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“Ã∆ΗΓÃΣ ΓΡΗΓÃΡÃΥ ¥ΕΚΙΝΗΜΑΤÃΣ”

ΣΥΝÃΠΤΙΚΕΣ Ã∆ΗΓΙΕΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΡÌΙΚΗ ΛΕΙΤÃΥΡΓΙΑ ΤÃΥ ΑΡΤÃΠÃΙΗΤΗ

Πριν øρησιµïπïιήσετε τïν αρτïπïιητή για πρώτη æïρά, διαâάστε πρïσεκτικά τï âιâλίï ïδηγιών και
συνταγών πïυ παρέøεται. Για να εêïικειωθείτε µε τïν αρτïπïιητή, σας συνιστïύµε να

ακïλïυθήσετε µία απÞ τις δύï παρακάτω συνταγές για τï πρώτï καρâέλι πïυ θα ψήσετε.

Συνταγή Μεγάλï λευκÞ καρâέλι Εêπρές λευκÞ καρâέλι

Ρύθµιση 1 12

Υλικά 1 κιλÞ - Μεσαία κρïύστα
(3 ώρες και 10 λεπτά) (59 λεπτά)

ΝερÞ 400 ml (14 fl oz) 400 ml (14 fl oz)
(øλιαρÞ 30-35°)

Αλεύκαστï λευκÞ αλεύρι 600 γρ. (1lb 5oz) 600 γρ. (1lb 5oz)

αρτïπïιίας

Απïâïυτυρωµένï γάλα 2 κïυταλιές 2 κïυταλιές

σε σκÞνη

Αλάτι 11⁄2 κïυταλάκι 1 κïυταλάκι

·άøαρη 4 κïυταλάκια 5 κïυταλάκια

Βïύτυρï 25 γρ. (1 oz) 25 γρ. (1 oz)

Στεγνή µαγιά εύκïλης ανάµιêης 11⁄2 κïυταλάκι 4 κïυταλάκια

Τï νερÞ πρέπει να είναι øλιαρÞ
(30-35°C) διαæïρετικά τï ψωµί
δε θα æïυσκώσει. Μετρήστε τη
θερµïκρασία µε θερµÞµετρï ή
αναµίêτε 90 ml úεστÞ νερÞ µε 310 ml
κρύï νερÞ

ΜΥΣΤΙΚΑ ΚΑΙ ΣΥΜΒÃΥΛΕΣ ΓΙΑ ΠΕΤΥÌΗΜΕΝΑ ΚΑΡΒΕΛΙΑ
1. Ακïλïυθείτε πάντα τις συνταγές πïυ παρέøïνται και âεâαιωθείτε Þτι Þλα τα υλικά είναι µετρηµένα και

úυγισµένα µε ακρίâεια. Για τη µέτρηση των υλικών πρέπει πάντα να øρησιµïπïιείτε σαν µεúïύρα την
κïæτή κïυταλιά και για τï ½ της µεúïύρας γεµίστε µέøρι την αντίστïιøη γραµµή στï κïυτάλι πïυ
παρέøεται. Η κïύπα-µεúïύρα πïυ παρέøεται πρέπει να øρησιµïπïιείται µÞνï για τo µέτρηµα υγρών
υλικών. Εάν ïι µετρήσεις είναι ανακριâείς, δεν θα έøετε καλά απïτελέσµατα.

2. Ìρησιµïπïιείτε πάντα æρέσκα υλικά και ελέγøετε Þτι δεν έøει παρέλθει η ηµερïµηνία λήêης, ιδιαίτερα
για τη µαγιά και τï αλεύρι. Αæïύ ανïίêετε ένα æακελάκι µαγιάς, πρέπει να τï øρησιµïπïιήσετε εντÞς 48
ωρών. Μπïρείτε να êανακλείσετε ερµητικά τα ανïικτά æακελάκια µαγιάς και να τα æυλάêετε στην
κατάψυêη µέøρι να τα øρησιµïπïιήσετε.

3. Η πïσÞτητα νερïύ πïυ απαιτείται µπïρεί να πïικίλλει ελαæρώς, ανάλïγα µε τïν τύπï και τη µάρκα τïυ
αλευριïύ πïυ πρÞκειται να øρησιµïπïιήσετε. Μπïρεί να øρειαστεί να κάνετε µικρές αλλαγές στις
πïσÞτητες, Þταν øρησιµïπïιήστε µια συγκεκριµένη µάρκα αλευριïύ για πρώτη æïρά. Εάν τï ψωµί δε
æïυσκώσει αρκετά και έøει σæικτή υæή, την επÞµενη æïρά δïκιµάστε να αυêήσετε την πïσÞτητα τïυ
νερïύ κατά 15 ml (3 κïυταλάκια τïυ γλυκïύ).
Σηµείωση: Στη ρύθµιση E¥ΠΡΕΣ 12 τα καρâέλια γίνïνται ελαæρώς µικρÞτερα και σæικτÞτερα απÞ Þ,τι 
στις υπÞλïιπες ρυθµίσεις γιατί ï κύκλïς διÞγκωσης διαρκεί λιγÞτερï.

4. Για καλύτερα απïτελέσµατα και για να διατηρηθεί τï ψωµί êερïψηµένï, âγάλτε τï καρâέλι απÞ τïν
αρτïπïιητή αµέσως µÞλις τελειώσει ï κύκλïς ψησίµατïς. Η κρïύστα θα µαλακώσει εάν αæήσετε τï
καρâέλι στïν κύκλï διατήρησης θερµÞτητας.

5. Τα πρïγράµµατα ïλικής άλεσης  3 και  4 αρøίúïυν µε µια περίïδï πρïθέρµανσης. Σε αυτÞ τï στάδιï
λειτïυργίας, ï úυµωτής δεν λειτïυργεί.

ΓΙΑ ΠΡÃΣΘΕΤΕΣ ΠΛΗΡÃΦÃΡΙΕΣ, ΑΝΑΤΡΕ¥ΤΕ ΣΤÃΝ Ã∆ΗΓÃ
ΕΠΙΛΥΣΗΣ ΠΡÃΒΛΗΜΑΤΩΝ ΣΤÃ ΤΕΛÃΣ ΤÃΥ ΒΙΒΛΙÃΥ Ã∆ΗΓΙΩΝ/ΣΥΝΤΑΓΩΝ.

Σηµείωση



“Ã∆ΗΓÃΣ ΓΡΗΓÃΡÃΥ ¥ΕΚΙΝΗΜΑΤÃΣ”

ΒΗΜΑ ΣÌÃΛΙΑ

Βγάλτε τïν κάδï πιάνïντάς τïν απÞ τη λαâή και
γυρίúïντας τïν κάδï πρïς τï πίσω µέρïς τïυ 
αρτïπïιητή.

Στη συνέøεια τïπïθετήστε τï úυµωτή.

Πρïσθέστε τα υλικά στïν κάδï µε τη σειρά πïυ 
περιγράæïνται στις συνταγές (âλ. σελίδες 23 έως 56). 
Βεâαιωθείτε Þτι úυγίσατε Þλα τα υλικά µε ακρίâεια διÞτι 
εάν ïι µετρήσεις είναι ανακριâείς δεν θα έøετε καλά 
απïτελέσµατα.

Βάλτε τïν κάδï στï θάλαµï æïύρνïυ τïπïθετώντας 
τïν υπÞ γωνία πρïς τï πίσω µέρïς τïυ αρτïπïιητή. Στη 
συνέøεια ασæαλίστε τïν κάδï γυρίúïντάς τïν πρïς τα 
εµπρÞς. Κατεâάστε τη λαâή και κλείστε τï καπάκι.

Συνδέστε τï æις τïυ καλωδίïυ στην πρίúα και ανάψτε
τη συσκευή (ï διακÞπτης λειτïυργίας είναι στï πίσω 
µέρïς τïυ αρτïπïιητή). Πιέστε τï κïυµπί ΜΕΝÃΥ έως 
Þτïυ επιλεøτεί τï απαιτïύµενï πρÞγραµµα (âλ. σελίδες 
6 και 7). Η πρïεπιλεγµένη ρύθµιση τïυ αρτïπïιητή είναι 
1 κιλÞ και µεσαίï øρώµα κρïύστας. Παράδειγµα - 
επιλέøτηκε η ρύθµιση 1.

Επιλέêτε τï µέγεθïς καρâελιïύ και τï øρώµα κρïύστας 
πïυ θέλετε, πιέúïντας τï κïυµπί ΜΕΓΕΘÃΣ και κατÞπιν 
τï κïυµπί ΚΡÃΥΣΤΑ.  
Ùταν επιλεøτεί τï απαιτïύµενï µέγεθïς καρâελιïύ και 
τï øρώµα κρïύστας, θα ανάψïυν ïι αντίστïιøες 
ενδεικτικές λυøνίες.

Πιέστε τï κïυµπί έναρêης λειτïυργίας.
H ενδεικτική λυøνία πάνω απÞ τï αντίστïιøï σύµâïλï 
ανάâει για να δείêει σε πïιï στάδιï τïυ κύκλïυ έøει 
æτάσει ï αρτïπïιητής.

Στï τέλïς τïυ κύκλïυ ψησίµατïς, σâήστε τïν 
αρτïπïιητή και âγάλτε τï æις τïυ καλωδίïυ απÞ την 
πρίúα. Βγάλτε τïν κάδï πιάνïντάς τïν απÞ τη λαâή και 
γυρίúïντάς τïν πρïς τï πίσω µέρïς τïυ αρτïπïιητή.
Ìρησιµïπïιείτε πάντα γάντια æïύρνïυ γιατί η λαâή τïυ 
κάδïυ είναι καυτή. Στη συνέøεια, αδειάστε τï 
περιεøÞµενï τïυ κάδïυ σε σøάρα για να κρυώσει.

Καθαρίστε τïν κάδï και τï úυµωτή αµέσως µετά τη øρήση.
Μïυλιάστε τï úυµωτή στïν κάδï για 10 λεπτά πριν τïν âγάλετε.

Pre-heat Knead Rise Bake Keep
warm
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Πρïθέρµανση   ·ύµωµα      ∆ιÞγκωση       Ψήσιµï      ∆ιατήρηση
θερµÞτητας

750 γρ.

1 κιλÞ
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Εισαγωγή

Τï ψωµί παίúει σηµαντικÞ ρÞλï στη διατρïæή µας, παρέøïντας απαραίτητες
âιταµίνες, µέταλλα και πρωτεΐνες. Τï ψωµί ïλικής άλεσης πïυ παρασκευάúεται µε
αλεύρι ïλικής άλεσης καθώς και τα καρâέλια απÞ διάæïρα σιτηρά απïτελïύν
επίσης µια καλή πηγή æυτικών ινών. Ã αρτïπïιητής σάς âïηθά να µετατρέψετε
λίγα υλικά σε ένα νÞστιµï, øρυσαæένιï καρâέλι, øωρίς να øρειάúεται κÞπïς να
αναµίêετε, να úυµώσετε ή να πλύνετε πïλλά σκεύη.

Εάν ανυπïµïνείτε να παρασκευάσετε τï πρώτï καρâέλι σας µε τïν αρτïπïιητή,
τÞτε δïκιµάστε τις συνταγές πïυ περιγράæïνται στïν ïδηγÞ γρήγïρïυ
êεκινήµατïς, στην αρøή τïυ âιâλίïυ.

Μάθετε πώς λειτïυργεί η συσκευή σας και µην απïγïητευτείτε εάν τα πρώτα
καρâέλια σας  έøïυν κάπïιες ατέλειες - η γεύση τïυς θα είναι σίγïυρα εêαίσια.
Αæïύ παρασκευάσετε µερικά καρâέλια ακïλïυθώντας τις συνταγές αυτïύ τïυ
æυλλαδίïυ, µπïρείτε να πειραµατιστείτε µÞνïι σας και να ανακαλύψετε τρÞπïυς
για να έøετε ακÞµη καλύτερα απïτελέσµατα.

Στï παρÞν æυλλάδιï θα âρείτε πληρïæïρίες σøετικά µε τα âασικά υλικά, ïι ïπïίες
θα σας âïηθήσïυν να κατανïήσετε τη σηµασία τïυς στην επιτυøή παρασκευή τïυ
ψωµιïύ. Υπάρøïυν επίσης µυστικά και συµâïυλές πïυ θα σας âïηθήσïυν να
πετύøετε τα καλύτερα δυνατά απïτελέσµατα καθώς και ïδηγίες για την
πρïσαρµïγή των δικών σας συνταγών για øρήση µε τïν αρτïπïιητή.
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Ã∆ΗΓΙΕΣ ΛΕΙΤÃΥΡΓΙΑΣ
Για τη δική σας ασæάλεια καθώς και για την ασæάλεια των παρισταµένων ατÞµων, æρïντίστε

να διαâάσετε τις σηµαντικές πρïæυλάêεις πïυ αναæέρïνται παρακάτω:

ΣΗΜΑΝΤΙΚΕΣ ΠΡÃΦΥΛΑ¥ΕΙΣ

1 ∆ιαâάστε Þλες τις ïδηγίες.

2 ΜΗΝ αγγίúετε τις καυτές επιæάνειες. Ãι πρïσâάσιµες επιæάνειες είναι πιθανÞν 
να είναι καυτές κατά τη διάρκεια της øρήσης. Ìρησιµïπïιείτε πάντα γάντια 
æïύρνïυ για να âγάλετε τïν καυτÞ κάδï.

3 Για να µην øυθïύν υλικά στï θάλαµï æïύρνïυ, âγάúετε πάντα τïν κάδï απÞ τï 
µηøάνηµα πριν πρïσθέσετε τα υλικά. Τα υλικά πïυ πέæτïυν στï θερµαντικÞ 
στïιøείï µπïρεί να καïύν µε απïτέλεσµα να πρïκληθεί καπνÞς.

4 Ã αρτïπïιητής πρέπει να øρησιµïπïιείται µÞνï για την πρïâλεπÞµενη ïικιακή 
øρήση.

5 ΜΗ øρησιµïπïιείτε τη συσκευή εάν τï καλώδιï τρïæïδïσίας έøει ïρατά 
σηµάδια úηµιάς ή εάν η συσκευή έøει πέσει κατά λάθïς στï δάπεδï.

6 ΜΗ âυθίúετε τη συσκευή, τï καλώδιï τρïæïδïσίας ή τï æις στï νερÞ ή σε 
ïπïιïδήπïτε άλλï υγρÞ.

7 Να απïσυνδέετε ΠΑΝΤΑ τï æις τïυ καλωδίïυ της συσκευής απÞ την πρίúα Þταν 
δεν τη øρησιµïπïιείτε, πριν την τïπïθέτηση ή αæαίρεση εêαρτηµάτων ή πριν 
τïν καθαρισµÞ.

8 ΜΗΝ αæήνετε τï καλώδιï ηλεκτρικής τρïæïδïσίας να κρέµεται πέρα απÞ την 
άκρη της επιæάνειας εργασίας ïύτε να τï αæήνετε να ακïυµπήσει σε καυτές 
επιæάνειες Þπως ïι εστίες ηλεκτρικής κïυúίνας ή κïυúίνας γκαúιïύ.

9 Απαιτείται πρïσεκτική επίâλεψη Þταν η συσκευή øρησιµïπïιείται απÞ παιδιά ή 
αδύναµα άτïµα ή κïντά σε αυτά.

10 ΜΗ âάúετε τï øέρι σας στï θάλαµï æïύρνïυ αæïύ âγάλετε τïν κάδï,
διÞτι ï θάλαµïς είναι καυτÞς.

11 ΜΗΝ αγγίúετε τα κινïύµενα µέρη εντÞς τïυ αρτïπïιητή.

12 ΜΗΝ υπερâαίνετε τις µέγιστες øωρητικÞτητες πïυ αναæέρïνται διÞτι µπïρεί να 
πρïκληθεί υπερæÞρτωση τïυ αρτïπïιητή.

13 ΜΗΝ τïπïθετείτε τïν αρτïπïιητή σε µέρïς πïυ εκτίθεται στï άµεσï ηλιακÞ 
æως ïύτε να τïν τïπïθετείτε κïντά σε θερµές συσκευές ή σε µέρïς Þπïυ 
υπάρøει ρεύµα αέρα. Ãι ενέργειες αυτές µπïρεί να επηρεάσïυν την εσωτερική 
θερµïκρασία τïυ æïύρνïυ, πράγµα πïυ µπïρεί να ïδηγήσει σε ανεπιτυøή 
απïτελέσµατα.

14 Σε περίπτωση διακïπής ρεύµατïς αæÞτïυ έøει πραγµατïπïιηθεί µερική 
επεêεργασία των υλικών, θα πρέπει να αρøίσετε πάλι τη διαδικασία.

15 ΜΗ øρησιµïπïιείτε αυτή τη συσκευή σε εêωτερικïύς øώρïυς.

16 ΜΗ θέτετε τïν αρτïπïιητή σε λειτïυργία Þταν είναι άδειïς διÞτι η ενέργεια αυτή 
µπïρεί να πρïκαλέσει σïâαρή úηµιά. 

17 ΜΗ øρησιµïπïιείτε τï θάλαµï æïύρνïυ ως øώρï æύλαêης.

18 ΜΗΝ καλύπτετε τα στÞµια ατµïύ πïυ âρίσκïνται στï καπάκι και âεâαιωθείτε Þτι 
υπάρøει επαρκής εêαερισµÞς γύρω απÞ τïν αρτïπïιητή κατά τη διάρκεια της 
λειτïυργίας.

19 Καθαρίστε καλά τï æïύρνï και τïν κάδï µετά τη øρήση, αæïύ πρώτα κρυώσïυν.

20 ΜΗΝ αæήνετε τα παιδιά να παίúïυν µε αυτή τη συσκευή.

21 ΜΗΝ αæήνετε τïν αρτïπïιητή øωρίς επιτήρηση Þταν øρησιµïπïιείτε τη 
λειτïυργία παρατεταµένïυ ψησίµατïς.
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Ã ΑΡΤÃΠÃΙΗΤΗΣ KENWOOD

1. αæαιρïύµενï καπάκι
2. λαâή καπακιïύ
3. παράθυρï ελέγøïυ
4. πίνακας ελέγøïυ
5. διακÞπτης λειτïυργίας
6. τύλιγµα καλωδίïυ
7. θερµαντικÞ στïιøείï
8. λαâή κάδïυ
9. úυµωτής
10. άêïνας µετάδïσης κίνησης
11. συúευκτήρας µετάδïσης 

κίνησης
12. κïύπα-µεúïύρα
13. διπλÞ κïυτάλι-µεúïύρα

- 1 κïυταλάκι και 1 κïυταλιά

ΕσωτερικÞ τïυ æïύρνïυ - Άνω Þψη

Τύλιγµα καλωδίïυ - Κάτω µέρïς

∆ιακÞπτης λειτïυργίας
- στï πίσω µέρïς τïυ αρτïπïιητή

Κάδïς

κïυταλάκι

κïυταλιά
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ÌΡΗΣΗ ΤÃΥ ΑΡΤÃΠÃΙΗΤΗ

Πριν συνδέσετε τï æις τïυ καλωδίïυ στην πρίúα:

l Bεâαιωθείτε Þτι ïι πρïδιαγραæές ηλεκτρικής τρïæïδïσίας είναι ίδιες µε αυτές πïυ 
αναγράæïνται στï κάτω µέρïς τïυ αρτïπïιητή.

l Η συσκευή αυτή πρέπει να είναι γειωµένη.

l Tï παρÞν µηøάνηµα συµµïρæώνεται µε την ïδηγία της Ευρωπαϊκής Ãικïνïµικής 
ΚïινÞτητας 89/336/EÃΚ.

Πριν øρησιµïπïιήσετε τïν αρτïπïιητή για πρώτη æïρά:

l Bγάλτε τη συσκευασία και τις τυøÞν ετικέτες, συµπεριλαµâανïµένης της πρïστατευτικής 
µεµâράνης πïυ καλύπτει τïν πίνακα ελέγøïυ.

l Πλύνετε Þλα τα εêαρτήµατα (âλ. καθαρισµÞς).

