEATIOTA atTOTEAéOATA, N TTOOOTNTA TNG
Hayidg pTTopei va XpelaoTei pubuion.

©® XPNOIYOTIOINOTE TNV TTOGOTNTA TTOU AVAPEPETAI OTIG
ouvTayég. Eav n moadtnta gival utrepBoAIKN, TO Wwpi
JTTOPEl VO Pouckwael UTTEPRBOAIKG Kal va XuBei £Ew
atd Tov KEdO.

® A@oU avoiEeTe £va QAKEAAKI PaAYIAG, TTPETTEI VA TO
XPNOILOTTOINOETE EVTOG 48 WPWV, EKTOG €AV Ol
TTPOBIAYPAPEG TOU KATAOKEUAOTH Eival DIAPOPETIKEG.
MeTd Tn xpAoN, LavakAgioTe EpUNTIKG TO GaKEAKI. Ta
QAVOIKTG PAKEAGKIO TTOU £XOUV EAVOKAEITEI EPUNTIKG,
ptTopoUv va UAaXToUV OTnV Katayun PEXP! va Ta
XPNOIUOTIOINCETE.

® XpnOoIYoTTOINOTE TN OTEYVA payId TTpIV TNV nUEpopnvia
AAENG , BIOTI N ATTOTEAEOUATIKOTNTA TNG HEIWVETAI
oTadIiakd e TNV TTAPodo Tou Xpdvou.

® Mrropeite va Bpeite aTeyv payid, TTou el
TTOPACKEUQOTEN EISIKA IO XPAON O€ apTOTroINTEG. AUTh
n payid Ba dwoel eTiong KaAd atroTeAéopaTa, Qv Kal
UTTOPEI va XPEIAOTEl VO TIPOCAPUOCETE TIG
OUVIOTWHEVEG TTOTOTNTEG.

Mpocapuoyn Twv dIKWV oag
ouVvTaywv yia Xprnon Je Tov
apTOTTOINTN

A@OU BOKIUGOETE OPICPEVES ATTO TIG GUVTAYEG TTOU
TTAPEXOVTAI, ICWG BEANOCETE VA TTPOCAPUOCETE OPIOUEVES
a1rd TIG AYATTNUEVEG OOG GUVTAYEG VIO TIG OTTOIEG PEXPI
OAMEPA avapelyvUaTE Kal QUPWVATE T UAIKG PE Ta XépIa.
=eKIvAaTe €TTIAEyOVTAG pia atTd TIG oUVTaYEG Tou BIBAiou
TTOU YOIAdel Pe TN OIKA 00G GUVTAYR Kal XPNOIUOTTOINOTE
TNV WG 0dnyo.

Al0BAOTE TTPOCEKTIKA TIG TTAPAKATW KATEUBUVTHPIEG
0dnyieg Kal va €i0Te TTPOETOINACPEVOI VO KAVETE
TIPOCAPHOYEG OTN CUVTAYH 0aG KABWG TNV EQOPUOLETE.

® BeBaiwbeite OTI XPNOIPOTIOIEITE TIG CWOTEG TTOOOTNTEG
yia Tov apToTtroinTr). Mnv UTrePPBAIVETE TN CUVIOTWHEVN
WEyIOTN TTO0OTNTA. EdQV XpeIaoTei, HEIWAOTE TIG
TTOOOTNTEG TNG TUVTAYAG 0AG WATE Va TaIPIAouV pe
TNV TT00OTNTA AAEUPIOU KAl UYPOU TWV CUVTAYWY TOU
apToTToINTh.

® [MpooBETETE TTAVTA TTPWTO TO UYPO OTOV KADO.
ZexwpioTe TN payId amod 1o uypo, TTPOaBETOVTAG THV
META TO aAeUpl.

® AVTIKOTAOTAOTE TN VWTTA POyIA PE OTEYVA HayId
€UKOANG avapigng. Znueiwon: 6 yp. vwtrA payid = 1
KOUTOAGKI (5 ml) oTeyvh payid.

® XpnaolpoTroinoTe vepd Kal atroouTupwpévo YaAa o€
oKovN avTi yia @PECKO YAAQ, Qv TTPOKEITAI VO
XPNOIMOTTOINCETE TN PUBUION XPOVODIOKOTITN
KaBuoTépnong.

® Edv oTn SIKr) 0ag ouvTayr XPNOIKOTIOIEITE auyd,
TIPOCBEDTE TO AUYO WG PEPOG TNG GUVOAIKAG
TTO0OTNTAG TOU UYpOoU.

® ®povTioTe N payid va TTapapével XwpIioTa atroé Ta
uttéAoITTa UAIKG TOU KABOU PEXPI Va apXioel N avauign.
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® EAEyEre TN oUoTaon TNG UPNG KaTd Tn SIGPKEIA TWV
TTPWTWV AETITWV TNG avapigng. O1 CUOKEUEG
TTOPACKEUNG WWHIOU aTTaITOUV EAAPPWIG HOAAKOTEPN
CUpn kai yI' autd T0 AGYO UTTOPEI VO XPEIAOTE va
OUPTTANPWOETE eTTITTAéOV UYPS. H QUpn TpétTel va gival
QAPKETA UYPAPEVN WOTE va 'gekoupadeTal' oTadIOKA.