∆ιακÞπτης λειτïυργίας

Ã αρτïπïιητής BM300 διαθέτει διακÞπτη λειτïυργίας και δεν πρÞκειται να
λειτïυργήσει εάν δεν πατήσετε τï διακÞπτη στη θέση ενεργïπïίησης.
l Συνδέστε τï æις τïυ καλωδίïυ µε την πρίúα και ανάψτε τη συσκευή

1 - στï παράθυρï ενδείêεων θα αναâïσâήσει η ένδειêη '000'.

l Μετά τη øρήση, να σâήνετε πάντα τïν αρτïπïιητή και να âγάúετε τï æις τïυ
καλωδίïυ τρïæïδïσίας απÞ την πρίúα.

Μέτρηση των υλικών:
Για να έøετε âέλτιστα απïτελέσµατα, είναι πïλύ σηµαντικÞ να øρησιµïπïιήσετε την ακριâή
πïσÞτητα υλικών. Ãι µετρήσεις δεν πρέπει να γίνïνται συνδυάúïντας τï µετρικÞ και τï
âρετανικÞ σύστηµα µετρήσεων. Ìρησιµïπïιείτε µÞνï ένα απÞ τα δύï.

l Να µετράτε ΠΑΝΤΑ τα υγρά υλικά µε τη διαæανή κïύπα-µεúïύρα øρησιµïπïιώντας τα 
σηµάδια διαâάθµισης πïυ παρέøïνται. Τï υγρÞ πρέπει να æτάνει ακριâώς στï σηµάδι της 
κïύπας, ïύτε πιï πάνω ïύτε πιï κάτω, ενώ κïιτάúετε την κïύπα σε ευθεία.

l Ìρησιµïπïιείτε ΠΑΝΤΑ τα υγρά σε θερµïκρασία περιâάλλïντïς, 20°C/68°F, εκτÞς εάν 
παρασκευάúετε ψωµί øρησιµïπïιώντας τïν κύκλï 1 ώρας, ταøείας παρασκευής.
Ακïλïυθήστε τις ïδηγίες πïυ παρέøïνται στην ενÞτητα Συνταγές.

l Ìρησιµïπïιείτε ΠΑΝΤΑ τï κïυτάλι-µεúïύρα πïυ παρέøεται για να µετρήσετε µικρÞτερες 
πïσÞτητες êηρών και υγρών υλικών. Για 1 κïυταλάκι τïυ γλυκïύ ή 1 κïυταλιά της σïύπας,
γεµίστε τï κïυτάλι-µεúïύρα µέøρι επάνω, και αæαιρέστε τï περίσσιï υλικÞ. Για τï ½ της 
µεúïύρας γεµίστε µέøρι τη γραµµή.

1

1
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ΠΙΝΑΚΑΣ ΕΛΕΓÌÃΥ

1. Παράθυρï ενδείêεων

2. Ενδεικτικές λυøνίες µεγέθïυς

καρâελιïύ

3. Κïυµπί µενïύ

4. Κïυµπί µεγέθïυς καρâελιïύ

(1 κιλÞ, 750 γρ.)

5. Ενδεικτικές λυøνίες øρώµατïς κρïύστας

6. Κïυµπί έναρêης/διακïπής

7. ÌρïνïδιακÞπτης καθυστέρησης

8. Κïυµπί øρώµατïς κρïύστας (ΑνïικτÞ,

µεσαίï ή σκïύρï)

9. Γραµµή κατάστασης πρïγράµµατïς

5

6

7

8

9

1

3

4

2

1 λευκÞ

2 λευκÞ ταøείας παρασκευής / 

έτïιµα µίγµατα

3 ïλικής άλεσης

4 ïλικής άλεσης, ταøείας 

παρασκευής

5 øωρίς γλïυτένη

6 γλυκÞ

7 γαλλικÞ

8 κέικ

9 µαρµελάδα

10 ψήσιµï µÞνï

11 úύµη

12 εêπρές

 



6

ΠΙΝΑΚΑΣ ΕΛΕΓÌÃΥ 

Ã πίνακας ελέγøïυ περιλαµâάνει τα παρακάτω øαρακτηριστικά και λειτïυργίες: -

O αριθµÞς της ρύθµισης τïυ πρïγράµµατïς και ï øρÞνïς κύκλïυ εµæανίúïνται στïν πίνακα.

Τï κïυµπί ΜΕΝÃΥ σας επιτρέπει να επιλέêετε απÞ έναν αριθµÞ διαæïρετικών ρυθµίσεων
ψωµιïύ καθώς επίσης και τις ρυθµίσεις úύµης, ψησίµατïς µÞνï και µαρµελάδας. Κάθε æïρά
πïυ πατάτε τï κïυµπί MENU, ï αριθµÞς τïυ πίνακα ενδείêεων πρïøωρά στην επÞµενη
ρύθµιση τïυ µενïύ, απÞ τï 1 έως τï 12.. 

Κάθε æïρά πïυ συνδέετε τï æις τïυ καλωδίïυ τρïæïδïσίας στην πρίúα και ανάâετε τïν
αρτïπïιητή, ακïύγεται ένα ηøητικÞ σήµα για µια æïρά και η ένδειêη '000' αναâïσâήνει µέøρι
να επιλεøτεί µια ρύθµιση. Πιέστε τï κïυµπί ΜΕΝÃΥ για να επιλέêετε τη ρύθµιση πïυ θέλετε.
Η πρïεπιλεγµένη ρύθµιση τïυ αρτïπïιητή είναι 1 κιλÞ και µεσαίï øρώµα κρïύστας.

1 Η ρύθµιση ΑπλÞ λευκÞ µπïρεί να øρησιµïπïιηθεί για Þλες σøεδÞν τις συνταγές ψωµιïύ
στις ïπïίες øρησιµïπïιείται άσπρï αλεύρι αρτïπïιίας σαν τï κύριï αλεύρι. Στη ρύθµιση
αυτή µπïρείτε επίσης να øρησιµïπïιήσετε µαύρï αλεύρι. Πιέστε τï κïυµπί ΜΕΝÃΥ µια
æïρά για να επιλέêετε τη ρύθµιση  1..

2 Η ρύθµιση ΛευκÞ ταøείας παρασκευής µπïρεί να øρησιµïπïιηθεί για να µειώσετε τïν
κύκλï λευκïύ ψωµιïύ κατά περίπïυ 1 ώρα. Στη ρύθµιση αυτή µπïρείτε επίσης να
øρησιµïπïιήσετε και έτïιµα µίγµατα. Πιέστε τï κïυµπί ΜΕΝÃΥ δυï æïρές για να επιλέêετε
τη ρύθµιση  2..

3 Η ρύθµιση Oλικής άλεσης µπïρεί επίσης να øρησιµïπïιηθεί για τις συνταγές ψωµιïύ στις 
ïπïίες øρησιµïπïιείται αλεύρι ïλικής άλεσης σαν τï κύριï αλεύρι. Πιέστε τï κïυµπί
ΜΕΝÃΥ 3 æïρές για να επιλέêετε τη ρύθµιση  3..

4 Η ρύθµιση Oλικής άλεσης, ταøείας παρασκευής µπïρεί επίσης να øρησιµïπïιηθεί για
αλεύρια τύπïυ "Granary" (είδïς µαύρïυ αλευριïύ µε σπÞρïυς σιταριïύ) και για την
ταøύτερη παρασκευή καρâελιïύ ïλικής άλεσης. ∆εν είναι κατάλληλη για καρâέλια ïλικής
άλεσης 100%. Πιέστε τï κïυµπί ΜΕΝÃΥ 4 æïρές για να επιλέêετε τη ρύθµιση  4..

5 Η ρύθµιση Xωρίς γλïυτένη πρέπει να øρησιµïπïιείται για αλεύρια και µίγµατα αρτïπïιίας
øωρίς γλïυτένη. Πιέστε τï κïυµπί ΜΕΝÃΥ 5 æïρές για να επιλέêετε τη ρύθµιση  5..

6 Η ρύθµιση ΓλυκÞ øρησιµïπïιείται για τï ψήσιµï ψωµιïύ σε øαµηλÞτερη θερµïκρασία
πρïκειµένïυ να µην ρïδίúïυν υπερâïλικά ïι úύµες πïυ περιέøïυν περισσÞτερη úάøαρη.
Πιέστε τï κïυµπί ΜΕΝÃΥ 6 æïρές για να επιλέêετε τη ρύθµιση  6..

7 Η ρύθµιση ΓαλλικÞ παρέøει πιï τραγανή κÞρα και ταιριάúει καλύτερα σε καρâέλια µε
øαµηλή περιεκτικÞτητα σε λιπαρά και úάøαρη. Πιέστε τï κïυµπί ΜΕΝÃΥ 7 æïρές για να
επιλέêετε τη ρύθµιση  7.

1 απλÞ λευκÞ
2 λευκÞ ταøείας

παρασκευής/έτïιµα µίγµατα
3 ïλικής άλεσης
4 ïλικής άλεσης, ταøείας

παρασκευής
5 øωρίς γλïυτένη

6 γλυκÞ
7 γαλλικÞ
8 κέικ
9 µαρµελάδα
10 ψήσιµï µÞνï
11 úύµη
12 εêπρές

Κïυµπί µενïύ

Παράθυρï ενδείêεων
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8 Η ρύθµιση Κέικ/Ψωµί ταøείας παρασκευής είναι µια ιδιαίτερη ρύθµιση καθώς
øρησιµïπïιείται για την παρασκευή ψωµιών/κέικ, Þπως κέικ µε τúίντúερ, στα ïπïία
øρησιµïπïιείται κïυρκïύτι και Þøι µαγιά. Τα ψωµιά ταøείας παρασκευής δεν απαιτïύν
καθÞλïυ øρÞνï διÞγκωσης. Τα υλικά απλώς αναµιγνύïνται και τï ψωµί ψήνεται. Πιέστε τï
κïυµπί ΜΕΝÃΥ 8 æïρές για να επιλέêετε τη ρύθµιση 8..

9 Η ρύθµιση Μαρµελάδα παρασκευάúει αυτÞµατα µαρµελάδα µέσα στïν κάδï. Πιέστε τï
κïυµπί ΜΕΝÃΥ 9 æïρές για να επιλέêετε τη ρύθµιση 9..

10 Η ρύθµιση Ψήσιµï µÞνï επιτρέπει τï ψήσιµï για 80 λεπτά. Μπïρεί επίσης να
øρησιµïπïιηθεί για êαναúεστάνετε ή να êερïψήσετε τα καρâέλια πïυ έøïυν ήδη ψηθεί και
κρυώσει. Πιέστε τï κïυµπί ΜΕΝÃΥ 10 æïρές για να επιλέêετε τη ρύθµιση 10.

11 Η ρύθµιση ·ύµη øρησιµïπïιείται Þταν θέλετε να παρασκευάσετε úύµη για να την πλάσετε
στï øέρι και να την ψήσετε στï δικÞ σας æïύρνï. Πιέστε τï κïυµπί ΜΕΝÃΥ 11 æïρές για
να επιλέêετε τη ρύθµιση 11.

12 Ã εêπρές κύκλïς µπïρεί να øρησιµïπïιηθεί για να παρασκευάσετε ένα úεστÞ, æρέσκï
καρâέλι µÞλις σε 1 ώρα. Για να έøετε τα καλύτερα δυνατά απïτελέσµατα πρέπει να
øρησιµïπïιήσετε µαγιά εύκïλης ανάµιêης και λιγÞτερï αλάτι. Πιέστε τï κïυµπί ΜΕΝÃΥ 12
æïρές για να επιλέêετε τη ρύθµιση 12.

Αæïύ επιλέêετε την απαιτïύµενη ρύθµιση απÞ τï ΜΕΝÃΥ, πιέστε τï κïυµπί ΜΕΓΕΘÃΣ για να
επιλέêετε τï µέγεθïς καρâελιïύ πïυ θέλετε: 500 γρ./750 γρ. ή 1 κιλÞ. ∆ίπλα στï επιλεγµένï
µέγεθïς θα ανάψει ï αντίστïιøïς æωτεινÞς δείκτης. To πρïεπιλεγµένo µέγεθïς καρâελιïύ είναι
1 κιλÞ. Τα καρâέλια των 500 γρ. πρέπει να παρασκευάúïνται µε τη ρύθµιση 750 γρ. Η επιλïγή
Μέγεθïς Καρâελιïύ δεν διατίθεται στις ρυθµίσεις  2 , 4 , 5 , 7 έως  12 καθώς δεν απαιτείται
για τις συγκεκριµένες ρυθµίσεις.

Αæïύ επιλέêετε την απαιτïύµενη ρύθµιση και τï απαιτïύµενï µέγεθïς καρâελιïύ, πιέστε τï
κïυµπί ΚΡÃΥΣΤΑ για να επιλέêετε τï øρώµα κρïύστας πïυ θέλετε: ΑνïικτÞ, Μεσαίï ή Σκïύρï. 

∆ίπλα στï επιλεγµένï øρώµα κρïύστας θα ανάψει ï αντίστïιøïς æωτεινÞς δείκτης.

To πρïεπιλεγµένo øρώµα κρïύστας είναι τï µεσαίï. Η επιλïγή Ìρώµα Κρïύστας δεν
διατίθεται στις ρυθµίσεις  2 , 4 , 5 , 7 έως  12 καθώς δεν απαιτείται για τις συγκεκριµένες
ρυθµίσεις.

Πιέστε τï κïυµπί ΕΝΑΡ¥Η για να θέσετε σε λειτïυργία τη ρύθµιση τïυ επιλεγµένïυ
πρïγράµµατïς ή για να αρøίσει η αντίστρïæη µέτρηση τïυ øρïνïδιακÞπτη καθυστέρησης. Για να
σταµατήσετε τï πρÞγραµµα ή να ακυρώσετε τï øρïνïδιακÞπτη καθυστέρησης, πιέστε και
κρατήστε πατηµένï τï κïυµπί ΕΝΑΡ¥Η/∆ΙΑΚÃΠΗ για 2-3 δευτερÞλεπτα µέøρι να ακïυστεί τï
ηøητικÞ σήµα. Μετά τη øρήση, απïσυνδέστε τï æις τïυ καλωδίïυ τïυ αρτïπïιητή απÞ την πρίúα.

Κïυµπί έναρêης/διακïπής

Κïυµπί øρώµατïς κρïύστας

Κïυµπί µεγέθïυς καρâελιïύ

ΑνïικτÞ Μεσαίï Σκïύρï
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H ενδεικτική λυøνία πάνω απÞ τï αντίστïιøï σύµâïλï ανάâει για να δείêει σε πïιï στάδιï
τïυ κύκλïυ έøει æτάσει ï αρτïπïιητής.

Πρïθέρµανση

Τï στάδιï Πρïθέρµανση λειτïυργεί µÞνï κατά την έναρêη των πρïγραµµάτων Ãλικής
άλεσης  3 και  4 και Μαρµελάδα 9. Κατά τη διάρκεια τïυ σταδίïυ πρïθέρµανσης, τα υλικά
θερµαίνïνται για 15 λεπτά στη ρύθµιση Μαρµελάδα, 5 λεπτά στη ρύθµιση Ãλικής άλεσης,
ταøείας παρασκευής και 30 λεπτά στη ρύθµιση Ãλικής άλεσης πριν αρøίσει τï πρώτï στάδιï
úυµώµατïς. Σε αυτÞ τï στάδιï λειτïυργίας, ï úυµωτής δεν λειτïυργεί.   

·ύµωµα
Η úύµη είναι στï 1ï ή τï 2ï στάδιï úυµώµατïς ή πατιέται µεταêύ των κύκλων διÞγκωσης.
Στις ρυθµίσεις  1 -  6 και  11 , κατά τα τελευταία 10 λεπτά τïυ 2ïυ κύκλïυ úυµώµατïς
ακïύγεται ηøητικÞ σήµα πïυ σας ειδïπïιεί να συµπληρώσετε µε τï øέρι ïπïιαδήπïτε
πρÞσθετα υλικά.  

∆ιÞγκωση
Η úύµη είναι στïν 1ï, 2ï ή τïν 3ï κύκλï διÞγκωσης.
Στις ρυθµίσεις  1 , 2 , 4 , 6 -  7 και  12 , ï øρÞνïς µπïρεί να παραταθεί έως και κατά 20
λεπτά κατά τη διάρκεια των τελευταίων 5 λεπτών τïυ 3ïυ κύκλïυ διÞγκωσης (âλ. σελίδα 9).

Ψήσιµï
Τï καρâέλι είναι στïν τελικÞ κύκλï πïυ είναι τï ψήσιµï.
Στις ρυθµίσεις  1 -  8 , 10 και  12 , ï øρÞνïς µπïρεί να παραταθεί έως και κατά 20 λεπτά
κατά τη διάρκεια των τελευταίων 5 λεπτών τïυ κύκλïυ ψησίµατïς (âλ. σελίδα 9).
Για πιï τραγανά καρâέλια, âγάλτε τï ψωµί αµέσως µÞλις ïλïκληρωθεί ï κύκλïς ψησίµατïς.

∆ιατήρηση της θερµÞτητας

Ùταν øρησιµïπïιείτε τα πρïγράµµατα  1 -  4 , 6 , 7 , 10 και  12 , ï αρτïπïιητής εισέρøεται
αυτÞµατα στην κατάσταση ∆ιατήρηση της θερµÞτητας στï τέλïς τïυ κύκλïυ ψησίµατïς.
Η συσκευή παραµένει στην κατάσταση ∆ιατήρηση της θερµÞτητας έως και για 1 ώρα ή έως
Þτïυ σâήσετε τï µηøάνηµα, ïπïιïδήπïτε συµâεί πρώτα.  

Παρακαλïύµε έøετε υπÞψη σας Þτι: τï θερµαντικÞ στïιøείï θα ανάâει και θα σâήνει και θα
υπάρøïυν διακïπές στην πυράκτωσή τïυ κατά τη διάρκεια τïυ κύκλïυ διατήρησης
θερµÞτητας.

Pre-heat Knead Rise Bake Keep warm

Γραµµή κατάστασης πρïγράµµατïς

Πρïθέρµανση   ·ύµωµα       ∆ιÞγκωση       Ψήσιµï      ∆ιατήρηση
θερµÞτητας
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Ã τελικÞς κύκλïς διÞγκωσης µπïρεί να παραταθεί µε τï øέρι κατά 20 λεπτά, εάν θέλετε. Η
παρατεταµένη διÞγκωση διατίθεται στις ρυθµίσεις  1 , 2 , 4 , 6 -  7 και  12.

Τï µηøάνηµα ηøεί 8 æïρές Þταν æτάνει στα τελευταία 5 λεπτά τïυ τελικïύ κύκλïυ
διÞγκωσης. Για να αυêήσετε τï øρÞνï διÞγκωσης, πιέστε τï κïυµπί ΜΕΓΕΘÃΣ ΚΑΡΒΕΛΙÃΥ
µια æïρά κατά τη διάρκεια των ηøητικών σηµάτων και ï øρÞνïς θα παραταθεί κατά 10 λεπτά.
Ùταν περάσïυν τα 10 επιπλέïν λεπτά, ï κύκλïς διÞγκωσης µπïρεί να επαναρυθµιστεί ακÞµη
µια æïρά για 10 επιπλέïν λεπτά πιέúïντας τï κïυµπί ΜΕΓΕΘÃΣ ΚΑΡΒΕΛΙÃΥ. Ã øρÞνïς
διÞγκωσης µπïρεί να αυêηθεί µÞνï δυï æïρές και σε µέγιστï øρÞνï 20 λεπτών.

Σηµείωση: Εάν πιέσετε τï κïυµπί ΕΝΑΡ¥Η/∆ΙΑΚÃΠΗ τï πρÞγραµµα ακυρώνεται.

Η λειτïυργία παρατεταµένïυ ψησίµατïς σας επιτρέπει να παρατείνετε τï ψήσιµï κατά 20
λεπτά για να ψήσετε τï καρâέλι λίγï περισσÞτερï ώστε να γίνει ακριâώς Þπως τï θέλετε. Τï
παρατεταµένï ψήσιµï διατίθεται στις ρυθµίσεις  1 έως  8 , 10 και  12 και µπïρεί να
επιλεøτεί µÞνï κατά τα τελευταία 5 λεπτά τïυ κύκλïυ ψησίµατïς των σøετικών
πρïγραµµάτων.

Τï µηøάνηµα ηøεί 8 æïρές Þταν æτάνει στα τελευταία 5 λεπτά τïυ κύκλïυ ψησίµατïς. Για να
αυêήσετε τï øρÞνï ψησίµατïς, πιέστε τï κïυµπί ÌΡΩΜΑ ΚΡÃΥΣΤΑΣ µια æïρά κατά τη
διάρκεια των ηøητικών σηµάτων και ï øρÞνïς θα παραταθεί κατά 10 λεπτά. Ùταν περάσïυν
τα 10 επιπλέïν λεπτά, ï κύκλïς διÞγκωσης µπïρεί να επαναρυθµιστεί ακÞµη µια æïρά για 10
επιπλέïν λεπτά πιέúïντας τï κïυµπί ÌΡΩΜΑ ΚΡÃΥΣΤΑΣ. Ã øρÞνïς ψησίµατïς µπïρεί να
αυêηθεί µÞνï δυï æïρές και σε µέγιστï øρÞνï 20 λεπτών.

Σηµείωση: Εάν πιέσετε τï κïυµπί ΕΝΑΡ¥Η/∆ΙΑΚÃΠΗ τï πρÞγραµµα ακυρώνεται.

Τï πρÞγραµµα Ψήσιµï µÞνï µπïρεί να επιλεøτεί µÞνï τïυ και µπïρεί να øρησιµïπïιηθεί : -

α) Σε συνδυασµÞ µε τïν κύκλï ·ύµη µÞνï.
â) Για να êαναúεστάνετε ή να êερïψήσετε καρâέλια πïυ έøïυν ήδη ψηθεί και κρυώσει.

Ã αρτïπïιητής δεν πρέπει να µένει ανεπιτήρητïς Þταν øρησιµïπïιείτε τï πρÞγραµµα Ψήσιµï
µÞνï για να êαναúεστάνετε τα καρâέλια. Σταµατήστε τï πρÞγραµµα µε τï øέρι Þταν πετύøετε
τï øρώµα κρïύστας πïυ θέλετε. Μετά τη øρήση, σâήστε τïν αρτïπïιητή και âγάλτε τï æις
τïυ καλωδίïυ τρïæïδïσίας απÞ την πρίúα.

Ψήσιµï µÞνï (80 λεπτά)

Παρατεταµένï ψήσιµï

Παράταση τïυ κύκλïυ διÞγκωσης



Ã øρïνïδιακÞπτης καθυστέρησης σάς επιτρέπει να καθυστερήσετε τη διαδικασία
παρασκευής τïυ ψωµιïύ έως και 15 ώρες. Η καθυστερηµένη έναρêη της διαδικασίας δεν
συνιστάται για øρήση µε τις ρυθµίσεις ·ύµη, Μαρµελάδα, Ìωρίς γλïυτένη ή Εêπρές.

ΣΗΜΑΝΤΙΚÃ: Ùταν øρησιµïπïιείτε αυτή τη λειτïυργία καθυστερηµένης έναρêης, δεν πρέπει
να øρησιµïπïιείτε ευπαθή υλικά Þπως τï γάλα, τα αυγά, τï τυρί, τï γιαïύρτι κ.λ.π., πïυ
øαλïύν εύκïλα σε θερµïκρασία περιâάλλïντïς ή µεγαλύτερη.

Για να øρησιµïπïιήσετε τï ÌΡÃΝÃ∆ΙΑΚÃΠΤΗ ΚΑΘΥΣΤΕΡΗΣΗΣ, τïπïθετήστε απλώς τα υλικά
στïν κάδï και ασæαλίστε τïν κάδï στïν αρτïπïιητή. Στη συνέøεια:

l Πιέστε τï κïυµπί ΜΕΝÃΥ για να επιλέêετε τη ρύθµιση πïυ θέλετε.

l Επιλέêτε τï απαιτïύµενï øρώµα κρïύστας και µέγεθïς.

l Στη συνέøεια ρυθµίστε τï øρïνïδιακÞπτη καθυστέρησης.

l Πιέστε τï κïυµπί øρïνïδιακÞπτη για να εµæανιστεί ï øρÞνïς κύκλïυ για την επιλεγµένη 
ρύθµιση. Συνεøίστε να πιέúετε τï κïυµπί øρïνïδιακÞπτη έως Þτïυ εµæανιστεί ï 
συνïλικÞς øρÞνïς πïυ απαιτείται. Ùταν πιέσετε τï κïυµπί øρïνïδιακÞπτη, ï øρÞνïς 
αλλάúει ανά διαστήµατα των 10 λεπτών. ∆εν øρειάúεται να υπïλïγίσετε τη διαæïρά 
µεταêύ τïυ øρÞνïυ της επιλεγµένης ρύθµισης και των συνïλικών ωρών πïυ απαιτïύνται 
διÞτι ï αρτïπïιητής θα συµπεριλάâει αυτÞµατα τï øρÞνï κύκλïυ της ρύθµισης Þταν 
πιέσετε πρώτη æïρά τï κïυµπί τïυ øρïνïδιακÞπτη.

Παράδειγµα: Θέλετε τï καρâέλι να είναι έτïιµï στις 7 π.µ. Εάν ï αρτïπïιητής ρυθµιστεί µε
τα απαιτïύµενα υλικά της συνταγής στις 10 µ.µ. τï πρïηγïύµενï âράδυ, ï συνïλικÞς øρÞνïς
πïυ πρέπει να ρυθµιστεί στïν øρïνïδιακÞπτη καθυστέρησης είναι 9 ώρες.

l Πιέστε τï κïυµπί ΜΕΝÃΥ για να επιλέêετε τη
ρύθµισή σας, π.ø. 1 και øρησιµïπïιήστε τï κïυµπί
øρïνïδιακÞπτη ώστε η ένδειêη øρÞνïυ να
πρïøωρήσει ανά διαστήµατα των 10 λεπτών και να
δείêει '9:00'. Εάν êεπεράσετε την ένδειêη '9:00', απλά
πιέστε τï κïυµπί øρïνïδιακÞπτη µέøρι να
επιστρέψετε στην ένδειêη '9:00'.

l Πιέστε τï κïυµπί έναρêης και η άνω και κάτω τελεία
(:) της ένδειêης και η ενδεικτική λυøνία
πρïθέρµανσης θα αναâïσâήσïυν. Ã øρïνïδιακÞπτης
θα αρøίσει την αντίστρïæη µέτρηση.

l Εάν κάνετε λάθïς ή θέλετε να αλλάêετε τη ρύθµιση
τïυ øρÞνïυ, πιέστε τï κïυµπί ΕΝΑΡ¥Η/∆ΙΑΚÃΠΗ
µέøρι να ακïυστεί ηøητικÞ σήµα και να εµæανιστεί η
ένδειêη 000. Στη συνέøεια, µπïρείτε να
επαναρυθµίσετε τï øρÞνï.

10

=

=

=

ÌρïνïδιακÞπτης καθυστέρησης
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Ã αρτïπïιητής σας διαθέτει πρïστασία απÞ διακïπή ρεύµατïς 5 - 8 δευτερïλέπτων σε
περίπτωση πïυ τï καλώδιï της µïνάδας απïσυνδεθεί ακïυσίως απÞ την πρίúα κατά τη
διάρκεια της λειτïυργίας. Η µïνάδα θα συνεøίσει τï πρÞγραµµα εάν τï καλώδιï
επανασυνδεθεί αµέσως στην πρίúα.

ΦΡÃΝΤΙ∆Α ΚΑΙ ΚΑΘΑΡΙΣΜÃΣ

ΣΗΜΑΝΤΙΚÃ: Απïσυνδέστε τï æις τïυ καλωδίïυ τρïæïδïσίας τïυ αρτïπïιητή απÞ την πρίúα
και αæήστε τïν να κρυώσει πριν τïν καθαρισµÞ.

l ΜΗ âυθίúετε τïν κïρµÞ τïυ αρτïπïιητή ïύτε την εêωτερική âάση τïυ κάδïυ στï νερÞ.

l ΜΗ øρησιµïπïιείτε πλυντήριï πιάτων για να καθαρίσετε τï καπάκι ή τïν κάδï. Τï 
πλυντήριï πιάτων µπïρεί να πρïêενήσει úηµιά στις αντικïλλητικές ιδιÞτητες τïυ κάδïυ µε
απïτέλεσµα τï ψωµί να κïλλά στïν κάδï κατά τï ψήσιµï.

l ΜΗ øρησιµïπïιείτε απïêεστικά σύρµατα τριψίµατïς ïύτε µεταλλικά εργαλεία..

l Καθαρίúετε τïν κάδï και τï úυµωτή αµέσως µετά απÞ κάθε øρήση, γεµίúïντας µερικώς τïν
κάδï µε úεστή σαπïυνάδα. Αæήστε τïν κάδï να µïυλιάσει για 5 έως 10 λεπτά. Για να
âγάλετε τïν úυµωτή, γυρίστε τïν δεêιÞστρïæα και απïσπάστε τïν. Ãλïκληρώστε τïν
καθαρισµÞ µε µαλακÞ πανί, êεπλύνετε και στεγνώστε.

Εάν δεν µπïρείτε να αæαιρέσετε τï úυµωτή µετά απÞ 10 λεπτά, κρατήστε τïν άêïνα απÞ 
τï κάτω µέρïς τïυ κάδïυ και στρέψτε τïν εµπρÞς και πίσω µέøρι να απελευθερωθεί ï 
úυµωτής.

l Ìρησιµïπïιήστε µαλακÞ υγρÞ πανί για να καθαρίσετε την εêωτερική και την εσωτερική 
επιæάνεια τïυ αρτïπïιητή, εάν øρειαστεί.

l Μπïρείτε να âγάλετε τï καπάκι για να τï καθαρίσετε.

Αæαίρεση τïυ úυµωτή

Πρïστασία απÞ διακïπή ρεύµατïς
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Τï âασικÞ υλικÞ για την παρασκευή τïυ ψωµιïύ είναι τï αλεύρι. Επïµένως, η σωστή επιλïγή
αλευριïύ απïτελεί τï âασικÞ παράγïντα για ένα πετυøηµένï καρâέλι.

Αλεύρια σιταριïύ
Τα καλύτερα καρâέλια παρασκευάúïνται απÞ αλεύρια σιταριïύ. Τï σιτάρι απïτελείται απÞ ένα
εêωτερικÞ κέλυæïς, πïυ συøνά αναæέρεται ως πίτïυρï, και έναν εσωτερικÞ πυρήνα, ï ïπïίïς
περιέøει τï æύτρï και τï ενδïσπέρµιï. Η πρωτεΐνη εντÞς τïυ ενδïσπερµίïυ, Þταν αναµιøθεί
µε νερÞ, σøηµατίúει τη γλïυτένη. Η γλïυτένη τεντώνεται σαν ελαστικÞ και τα αέρια πïυ
αναδίδει η µαγιά κατά τη διάρκεια της úύµωσης παγιδεύïνται, πράγµα πïυ κάνει τη úύµη να
æïυσκώνει.

Λευκά αλεύρια
Στα αλεύρια αυτά έøει αæαιρεθεί τï εêωτερικÞ πίτïυρï και τï æύτρï, αæήνïντας µÞνï τï
ενδïσπέρµιï τï ïπïίï αλέθεται σε λευκÞ αλεύρι. Είναι απαραίτητï να øρησιµïπïιείτε δυνατÞ
λευκÞ αλεύρι ή λευκÞ αλεύρι αρτïπïιίας, διÞτι έøει υψηλÞτερï επίπεδï πρωτεΐνης, πράγµα
απαραίτητï για τï σøηµατισµÞ της γλïυτένης. Μη øρησιµïπïιείτε απλÞ λευκÞ αλεύρι ή
αλεύρι πïυ æïυσκώνει µÞνï τïυ για να æτιάêετε στïν αρτïπïιητή ψωµιά πïυ æïυσκώνïυν µε
µαγιά, διÞτι τα καρâέλια πïυ θα παρασκευαστïύν θα είναι κατώτερης πïιÞτητας. ∆ιατίθενται
αρκετές µάρκες λευκïύ αλευριïύ αρτïπïιίας. Ìρησιµïπïιήστε µία µάρκα καλής πïιÞτητας,
κατά πρïτίµηση αλεύκαστïυ αλευριïύ, για να έøετε âέλτιστα απïτελέσµατα. Στις συνταγές
για γαλλικÞ ψωµί, συøνά πρïστίθεται µια µικρή πïσÞτητα απλïύ, ψιλïύ αλευριïύ γαλλικïύ
τύπïυ πρïκειµένïυ να επιτευøθεί η υæή τïυ συγκεκριµένïυ τύπïυ ψωµιïύ. ∆είτε τη συνταγή
στη σελίδα 42.

Αλεύρια ïλικής άλεσης
Τα αλεύρια ïλικής άλεσης συµπεριλαµâάνïυν τï πίτïυρï και τï æύτρï, πράγµα πïυ δίνει στï
αλεύρι µια πιï 'γεµάτη' γεύση και µια πιï σκληρή υæή στï καρâέλι. Ùπως και πρïηγïυµένως,
πρέπει να øρησιµïπïιείτε δυνατÞ αλεύρι ïλικής άλεσης ή αλεύρι ïλικής άλεσης αρτïπïιίας.
Τα καρâέλια πïυ παρασκευάúïνται µε αλεύρι ïλικής άλεσης 100% είναι πιï σæικτά απÞ τα
λευκά καρâέλια. Τï πίτïυρï πïυ υπάρøει στï αλεύρι αναστέλλει την απελευθέρωση της
γλïυτένης µε απïτέλεσµα ïι úύµες ïλικής άλεσης να διïγκώνïνται πιï αργά.
Ìρησιµïπïιήστε τα ειδικά πρïγράµµατα ïλικής άλεσης για να αæήσετε τï απαραίτητï
øρïνικÞ περιθώριï για τη διÞγκωση τïυ ψωµιïύ. Για ελαæρύτερï καρâέλι, αντικαταστήστε
ένα µέρïς της πïσÞτητας τïυ αλευριïύ ïλικής άλεσης µε λευκÞ αλεύρι αρτïπïιίας.
Μπïρείτε να παρασκευάσετε γρήγïρα ένα καρâέλι ïλικής άλεσης øρησιµïπïιώντας τη
ρύθµιση ïλικής άλεσης, ταøείας παρασκευής 4..

∆υνατÞ µαύρï αλεύρι
Τï αλεύρι αυτÞ µπïρεί να øρησιµïπïιηθεί σε συνδυασµÞ µε λευκÞ αλεύρι, ή µÞνï τïυ. ΑυτÞ
τï αλεύρι περιέøει περίπïυ τï 80-90% τïυ πυρήνα σταριïύ και κατά συνέπεια παράγει
ελαæρύτερï καρâέλι τï ïπïίï Þµως είναι εêίσïυ γευστικÞ. ∆ïκιµάστε να øρησιµïπïιήσετε τï
αλεύρι αυτÞ στïν κύκλï ΑπλÞ λευκÞ, αντικαθιστώντας τï 50% τïυ δυνατïύ λευκïύ αλευριïύ
µε δυνατÞ µαύρï αλεύρι. Μπïρεί να øρειαστεί να πρïσθέσετε λίγï επιπλέïν υγρÞ.
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Aλεύρι αρτïπïιίας τύπïυ "Granary"
Τï αλεύρι αυτÞ είναι ένας συνδυασµÞς απÞ λευκÞ αλεύρι, αλεύρι ïλικής άλεσης και αλεύρι
σίκαλης αναµιγµένα µε âυνïύøïυς σπÞρïυς ïλικής άλεσης, πράγµα πïυ κάνει τï ψωµί πιï
γευστικÞ και τïυ πρïσæέρει ιδιαίτερη υæή. Ìρησιµïπïιήστε τï µÞνï τïυ ή σε συνδυασµÞ µε
δυνατÞ λευκÞ αλεύρι.

Αλεύρια πïυ δεν παρασκευάúïνται απÞ σιτάρι
Άλλα αλεύρια Þπως τï αλεύρι σίκαλης µπïρïύν να øρησιµïπïιηθïύν σε συνδυασµÞ µε λευκά
και ïλικής άλεσης αλεύρια για να παρασκευάσετε παραδïσιακά ψωµιά Þπως τï σικαλÞψωµï ή
τï κριθαρÞψωµï. Η πρïσθήκη ακÞµη και µιας µικρής πïσÞτητας ενÞς τέτïιïυ αλευριïύ δίνει
µια êεøωριστή αψάδα στï καρâέλι. Μην τα øρησιµïπïιείτε µÞνα τïυς, διÞτι η úύµη θα είναι
κïλλώδης, πράγµα πïυ θα έøει ως απïτέλεσµα ένα σæικτÞ, âαρύ καρâέλι. Άλλα σιτηρά Þπως
τï κεøρί, τï κριθάρι, τï æαγÞπυρï, τï καλαµπïκάλευρï και τï αλεύρι âρώµης έøïυν λίγες
πρωτεΐνες και για τï λÞγï αυτÞ δεν σøηµατίúïυν τη γλïυτένη πïυ απαιτείται για να
παρασκευάσετε παραδïσιακÞ καρâέλι.
Τα αλεύρια αυτά µπïρïύν να øρησιµïπïιηθïύν µε επιτυøία σε µικρές πïσÞτητες. ∆ïκιµάστε
να αντικαταστήσετε τï 10-20% της πïσÞτητας τïυ λευκïύ αλευριïύ αρτïπïιίας µε
ïπïιïδήπïτε απÞ αυτά τα εναλλακτικά αλεύρια.

Αλάτι
Μια µικρή πïσÞτητα αλατιïύ είναι απαραίτητη για την παρασκευή τïυ ψωµιïύ διÞτι απαιτείται
για τη δηµιïυργία της úύµης και δίνει γεύση. Ìρησιµïπïιήστε ψιλÞ αλάτι µαγειρικής ή
θαλάσσης και Þøι αλάτι αλεσµένï σε øïντρïύς κÞκκïυς, τï ïπïίï είναι καλύτερα να τï
πασπαλίσετε σε ψωµάκια πïυ πλάσατε µε τï øέρι για να τïυς δώσετε πιï τραγανιστή υæή.
Είναι καλύτερα να απïæεύγετε τα υπïκατάστατα µε øαµηλή περιεκτικÞτητα άλατïς διÞτι τα
περισσÞτερα απÞ αυτά δεν περιέøïυν νάτριï.

l Tï αλάτι ενισøύει τη δïµή της γλïυτένης και κάνει τη úύµη πιï ελαστική.

l Τï αλάτι αναστέλλει την ανάπτυêη της µαγιάς, πράγµα πïυ απïτρέπει την υπερδιÞγκωση

και την καθίúηση της úύµης.

l Η υπερâïλική πïσÞτητα αλατιïύ δεν επιτρέπει την επαρκή διÞγκωση της úύµης

Γλυκαντικές ïυσίες

Ìρησιµïπïιήστε άσπρη ή µαύρη úάøαρη, µέλι, εκøύλισµα âύνης, σιρÞπι σæενδάµνïυ ή
µελάσα.
l Η úάøαρη και ïι υγρές γλυκαντικές ïυσίες συνεισæέρïυν στï øρώµα τïυ ψωµιïύ,

âïηθώντας να πετύøετε øρυσαæένιï æινίρισµα στην κρïύστα.

l Η úάøαρη πρïσελκύει την υγρασία, πράγµα πïυ ενισøύει τις ιδιÞτητες τïυ καρâελιïύ Þσïν

αæïρά στη συντήρησή τïυ.

l Η úάøαρη παρέøει τρïæή για τη µαγιά, εάν και αυτÞ δεν είναι απαραίτητï, καθώς ïι νέïι
τύπïι στεγνής µαγιάς έøïυν την ικανÞτητα να τρέæïνται απÞ τα æυσικά σάκøαρα και
άµυλα πïυ âρίσκïνται στï αλεύρι, και κάνει τη úύµη πιï ενεργή.

l Τα γλυκά ψωµιά έøïυν µέτρια περιεκτικÞτητα σε úάøαρη, καθώς η γλυκάδα πρïστίθεται
µε τα æρïύτα ή τï γλασάρισµα. Xρησιµïπïιήστε τïν κύκλï γλυκïύ ψωµιïύ για αυτά τα
ψωµιά.

l Εάν αντικαταστήσετε τη úάøαρη µε υγρή γλυκαντική ïυσία τÞτε πρέπει να µειώσετε
ελαæρώς τη συνïλική πïσÞτητα τïυ υγρïύ της συνταγής.
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Λίπη και λάδια
Συøνά πρïστίθεται στï ψωµί µια µικρή πïσÞτητα λίπïυς ή λαδιïύ, ώστε η ψίøα να είναι
µαλακÞτερη. ΑυτÞ âïηθά επίσης να διατηρηθεί τï καρâέλι æρέσκï για µεγαλύτερï διάστηµα.
Ìρησιµïπïιήστε âïύτυρï, µαργαρίνη ή ακÞµη και λαρδί σε µικρές πïσÞτητες έως 25 γρ.
(1 oz) ή 22 ml (1½ κïυταλιά) æυτικÞ έλαιï. Στις συνταγές Þπïυ øρησιµïπïιïύνται
µεγαλύτερες πïσÞτητες ώστε η γεύση να είναι πιï αισθητή, τï âïύτυρï πρïσæέρει τα
καλύτερα απïτελέσµατα.
l Αντί για âïύτυρï, µπïρείτε να øρησιµïπïιήσετε ελαιÞλαδï ή ηλιέλαιï. ΠρïσαρµÞστε

ανάλïγα την πïσÞτητα τïυ υγρïύ για πïσÞτητες µεγαλύτερες απÞ 15 ml (3 κïυταλάκια).