A@aipeon, KOYIPO OE QPETEG KAl
QUAaN Tou Ywuiou

® [a BéATIOTO aTToTEAéGUOTA, aPoU WnOEi TO KAPREAI,
BydATe TO aTTO TO PNXAvNUA Kal atrd Tov KAdo.
QoTb00, £dv dev BPIOKEDTE €KEl, O APTOTTOINTAG Ba
SlatnpARoel To KapREA (eoTo £wg Kal yia 1 wpa.

® BydATe Tov KGOSO a1md TO PNYXAVNHO XPNOIUOTTOIWVTOG
yavTia oUpvou, aKOHN Kal 6Tav 0 apToTToINTAG
AeiToupyei oTov KUKAO diatipnong BepudTnNTaG.
AvatrodoyupioTe Tov KAS0 KOl KOUVAOTE TOV OPKETEG
POPEG YIa va Byel TO Wnuévo Wwyi. Eav To wwpi dev
Byaivel eUkoAa, OOKIMACTE va KTUTTACETE TN Ywvia TOu
Kadou o€ EUAIvn TaRAa A TTEPIoTPEWTE TN BAon Tou
a&ova TTou BpiokeTal KATW a1 TOV KAdO.

® O JUPWTAG TTAPAEVEI OTO ECWTEPIKG TOU KAdoU OTav
Bydete TO Ywpi. QOTO00, OPICUEVEG POPEG UTTOPET Va
Tapayeivel péoa oo kapREAL. Edv oupBei auto,
BYGATE TO QUUWTNA TTPIV KOWETE TO WWHI OE PETEG,
XPNOILOTTOIVTAG £Va TTAAOTIKO OKEUOG KOudivag
avOekTIkd 0Tn BepudTNTA. Mn XPNOIMOTTOIEITE
HETOANIKG epyaleio 816TI autd ptTopei va §Uoel TNV
QAVTIKOAANTIK ETTIKGAUYN TOU QUUWTH.

® ApNOoTE TO YwHi va Kpuwaoel £TTi TOUAdyioTov 30 AeTTTd
o€ oxapa, WaTe va diaguyouv ol udpaTuoi. To Wwi
KOBeTaI dDUOKOAD O€ QETEG dTAV €ival KauTo.

®UAagn

To omTIKG WWHi dEV TTEPIEXEI TUVTNPNTIKA Kal YI' AuTd TO

AOyo TTPETTEl va KaTavaAwBEi VTG 2-3 NUEPWY OTTO TO

WAolpo. Edv To wwyi dev TTPOKEITal va KATAVOAWOET

AUECWG, TUAIETE TO 0€ AAOUMIVOXAPTO I\ TOTTOBETATTE TO

o€ TTAAOTIKR) 0OKOUAQ Kal KAEIOTE TNV €PUNTIKA.

® To TpayavioTd Ywpi yaAAIKoU TUTTOU JOAAKWVEL KOTA
N UAagN Kai yI' autd To Adyo eival KaAUTEPA va TO
AQAOETE LEOKETTAOTO PEXPI VO TO KOWETE O PETEG.

® Edv BéAeTE va OIATNPACETE TO WWHI VIO PEPIKEG
NUEPES, PUAGLTE TO OTNV KaTdwugn. KOwTe 10 Wwyi o€
PETEG TTPIV TO KATOWUEETE, WOTE VO PTTOPEITE Va
Byadete eUkoAa 6an TTOOOTNTA BEAETE.

eviIKEG OUPPBOUAEG Kal HUOTIKG

To TETUXNKEVO WAOIUO TOU WYwHIoU EEAPTATAI OTTO HICK
TIOIKIAIQ DIAQOPETIKWY TTAPAYOVTWY, OTIWG N TToIOTNTA
TWV UAIKWV, N TTPOCEKTIKA PETPNON, N BEpuokpaaia Kai n
uypaoia. Agiel va SIoBAoETE TO HUOTIKA KAl TIG
OUMBOUAEG TTOU aKoAouBoUv, WOTE VA dIAGPAAICETE OTI
Ba €xeTe ETTITUXA ATTOTEAéTHATA.

H ouoKeun TTAPAOKEURG WwpIou Sev gival pia
OTEYQAVOTTOINUEVN POVADA KAl WG €K TOUTOU ETTNPEAZETAI
ato Tn Beppokpaaia. EGv n nuépa gival TToAU eoTr 1) TO
pUnxavnua xpnolydoTrolgital o€ eoTh Koudiva, TOTE TO
Wwi gival TOavo va QoucKwaEl TTEPICCOTEPO aTrd O,TI
otav Kavel kpuo. H BEATIOTN Beppokpaacia TTepIBAGAAOVTOG
eival petagy 20°C/68°F ka1 24°C/75°F.