Τï ηλιέλαιï είναι µια καλή εναλλακτική λύση εάν ανησυøείτε για τï επίπεδï της

øïληστερÞλης σας.

l Μη øρησιµïπïιείτε µαργαρίνες µε λίγα λιπαρά διÞτι περιέøïυν νερÞ έως και 40% και

επïµένως δε διαθέτïυν τις ίδιες ιδιÞτητες µε τï âïύτυρï.

ΥγρÞ
Κάπïια µïρæή υγρïύ είναι απαραίτητη. Συνήθως øρησιµïπïιείται νερÞ ή γάλα. Τï νερÞ
δηµιïυργεί πιï τραγανή κÞρα απÞ Þ,τι τï γάλα. Τï νερÞ συνδυάúεται συøνά µε
απïâïυτυρωµένï γάλα σε σκÞνη. ΑυτÞ είναι απαραίτητï εάν øρησιµïπïιήσετε τï
øρïνïδιακÞπτη καθυστέρησης διÞτι τï æρέσκï γάλα θα øαλάσει. Για τα περισσÞτερα
πρïγράµµατα µπïρείτε να øρησιµïπïιήσετε νερÞ της âρύσης. ΩστÞσï, στïν κύκλï µιας ώρας
ταøείας παρασκευής, τï νερÞ πρέπει να είναι øλιαρÞ.
l Σε ηµέρες µε πïλύ øαµηλή θερµïκρασία, µετρήστε τï νερÞ και αæήστε τï να σταθεί σε

θερµïκρασία περιâάλλïντïς επί 30 λεπτά πριν τη øρήση. Εάν øρησιµïπïιήσετε γάλα

κατευθείαν απÞ τï ψυγείï, κάντε τï ίδιï.

l Τï âïυτυρÞγαλα, τï γιαïύρτι, η êινή κρέµα και τα µαλακά τυριά Þπως η ρικÞτα, τï τυρί

τύπïυ κÞτατú και τï "fromage frais" µπïρïύν Þλα να øρησιµïπïιηθïύν σαν µέρïς της

πïσÞτητας υγρïύ για να έøετε πιï υγρή και τρυæερή ψίøα. Τï âïυτυρÞγαλα πρïσθέτει µια

ευøάριστη, ελαæρώς êινή γεύση, πïυ µïιάúει κάπως µε τη γεύση πïυ έøει τï øωριάτικï

ψωµί και τï πρïúύµι. 

l Μπïρείτε να πρïσθέσετε αυγά για να εµπλïυτίσετε τη úύµη, να âελτιώσετε τï øρώµα τïυ

ψωµιïύ και να ενισøύσετε τη δïµή και την ευστάθεια της γλïυτένης κατά τη διάρκεια της

διÞγκωσης. Εάν øρησιµïπïιήσετε αυγά, µειώστε ανάλïγα την πïσÞτητα τïυ υγρïύ. Βάλτε

τï αυγÞ στην κïύπα-µεúïύρα και συµπληρώστε µε υγρÞ µέøρι τη σωστή στάθµη της

συνταγής.
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Μαγιά
∆ιατίθεται τÞσï νωπή Þσï και στεγνή µαγιά. Ùλες ïι συνταγές τïυ παρÞντïς âιâλίïυ έøïυν
δïκιµαστεί øρησιµïπïιώντας εύκïλης ανάµιêης, στεγνή µαγιά ταøείας δράσης η ïπïία δεν
øρειάúεται να διαλυθεί πρώτα σε νερÞ. Η µαγιά τïπïθετείται σε µια λακκïύâα στï αλεύρι,
Þπïυ διατηρείται στεγνή και êεøωριστά απÞ τï υγρÞ έως Þτïυ αρøίσει η ανάµιêη.
l Για καλύτερα απïτελέσµατα øρησιµïπïιήστε στεγνή µαγιά. ∆εν συνιστάται να

øρησιµïπïιείτε νωπή µαγιά διÞτι τείνει να δίνει πιï ευµετάâλητα απïτελέσµατα σε σøέση

µε τη στεγνή µαγιά. Μη øρησιµïπïιείτε νωπή µαγιά µε τïν øρïνïδιακÞπτη καθυστέρησης.
Εάν θέλετε να øρησιµïπïιήσετε νωπή µαγιά, έøετε υπÞψη τα εêής:

6 γρ. νωπή µαγιά = 1 κïυταλάκι στεγνή µαγιά

Aναµίêτε τη νωπή µαγιά µε 1 κïυταλάκι úάøαρη και δύï κïυταλιές νερÞ (øλιαρÞ). Αæήστε

τï µίγµα για 5 λεπτά µέøρι να αæρίσει.
Στη συνέøεια, πρïσθέστε τα υπÞλïιπα υλικά στïν κάδï. 
Για να έøετε âέλτιστα απïτελέσµατα, η πïσÞτητα της µαγιάς µπïρεί να øρειαστεί

ρύθµιση.

l Ìρησιµïπïιήστε την πïσÞτητα πïυ αναæέρεται στις συνταγές. Εάν η πïσÞτητα είναι

υπερâïλική, τï ψωµί µπïρεί να æïυσκώσει υπερâïλικά και να øυθεί έêω απÞ τïν κάδï.

l Αæïύ ανïίêετε ένα æακελάκι µαγιάς, πρέπει να τï øρησιµïπïιήσετε εντÞς 48 ωρών, εκτÞς

εάν ïι πρïδιαγραæές τïυ κατασκευαστή είναι διαæïρετικές. Μετά τη øρήση, êανακλείστε

ερµητικά τï æακελάκι. Τα ανïικτά æακελάκια πïυ έøïυν êανακλείσει ερµητικά, µπïρïύν

να æυλαøτïύν στην κατάψυêη µέøρι να τα øρησιµïπïιήσετε.

l Ìρησιµïπïιήστε τη στεγνή µαγιά πριν την ηµερïµηνία λήêης , διÞτι η

απïτελεσµατικÞτητά της µειώνεται σταδιακά µε την πάρïδï τïυ øρÞνïυ.

l Μπïρείτε να âρείτε στεγνή µαγιά, πïυ έøει παρασκευαστεί ειδικά για øρήση σε

αρτïπïιητές. Αυτή η µαγιά θα δώσει επίσης καλά απïτελέσµατα, εάν και µπïρεί να

øρειαστεί να πρïσαρµÞσετε τις συνιστώµενες πïσÞτητες.
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Πρïσαρµïγή των δικών σας συνταγών για
øρήση µε τïν αρτïπïιητή

Aæïύ ακïλïυθήσετε µερικές απÞ τις συνταγές πïυ ακïλïυθïύν στï παρÞν æυλλάδιï,
µπïρείτε να πρïσαρµÞσετε µερικές απÞ τις δικές σας αγαπηµένες συνταγές, στις ïπïίες
µέøρι τώρα αναµιγνύατε και úυµώνατε τα υλικά µε τï øέρι, για øρήση µε τïν αρτïπïιητή.
Αρøίστε, επιλέγïντας µία απÞ τις συνταγές τïυ παρÞντïς æυλλαδίïυ, πïυ είναι παρÞµïια µε
τη δική σας συνταγή και øρησιµïπïιήστε την σαν ïδηγÞ. 

∆ιαâάστε πρïσεκτικά τις παρακάτω κατευθυντήριες ïδηγίες και να είστε πρïετïιµασµένïι να
κάνετε πρïσαρµïγές στη συνταγή σας καθώς την εæαρµÞúετε.

l Βεâαιωθείτε Þτι øρησιµïπïιείτε τις σωστές πïσÞτητες για τïν αρτïπïιητή. Μην

υπερâαίνετε τη συνιστώµενη µέγιστη πïσÞτητα. Εάν øρειαστεί, µειώστε τις πïσÞτητες

της συνταγής σας ώστε να ταιριάúïυν µε την πïσÞτητα αλευριïύ και υγρïύ των

συνταγών τïυ αρτïπïιητή.

l Πρïσθέτετε πάντα πρώτï τï υγρÞ στïν κάδï. ¥εøωρίστε τη µαγιά απÞ τï υγρÞ,

πρïσθέτïντας την µετά τï αλεύρι.

l Αντικαταστήστε τη νωπή µαγιά µε στεγνή µαγιά εύκïλης ανάµιêης. Σηµείωση: 6 γρ. νωπή

µαγιά = 1 κïυταλάκι (5 ml) στεγνή µαγιά.

l Ìρησιµïπïιήστε νερÞ και απïâïυτυρωµένï γάλα σε σκÞνη αντί για æρέσκï γάλα, εάν

πρÞκειται να øρησιµïπïιήσετε τη ρύθµιση øρïνïδιακÞπτη καθυστέρησης.

l Εάν στη δική σας συνταγή øρησιµïπïιείτε αυγά, πρïσθέστε τï αυγÞ ως µέρïς της

συνïλικής πïσÞτητας τïυ υγρïύ.

l Φρïντίστε η µαγιά να παραµένει øωριστά απÞ τα υπÞλïιπα υλικά τïυ κάδïυ µέøρι να

αρøίσει η ανάµιêη.

l Ελέγêτε τη σύσταση της úύµης κατά τη διάρκεια των πρώτων λεπτών της ανάµιêης. Ãι

συσκευές παρασκευής ψωµιïύ απαιτïύν ελαæρώς µαλακÞτερη úύµη και γι' αυτÞ τï λÞγï

µπïρεί να øρειαστεί να συµπληρώσετε επιπλέïν υγρÞ. Η úύµη πρέπει να είναι αρκετά

υγραµένη ώστε να 'êεκïυράúεται' σταδιακά.
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Aæαίρεση, κÞψιµï σε æέτες και æύλαêη τïυ
ψωµιïύ

l Για âέλτιστα απïτελέσµατα, αæïύ ψηθεί τï καρâέλι, âγάλτε τï απÞ τï µηøάνηµα και απÞ

τïν κάδï. ΩστÞσï, εάν δεν âρίσκεστε εκεί, ï αρτïπïιητής θα διατηρήσει τï καρâέλι úεστÞ

έως και για 1 ώρα.

l Βγάλτε τïν κάδï απÞ τï µηøάνηµα øρησιµïπïιώντας γάντια æïύρνïυ, ακÞµη και Þταν ï

αρτïπïιητής λειτïυργεί στïν κύκλï διατήρησης θερµÞτητας. Αναπïδïγυρίστε τïν κάδï

και κïυνήστε τïν αρκετές æïρές για να âγει τï ψηµένï ψωµί. Εάν τï ψωµί δεν âγαίνει

εύκïλα, δïκιµάστε να κτυπήσετε τη γωνία τïυ κάδïυ σε êύλινη τάâλα ή περιστρέψτε τη

âάση τïυ άêïνα πïυ âρίσκεται κάτω απÞ τïν κάδï.

l Ã úυµωτής παραµένει στï εσωτερικÞ τïυ κάδïυ Þταν âγάλετε τï ψωµί. ΩστÞσï,

ïρισµένες æïρές µπïρεί να παραµείνει µέσα στï καρâέλι. Εάν συµâεί αυτÞ, âγάλτε τï

úυµωτή πριν κÞψετε τï ψωµί σε æέτες, øρησιµïπïιώντας ένα πλαστικÞ σκεύïς κïυúίνας

ανθεκτικÞ στη θερµÞτητα. Μη øρησιµïπïιείτε µεταλλικÞ εργαλείï διÞτι αυτÞ µπïρεί να

êύσει την αντικïλλητική επικάλυψη τïυ úυµωτή.

l Αæήστε τï ψωµί να κρυώσει επί τïυλάøιστïν 30 λεπτά σε σøάρα, ώστε να διαæύγïυν ïι

υδρατµïί. Τï ψωµί κÞâεται δύσκïλα σε æέτες Þταν είναι καυτÞ.

Φύλαêη
Τï σπιτικÞ ψωµί δεν περιέøει συντηρητικά και γι' αυτÞ τï λÞγï πρέπει να καταναλωθεί εντÞς
2-3 ηµερών απÞ τï ψήσιµï. Εάν τï ψωµί δεν πρÞκειται να καταναλωθεί αµέσως, τυλίêτε τï σε
αλïυµινÞøαρτï ή τïπïθετήστε τï σε πλαστική σακïύλα και κλείστε την ερµητικά.

l Τï τραγανιστÞ ψωµί γαλλικïύ τύπïυ µαλακώνει κατά τη æύλαêη και γι' αυτÞ τï λÞγï είναι

καλύτερα να τï αæήσετε êεσκέπαστï µέøρι να τï κÞψετε σε æέτες.

l Εάν θέλετε να διατηρήσετε τï ψωµί για µερικές ηµέρες, æυλάêτε τï στην κατάψυêη.

ΚÞψτε τï ψωµί σε æέτες πριν τï καταψύêετε, ώστε να µπïρείτε να âγάúετε εύκïλα Þση

πïσÞτητα θέλετε.
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Γενικές συµâïυλές και µυστικά

Τï πετυøηµένï ψήσιµï τïυ ψωµιïύ εêαρτάται απÞ µια πïικιλία διαæïρετικών παραγÞντων,
Þπως η πïιÞτητα των υλικών, η πρïσεκτική µέτρηση, η θερµïκρασία και η υγρασία. Αêίúει να
διαâάσετε τα µυστικά και τις συµâïυλές πïυ ακïλïυθïύν, ώστε να διασæαλίσετε Þτι θα
έøετε επιτυøή απïτελέσµατα.

Η συσκευή παρασκευής ψωµιïύ δεν είναι µια στεγανïπïιηµένη µïνάδα και ως εκ τïύτïυ
επηρεάúεται απÞ τη θερµïκρασία. Εάν η ηµέρα είναι πïλύ úεστή ή τï µηøάνηµα
øρησιµïπïιείται σε úεστή κïυúίνα, τÞτε τï ψωµί είναι πιθανÞ να æïυσκώσει περισσÞτερï απÞ
Þ,τι Þταν κάνει κρύï. Η âέλτιστη θερµïκρασία περιâάλλïντïς είναι µεταêύ 20°C/68°F και
24°C/75°F.

l Σε ηµέρες µε πïλύ øαµηλή θερµïκρασία, αæήστε τï νερÞ της âρύσης να σταθεί σε
θερµïκρασία περιâάλλïντïς επί 30 λεπτά πριν τη øρήση. Κάντε τï ίδιï για τα υλικά πïυ
øρησιµïπïιïύνται απευθείας απÞ τï ψυγείï.

l Ìρησιµïπïιήστε Þλα τα υλικά σε θερµïκρασία περιâάλλïντïς εκτÞς εάν πρïâλέπεται
διαæïρετικά απÞ τη συνταγή. Π.ø., στïν κύκλï 1 ώρας ταøείας παρασκευής θα øρειαστεί
να úεστάνετε τï υγρÞ.

l Πρïσθέστε τα υλικά στïν κάδï µε τη σειρά πïυ αναæέρεται στη συνταγή. Φρïντίστε η
µαγιά να παραµένει στεγνή και να είναι øωριστά απÞ ïπïιαδήπïτε άλλα υγρά πïυ
πρïστέθηκαν στïν κάδï, µέøρι να αρøίσει η ανάµιêη.

l Η ακριâής µέτρηση είναι πιθανÞν ï πιï σηµαντικÞς παράγïντας για ένα πετυøηµένï
καρâέλι. Τα περισσÞτερα πρïâλήµατα ïæείλïνται σε ανακριâείς µετρήσεις ή στην
παράλειψη ενÞς απÞ τα υλικά. Για τη µέτρηση των υλικών της συνταγής ακïλïυθήστε τï
µετρικÞ ή τï âρετανικÞ σύστηµα. Μη øρησιµïπïιείτε και τα δύï συστήµατα στην ίδια
συνταγή. Ìρησιµïπïιήστε την κïύπα-µεúïύρα και τï κïυτάλι πïυ παρέøïνται.

l Ìρησιµïπïιείτε πάντα æρέσκα υλικά, εντÞς της ηµερïµηνίας λήêης. Τα ευπαθή υλικά
Þπως τï γάλα, τï τυρί, τα λαøανικά και τα æρέσκα æρïύτα µπïρεί να øαλάσïυν, ιδιαίτερα
σε υψηλή θερµïκρασία περιâάλλïντïς. Αυτά τα υλικά πρέπει να øρησιµïπïιïύνται µÞνï
σε ψωµί πïυ παρασκευάúεται αµέσως.

l Μην πρïσθέτετε υπερâïλική πïσÞτητα λίπïυς διÞτι αυτÞ σøηµατίúει æράγµα µεταêύ της
µαγιάς και τïυ αλευριïύ, επιâραδύνïντας τη δράση της µαγιάς, πράγµα πïυ µπïρεί να
έøει σαν απïτέλεσµα ένα âαρύ και συµπαγές καρâέλι.

l ΚÞψτε κïµµατάκια τï âïύτυρï και τα άλλα λίπη πριν τα πρïσθέσετε στïν κάδï.

l Αντικαταστήστε µέρïς της πïσÞτητας τïυ νερïύ µε øυµïύς æρïύτων, Þπως πïρτïκάλι,
µήλï ή ανανά Þταν æτιάøνετε ψωµιά µε γεύση æρïύτων.

l Μπïρείτε να πρïσθέσετε σαν µέρïς της πïσÞτητας τïυ υγρïύ και úωµÞ λαøανικών. Τï
νερÞ απÞ τις âραστές πατάτες περιέøει άµυλï, πράγµα πïυ απïτελεί µία πρÞσθετη πηγή
τρïæής για τη µαγιά και âïηθά να παρασκευάσετε ένα καλά æïυσκωµένï, µαλακÞτερï
καρâέλι πïυ µπïρεί να διατηρηθεί για µεγαλύτερï øρïνικÞ διάστηµα.

l Για τη γεύση, µπïρείτε να πρïσθέσετε λαøανικά Þπως τριµµένï καρÞτï, κïλïκυθάκια ή
πïυρέ πατάτας. Επειδή αυτά τα τρÞæιµα περιέøïυν νερÞ, θα øρειαστεί να µειώσετε την
πïσÞτητα υγρïύ της συνταγής. Αρøίστε µε λίγï νερÞ, ελέγêτε τη úύµη καθώς αρøίúει να
αναµιγνύεται και πρïσαρµÞστε την πïσÞτητα Þπως απαιτείται.
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Γενικές συµâïυλές και µυστικά

l Μην υπερâαίνετε τις πïσÞτητες πïυ αναæέρïνται στις συνταγές διÞτι µπïρεί να

καταστρέψετε τïν αρτïπïιητή.

l Εάν τï ψωµί δε æïυσκώσει καλά, δïκιµάστε να αντικαταστήσετε τï νερÞ της âρύσης µε

εµæιαλωµένï νερÞ ή âρασµένï νερÞ. Εάν τï νερÞ της âρύσης είναι πïλύ øλωριωµένï και

æθïριωµένï µπïρεί να επηρεαστεί η διÞγκωση τïυ ψωµιïύ. Τï σκληρÞ νερÞ µπïρεί

επίσης να έøει τï ίδιï απïτέλεσµα.

l Αêίúει να ελέγêετε τη úύµη µετά απÞ περίπïυ 5 λεπτά συνεøές úύµωµα. Φρïντίστε να

έøετε δίπλα στη συσκευή µια εύκαµπτη, ελαστική σπάτïυλα, ώστε να µπïρείτε να êύσετε

τα τïιøώµατα τïυ κάδïυ εάν κάπïια απÞ τα υλικά κïλλήσïυν στις γωνίες. Μη âάúετε τη

σπάτïυλα δίπλα στï úυµωτή ïύτε να παρεµπïδίúετε την κίνησή τïυ. Επίσης, ελέγêτε τη

úύµη για να δείτε εάν έøει τη σωστή σύσταση. Εάν η úύµη τρίâεται ή η συσκευή δείøνει να

λειτïυργεί µε δυσκïλία, πρïσθέστε λίγï παραπάνω νερÞ. Εάν η úύµη κïλλά στα

τïιøώµατα τïυ κάδïυ και δεν σøηµατίúει µπάλα, πρïσθέστε λίγï παραπάνω αλεύρι.

l Μην ανïίγετε τï καπάκι κατά τη διάρκεια τïυ κύκλïυ æïυσκώµατïς της úύµης ή τïυ

κύκλïυ ψησίµατïς διÞτι τï ψωµί µπïρεί να διαλυθεί.



Συνταγές
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AπλÞ λευκÞ (ΠρÞγραµµα 1)

Ìρώµα κρïύστας - Mεσαίï
500 γρ. 3 ώρες 05 λεπτά

750 γρ. 3 ώρες 05 λεπτά

1 κιλÞ 3 ώρες 10 λεπτά

1 Βγάλτε τïν κάδï απÞ τïν αρτïπïιητή και τïπïθετήστε τï úυµωτή.

2 Ìύστε τï νερÞ µέσα στïν κάδï.

3 Πρïσθέστε τα υπÞλïιπα υλικά, εκτÞς απÞ τη µαγιά, µε τη σειρά πïυ αναæέρoνται στη 
συνταγή.

4 Κάντε µια λακκïύâα στη µέση τïυ αλευριïύ, øωρίς Þµως αυτή να απλώνεται µέøρι τï 
υγρÞ, και πρïσθέστε τη µαγιά.

5 Τïπïθετήστε τïν κάδï υπÞ γωνία πρïς τï πίσω µέρïς τïυ αρτïπïιητή και στη συνέøεια 
γυρίστε τïν πρïς τα εµπρÞς για να ασæαλίσει. Κατεâάστε τη λαâή.

6 Πιέστε τï κïυµπί ΜΕΝÃΥ µια æïρά για να επιλέêετε τï πρÞγραµµα 1 ΑΠΛÃ λευκÞ.

7 Επιλέêτε τï µέγεθïς καρâελιïύ και τï øρώµα κρïύστας πïυ θέλετε. Στη συνέøεια,
πιέστε τï κïυµπί έναρêης λειτïυργίας.

8 Στï τέλïς τïυ κύκλïυ ψησίµατïς, σâήστε τïν αρτïπïιητή και âγάλτε τï æις τïυ 
καλωδίïυ απÞ την πρίúα. Βγάλτε τïν κάδï, πιάνïντάς τïν απÞ τη λαâή και γυρίúïντάς 
τïν πρïς τï πίσω µέρïς τïυ αρτïπïιητή. Ìρησιµïπïιείτε πάντα γάντια æïύρνïυ. Στη 
συνέøεια, αδειάστε τï περιεøÞµενï τïυ κάδïυ σε σøάρα για να κρυώσει.

κïυταλάκι = 1 κïυταλάκι τïυ γλυκïύ (5 ml)
κïυταλιά = 1 κïυταλιά της σïύπας (15 ml)

ΑπλÞ λευκÞ ψωµί
Μέγεθïς καρâελιïύ 1 κιλÞ 750 γρ. 500 γρ.
Υλικά
ΝερÞ 400 ml (14 fl oz) 315 ml (101⁄2 fl oz) 245 ml (81⁄2 fl oz)

Αλεύκαστï λευκÞ αλεύρι 600 γρ. (1 lb 5 oz) 450 γρ. (1 lb) 350 γρ. (12 oz)
αρτïπïιίας

Απïâïυτυρωµένï γάλα σε 2 κïυταλιές 5 κïυταλάκια 1 κïυταλιά

σκÞνη

Αλάτι 11⁄2 κïυταλάκι 11⁄2 κïυταλάκι 1 κïυταλάκι

·άøαρη 4 κïυταλάκια 1 κïυταλιά 2 κïυταλάκια

Βïύτυρï 25 γρ. (1 oz) 25 γρ. (1 oz) 15 γρ. (1⁄2  oz)

Στεγνή µαγιά εύκïλης 11⁄2 κïυταλάκι 11⁄2 κïυταλάκι 11⁄2 κïυταλάκι

ανάµιêης
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AπλÞ λευκÞ (ΠρÞγραµµα 1)

1 Βάλτε τï αυγÞ ή τα αυγά στην κïύπα-µεúïύρα ή την κανάτα και πρïσθέστε αρκετÞ νερÞ 

ώστε η συνταγή να âγάλει:-

2 Πρïσθέστε τα υλικά στïν κάδï µε τη σειρά πïυ αναæέρïνται στην παραπάνω συνταγή.

1 Πρïσθέστε τï νερÞ και τï λάδι στïν κάδï.

2 Πρïσθέστε τις λιαστές ντïµάτες Þταν ακïυστεί απÞ τï µηøάνηµα ηøητικÞ σήµα, περίπïυ

17 λεπτά αæÞτïυ αρøίσει ï κύκλïς úυµώµατïς.

Ψωµί µε λιαστές ντïµάτες
Μέγεθïς καρâελιïύ 1 κιλÞ 750 γρ. 500 γρ.
Υλικά
ΝερÞ 375 ml (13 fl oz) 300 ml (10 fl oz) 230 ml (8 fl oz)

ΕλαιÞλαδï ή λαδί απÞ εµæιαλωµένες 11⁄2 κïυταλιά 1 κïυταλιά 2 κïυταλάκια
λιαστές ντïµάτες

Αλεύκαστï λευκÞ αλεύρι 525 γρ. (1lb 3 oz) 400 γρ. (14 oz) 300 γρ. (10 oz)

αρτïπïιίας

Αλεύρι αρτïπïιίας ïλικής άλεσης 75 γρ. (3 oz) 50 γρ. (2 oz) 50 γρ. (2 oz)

Ψιλïτριµµένη παρµεúάνα 40 γρ. (11⁄2 oz) 25 γρ. (1 oz) 15 γρ. (1⁄2 oz)

Αλάτι 11⁄2 κïυταλάκι 11⁄2 κïυταλάκι 1 κïυταλάκι

·άøαρη 3 κïυταλάκια 2 κïυταλάκια 11⁄2 κïυταλάκι

Στεγνή µαγιά εύκïλης ανάµιêης 11⁄2 κïυταλάκι 11⁄2 κïυταλάκι 1 κïυταλάκι

Λιαστές ντïµάτες, καλά 40 γρ. (11⁄2 oz) 25 γρ. (1 oz) 25 γρ. (1 oz)
στραγγισµένες

Μέγεθïς καρâελιïύ 1 κιλÞ 750 γρ. 500 γρ.
ΥγρÞ µέøρι 400 ml (14 fl oz) 300 ml (10 fl oz) 245 ml (81⁄2 fl oz)

ΛευκÞ ψωµί εµπλïυτισµένï µε αυγά
Μέγεθïς καρâελιïύ 1 κιλÞ 750 γρ. 500 γρ.
Υλικά
Αυγά 2 1 συν 1 κρïκάδι 1

ΝερÞ Βλ. στάδιï 1 Βλ. στάδιï 1 Βλ. στάδιï 1

Αλεύκαστï λευκÞ αλεύρι 600 γρ. (1 lb 5 oz) 450 γρ. (1 lb) 350 γρ. (12 oz)
αρτïπïιίας

Αλάτι 11⁄2 κïυταλάκι 11⁄2 κïυταλάκι 1 κïυταλάκι

·άøαρη 1 κïυταλιά 1 κïυταλιά 2 κïυταλάκια

Βïύτυρï 25 γρ. (1 oz) 25 γρ. (1 oz) 15 γρ. (1⁄2 oz)

Στεγνή µαγιά εύκïλης ανάµιêης 11⁄2 κïυταλάκι 11⁄2 κïυταλάκι 1 κïυταλάκι
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AπλÞ λευκÞ (ΠρÞγραµµα 1)

1 Βάλτε τï λάδι και τις πιπεριές τσίλι σε µικρÞ τηγάνι και σïτάρετέ τις σε µέτρια æωτιά

για 3 - 4 λεπτά, µέøρι να µαλακώσïυν. Αæήστε τις να κρυώσïυν. Πρïσθέστε τις πιπεριές 

στïν κάδï µαúί µε τα υγρά υλικά.

2 Πρïσθέστε τα υλικά στïν κάδï µε τη σειρά πïυ αναæέρïνται στην παραπάνω συνταγή.

Παραλλαγή
Εάν πρïτιµάτε πιï ελαæριά γεύση, âάλτε λιγÞτερες πιπεριές τσίλι και πρïσθέστε κïµµένï
κρεµµυδάκι. Ìρησιµïπïιήστε καυτερές πιπεριές τσίλι Þπως ïι Scotch Bonnet για πιï καυτερή
γεύση.

Ψωµί µε πιπεριές τσίλι και τυρί τσένταρ
Μέγεθïς καρâελιïύ 1 κιλÞ 750 γρ. 500 γρ.
Υλικά
Ηλιέλαιï 11⁄2 κïυταλιά 1 κïυταλιά 2 κïυταλάκια

ΚÞκκινες πιπεριές τσίλι, κïµµένες 3 – 4 2 – 3 1 – 2
και øωρίς σπÞρïυς

ΝερÞ 270 ml (9 fl oz) 215 ml (71⁄2 fl oz) 165 ml (51⁄2 fl oz)

Απïâïυτυρωµένï γάλα 130 ml (41⁄2 fl oz) 100 ml (31⁄2 fl oz) 60 ml (2 fl oz)

Αλεύκαστï λευκÞ αλεύρι 540 γρ. (1 lb 21⁄2 oz) 450 γρ. (1 lb) 300 γρ. (10 oz)
αρτïπïιίας

Αλεύρι αρτïπïιίας ïλικής άλεσης 60 γρ. (21⁄2 oz) 50 γρ. (2 oz) 50 γρ. (2 oz)

'Ωριµï τυρί τσένταρ, 80 γρ. (3 oz) 65 γρ. (21⁄2 oz ) 50 γρ. (2 oz)
τριµµένï

Αλάτι 11⁄2 κïυταλάκι 11⁄2 κïυταλάκι 11⁄2 κïυταλάκι

·άøαρη 2 κïυταλάκια 1 κïυταλάκι 1 κïυταλάκι

Στεγνή µαγιά εύκïλης ανάµιêης 11⁄2 κïυταλάκι 11⁄2 κïυταλάκι 1 κïυταλάκι
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AπλÞ λευκÞ (ΠρÞγραµµα 1)

1 Πρïσθέστε τα υλικά στïν κάδï µε τη σειρά πïυ αναæέρïνται στην παραπάνω συνταγή.

1 Πρïσθέστε τα æρέσκα µυρωδικά Þταν ακïυστεί απÞ τï µηøάνηµα ηøητικÞ σήµα, περίπïυ

17 λεπτά αæÞτïυ αρøίσει ï κύκλïς úυµώµατïς.

Ελαæρύ ψωµί σίκαλης µε æρέσκα ανάµικτα µυρωδικά
Μέγεθïς καρâελιïύ 1 κιλÞ 750 γρ.
Υλικά
BïυτυρÞγαλα 145 ml (5 fl oz) 115 ml (4 fl oz)

ΝερÞ 250 ml (9 fl oz) 200 ml (7 fl oz)

ÌυµÞς λεµïνιïύ 1 κïυταλιά 2 κïυταλάκια

∆ιαυγές µέλι 4 κïυταλάκια 3 κïυταλάκια

Αλεύρι σίκαλης 150 γρ. (5 oz) 115 γρ (4 oz)

Αλεύκαστï λευκÞ αλεύρι αρτïπïιίας 450 γρ. (1 lb) 375 γρ. (13 oz)

Αλάτι 11⁄2 κïυταλάκι 11⁄2 κïυταλάκι

Βïύτυρï 25 γρ. (1 oz) 25 γρ. (1 oz)

Στεγνή µαγιά εύκïλης ανάµιêης 11⁄2 κïυταλάκι 1 κïυταλάκι

Ψιλïκïµµένïς æρέσκïς άνηθïς ή θυµάρι 1 κïυταλιά 2 κïυταλάκια

Ψιλïκïµµένïς æρέσκïς µαϊντανÞς 4 κïυταλάκια 3 κïυταλάκια

Ψιλïκïµµένες æρέσκιες πρασïυλίδες 4 κïυταλάκια 3 κïυταλάκια

Πïλύσπïρï ψωµί
Μέγεθïς καρâελιïύ 1 κιλÞ 750 γρ. 500 γρ.
Υλικά
ΝερÞ 400 ml (14 fl oz) 300 ml (10 fl oz) 245 ml (81⁄2 fl oz)

ΕλαιÞλαδï 3 κïυταλιές 2 κïυταλιές 1 κïυταλιά

Αλεύκαστï λευκÞ αλεύρι 600 γρ. (1 lb 5 oz) 450 γρ. (1 lb) 350 γρ. (12 oz)
αρτïπïιίας

Απïâïυτυρωµένï γάλα σε σκÞνη 4 κïυταλάκια 1 κïυταλιά 2 κïυταλάκια

Αλάτι 11⁄2 κïυταλάκι 11⁄2 κïυταλάκι 1 κïυταλάκι

·άøαρη 2 κïυταλάκια 2 κïυταλάκια 11⁄2 κïυταλάκι

ΚïλïκυθÞσπïρïι 3 κïυταλάκια 3 κïυταλάκια 2 κïυταλάκια

ΗλιÞσπïρïι 3 κïυταλάκια 3 κïυταλάκια 2 κïυταλάκια

ΠαπαρïυνÞσπïρïι 3 κïυταλάκια 2 κïυταλάκια 2 κïυταλάκια

Ελαæρώς καâïυρδισµένïι 3 κïυταλάκια 2 κïυταλάκια 2 κïυταλάκια

σïυσαµÞσπïρïι

Στεγνή µαγιά εύκïλης ανάµιêης 11⁄2 κïυταλάκι 11⁄2 κïυταλάκι 1 κïυταλάκι
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AπλÞ λευκÞ (ΠρÞγραµµα 1)

1 Πρïσθέστε τα µïύρα, τα κεράσια και τα æïυντïύκια Þταν ακïυστεί απÞ τï µηøάνηµα

ηøητικÞ σήµα, περίπïυ 17 λεπτά αæÞτïυ αρøίσει ï κύκλïς úυµώµατïς.

1 Βάλτε τï αυγÞ ή τα αυγά στην κïύπα-µεúïύρα ή την κανάτα και πρïσθέστε αρκετÞ νερÞ

ώστε η συνταγή να âγάλει: - 

2 Πρïσθέστε τη σïκïλάτα Þταν ακïυστεί απÞ τï µηøάνηµα ηøητικÞ σήµα, περίπïυ 17 λεπτά

αæÞτïυ αρøίσει ï κύκλïς úυµώµατïς.

Μέγεθïς καρâελιïύ 1 κιλÞ 750 γρ. 500 γρ.
ΥγρÞ 300 ml (10 fl oz) 225 ml (8 fl oz) 185 ml (61⁄2 fl oz)

Ψωµί µε σïκïλάτα
Μέγεθïς καρâελιïύ 1 κιλÞ 750 γρ. 500 γρ.
Υλικά
Αυγά 1 1 1

ΝερÞ Βλ. στάδιï 1 Βλ. στάδιï 1 Βλ. στάδιï 1

Απïâïυτυρωµένï γάλα 140 ml (5 floz) 100 ml (31⁄2 fl oz) 80 ml (3 fl oz)

Αλεύκαστï λευκÞ αλεύρι αρτïπïιίας 600 γρ. (1 lb 5 oz) 450 γρ. (1 lb) 350 γρ. (12 oz)

ΣκÞνη κακάï 4 κïυταλάκια 1 κïυταλιά 2 κïυταλάκια

Αλάτι 11⁄2 κïυταλάκι 11⁄2 κïυταλάκι 1 κïυταλάκι

·άøαρη άøνη 50 γρ. (2 oz) 40 γρ. (11⁄2 oz) 25 γρ. (1 oz)

Βïύτυρï 25 γρ. (1 oz) 25 γρ. (1 oz) 15 γρ. (1⁄2 oz) 

Στεγνή µαγιά εύκïλης ανάµιêης 11⁄2 κïυταλάκι 11⁄2 κïυταλάκι 1 κïυταλάκι

Σïκïλάτα (70% κακάï), 100 γρ. (4 oz) 75 γρ. (3 oz) 50 γρ. (2 oz)

øïντρïκïµµένη ή

κïµµατάκια σïκïλάτας.

Πιτυρïύøï καρâέλι µε êηρïύς καρπïύς και απïêηραµένα æρïύτα
Μέγεθïς καρâελιïύ 1 κιλÞ 750 γρ.
Υλικά
ΝερÞ 400 ml (14 fl oz) 280 ml (91⁄2 fl oz)

∆ιαυγές µέλι 3 κïυταλιές 2 κïυταλιές

Αλεύκαστï λευκÞ αλεύρι αρτïπïιίας 600 γρ. (1 lb 5 oz) 450 γρ. (1 lb)

Πίτïυρα σιταριïύ 25 γρ. (1 oz) 15 γρ. (1⁄2 oz)

Απïâïυτυρωµένï γάλα σε σκÞνη 1 κïυταλιά 1 κïυταλιά

Αλάτι 11⁄2 κïυταλάκι 11⁄2 κïυταλάκι

Βïύτυρï 25 γρ. (1 oz) 25 γρ. (1 oz)

Στεγνή µαγιά εύκïλης ανάµιêης 11⁄2 κïυταλάκι 11⁄2 κïυταλάκι

¥ερά µïύρα και κεράσια, κïµµένα 60 γρ. (21⁄2 oz) 50 γρ. (2 oz)

Καθαρισµένα æïυντïύκια, καâïυρντισµένα 50 γρ. (2 oz) 40 γρ. (11⁄2 oz) 

και κïµµένα
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Mαύρï ψωµί (Ìρησιµïπïιήστε τï ΠρÞγραµµα 1)

Ìρώµα κρïύστας - Μεσαίï

500 γρ. 3 ώρες 05 λεπτά

750 γρ. 3 ώρες 05 λεπτά

1 κιλÞ 3 ώρες 10 λεπτά

1 Βγάλτε τïν κάδï απÞ τïν αρτïπïιητή και τïπïθετήστε τï úυµωτή.
2 Ìύστε τï νερÞ µέσα στïν κάδï.
3 Πρïσθέστε τα υπÞλïιπα υλικά, εκτÞς απÞ τη µαγιά, µε τη σειρά πïυ αναæέρïνται στη 

συνταγή.
4 Κάντε µια λακκïύâα στη µέση τïυ αλευριïύ, øωρίς Þµως αυτή να απλώνεται µέøρι τï 

υγρÞ, και πρïσθέστε τη µαγιά.
5 Τïπïθετήστε τïν κάδï υπÞ γωνία πρïς τï πίσω µέρïς τïυ αρτïπïιητή και στη συνέøεια 

γυρίστε τïν πρïς τα εµπρÞς για να ασæαλίσει. Κατεâάστε τη λαâή.
6 Πιέστε τï κïυµπί ΜΕΝÃΥ µια æïρά για να επιλέêετε τï πρÞγραµµα  1 ΑΠΛÃ λευκÞ.
7 Επιλέêτε τï µέγεθïς καρâελιïύ και τï øρώµα κρïύστας πïυ θέλετε. Στη συνέøεια,

πιέστε τï κïυµπί έναρêης λειτïυργίας.
8 Στï τέλïς τïυ κύκλïυ ψησίµατïς, σâήστε τïν αρτïπïιητή και âγάλτε τï æις τïυ 

καλωδίïυ απÞ την πρίúα. Βγάλτε τïν κάδï, πιάνïντάς τïν απÞ τη λαâή και γυρίúïντάς 
τïν πρïς τï πίσω µέρïς τïυ αρτïπïιητή. Ìρησιµïπïιείτε πάντα γάντια æïύρνïυ. Στη 
συνέøεια, αδειάστε τï περιεøÞµενï τïυ κάδïυ σε σøάρα για να κρυώσει.