® ¢ nuépeg Pe TTOAU XapunAr Beppokpaaia, apAaTe To
vepo TG Bplong va oTabei g Beppokpaaia
TepIBAAAovTOG €1Ti 30 AeTTTd TIpIV TN Xprion. KdvTte 1o
id10 yIa Ta UNIKG TTOU XpnoipoTroloUvTal atTeudeiog
a1Té TO Yuyeio.

® XpnaipotroinaTe OAa Ta UAIKG g€ Beppokpaaia
TTEPIBAAAOVTOG, EKTOG €AV TTPORBAETTETAI DIAPOPETIKA
atrd TN GUVTAYNR, TT.X. VIO Tov KUKAO eco Ba xpelaaTei
va (ETTAVETE TO UYPO.

® [pooBéaTe Ta UNIKG OTOV KABO pE TN O€Ipd TTOU
ava@épeTal oTn ouvtayr. GpovrioTe N Yayid va
TTOPAPEVEI OTEYVA KAl va gival XwpIoTd atro
otroladATToTeE AGAAC UYPA TTOU TTPOOTEBNKAV OTOV
Kado, PéXPI va apyioel n avauign.

® H akpiBrg pétpnon gival moavév o TTIo oNUAVTIKAG
TTAPAYOVTAG yia £va TIETUXNPEVO KAPBEAL Ta
TePIoodTEPA TTPORAAUATA OPEINOVTAI O aVOKPIBEIG
WETPAOEIG 1) aTNV TTapdAeiyn evog atrd Ta UAIKA. Ma tn
METPNON TWV UANIKWVY TNG OUVTAYAG aKOAOUBROTE TO
METPIKO ) TO BpeTavikd oUoTNPA. Mn XpNOILOTTOIEITE
Kal Ta 800 cuoTAPATa OTNV idIa CUVTAY.
XpnoipotroiRoTe TNV KoUTTa-pedoUpa Kal TO KOUTAAI
TTOU TTaPEXOVTA.
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® XpNnoIPOTIOIEITE TTAVTA PPECKA UAIKA, EVTOG TNG

nuepopnviag Angng. Ta eutrabry UAIKG OTTwG TO YAAQ,
TO TUPI, T AaXQVIKA Kal To pPETKA pPOUTA UTTOPET val
XaAdoouy, 1d1aitepa og uwnAn Beppokpacia
TEPIBAAAOVTOG. AUTA Ta UNIKG TTPETTEI VO
XpnoigotrololvTal pOvVo O€ Wwi TTOU TTOPACTKEUAZETAI
APECWG.

Mnv mrpooBétete uTTEPBOAIKA TTOTGTNTA AiTTOUug JIOTI
auté oXNUaTICEl PPAyua PETAgy TNG payidg Kail Tou
aheupiou, empBpadivovTag Tn 8pdon TnG Hayidg,
TTPAYHO TTOU PTTOPE VO £XEI OOV ATTOTEAEOHA €va
Bapu kal cupTTayég KaOPREAL.

KowTe kKoppatdakia 1o BoUTupo Kal Ta GAAa AiTrn TTpiv
TO TTPOOBECETE GTOV KADO.

AVTIKOTAOTAOTE PEPOG TNG TTOOATNTAG TOU VEPOU HE
XUPoUG @poUTwYV, OTTWG TTOPTOKAAI, UAAO A avavda
otav QTIAYVETE YWHIA PE YeUON QPOUTWV.

Mrropeite va TTpocBEoeTe oav PEPOG TNG TTOOOTNTAG
TOU uypoU Kai {wpo Aaxavikwy. To vepd atrd TIg
BpaoTég TTaTdTeg TEPIEXEI GPUAO, TTPAYUA TTOU
atroTeAei pia TTPAOBETN TTNYR TPOPAG YIA TN HayId Kai
BonBd& va TrapackeudoeTe éva KaAd POUCKWUEVO,
HaAakoTEPO KAPBEAI TTOU pTTopEi va SiatnpnBei yia
HEYaAUTEPO XPOVIKO SIGOTNHA.

Ma tn yedon, Ptropeite va TTpocBéoete Aaxavika OTTwG
TPIPHEVO KOPOTO, KOAOKUBAKIO A TTOUPE TTOTATAG.
ETeidn autd Ta Tpo@iua mepIEXOUV vePO, Ba XpelaoTel
Va PEIWOETE TNV TTO0OTNTA UYpoU ThG OUVTAYAG.
ApxioTe pe Aiyo vepd, eAéyEre Tn QUUN KaBWG apxidel
va avaplyvUETal Kal TTpooappéaTe TNV TTo0dTNTA OTTWG
aTraiTeital.

Mnv uTtepBaiveTe TIG TTOGATNTEG TTOU AvVaAPEPOVTAI OTIG
guvTayég JIOTI PTTOPET VO KATAOTPEWETE TOV
apToTToINTA.

Edv 10 ywpi de pouokwoel Kahd, doKIPAoTe va
QVTIKATAOTAOETE TO VEPO TG BPUONG HE EUPIGAWPEVO
vepd A Bpacpévo vepd. EAv 1o vepd TnG Bplong eival
TTOAU XAWPIWPEVO Kal OOPIWPEVO PTTOPET Va
€TTNPEAOTEI N dIOYKWON ToU YwHIoU. To okANpo vepd
JTTOpEi £TTiIONG Va €x€l TO i010 aTTOTéEAETHO.

® AgiCel va eAEyEeTe TN COUN PETA QTTO TTEPITTOU 5 AETTTA
ouveXEG CUpwpa. dpovtioTe va EXeTe DITTAA OTN
OUOKEUN pia UKAPTTTN, EAACTIKF) OTTATOUAQ, WOTE VA
UTTOPEITE VO EUOETE TO TOIXWHATO TOU KAdOU €avV
Kdrola atd Ta UAIKE KOAAAoouV OTIG ywvieg. Mn
Bagete TN odTOUAG BiTTAG GTO QUUWTH OUTE vV
TrapeptTodidete TNV Kivnor| Tou. ETriong, eAéyére Tn
¢0un yia va deite @v €xel TN owoTr oloTtaon. Edv n
¢Oun TpiBeTal ) n ouokeur) deixvel va AeIToupyei e
SuokoAia, TTpoaBéoTe Aiyo Trapatrdvw vepd. Edv n
¢0uN KOAG oTa ToIXWHaTa Tou Kadou Kail dev
oxnuariCel uraAa, TpooBéate Aiyo TTapatrdvw aAedpl.

® Mnv avoiyete To KATTAKI Katd T didpkeia Tou KUKAOU
POUCKWUATOG TNG UPNG i TOU KUKAOU WnaipaTtog dIoTI
TO Wwpi PTTopEi va dIaAuBEi.
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00NYOG AVTIMETWTTIONG TTPORANUATWY

Mapakdtw avagépovtal Kamrola ouvnBIouéva TTPORAAUATA TTOU PTTOPET VO TTPOKUWOUV 0TV QTIGXVETE WWHi OTOV
TTOPACKEUOOTH YwHIoU. AlaBaoTe Ta TTPoBAAUATA, TIG TNBAVEG AITIEG KAl TI TIPETTEI VA KAVETE WOTE VA £6a0@aAIfeTal N
ETTITUXNUEVN TTOPACKEUT TOU WwHIOU.

MPOBAHMA [NI©ANH AITIA [AYZH
MEMEOOZ KAI ZXHMA ®PANTZOAAZ
1. To ywpi dev *Ta YwHIG OAIKAG GAETEWG POUTKWVOUV e DualoAoyIKr TTEPITTTWON, Kapia Auon.

(POUOKWVEI APKETA.

AiyoTepO a1rd Ta AeUKA WwpId e€aITiag TNG
ANiyéTeEPNG YAOUTEVNG TTOU TTEPIEXEI TO
aAeUpl OAIKAG OAECEWG.

*Ta uypd dev gival apkeTa.

o A\eitrel Cayapn 1 Oev €Xel TTPOCTEDEI APKETH.

® Agv XpnOIUOTTOINONKE 0 OWATAG TUTTOG
aheupioU.

e Agv xpnaoipoTroIndnke o woTdg TUTTOG
payidg.

o Agv TTIPOOTEBNKE QPKETH payId f ATaV
pTTayIdaTikn.

o Exel emmAeyei 0 KUKAOG €Co.

o H payid avapeixbnke pe Tn axapn mpIv
atd Tov KUKAO ToU JUUWHATOG.

* AugfoTe Ta uypd katd 15 ml/3 kout. yAukoU.

*NpooBéaTe Ta UNIKG OTTWG OpideTal oTn
guvTayn.

¢’lowg va xpnoipotroioate ammAd aAeupl avTi
yia 10 okANPO aAeUp! yIa Wwi TToU €XEl
HeyaAUTEPN TTEPIEKTIKOTNTA OE YAOUTEVN.

e Mnv XpnoIPOTTOIEITE AAEUPI YIa OAEG TIG
XPNOEIS.

o0 KAAUTEPA OTTOTEAEOUATA, XPNOIPOTTOIEITE
pévo payid TTou eVePYEi ypriyopa Kai
«avapelyVUETAl EUKOAQY.

¢ MeTpAOTE TNV TTOOOTNTA TTOU CUVIGTATAI KOl
eAEyEre TNV nuepopnvia AAgng otn
OUOKEUOOIa.

e e autdv Tov KUKAO TTapaokeuddovTal
HIKPOTEPES PPaVTCOAEG. PUTIONOYIKO.

*BeBaiwbeite 6T dev avapelyviovTal 6TavV
TTPOOTIBeVTaI OTN POPHA WwHIoU.

2. Emimedeg @pavr{oAeg,
OEV £XOUV POUOKWOEL.

o A\eitrel n payid.

o MTTayIamikn payid.
°Ta uypd ATAV KOUTA.