κïυταλάκι = 1 κïυταλάκι τïυ γλυκïύ (5 ml)
κïυταλιά = 1 κïυταλιά της σïύπας (15 ml)

Μαύρï ψωµί
Μέγεθïς καρâελιïύ 1 κιλÞ 750 γρ. 500 γρ.
Υλικά
ΝερÞ 410 ml (141⁄2 fl oz) 325 ml (11 fl oz) 245 ml (81⁄2 fl oz) 

Μαύρï αλεύρι αρτïπïιίας 600 γρ. (1 lb 5 oz) 450 γρ. (1 lb) 350 γρ. (12 oz)

Απïâïυτυρωµένï γάλα σε σκÞνη 2 κïυταλιές 4 κïυταλάκια 1 κïυταλιά

Αλάτι 11⁄2 κïυταλάκι 11⁄2 κïυταλάκι 1 κïυταλάκι

·άøαρη 5 κïυταλάκια 1 κïυταλιά 2 κïυταλάκια

Βïύτυρï 25 γρ. (1 oz) 25 γρ. (1 oz) 15 γρ. (1⁄2 oz)  

Στεγνή µαγιά εύκïλης ανάµιêης 11⁄2 κïυταλάκι 11⁄2 κïυταλάκι 11⁄2 κïυταλάκι



ΛευκÞ ταøείας παρασκευής/Έτïιµα µίγµατα
(ΠρÞγραµµα 2)

750 γρ. 2 ώρες 13 λεπτά 

1 κιλÞ 2 ώρες 15 λεπτά

1 Βγάλτε τïν κάδï απÞ τïν αρτïπïιητή και τïπïθετήστε τï úυµωτή.
2 Ìύστε τï νερÞ µέσα στïν κάδï.
3 Πρïσθέστε τα υπÞλïιπα υλικά, εκτÞς απÞ τη µαγιά, µε τη σειρά πïυ αναæέρïνται στη 

συνταγή.
4 Κάντε µια λακκïύâα στη µέση τïυ αλευριïύ, øωρίς Þµως αυτή να απλώνεται µέøρι τï 

υγρÞ, και πρïσθέστε τη µαγιά.
5 Τïπïθετήστε τïν κάδï υπÞ γωνία πρïς τï πίσω µέρïς τïυ αρτïπïιητή και στη συνέøεια 

γυρίστε τïν πρïς τα εµπρÞς για να ασæαλίσει. Κατεâάστε τη λαâή.
6 Πιέστε τï κïυµπί ΜΕΝÃΥ δυï æïρές για να επιλέêετε τï πρÞγραµµα  2 ΛΕΥΚÃ ΤΑÌΕΙΑΣ 

ΠΑΡΑΣΚΕΥΗΣ.
7 Επιλέêτε τï µέγεθïς καρâελιïύ πïυ θέλετε. Στη συνέøεια, πιέστε τï κïυµπί έναρêης

λειτïυργίας.
8 Στï τέλïς τïυ κύκλïυ ψησίµατïς, σâήστε τïν αρτïπïιητή και âγάλτε τï æις τïυ καλωδίïυ

απÞ την πρίúα. Βγάλτε τïν κάδï, πιάνïντάς τïν απÞ τη λαâή και γυρίúïντάς τïν πρïς τï 
πίσω µέρïς τïυ αρτïπïιητή. Ìρησιµïπïιείτε πάντα γάντια æïύρνïυ. Στη συνέøεια,
αδειάστε τï περιεøÞµενï τïυ κάδïυ σε σøάρα για να κρυώσει.

κïυταλάκι = 1 κïυταλάκι τïυ γλυκïύ (5 ml)
κïυταλιά = 1 κïυταλιά της σïύπας (15 ml)

ΛευκÞ ψωµί ταøείας παρασκευής
Μέγεθïς καρâελιïύ 1 κιλÞ 750 γρ. 500 γρ.
Υλικά
ΝερÞ 400 ml (14 fl oz) 315 ml (101⁄2 fl oz) 245 ml (81⁄2 fl oz) 

Αλεύκαστï λευκÞ αλεύρι 600 γρ. (1 lb 5 oz) 450 γρ. (1 lb) 350 γρ. (12 oz)

αρτïπïιίας

Απïâïυτυρωµένï γάλα σε σκÞνη 2 κïυταλιές 5 κïυταλάκια 1 κïυταλιά

Αλάτι 1 κïυταλάκι 1 κïυταλάκι 1 κïυταλάκι

·άøαρη 4 κïυταλάκια 1 κïυταλιά 2 κïυταλάκια

Βïύτυρï 25 γρ. (1 oz) 25 γρ. (1 oz) 15 γρ. (1⁄2 oz)  

Στεγνή µαγιά εύκïλης ανάµιêης 2 κïυταλάκια 2 κïυταλάκια 11⁄2 κïυταλάκι
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Στïν αρτïπïιητή µπïρείτε να αναµίêετε και να ψήσετε έτïιµα µίγµατα. Βεâαιωθείτε Þτι τï
συνïλικÞ âάρïς τïυ µίγµατïς δεν υπερâαίνει τη µέγιστη πïσÞτητα πïυ µπïρεί να
øρησιµïπïιηθεί στï µηøάνηµά σας.

Η ρύθµιση αυτή 2 µπïρεί να øρησιµïπïιηθεί για τα περισσÞτερα έτïιµα µίγµατα, τÞσï απÞ
λευκÞ αλεύρι Þσï και απÞ αλεύρι ïλικής άλεσης. Εάν τï καρâέλι ïλικής άλεσης δεν
æïυσκώσει αρκετά, την επÞµενη æïρά δïκιµάστε να øρησιµïπïιήσετε τïν κύκλï ïλικής
άλεσης, ταøείας παρασκευής.

Πρïσθέστε πρώτα στïν κάδï την πïσÞτητα νερïύ πïυ συνιστάται απÞ τïν κατασκευαστή και
στη συνέøεια πρïσθέστε τï µίγµα.

∆εν συνιστάται η øρήση τïυ øρïνïδιακÞπτη καθυστέρησης για τα έτïιµα µίγµατα διÞτι δεν
είστε σε θέση να êεøωρίσετε τη µαγιά απÞ τï υγρÞ.

Έτïιµα µίγµατα
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Κύκλïς ïλικής άλεσης (ΠρÞγραµµα 3)

Ìρώµα κρïύστας - Μεσαίï

750 γρ. 4 ώρες 10 λεπτά

1 κιλÞ 4 ώρες 15 λεπτά

Σηµείωση: Τα πρïγράµµατα ïλικής άλεσης αρøίúïυν µε µια περίïδï πρïθέρµανσης
30 λεπτών. Σε αυτÞ τï στάδιï λειτïυργίας, ï úυµωτής δεν λειτïυργεί.

1 Βγάλτε τïν κάδï απÞ τïν αρτïπïιητή και τïπïθετήστε τï úυµωτή.
2 Ìύστε τï νερÞ µέσα στïν κάδï.
3 Πρïσθέστε τα υπÞλïιπα υλικά, εκτÞς απÞ τη µαγιά, µε τη σειρά πïυ αναæέρïνται στη 

συνταγή.
4 Κάντε µια λακκïύâα στη µέση τïυ αλευριïύ, øωρίς Þµως αυτή να απλώνεται µέøρι τï 

υγρÞ, και πρïσθέστε τη µαγιά.
5 Τïπïθετήστε τïν κάδï υπÞ γωνία πρïς τï πίσω µέρïς τïυ αρτïπïιητή και στη συνέøεια 

γυρίστε τïν πρïς τα εµπρÞς για να ασæαλίσει. Κατεâάστε τη λαâή.
6 Πιέστε τï κïυµπί ΜΕΝÃΥ 3 æïρές για να επιλέêετε τï πρÞγραµµα  3 ÃΛΙΚΗΣ ΑΛΕΣΗΣ.
7 Επιλέêτε τï µέγεθïς καρâελιïύ και τï øρώµα κρïύστας πïυ θέλετε. Στη συνέøεια, πιέστε 

τï κïυµπί έναρêης λειτïυργίας.
8 Στï τέλïς τïυ κύκλïυ ψησίµατïς, σâήστε τïν αρτïπïιητή και âγάλτε τï æις τïυ καλωδίïυ

απÞ την πρίúα. Βγάλτε τïν κάδï, πιάνïντάς τïν απÞ τη λαâή και γυρίúïντάς τïν πρïς τï 
πίσω µέρïς τïυ αρτïπïιητή. Ìρησιµïπïιείτε πάντα γάντια æïύρνïυ. Στη συνέøεια,
αδειάστε τï περιεøÞµενï τïυ κάδïυ σε σøάρα για να κρυώσει.

κïυταλάκι = 1 κïυταλάκι τïυ γλυκïύ (5 ml)
κïυταλιά = 1 κïυταλιά της σïύπας (15 ml)

Ψωµί ïλικής άλεσης 100%
Μέγεθïς καρâελιïύ 1 κιλÞ 750 γρ.
Υλικά
ΝερÞ 420 ml (15 fl oz) 360 ml (121⁄2 fl oz)
Αλεύρι αρτïπïιίας ïλικής άλεσης 600 γρ. (1 lb 5 oz) 500 γρ. (1 lb 2 oz)

Απïâïυτυρωµένï γάλα σε σκÞνη 2 κïυταλιές 2 κïυταλιές

Αλάτι 2 κïυταλάκια 11⁄2 κïυταλάκι

·άøαρη 2 κïυταλιές 5 κïυταλάκια

Βïύτυρï 25 γρ. (1 oz) 25 γρ. (1 oz)

Στεγνή µαγιά εύκïλης ανάµιêης 1 κïυταλάκι 1 κïυταλάκι
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Κύκλïς ïλικής άλεσης (ΠρÞγραµµα 3)

1 Βάλτε τï αυγÞ ή τα αυγά στην κïύπα-µεúïύρα και πρïσθέστε αρκετÞ νερÞ ώστε η 

συνταγή να âγάλει:

2 Ìύστε τï µίγµα µέσα στïν κάδï µαúί µε τï µέλι και τï øυµÞ λεµïνιïύ.

Μέγεθïς καρâελιïύ 1 κιλÞ 750 γρ.
ΥγρÞ µέøρι 380 ml 310 ml

Ψωµί ïλικής άλεσης
Μέγεθïς καρâελιïύ 1 κιλÞ 750 γρ.
Υλικά
Αυγά 2 1 συν 1 κρoκάδι

ΝερÞ Βλ. στάδιï 1 Βλ. στάδιï 1

ÌυµÞς λεµïνιïύ 1 κïυταλιά 1 κïυταλιά

Μέλι 2 κïυταλιές 2 κïυταλιές

Αλεύρι αρτïπïιίας ïλικής άλεσης 540 γρ. (1 lb 31⁄2 oz) 450 γρ. (1 lb)

Αλεύκαστï λευκÞ αλεύρι αρτïπïιίας 60 γρ. (21⁄2 oz) 50 γρ. (2 oz)

Αλάτι 2 κïυταλάκια 2 κïυταλάκια

Στεγνή µαγιά εύκïλης ανάµιêης 11⁄2 κïυταλάκι 1 κïυταλάκι
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Κύκλïς ïλικής άλεσης (ΠρÞγραµµα 3)

750 γρ. 2 ώρες 45 λεπτά

1 κιλÞ 2 ώρες 48 λεπτά

Σηµείωση: Τα πρïγράµµατα ïλικής άλεσης αρøίúïυν µε µια περίïδï πρïθέρµανσης 5 λεπτών.
Σε αυτÞ τï στάδιï λειτïυργίας, ï úυµωτής δεν λειτïυργεί.

1 Βγάλτε τïν κάδï απÞ τïν αρτïπïιητή και τïπïθετήστε τï úυµωτή.
2 Ìύστε τï νερÞ µέσα στïν κάδï.
3 Πρïσθέστε τα υπÞλïιπα υλικά, εκτÞς απÞ τη µαγιά, µε τη σειρά πïυ αναæέρïνται στη 

συνταγή.
4 Κάντε µια λακκïύâα στη µέση τïυ αλευριïύ, øωρίς Þµως αυτή να απλώνεται µέøρι τï 

υγρÞ, και πρïσθέστε τη µαγιά.
5 Τïπïθετήστε τïν κάδï υπÞ γωνία πρïς τï πίσω µέρïς τïυ αρτïπïιητή και στη συνέøεια 

γυρίστε τïν πρïς τα εµπρÞς για να ασæαλίσει. Κατεâάστε τη λαâή.
6 Πιέστε τï κïυµπί ΜΕΝÃΥ 4 æïρές για να επιλέêετε τï πρÞγραµµα  4 ÃΛΙΚΗΣ ΑΛΕΣΗΣ 

ΤΑÌΕΙΑΣ ΠΑΡΑΣΚΕΥΗΣ.
7 Επιλέêτε τï µέγεθïς καρâελιïύ πïυ θέλετε. Στη συνέøεια, πιέστε τï κïυµπί έναρêης 

λειτïυργίας.
8 Στï τέλïς τïυ κύκλïυ ψησίµατïς, σâήστε τïν αρτïπïιητή και âγάλτε τï æις τïυ καλωδίïυ

απÞ την πρίúα. Βγάλτε τïν κάδï, πιάνïντάς τïν απÞ τη λαâή και γυρίúïντάς τïν πρïς τï 
πίσω µέρïς τïυ αρτïπïιητή. Στη συνέøεια, αδειάστε τï περιεøÞµενï τïυ κάδïυ σε σøάρα 
για να κρυώσει.

Ελαæρύ ïλικής άλεσης
Μέγεθïς καρâελιïύ 1 κιλÞ 750 γρ. 500 γρ.
Υλικά
ΝερÞ 380 ml (13 fl oz) 310 ml (101⁄2 fl oz) 250 ml (9 fl oz)

ÌυµÞς λεµïνιïύ 1 κïυταλιά 1 κïυταλιά 2 κïυταλάκια

Αλεύρι αρτïπïιίας ïλικής 500 γρ. (1lb 2 oz) 425 γρ. (15 oz) 350 γρ. (12 oz) 

Αλεύκαστï λευκÞ αλεύρι αρτïπïιίας 100 γρ. (4 oz) 75 γρ. (3 oz) 50 γρ. (2 oz)

Απïâïυτυρωµένï γάλα σε σκÞνη 2 κïυταλιές 4 κïυταλάκια 1 κïυταλιά

Αλάτι 11⁄2 κïυταλάκι 11⁄2 κïυταλάκι 1 κïυταλάκι

·άøαρη 1 κïυταλιά 2 κïυταλάκια 2 κïυταλάκια

Βïύτυρï 25 γρ. (1 oz) 25 γρ. (1 oz) 15 γρ. (1⁄2 oz)   

Στεγνή µαγιά εύκïλης ανάµιêης 2 κïυταλάκια 11⁄2 κïυταλάκι 11⁄2 κïυταλάκι
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Κύκλïς ïλικής άλεσης, ταøείας παρασκευής
(ΠρÞγραµµα 4)

Ψωµί τύπïυ "Granary"
Μέγεθïς καρâελιïύ 1 κιλÞ 750 γρ. 500 γρ.
Υλικά
ΝερÞ 380 ml (13 fl oz) 310 ml (101⁄2 fl oz) 250 ml (9 fl oz)

ÌυµÞς λεµïνιïύ 4 κïυταλάκια 1 κïυταλιά 2 κïυταλάκια

Aλεύρι για ψωµί τύπïυ "Granary" 540 γρ. (1 lb 3 oz) 450 γρ. (1 lb) 350 γρ. (12 oz)

Αλεύκαστï λευκÞ αλεύρι αρτïπïιίας 60 γρ. (2oz) 50 γρ. (2 oz) 50 γρ. (2 oz)

Απïâïυτυρωµένï γάλα σε σκÞνη 2 κïυταλιές 4 κïυταλάκια 1 κïυταλιά

Αλάτι 2 κïυταλάκια 2 κïυταλάκια 11⁄2 κïυταλάκι

Μαλακή êανθή úάøαρη 2 κïυταλάκια 1 κïυταλάκι 1 κïυταλάκι

Βïύτυρï 25 γρ. (1 oz) 25 γρ. (1 oz) 15 γρ. (1⁄2 oz)  

Στεγνή µαγιά εύκïλης ανάµιêης 2 κïυταλάκια 11⁄2 κïυταλάκι 11⁄2 κïυταλάκι
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Ìωρίς γλïυτένη (ΠρÞγραµµα 5)

Ãι παρακάτω συνταγές πïυ øρησιµïπïιïύν µίγµατα αρτïπïιίας øωρίς γλïυτένη και αλεύρια
øωρίς γλïυτένη έøïυν δïκιµαστεί στïν αρτïπïιητή BM300. Η παρασκευή ψωµιïύ øωρίς
γλïυτένη διαæέρει απÞ τï ψήσιµï τïυ κανïνικïύ ψωµιïύ µε αλεύρι σταριïύ και γι' αυτÞ
πρέπει να λαµâάνετε υπÞψη και να τηρείτε τις παρακάτω κατευθυντήριες ïδηγίες: -

l Είναι σηµαντικÞ να απïæύγετε την επιµÞλυνση µε αλεύρια πïυ περιέøïυν γλïυτένη,
ιδιαίτερα εάν øρειάúεστε τï ψωµί øωρίς γλïυτένη για λÞγïυς υγείας. Μπïρεί να αêίúει να
αγïράσετε και δεύτερï κάδï εάν øρησιµïπïιείτε τï µηøάνηµα και για την παρασκευή
κανïνικών ψωµιών. ∆ιαæïρετικά, æρïντίστε, µεταêύ των øρήσεων, να καθαρίúετε καλά
τïν κάδï, τα σκεύη και ïπïιïδήπïτε άλλï εêïπλισµÞ πïυ øρησιµïπïιείτε.

l Για âέλτιστα απïτελέσµατα, να úυγίúετε Þλα τα υλικά, συµπεριλαµâανïµένïυ τïυ νερïύ.

l Τα µίγµατα øωρίς γλïυτένη σøηµατίúïυν ένα παøύ µίγµα κïυρκïυτιïύ/κέικ αντί για τη
úύµη σε σøήµα µπάλας πïυ δηµιïυργείται κατά τï παραδïσιακÞ ψήσιµï. Είναι σηµαντικÞ
να êύσετε τα τïιøώµατα τïυ κάδïυ µε πλαστική σπάτïυλα κατά τï στάδιï τïυ úυµώµατïς
για να âεâαιωθείτε Þτι Þλα τα υλικά έøïυν αναµιøθεί τελείως µεταêύ τïυς.

l Τα περισσÞτερα µίγµατα øωρίς γλïυτένη διατίθενται µε µαγιά πïυ δεν έøει γλïυτένη. Εάν
øρησιµïπïιήσετε άλλες µάρκες µαγιάς, είναι σηµαντικÞ να διαâάσετε τις ïδηγίες τïυ
κατασκευαστή για να âεâαιωθείτε Þτι δεν περιέøïυν γλïυτένη.

l Μίγµατα øωρίς γλïυτένη Þπως τα Glutafin, Trufree και Juvela διατίθενται µε συνταγή απÞ
τα æαρµακεία και επίσης υπάρøïυν σε ïρισµένα καταστήµατα υγιεινής διατρïæής
(Ηνωµένï Βασίλειï).

l Τα περισσÞτερα µίγµατα περιλαµâάνïυν στα συστατικά τïυς êανθανικÞ κÞµµι (Xanthan
gum) ή κÞµµι γκïυάρ (Guar gum). Αυτά τα δύï συστατικά είναι κρεµώδεις σκÞνες πïυ
ενισøύïυν τη δïµή και âïηθïύν τï ψωµί να æïυσκώσει και να δέσει κατά τï ψήσιµï. To
κÞµµι γκïυάρ έøει καθαρτικές ιδιÞτητες και υψηλή περιεκτικÞτητα σε æυτικές ίνες γι’
αυτÞ τï λÞγï µπïρεί να επηρεάσει άτïµα µε ευαίσθητï πεπτικÞ σύστηµα.

l Βγάλτε τïν κάδï απÞ τïν αρτïπïιητή αµέσως µÞλις ïλïκληρωθεί ï κύκλïς ψησίµατïς.
Μην øρησιµïπïιείτε τη λειτïυργία διατήρησης θερµÞτητας. Αæήστε τï ψωµί στïν κάδï
για περίπïυ 5 λεπτά πριν τï âγάλετε και τï τïπïθετήσετε σε σøάρα για να κρυώσει.

l Είναι æυσιïλïγικÞ, τï ψωµί øωρίς γλïυτένη να είναι âαρύ και να έøει ελαæρώς πυκνή υæή
καθώς και κρïύστα µε πιï ανïικτÞ øρώµα σε σύγκριση µε τï κανïνικÞ ψωµί. Τα
απïτελέσµατα µπïρεί να πïικίλλïυν ανάλïγα µε τα έτïιµα µίγµατα ή τα αλεύρια øωρίς
γλïυτένη πïυ øρησιµïπïιïύνται.

l Τï ψωµί πρέπει να æυλαøτεί σε δρïσερÞ, êηρÞ µέρïς και να øρησιµïπïιηθεί εντÞς 2
ηµερών, ή να κïπεί σε æέτες και να æυλαøτεί στην κατάψυêη.

l Μη øρησιµïπïιείτε τï øρïνïδιακÞπτη καθυστέρησης Þταν παρασκευάúετε ψωµί øωρίς
γλïυτένη διÞτι µερικά απÞ τα υλικά είναι ευπαθή και µπïρεί να øαλάσïυν.
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Ìωρίς γλïυτένη (ΠρÞγραµµα 5)

Συνταγές µε µίγµατα αρτïπïιίας øωρίς γλïυτένη

1 Βγάλτε τïν κάδï απÞ τïν αρτïπïιητή και τïπïθετήστε τï úυµωτή.
2 Ìύστε τï νερÞ στïν κάδï και στη συνέøεια πρïσθέστε τα υπÞλïιπα υλικά στïν κάδï µε 

τη σειρά πïυ αναæέρïνται σε κάθε συνταγή.
3 Τïπïθετήστε τïν κάδï στïν αρτïπïιητή και ασæαλίστε τïν. Πιέστε τï κïυµπί ΜΕΝÃΥ

5 æïρές για να επιλέêετε τï πρÞγραµµα  5 ÌΩΡΙΣ ΓΛÃΥΤΕΝΗ. Στη συνέøεια, πιέστε τï 
κïυµπί έναρêης λειτïυργίας.