¢ [1poaTéBNKE TTOAU QAATI.

e Edv XpnoidoTToInenKe XpOVOUETPO, N HayId
Bpdxnke TTpoToU EEKIVATEI N TTAPACKEUN
TOU YwpioU.

*MpoobéaTe Ta UNIKG OTTWG opideTal aTn
auvTayn.

o EAEyETe TNV nuepopunvia ARgnG.

o Ta uypd TTPETTEN Va €ival OTN CWOTA
Beppokpaaia yia Tn pUBPICN TToU
XPNOIHOTIOIEITAl.

© XpNOIYOTTOINOTE TIG CUVIOTWHEVEG TTOOOTNTEG.

® TOTTOBETAOTE Ta OTEYVA UAIKA OTIG YWVieg
NG GOPHAG Kal avoigre pia AakouBitoa aTtn
MEON WAOTE N payId va pnv €pBel o€ £TTAPN PE
Ta Uypd.

3. ®pavriféAa TTou £xel
(POUCKWOEI OTO ETTAVW
HEPOG, oav pavITApl.

e Mdpa TTOAAR payid.

e Mdapa oAAR Jaxapn.
e[1dpa TTOAU aAeupl.

® AlydTEPO QAATI.

® ZeoT1dG, UYPOG KaIpAg.

o MeiwaoTe TN payid katd 1/4 kout. yAUkoU.

*MeiwoTe Tn {axapn Katd 1 kouT. yAukoU.

*MeiwaoTe To aAeUpl Katd 6 pe 9 KouT. YAUKoU.

© XpNOIUOTTOIACTE TNV GUVICTWHEVN OTTO TV
ouvTayn ToooTNTA.

*MeiwoTe Ta uypd katd 15 mi/3 Kout. yAukou
Kal TN payid katéd 1/4 kout. yAukoU.
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NMPOBAHMA

|I'IIG)ANH AITIA

[AYZH

MEFE@OZ KAI ZXHMA ®PANTZOAAZ

4. To mavw PEPOG Kal ol
TAEUPEG TNG
@pavtZdAag pmaivouv
TTPOG Ta PEDA.

eMdapa TTOAAG uypd.

e Mdapa TOAAR payid.

° Adyw Tou uypoU Kkai gaTou KaipoU, n ¢uun
@ouoKkwae TTOAU ypryopa.

o MeiwaoTe TNV €TTOPEVN QOPA Ta UYPA KATA
15 ml/3 kouT. yAukoU 1} TTpooBéaTe Aiyo
akopa aAelpl.

© XpNOIUOTTOINCTE TNV GUVIGTWHEVN OTTO TV
guvTayn ToooTNTA ) SOKIYAOTE TOV YPRYOPO
KUKAO.

e BdaATte 0TO Wuyeio 1o vePd A TTPOCBETTE
y8Aa kateuBeiav atd To Wuyeio.

5. Avwpahn
em@avela — Ox1 Agia.

*Ta uypd dev ATAV OPKETA.

e Mdpa oAU aAelpl.

e To emavw PEPOG TNG PPAVTIOAAG UTTOPEI Va
unv €xel To TEAEIO OXAUa, auTd GUWG devV
€TTNPEAdel TNV UTTEPOXN YEUON Tou WwpioU.

° Augnote Ta uypda katd 15 ml/3 kouTt. yAukou.

e MeTpAoTe pe akpiBeia To aAelpl.

¢ BeBaiwbeite 6T n CUUN OUCKWVEI KATW aTTO
TIG KOAUTEPEG BUVATEG CUVONKEG.

6. ZEQPOUCKWVEI EVW
WAVETAL.

e H guokeur ATav TOTTOBETNEVN KOVTA O€
pelpa aépa ) mMOAVOV va XTUTTABNKE A va
TPAVTAXTNKE KATA TOV KUKAO TOU
(POUCKWHATOG.

o Exete UTTEPRET TN XWPENTIKATNTA TNG
POPPAG WwHIoU.

o Aev £x€l XpNOIYOTTOINGET APKETO 1) KOBOAOU
aAaT. (Yo aAdm Bon®d oTo va unv
POUCKWVEI UTTEPPOAIKG N ¢0uN)

e Mdpa TTOAAR payid.

® ZeoT6G, UYPOG KaIPOG.

© TOTTOBETAOTE TOV TTOPACKEUATTH) YwHIoU O€
owoTn Béon.

o Mnv XPNOIMOTTOIEITE HEYAAUTEPEG TTOOOTNTEG
UNIKWV a1Td TIG OUVIOTWHEVEG VIO TIG UEYAAEG
PPAVTCOAES (pey. 1Kkg).

© XpNGOIUOTTOIACTE TN CUVIGTWHEVN OTTO TN
guvTayr ToeoéTNTA GAATIOU.

e MeTpAOTE pe akpiBeia TN payid.
* MeiwoTe Ta uypd Kard 15 ml/3 kouTt. yAukou
Kal TN payid katéd 1/4 kouT. yAukoU.

7. ®pavifoieg
QVOHOIOHOPP
HIKPOTEPEG aTTO TN
Hia TTAEUpaA.

eH Z0un eival TTOAU &npn kai Sev pTTopeEi
VA QOUCKWOEI OUOIOUOPPA PECT OTN QOPHA.

* AugnoTe Ta uypd Katd 15 vp/3 kouT. YAukouU.

8. Tputra aTo KATW PEPOG
™G PPaTidAag

o TpuTTa TTOU dNUICUPYRBNKE aTTO TO £EAPTNHA
CupwpaTog 6Tav BydaAete Tn @patdAa atmd Tn
@Opua Ywpiou.

o duaioAoyikn TTEPITITWAN

YO®H YOMIOY

9. ToAU o@IxTO.

e Mdpa oAU aAelpl.
° AlyoTtepn payid.

® Aiyotepn ¢axapn.

* MeTproTE pe akpifeia.

©MeTPAOTE TN OCWAOTA CUVIOTWHEVN TTOOATNTA
HayIdg.

* MeTpAoTE pe akpifeia.

10. Z0un 10U €xel OKAOE!

pe TPUTTEG.

® A\eiTTEl TO AAATI.
e[1dpa TTOAAR payid.

e Ndpa TOAAG uypd.

eMpoobéate Ta UNIKG OTTWG opileTal oTn
ouvTayn.

© MeTPAOTE TN OCWAOTA CUVIOTWHEVN TTOOATNTA
HayIdg.

* MeiwaoTe Ta uypd katd 15 mi/3 KouT. yAukou.

1

-

.H @pavtgdia ato
KEVTPO gival wyn, Oev
£XEl YnOei apKeTd.

eMdpa TOAAG uypd.
® AlaKOTTr) pEUPATOG KATA T AsIToupyia.

¢ O1 ToodTnTEG ATAV TTOAU pEYAAES Kal n
OUOKEUR Ogv UTTOPETE va DOUAEWEI TO UAIKAL.

* MeiwoTe Ta uypd katd 15 ml/3 kout. yAukou.

e Edv diakoTrei To peUpa Kata Tn dIdpKeia TNG
AerToupyiag yia S1IGoTnUA PeEYOAUTEPO TwV
8 AetrTwv, Ba TTPETTEl VO OPaIPETETE TNV
ayntn @patfoAa atd Tov KAdo Kal va
EeKIVAOeTE TTANI TN dladikaagia e Kavoupyia
ouoTaTikd.

* MeIwaoTe TIG TTOOOTNTEG TUPPWVA HE TIG
HEYIOTEG ETTITPETTOPEVEG TTOOOTNTEG.
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YO®H YOMIOY

12. To ywpi dev kOBeTa
KaAd, KOAGel oTO
paxaipt.

o KOTrnKe o€ QETEG EVW ATAV TTOAU (€OTO.

® Agv XpNOIUOTTOIRBNKE TO KATAGAANAO payaipl.

o [pIv KOYETE TO YWHI OE PETEG, APAOTE TO
VO KPUWOEI TTAVW OE OXAPA IO TOUAGYIOTOV
30 AeTIT@ WOTE VA £EATUIOTOUV O USPATHOI.

© XpNOIYOTTOIROTE €va KAAS Haxaip! yIa Wwpi.

XPQMA KOPAZ KAI MYKNOTHTA

13. ZkoUpo xpwua
KOPAG / TTOAU TTaXIG.

e Xpnoipotroifenke n pubuion yia
YKOYPOXPQMH képa.

© XpNOIYOTTOINCTE TNV ETTOUEVN GOPA TN
pUBHION «PETPIO» AVTi TNG «AVOIKTAGY.

14. H @pavt{6Aa KANKe.

* O TTAPAOKEUAOTAG WwHIoU dev
Aeitoupyei owaoTd.

® ZUPBOUAEUTEITE TNV EVOTNTA «ZEPPIG KAl
€EUTTNPETNON TTEAQTWVY.

15. TIoAU avoIxXToxpwun
KOpa.

° To wwpi dev YNONKe yIa apKeTd XPOVO.
® Agv ava@EPETal OTN oUVTAYR YaAa o€
oKovn 1 Ppéako yaAa.

e MNapareivete TO XPOVO YNOipaTOG.

¢[pocbéaTte 15 ml/3 KouT. Tou yAuKoU
atroBouTupwpévo yaAa og okovn A
avTIKaTaoTAGTE TOo 50% ToUu vepoU pe yaAa yia
va eVIoXUBEi TO xpwua.

NMPOBAHMATA ME TH ®0O

PMA

16. To €€apTnua QupWPATOG
Oev UTTOPEi VO agalpeBEi.

¢ [1pocBéaTe vepd OTN POPUA WwHIOU Kal
AQAOTE TO £§APTNHA JUPWHATOG VO
HOUNIGOE! TTPIV TTIPOOTIABACETE VA TO
APAIPECETE.