4 Μετά απÞ 5 λεπτά ανάµιêης, êύστε µε µια πλαστική σπάτïυλα για να âεâαιωθείτε Þτι Þλα 
τα υλικά έøïυν ανακατωθεί µεταêύ τïυς.

5 Στï τέλïς τïυ κύκλïυ ψησίµατïς, σâήστε τïν αρτïπïιητή και âγάλτε τïν κάδï 
øρησιµïπïιώντας γάντια æïύρνïυ. Αδειάστε τï περιεøÞµενï τïυ κάδïυ σε σøάρα.

* Ìωρίς σιτάρι και øωρίς γλïυτένη.
Σηµείωση: Εάν επιτρέπεται, µπïρείτε να πρïσθέσετε 4 κïυταλάκια απïâïυτυρωµένïυ
γάλατïς σε σκÞνη για να δώσετε στην κρïύστα λίγï σκïυρÞτερï øρώµα.

Μίγµα Harvest/Fibre της Juvela
Υλικά Μίγµα Harvest Μίγµα Fibre
ΝερÞ 400 ml 450 ml 

Ηλιέλαιï 2 κïυταλιές 2 κïυταλιές

Μίγµα αρτïπïιίας øωρίς γλïυτένη 500 γρ. 500 γρ.

Στεγνή µαγιά εύκïλης ανάµιêης 2 κïυταλάκια 2 κïυταλάκια

ΑπλÞ λευκÞ ψωµί - Μίγµατα
Υλικά Μίγµα αρτïπïιίας Μίγµα øωρίς Μίγµα αρτïπïιίας

Glutafin γλïυτένη Juvela Trufree *
ΝερÞ 400 ml 400 ml 400 ml

Ηλιέλαιï 3 κïυταλιές 2 κïυταλιές 3 κïυταλιές

Μίγµα αρτïπïιίας øωρίς 500 γρ. 500 γρ. 500 γρ.

γλïυτένη

Στεγνή µαγιά εύκïλης ανάµιêης 2 κïυταλάκια 2 κïυταλάκια 2 κïυταλάκια
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Ìωρίς γλïυτένη (ΠρÞγραµµα 5)

Συνταγές για ψωµί øωρίς γλïυτένη

1 Βγάλτε τïν κάδï απÞ τïν αρτïπïιητή και τïπïθετήστε τï úυµωτή.
2 Ìύστε τï νερÞ στïν κάδï και στη συνέøεια πρïσθέστε τα υπÞλïιπα υλικά στïν κάδï µε 

τη σειρά πïυ αναæέρïνται σε κάθε µια συνταγή.
3 Τïπïθετήστε τïν κάδï στïν αρτïπïιητή και ασæαλίστε τïν. Πιέστε τï κïυµπί ΜΕΝÃΥ

5 æïρές για να επιλέêετε τï πρÞγραµµα  5 ÌΩΡΙΣ ΓΛÃΥΤΕΝΗ. Στη συνέøεια, πιέστε τï 
κïυµπί έναρêης λειτïυργίας.

4 Μετά απÞ 5 λεπτά ανάµιêης, êύστε µε µια πλαστική σπάτïυλα για να âεâαιωθείτε Þτι Þλα 
τα υλικά έøïυν ανακατωθεί µεταêύ τïυς.

5 Στï τέλïς τïυ κύκλïυ ψησίµατïς, σâήστε τïν αρτïπïιητή και âγάλτε τïν κάδï 
øρησιµïπïιώντας γάντια æïύρνïυ. Αδειάστε τï περιεøÞµενï τïυ κάδïυ σε σøάρα.

ΑπλÞ ψωµί øωρίς γλïυτένη 1
Υλικά ΠïσÞτητα
ΝερÞ 410 ml

Αυγά 160 γρ.

Ηλιέλαιï (ή άλλï æυτικÞ λάδι) 45 ml

¥ύδι µηλίτη 5 ml

Αλεύρι άσπρïυ ρυúιïύ 330 γρ.

Αλεύρι ταπιÞκας 85 γρ.

Αλεύρι πατάτας 85 γρ.

ÌανθανικÞ κÞµµι 2 κïυταλάκια

Αλάτι 1 κïυταλάκι

·άøαρη 25 γρ.

Mαγιά 11⁄2 κïυταλάκι
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Σηµείωση: Και ïι δύï συνταγές παρασκευάúïυν καρâέλια πïυ είναι επίπεδα στï επάνω µέρïς
και έøïυν ελαæρώς æïυσκωµένη ψίøα.

Παραλλαγή και για τις δύï συνταγές

ΑπλÞ ψωµί øωρίς γλïυτένη 2
Υλικά ΠïσÞτητα
ΝερÞ 410 ml

Αυγά 160 γρ.

Ηλιέλαιï (ή άλλï æυτικÞ λάδι) 45 ml

¥ύδι µηλίτη 5 ml

Αλεύρι άσπρïυ ρυúιïύ 260 γρ.

Αλεύρι µαύρïυ ρυúιïύ 65 γρ.

ΡεâυθÞλευρï 65 γρ.

Κïρνæλάïυρ ή αλεύρι πατάτας 110 γρ.

¥ανθανικÞ κÞµµι 2 κïυταλάκια

Αλάτι 1 κïυταλάκι

·άøαρη 25 γρ.

Mαγιά 11⁄2 κïυταλάκι

Πïλύσπïρï ψωµί
Πρïσθέστε µαúί µε τα υπÞλïιπα υλικά:
ΚïλïκυθÞσπïρïι 3 κïυταλάκια
ΗλιÞσπïρïι 3 κïυταλάκια
ΠαπαρïυνÞσπïρïι 2 κïυταλάκια
ΣïυσαµÞσπïρïι 2 κïυταλάκια

Ψωµί µε êηρïύς καρπïύς
Αæήστε τï µίγµα να úυµωθεί για
10 λεπτά και µετά πρïσθέστε:
Σταæίδα σoυλτανίνα 40 γρ.
¥ερή σταæίδα 40 γρ.
Κïρινθιακή σταæίδα 40 γρ.
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ΓλυκÞ, σπεσιαλιτέ (ΠρÞγραµµα 6)

Ìρώµα κρïύστας - Μεσαίï

750 γρ. 3 ώρες 20 λεπτά

1 κιλÞ 3 ώρες 35 λεπτά

1 Βγάλτε τïν κάδï απÞ τïν αρτïπïιητή και τïπïθετήστε τï úυµωτή.
2 Ìύστε τï νερÞ µέσα στïν κάδï.
3 Πρïσθέστε τα υπÞλïιπα υλικά, εκτÞς απÞ τη µαγιά, µε τη σειρά πïυ αναæέρïνται στη 

συνταγή.
4 Κάντε µια λακκïύâα στη µέση τïυ αλευριïύ, øωρίς Þµως αυτή να απλώνεται µέøρι τï 

υγρÞ, και πρïσθέστε τη µαγιά.
5 Τïπïθετήστε τïν κάδï υπÞ γωνία πρïς τï πίσω µέρïς τïυ αρτïπïιητή και στη συνέøεια 

γυρίστε τïν πρïς τα εµπρÞς για να ασæαλίσει. Κατεâάστε τη λαâή.
6 Πιέστε τï κïυµπί ΜΕΝÃΥ 6 æïρές για να επιλέêετε τï πρÞγραµµα  6 ΓΛΥΚÃ.
7 Επιλέêτε τï µέγεθïς καρâελιïύ και τï øρώµα κρïύστας πïυ θέλετε. Στη συνέøεια, πιέστε 

τï κïυµπί έναρêης λειτïυργίας.
8 Στï τέλïς τïυ κύκλïυ ψησίµατïς, σâήστε τïν αρτïπïιητή και âγάλτε τï æις τïυ καλωδίïυ

απÞ την πρίúα. Βγάλτε τïν κάδï, πιάνïντάς τïν απÞ τη λαâή και γυρίúïντάς τïν πρïς τï 
πίσω µέρïς τïυ αρτïπïιητή. Ìρησιµïπïιείτε πάντα γάντια æïύρνïυ. Στη συνέøεια,
αδειάστε τï περιεøÞµενï τïυ κάδïυ σε σøάρα για να κρυώσει.

1 Πρïσθέστε τα καρύδια πεκάν και τα µύρτιλλα Þταν ακïυστεί απÞ τï µηøάνηµα ηøητικÞ

σήµα, περίπïυ 17 λεπτά αæÞτïυ αρøίσει ï κύκλïς úυµώµατïς.

Σηµείωση: Για âέλτιστα απïτελέσµατα, επιλέêτε τη ρύθµιση ΑΝÃΙΚΤÃ για τï øρώµα κρïύστας
τïυ καρâελιïύ 500 γρ.

κïυταλάκι = 1 κïυταλάκι τïυ γλυκïύ (5 ml)
κïυταλιά = 1 κïυταλιά της σïύπας (15 ml)

Ψωµί µε µύρτιλλα, αµύγδαλα και καρύδια πεκάν
Μέγεθïς καρâελιïύ 1 κιλÞ 750 γρ. 500 γρ.
Υλικά
ΝερÞ 235 ml (81⁄2 fl oz) 170 ml (6 fl oz) 140 ml (41⁄2 fl oz) 

ΑπλÞ, æυσικÞ γιαïύρτι 180 ml (61⁄2 fl oz) 140 ml (5 fl oz) 115 ml (4 fl oz)

Αλεύκαστï λευκÞ αλεύρι αρτïπïιίας 540 γρ. (1 lb 21⁄2 oz)  425 γρ. (15 oz) 350 γρ. (12 oz)

Αλεσµένα αµύγδαλα 60 γρ. (21⁄2 oz) 50 γρ. (2 oz) 40 γρ. (11⁄2 oz) 

Αλάτι 1 κïυταλάκι 1 κïυταλάκι 1⁄2 κïυταλάκι

·άøαρη άøνη 50 γρ. (2 oz) 40 γρ. (11⁄2 oz) 25 γρ. (1 oz) 

Στεγνή µαγιά εύκïλης ανάµιêης 11⁄2 κïυταλάκια 11⁄2 κïυταλάκια 1 κïυταλάκια

Καρύδια πεκάν, øïντρïκïµµένα 50 γρ. (2 oz) 40 γρ. (11⁄2 oz) 25 γρ. (1 oz)

Απïêηραµένα µύρτιλλα, κïµµένα 25 γρ. (1 oz) 25 γρ. (1 oz) 15 γρ. (1⁄2 oz)
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ΓλυκÞ, σπεσιαλιτέ (ΠρÞγραµµα 6)

1 Πρïσθέστε τις σταæίδες στïν κάδï Þταν ακïυστεί απÞ τï µηøάνηµα ηøητικÞ σήµα,
περίπïυ 17 λεπτά αæÞτïυ αρøίσει ï κύκλïς úυµώµατïς.

1 Πρïσθέστε τις σταæίδες και τα âερίκïκα στïν κάδï Þταν ακïυστεί απÞ τï µηøάνηµα
ηøητικÞ σήµα, περίπïυ 17 λεπτά αæÞτïυ αρøίσει ï κύκλïς úυµώµατïς.

2 Κάντε τï γλασάρισµα διαλύïντας τη úάøαρη άøνη στï γάλα και αλείψτε τï στην επάνω
κρïύστα ενώ αυτή είναι ακÞµη úεστή.

Βυνïύøï ψωµί µε âερίκïκα και σταæίδα σïυλτανίνα
Μέγεθïς καρâελιïύ 1 κιλÞ 750 γρ. 500 γρ.
Υλικά
ΝερÞ 315 ml (101⁄2 fl oz) 255 ml (9 fl oz) 200 ml (7 fl oz)

Εκøύλισµα âύνης 3 κïυταλιές 2 κïυταλιές 5 κïυταλάκια

Αλεύκαστï λευκÞ αλεύρι αρτïπïιίας 550 γρ. (1 lb 3 oz) 450 γρ. (1 lb) 350 γρ. (12 oz)

Απïâïυτυρωµένï γάλα σε σκÞνη 5 κïυταλάκια 4 κïυταλάκια 1 κïυταλιά

Ανάµικτα µπαøαρικά 1 κïυταλάκι 1⁄2 κïυταλάκι 1⁄2 κïυταλάκι

·άøαρη άøνη 25 γρ. (1 oz) 25 γρ. (1 oz) 25 γρ. (1 oz)

Αλάτι 1 κïυταλάκι 1 κïυταλάκι 1⁄2 κïυταλάκι

Βïύτυρï, κïµµένï κïµµατάκια 40 γρ. (11⁄2 oz) 40 γρ. (11⁄2 oz) 25 γρ. (1 oz)

Στεγνή µαγιά εύκïλης ανάµιêης 2 κïυταλάκια 11⁄2 κïυταλάκι 1 κïυταλάκι

Σταæίδα σïυλτανίνα 60 γρ. (21⁄2 oz) 50 γρ. (2 oz) 40 γρ. (11⁄2 oz) 

Απïêηραµένα âερίκïκα πïυ δεν 60 γρ. (21⁄2 oz) 50 γρ. (2 oz) 40 γρ. (11⁄2 oz) 
øρειάúïνται µïύλιασµα, κïµµένα

Για τï γλασάρισµα

·άøαρη άøνη 3 κïυταλάκια 3 κïυταλάκια 2 κïυταλάκια

Γάλα 3 κïυταλάκια 3 κïυταλάκια 2 κïυταλάκια

Ψωµί µε µήλα, πλιγïύρι âρώµης και µπαøαρικά
Μέγεθïς καρâελιïύ 750 γρ. 500 γρ.
Υλικά
ΝερÞ 150 ml (5 fl oz) 100 ml (31⁄2 fl oz) 

Αυγά 1 1

Πράσινα µήλα, τριµµένα 75 γρ. (3 oz) 50 γρ. (2 oz)

Αλεύκαστï λευκÞ αλεύρι αρτïπïιίας 450 γρ. (1 lb) 350 γρ. (12 oz)

Βρώµη για πÞριτú 25 γρ. (1 oz) 25 γρ. (1 oz)

ÌïντρÞ πλιγïύρι 50 γρ. (2 oz) 40 γρ. (11⁄2 oz)  

Ανάµικτα µπαøαρικά σε σκÞνη 11⁄2 κïυταλάκι 1 κïυταλάκι

·άøαρη άøνη 40 γρ. (11⁄2 oz) 25 γρ. (1 oz)

Αλάτι 1 κïυταλάκι 1 κïυταλάκι

Βïύτυρï 40 γρ. (11⁄2 oz)  25 γρ. (1 oz)

Στεγνή µαγιά εύκïλης ανάµιêης 11⁄2 κïυταλάκι 1 κïυταλάκι

Σταæίδα σïυλτανίνα ή êερή σταæίδα, κïµµένη 40 γρ. (11⁄2 oz) 25 γρ. (1 oz)
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ΓλυκÞ, σπεσιαλιτέ (ΠρÞγραµµα 6)

1 Βάλτε τα καρύδια και τη æλïύδα πïρτïκαλιïύ και λεµïνιïύ στïν κάδï Þταν ακïυστεί απÞ

τï µηøάνηµα ηøητικÞ σήµα, περίπïυ 17 λεπτά αæÞτïυ αρøίσει ï κύκλïς úυµώµατïς.

Ψωµί µε εσπεριδïειδή και καρύδια
Μέγεθïς καρâελιïύ 1 κιλÞ 750 γρ. 500 γρ.
Υλικά
Γιαïύρτι µε γεύση λεµïνιïύ 200 ml (7 fl oz) 170 ml (6 fl oz) 135 ml (41⁄2 fl oz) 

ÌυµÞς πïρτïκαλιïύ 150 ml (5 fl oz) 115 ml (4 fl oz) 100 ml (31⁄2 fl oz) 

Αλεύκαστï λευκÞ αλεύρι αρτïπïιίας 550 γρ. (1lb 3 oz) 450 γρ. (1lb) 350 γρ. (12 oz)

·άøαρη άøνη 40 γρ. (11⁄2 oz) 25 γρ. (1 oz) 15 γρ. (1⁄2 oz)  

Αλάτι 11⁄2 κïυταλάκι 1 κïυταλάκι 1 κïυταλάκι

Βïύτυρï 40 γρ. (11⁄2 oz) 40 γρ. (11⁄2 oz) 25 γρ. (1 oz)

Στεγνή µαγιά εύκïλης ανάµιêης 2 κïυταλάκια 11⁄2 κïυταλάκι 1 κïυταλάκι

Ψιλïκïµµένα καρύδια 50 γρ. (2 oz) 40 γρ. (11⁄2 oz) 25 γρ. (1 oz)

Τριµµένη æλïύδα λεµïνιïύ 2 κïυταλάκια 2 κïυταλάκια 1 κïυταλάκι

Τριµµένη æλïύδα πïρτïκαλιïύ 2 κïυταλάκια 2 κïυταλάκια 1 κïυταλάκι
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ΓαλλικÞ, σπεσιαλιτέ (ΠρÞγραµµα 7)

750 γρ. 3 ώρες 45 λεπτά
1 κιλÞ 3 ώρες 50 λεπτά

Μέθïδïς
1 Βγάλτε τïν κάδï απÞ τïν αρτïπïιητή και τïπïθετήστε τï úυµωτή.
2 Ìύστε τï νερÞ µέσα στïν κάδï.
3 Πρïσθέστε τα υπÞλïιπα υλικά, εκτÞς απÞ τη µαγιά, µε τη σειρά πïυ αναæέρïνται στη 

συνταγή.
4 Κάντε µια λακκïύâα στη µέση τïυ αλευριïύ, øωρίς Þµως αυτή να απλώνεται µέøρι τï 

υγρÞ, και πρïσθέστε τη µαγιά.
5 Τïπïθετήστε τïν κάδï υπÞ γωνία πρïς τï πίσω µέρïς τïυ αρτïπïιητή και στη συνέøεια 

γυρίστε τïν πρïς τα εµπρÞς για να ασæαλίσει. Κατεâάστε τη λαâή.
6 Πιέστε τï κïυµπί ΜΕΝÃΥ 7 æïρές για να επιλέêετε τï πρÞγραµµα  7 ΓΑΛΛΙΚÃ.
7 Επιλέêτε τï µέγεθïς καρâελιïύ πïυ θέλετε. Στη συνέøεια, πιέστε τï κïυµπί έναρêης 

λειτïυργίας.
8 τέλïς τïυ κύκλïυ ψησίµατïς, σâήστε τïν αρτïπïιητή και âγάλτε τï æις τïυ καλωδίïυ 

απÞ την πρίúα. Βγάλτε τïν κάδï, πιάνïντάς τïν απÞ τη λαâή και γυρίúïντάς τïν πρïς τï 
πίσω µέρïς τïυ αρτïπïιητή. Ìρησιµïπïιείτε πάντα γάντια æïύρνïυ. Στη συνέøεια,
αδειάστε τï περιεøÞµενï τïυ κάδïυ σε σøάρα για να κρυώσει.