* AkoAouBnoTe TIG 0dnyieg KABAPIoPOU PETA
™ XPNon. lowg xpeldetal va TPETel va
TIEPIOTPEWETE EAAPPWIG TO ECAPTNHA
CupwpaTog agol JouNIGoEl YIa va
XOAOPWOEL.

17. To ywpi kOAAGEI OTO
TOIXWHATA TNG
@OpHaG / SUoKOAA
Byaivel ammd Tn eéppua.

o MTropei va oupBei Adyw ekTeETaPEVNG
XpAong.

* AAeipTe EAAPPE TO ECWTEPIKO TNG POPHAG
WwpIoU pe UTIKS AAOI.

® YuPBOUAEUTEITE TNV EVOTNTA «ZEPRIG KAl
€EUTTNPETNON TTEAQTWVY.

MHXANIKA NMPOBAHMATA ZYZKEYHZ

18. O TTOPACKEUQATTAG
WwuIoU dev Acitoupyei /
To e&dpTnua JupwPaTog
Oev KIveEiTal.

* O apToTroINTAG deV gival avappévog
oH @opua dev £xel TOTTOBETNOEI CWOTA.

o Exel £TMAEYEI O XPOVODIOKOTITNG
KaBuoTépnong.

o EAEyEre TTwg 0 BIakdTITNG avappaTog/onaiparog
eival otn Béon ANAMMENOZ.

e EAEYETE €4V N @OpUa éxel aoPahioel oTn
Béon TnG.

e H Aeitoupyia TOU TTOPACKEUAOTH WwHIOU Oev
geKIVa €wg 6TOU N avTioTpoen KETPNON PTACE!
0TO XPOVOo évapéng Tou TTPOoYPAPUaTOG.

19. Ta uNikd dev
avaperyvuovTal.

o Aev €xeTe BEOEl OE AeiToupyia Tov
TTAPACKEUAOTH YWwHIOU.

® ZgxA0OTE VO TOTTOBETAOETE TO £EAPTNUA
CUPWHATOG OTN GOPUA.

® ApdTou puBpioete To TTPOYPaAUpa aTTd TOV
TTivaka eAEyXou, TTATAOTE TO TTAAKTPO
£€vapeng yla va eVePYOTTOINCETE TOV
TTOPOOKEUOOTH WwHIOU.

¢ [piv TpocBEaeTe T UAIKA, BeRaiwOeiTe OTI
T0 £§APTNUA TOU QUUWHOTOG EPAPHOTEl TTAVW
aTov G&ova aTn BAon TG OPUaAG.

20. Mupwdia kapévou
KaTd TN AgiToupyia.

o Ta UAIKG exelhiCouv atrd Tn @éppa aTo
£0WTEPIKO TOU PoUpvOU.

o H @opua £xer diappor).

o Exete UTTEPRE TO OPIO XWPNTIKOTNTOG
NG @OPHAG YPwpiou.

e Npooécte va pnv otddouv Ta UAIKE 6Tav Ta
pixvete péoa otn eéppa. Ta uNIKG TTou
£€XOUV OTAEEI TTAVW OTO BEPUAVTIKO OTOIXEIO
UTTOPET va KaoUv Kal va apxioel va Byaivel
KOTTVOG.

© 2 UPBOUAEUTEITE TNV EVOTNTA «ZEPPIG Kal
€CUTTNPETNON TTEAATWV».

e Mnv XPNOILOTIOIEITE HEYAAUTEPEG TTOCOTNTESG
UAIKWV aTTd EKEIVEG TTOU GUVIOTWVTAI OTN
ouvTayn Kal JETPATE TTAVTA JE akpiBeia Ta
UAIKG.
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MHXANIKA NMPOBAHMATA ZYZKEYHZ

21. O TTapaoKeUaaTAg
WWHIOU YETOKIVEITAI
TTAVW OTNV ETTIQAVEIX
£pyaagiag.

* Ta gTnpiypata 8ev pévouv aTabepd TTavw
aTtnv em@avela epyaaiag dIOTI UTTAPXE
Bpwpia ry utroAgippaTa atrd UAIKA TToU €X0UV
Eepabei aTo KATW PEPOG TOUG.

© XpnOIYOTTOIEITE TTAVTA TOV TTAPACKEUATTH
WwpIoU 0g aTeyvr), KaBapr) eTQAveIa.

* AQaIpEaTe TN BPWHIA ) TN OKOVN ATTO TA
aTnPiypaTta Ye uypo travi.

22. H pnyavi amroouvdédnke
a1é TNV Tpida KaTa
A&Bog R €yive diakotrh
PeUPATOG TNV WPA TTOU
AeiToupyouoe.

TI pTTOpW Va KAVW YIa
va unv XaAdoel 1o
Ywyi;

diadikacia ard Tnv apxn.

podioel.

eEdv n ouokeur| BpiokeTal oToV KUKAO JUPWHATOG, TIETALTE TA UAIKA Kal EEKIVAOTE TN

e Edv n ouokeun BPioKeTal 0TOV KUKAO POUCKWHATOG, apalpEéoTe {UN atré Tn @opua Wwpiou,
TAGOTE TNV Kal TOTTOBETAOTE TNV O€ POppa yia Ywpi dlaoTtdoewv 23 w 12.5 cm/9 x 5 in.,
OKETTAOTE TNV Kal a@naTe TN {UPN va QOUCKWOEl PEXPIG OTOU DITTAaCIOOTE O€ JEYEDOG.
Xpnoiyotroiate pévo tn pubuion 10 pdvo yia Wnoipo R YAOTE O€ TTPOBEPUACHEVO
oupBatikd oupvo otoug 200°C/400°F/évdeign ykadiou 6, yia 30-35 AeTTTd i Péxpl va

e Edv n ocuokeur| BpiokeTal oTov KUKAO TOU YNoidaTog, Xpnoiyotroinate Tn pubuion 10 pdvo yia
yroigo A yAoTe oe TpoBepHaopévo oupBaTikéd goUpvo oToug 200°C/400°F/évdeien ykagiol 6
APAIPWVTOG TNV ETTAVW OXAPA. BYAATe TTPOOEKTIKG TN @OPUA ATTO TN GUOKEUN Kal TOTTOBETAOTE
TN OTNV KATW OXAPa Tou poupvou. WHGTE TO Wwpi PEXPI Va POdIoEl.

23. H évdeign E:01
eP@avigetal oTNV
0006vn Kal N oCUoKEUR
dev TiBeTaI O€

AerToupyia.

¢ O B&Aapog wnoipatog gival TToAU {eoTdg.

® ATTOOUVOEDTE TN OUCKEUR Kal QQAOTE TN va
Kpuwaoel yia 30 AeTTTd.

24.H guakeun
QaTTOOUVOEBNKE ATTO TNV
pida katd AaBog 1 dev
UTTApXEl TTapoxn
pelpaTog yia
TIEPITTOTEPO ATTO 8
AeTTTa.

Mwg ptmopw va cwow
TO Ywi?

* O TTApaOKEUOOTAG WwUIoU de AeIToupyei
owoTd. ZPAaApa aTov aignTrpa
Bepuokpaaiog

® YUPBOUAEUTEITE TNV EVOTNTA «ZEPPIG Kal
€EUTTNPETNON TTEAQTWVY.
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O£PPIG Kal EEUTTNPETNON TTEAATWV

® Edv 10 KaAWwdIo éxel UTToOoTEl NMId, TTPETTEI, YIa AOyoug
ao@aAeiag, va avrikaraatadei amé Tnv KENWOOD 1
atré ££0UaI0d0TNUEVO KEVTPO ETTIOKEUWYV TNG
KENWOOD.
Edv xpeialeoTe Bonbeia OXETIKA WE:

® TN Xpron TnNg CUCKEUNG 1

® 710 0£PPIG N TIG ETTIOKEUEG
ETTIKOIVWVAOTE WE TO KATAoTNUA a1rd TO OTT0I0
ayopdoaTe TN OUOKEUN OOG.

® Y xedidaTtnke kal avamTuxdnke ammd v Kenwood o1
Hvwpévo BaaoiAelo.
® KaraokeudoTtnke otnv Kiva.

Mpoeidotroifoeig yia TN owoTi) 31G6gon Tou
mpoiévIog cUNPwva pe ThV EupwTraiki Odnyia
2002/96/EK

210 T€AOG TNG WPENIING CWAG TOU, TO TTPOIOV JeV TTPETTEN
va dlaTiBeTal pe Ta AoTIKA ATTOPPIMPaTa.

Mpétrel va diaTeBei o€ €IBIKA KEVTPA BIOPOPOTTIOINKEVNG
OGUAOYNG OTTOPPIPUATWY TTOU 0PIfOUV O SNUOTIKEG
APXEG, I OTOUG POPEIG TTOU TTAPEXOUV AUTAV TNV
uttnpeaia. H Xwpioth 81d0ean HIg OIKIOKAG NAEKTPIKAG
OUOKEUAG ETTITPETTEI TNV OTTOQUYH TTIBAVWV ApVNTIKWV
OUVETTEIWV YIa TO TTEPIBAAAOV Kal TNV Uyeia atrd Thv
aKOATAAANAN 8160e0n KABWG Kal TNV avaKUKAWGN UNIKWV
a1 TO OTTOIA ATTOTEAEITAI LWOTE VA ETTITUYXAVETAI
ONMAVTIKN €E0IKOVOUNON eVEPYEIAG Kal TTOpwV. [a Thv
ETTIOAPAVAN TNG UTTOXPEWTIKAG XWPIOTAG O1A0eaNg
OIKIOKWY NAEKTPIKWV CUTKEUWV TO TTPOIOV PEPEI TO ORUa
TOU dlayPAUPEVOU TPOXOPOPOU KADOU ATTOPPIMHUATWY.
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Head Office Address: Kenwood Limited, New Lane, Havant, Hampshire PO9 2NH, UK
www.kenwoodworld.com

Designed and engineered by Kenwood in the UK
Made in China 19886/1