Σηµείωση: Αντί για αλεύρι γαλλικïύ τύπïυ, µπïρείτε να øρησιµïπïιήσετε απλÞ, πïλύ ψιλÞ
αλεύρι.

ΓαλλικÞ ψωµί
Μέγεθïς καρâελιïύ 1 κιλÞ 750 γρ.
Υλικά
ΝερÞ 400 ml (14 fl oz) 310 ml (101⁄2 fl oz) 

Αλεύκαστï λευκÞ αλεύρι αρτïπïιίας 540 γρ. (1lb 3 oz) 400 γρ. (14 oz)

ΑπλÞ, ψιλÞ αλεύρι γαλλικïύ τύπïυ 60 γρ. (21⁄2 oz) 50 γρ. (2 oz)

Αλάτι 11⁄2 κïυταλάκι 11⁄2 κïυταλάκι

·άøαρη 2 κïυταλάκια 2 κïυταλάκια

Στεγνή µαγιά εύκïλης ανάµιêης 11⁄2 κïυταλάκι 11⁄2 κïυταλάκι
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Κέικ/Ψωµί γρήγïρης παρασκευής (ΠρÞγραµµα 8)

Η ρύθµιση αυτή είναι êεøωριστή καθώς øρησιµïπïιείται για την ανάµιêη και τï ψήσιµï
ψωµιών και κέικ øωρίς µαγιά. Τï πρÞγραµµα αυτÞ δεν περιλαµâάνει περίïδï διÞγκωσης και
κατά συνέπεια δεν πρέπει να øρησιµïπïιείται για γλυκά ψωµιά και κέικ µε âάση τη µαγιά. Για
γλυκά ψωµιά και κέικ, øρησιµïπïιήστε τïν κύκλï ΓλυκÞ  6 (âλ. σελίδες 39 -41).

l Ìρησιµïπïιείτε πάντα αυτή τη ρύθµιση για ψωµιά και κέικ øωρίς µαγιά. Τα άλλα

πρïγράµµατα δεν θα δώσïυν καλά απïτελέσµατα.

l Ìρησιµïπïιήστε τï âïύτυρï ή τη µαργαρίνη σε θερµïκρασία περιâάλλïντïς,

κïµµένï σε µικρά κïµµάτια, ή λιώστε τï πριν τï πρïσθέσετε στïν αρτïπïιητή 

ώστε να ανακατωθεί ïµïιÞµïρæα κατά την ανάµιêη.

l Ìρησιµïπïιήστε απλÞ αλεύρι και παράγïντες διÞγκωσης Þπως τï µπέικιν πάïυντερ, η

µαγειρική σÞδα και η κρέµα ταρτάρ.

l Μετά απÞ 5 λεπτά ανάµιêης, êύστε τα τïιøώµατα τïυ κάδïυ µε µια πλαστική σπάτïυλα για

να æύγïυν τυøÞν υπïλείµµατα αλευριïύ. Μην αγγίúετε τï úυµωτή ïύτε να παρεµπïδίúετε

την κίνησή τïυ. Μη διακÞπτετε τη λειτïυργία τïυ αρτïπïιητή ïύτε να âγάúετε τïν κάδï

απÞ τï µηøάνηµα για να êύσετε τα τïιøώµατά τïυ.

l Αæήστε τï κέικ ή τï ψωµί να κρυώσει στïν κάδï επί 5 λεπτά πριν τï âγάλετε. Για να

âγάλετε πιï εύκïλα τï κέικ, øρησιµïπïιήστε µια πλαστική σπάτïυλα µε µαλακή ακµή.

l Αæήστε τï κέικ ή τï ψωµί να κρυώσει σε σøάρα πριν τï κÞψετε σε æέτες. Τα υγρά 

κέικ, Þπως τï κέικ µε τúίντúερ, είναι καλύτερα να τυλίγïνται και να æυλάσσïνται 

για 24 ώρες πριν καταναλωθïύν.

l Ã αρτïπïιητής ψήνει τï κέικ ή τï ψωµί επί 1½ ώρα σε αυτÞν τïν κύκλï, ώστε ï øρÞνïς

να είναι αρκετÞς για Þλïυς τïυς τύπïυς ψωµιών ταøείας παρασκευής. Ãρισµένα κέικ

µπïρεί να øρειάúïνται λιγÞτερï øρÞνï, ïπÞτε µπïρείτε να τα ελέγêετε στη 1 1/4 ώρα,

Þπως ακριâώς θα κάνατε εάν ψήνατε σε κλασικÞ æïύρνï. Εάν έøïυν ψηθεί, σâήστε τïν

αρτïπïιητή και âγάλτε τï æις τïυ καλωδίïυ απÞ την πρίúα. Στη συνέøεια, αδειάστε τï

περιεøÞµενï τïυ κάδïυ σε σøάρα για να κρυώσει.
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Κέικ/Ψωµί γρήγïρης παρασκευής (ΠρÞγραµµα 8)

ÌρÞνïς: 1 ώρα 30 λεπτά

1 Ακïλïυθήστε τις ïδηγίες της συγκεκριµένης συνταγής.

2 Τïπïθετήστε τïν κάδï στïν αρτïπïιητή και ασæαλίστε τïν.

3 Επιλέêτε τï πρÞγραµµα  8 Κέικ/Ψωµί ταøείας παρασκευής.

4 Μετά απÞ 6 λεπτά, ανïίêτε τï καπάκι και êύστε µε µια πλαστική σπάτïυλα τα τïιøώµατα 
τïυ κάδïυ για να æύγïυν τυøÞν θύλακες στεγνïύ αλευριïύ.

1 Βάλτε τï âïύτυρï, τï σιρÞπι και τη úάøαρη σε µια µικρή κατσαρÞλα και θερµάνετε σε

σιγανή æωτιά µέøρι να λιώσïυν, ανακατεύïντας πïυ και πïυ. Αæήστε τï µίγµα να κρυώσει

ελαæρά και στη συνέøεια ρίêτε τï µέσα στïν κάδï.

2 Λιώστε τις µπανάνες και πρïσθέστε τïν πïλτÞ στïν κάδï µαúί µε τα αυγά, την crème

fraîche και τï γάλα.

3 Κïσκινίστε µαúί τï αλεύρι, τï µπέικιν πάïυντερ, τη µαγειρική σÞδα και την κανέλα. Στη

συνέøεια, πρïσθέστε τï µίγµα στïν κάδï.

Παραλλαγή:

Για κέικ µε µπανάνες, δαµάσκηνα και καρύδια πρïσθέστε 40 γρ. (11⁄2 oz) κïµµένα

δαµάσκηνα και 40 γρ. (11⁄2 oz) κïµµένα καρύδια, αæïύ êύσετε µε τη σπάτïυλα µετά απÞ 6

λεπτά.

Κέικ µε µπανάνα και κανέλα
Υλικά Μεγάλï
Βïύτυρï 115 γρ. (4 oz) 

ΣιρÞπι σæενδάµνïυ 200 γρ. (7 oz) 

Μαλακή êανθή úάøαρη 50 γρ. (2 oz) 

ΑπλÞ λευκÞ αλεύρι 280 γρ. (10 oz) 

Μπέικιν πάïυντερ 2 κïυταλάκια

Μαγειρική σÞδα 1 κïυταλάκι

Κανέλα 1⁄2 κïυταλάκι

Καθαρισµένες ώριµες µπανάνες 200 γρ. (7 oz) 

Αυγά 2 

Crème fraîche 85 γρ. (3 oz) 

Γάλα 60 ml (2 fl oz) 
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Κέικ/Ψωµί γρήγïρης παρασκευής (ΠρÞγραµµα 8)

1 Βάλτε τï âïύτυρï, τï σιρÞπι, τη úάøαρη και τη µαρµελάδα σε µια µικρή κατσαρÞλα και

θερµάνετε σε σιγανή æωτιά µέøρι να λιώσïυν, ανακατεύïντας πïυ και πïυ. Αæήστε τï

µίγµα να κρυώσει ελαæρά και στη συνέøεια ρίêτε τï µέσα στïν κάδï.

2 Πρïσθέστε τï γάλα και τï αυγÞ.

3 Κïσκινίστε µαúί τï αλεύρι, τï µπέικιν πάïυντερ, τη µαγειρική σÞδα και τï αλάτι και

πρïσθέστε τα στïν κάδï.

Παραλλαγή:

Γαρνίρετε τï κέικ αæïύ ψηθεί και κρυώσει. Aναµίêτε µαúί 140 γρ. (5 oz) µαλακÞ τυρί µε

πλήρη λιπαρά ή τυρί µασκαρπÞνε, 40 γρ. (1½ oz) κïσκινισµένη úάøαρη άøνη και 15 ml

(1 κïυταλάκι) µαρµελάδα πïρτïκάλι ή κïµµένες æλïύδες απÞ διάæïρα æρïύτα. Αλείψτε

τï µίγµα πάνω στï κέικ.

Κέικ µαρµελάδας
Υλικά ΠïσÞτητα
Βïύτυρï 115 γρ. (4 oz) 

ΣιρÞπι σæενδάµνïυ 150 γρ. (5 oz) 

Σπυρωτή úάøαρη 75 γρ. (3 oz) 

Μαρµελάδα πïρτïκάλι 75 γρ. (3 oz) 

Γάλα 175 ml (6 fl oz) 

Αυγά 1

ΑπλÞ άσπρï αλεύρι 280 γρ. (10 oz) 

Μπέικιν πάïυντερ 2 κïυταλάκια

Μαγειρική σÞδα 1 κïυταλάκι

Αλάτι πρέúα
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Κέικ/Ψωµί γρήγïρης παρασκευής (ΠρÞγραµµα 8)

1 Βάλτε τï âïύτυρï, τï σιρÞπι, τη úάøαρη και τη µαρµελάδα σε µια µικρή κατσαρÞλα και

θερµάνετε σε σιγανή æωτιά µέøρι να λιώσïυν, ανακατεύïντας πïυ και πïυ. Αæήστε τï

µίγµα να κρυώσει ελαæρά και στη συνέøεια ρίêτε τï µέσα στïν κάδï.

2 Πρïσθέστε τï γάλα και τï αυγÞ.

3 Κïσκινίστε µαúί τï αλεύρι, τï µπέικιν πάïυντερ, τη µαγειρική σÞδα και τï αλάτι και

πρïσθέστε τα στïν κάδï.

Σηµείωση: Τï κέικ µε τúίντúερ είναι καλύτερα να æυλαøτεί σε αερïστεγές δïøείï επί

24 ώρες πριν την κατανάλωση, ώστε να υπάρêει αρκετÞς øρÞνïς για να πήêει.

1 Πρïσθέστε τï λιωµένï âïύτυρï, τï γάλα και τα αυγά στïν κάδï.

2 Κïσκινίστε µαúί τï αλεύρι, τï µπέικιν πάïυντερ και τï αλάτι. Ανακατέψτε µέσα τη úάøαρη

άøνη, την απïêηραµένη καρύδα και τα τρïπικά æρïύτα. Πρïσθέστε Þλα τα υλικά στïν

κάδï.

Κέικ της Καραϊâικής
Υλικά Μεγάλï
Βïύτυρï, λιωµένï 50 γρ. (2 oz) 

Γάλα 170 ml (6 fl oz) 

Αυγά, ελαæρώς κτυπηµένα 2 

Αλεύρι απλÞ 280 γρ. (10 oz) 

Μπέικιν πάïυντερ 1 κïυταλιά

Αλάτι πρέúα

·άøαρη άøνη 115 γρ. (4 oz) 

Απïêηραµένη καρύδα 25 γρ. (1 oz) 

¥ερά τρïπικά æρïύτα, øïντρïκïµµένα 75 γρ. (3 oz)

Κέικ µε τúίντúερ
Υλικά Μεγάλï
Βïύτυρï 115 γρ. (4 oz) 

ΣιρÞπι σæενδάµνïυ 125 γρ. (41⁄2 oz) 

Σπυρωτή úάøαρη 50 γρ. (2 oz) 

Μαρµελάδα πïρτïκάλι 125 γρ. (41⁄2 oz) 

Γάλα 180 ml (61⁄2 fl oz) 

Αυγά 1 

ΑπλÞ άσπρï αλεύρι 280 γρ. (10 oz) 

Μπέικιν πάïυντερ 2 κïυταλάκια

Μαγειρική σÞδα 2 κïυταλάκια

Αλάτι 1 κïυταλάκι



47

Κύκλïς µαρµελάδας (ΠρÞγραµµα 9)

ÌρÞνïς : 1 ώρα 20 λεπτά

l Ã κύκλïς µαρµελάδας αρøίúει µε µια περίïδï πρïθέρµανσης 15 λεπτών. Σε αυτÞ τï
στάδιï λειτïυργίας, ï úυµωτής δεν λειτïυργεί.

l Καθ' Þλη τη διάρκεια τïυ κύκλïυ µαρµελάδας, ï úυµωτής ανακατεύει τα υλικά.

l Ìρησιµïπïιείτε πάντα æρέσκα æρïύτα για να έøετε καλύτερα απïτελέσµατα και κÞâετε
τα µεγάλα æρïύτα στη µέση ή σε τέταρτα.

l Ìρησιµïπïιήστε úάøαρη µαρµελάδας µε πρÞσθετη πηκτίνη για να εêασæαλίσετε καλÞ
πήêιµï.

l Εάν øρησιµïπïιήσετε æρïύτα µε øαµηλÞ επίπεδï πηκτίνης, είναι καλύτερï να
πρïσθέσετε 5-10 ml (1-2 κïυταλάκια) øυµÞ λεµïνιïύ.

l Ìρησιµïπïιείτε πάντα γάντια æïύρνïυ για να âγάλετε τïν κάδï διÞτι θα είναι πïλύ
καυτÞς.

l Πρέπει να είστε παρÞντες καθ' Þλη τη διάρκεια της διαδικασίας για να ρίøνετε µια µατιά
στην µαρµελάδα πïυ âράúει, ώστε να âεâαιωθείτε Þτι δεν θα êεøειλίσει, και να
ανακατώνετε πïυ και πïυ τη µαρµελάδα εάν øρειαστεί.

l Βάλτε την έτïιµη µαρµελάδα σε καθαρÞ, απïστειρωµένï âαúάκι, κλείστε τï ερµητικά και
âάλτε ετικέτα.

1 Βγάλτε τïν κάδï απÞ τïν αρτïπïιητή και τïπïθετήστε τï úυµωτή. ΚÞψτε στα δύï τα
âερίκïκα και âγάλτε τï κïυκïύτσι. ΚÞψτε κάθε µισÞ âερίκïκï στα τέσσερα και âάλτε τα
στïν κάδï. Πρïσθέστε τα υπÞλïιπα υλικά.

2 Τïπïθετήστε τïν κάδï στïν αρτïπïιητή και ασæαλίστε τïν. Κλείστε τï καπάκι και
επιλέêτε τï πρÞγραµµα  9 ΜΑΡΜΕΛΑ∆Α απÞ τï ΜΕΝÃΥ.

3 Αæήστε τα υλικά να αναµιøθïύν για 15 λεπτά και στη συνέøεια, εάν øρειάúεται, êύστε µε
µια êύλινη κïυτάλα τα τïιøώµατα τïυ κάδïυ για να æύγει η τυøÞν úάøαρη πïυ έøει
κïλλήσει. Να είστε πρïσεκτικïί γιατί ï κάδïς είναι καυτÞς.

4 Στï τέλïς τïυ κύκλïυ, σâήστε τïν αρτïπïιητή και âγάλτε τïν κάδï øρησιµïπïιώντας
γάντια æïύρνïυ. Ìύστε πρïσεκτικά τη µαρµελάδα σε απïστειρωµένï âαúάκι, κλείστε τï
ερµητικά και âάλτε ετικέτα.

Παραλλαγή:

Μπïρείτε να øρησιµïπïιήσετε δαµάσκηνα αντί για âερίκïκα.

Μαρµελάδα âερίκïκï
Υλικά Παρασκευάúει 350 γρ. (12 oz) µαρµελάδα
Φρέσκα ώριµα âερίκïκα 250 γρ. (9 oz) 

ÌυµÞς λεµïνιïύ 2 κïυταλάκια

ΝερÞ 1 κïυταλιά

·άøαρη µαρµελάδας µε πηκτίνη 250 γρ. (9 oz) 

Βïύτυρï 15 γρ. (1⁄2 oz) 
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Κύκλïς µαρµελάδας (ΠρÞγραµµα 9)

1 Βγάλτε τïν κάδï απÞ τïν αρτïπïιητή και τïπïθετήστε τï úυµωτή. ΚÞψτε τις æράïυλες

στη µέση, εάν είναι µεγάλες, και âάλτε τις στïν κάδï µαúί µε τα æραµπïυάú και τα

κÞκκινα æραγκïστάæυλα. Πρïσθέστε τα υπÞλïιπα υλικά.

2 Τïπïθετήστε τïν κάδï στïν αρτïπïιητή και ασæαλίστε τïν. Κλείστε τï καπάκι και

επιλέêτε τï πρÞγραµµα  9 ΜΑΡΜΕΛΑ∆Α απÞ τï ΜΕΝÃΥ.

3 Στï τέλïς τïυ κύκλïυ, σâήστε τïν αρτïπïιητή και âγάλτε τïν κάδï øρησιµïπïιώντας

γάντια æïύρνïυ. Ìύστε πρïσεκτικά τη µαρµελάδα σε απïστειρωµένï âαúάκι, κλείστε τï

ερµητικά και âάλτε µια ετικέτα σε αυτÞ.

Μαρµελάδα µε æρïύτα τïυ καλïκαιριïύ
Υλικά Παρασκευάúει 450 γρ. (1 lb) µαρµελάδα
Φράïυλες 115 γρ. (4 oz) 

Φραµπïυάú (σµέïυρα) 115 γρ. (4 oz) 

ΚÞκκινα æραγκïστάæυλα 75 γρ. (3 oz) 

ÌυµÞς λεµïνιïύ 1 κïυταλάκι

·άøαρη µαρµελάδας µε πηκτίνη 300 γρ. (11 oz) 

Βïύτυρï 15 γρ. (1⁄2 oz) 
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Κύκλïς úύµης (ΠρÞγραµµα 11)

ÌρÞνïς: 1 ώρα 20 λεπτά

Τï πρÞγραµµα αυτÞ σας επιτρέπει να αναµίêετε, να úυµώσετε και να αæήσετε τη úύµη να
æïυσκώσει øωρίς να την ψήσετε µε τï µηøάνηµα, πράγµα πïυ είναι απαραίτητï για
øειρïπïίητα ψωµιά και ψωµάκια. Μετά τï πλάσιµï, τï µÞνï πïυ øρειάúεται να κάνετε είναι να
αæήσετε τη úύµη για ένα τελικÞ æïύσκωµα και στη συνέøεια να την ψήσετε στï συµâατικÞ
æïύρνï σας.

Ã κύκλïς úύµης είναι ιδανικÞς για να æτιάøνετε καρâέλια διαæÞρων σøηµάτων, πίτσες,
ψωµάκια, κρïυασάν, ντÞνατς, κριτσίνια, κïυλïυράκια και γλυκίσµατα.

Η συνταγή για ψωµάκια, στη σελίδα 50 σας παρέøει πληρïæïρίες σøετικά µε τï πώς να
πλάθετε τη úύµη σε διάæïρα σøήµατα. Μπïρείτε επίσης να øρησιµïπïιήσετε αυτή τη συνταγή
για να æτιάêετε κριτσίνια. Εάν πρïτιµάτε, øρησιµïπïιήστε 250 ml (9 fl oz) νερÞ και 50 ml (2 fl
oz) ελαιÞλαδï αντί για νερÞ, αυγά και âïύτυρï. Πρïσθέστε τï ελαιÞλαδï µαúί µε τï νερÞ.

Πλάσιµï κριτσινιών

1 Ìωρίστε στη µέση τη úύµη και ανïίêτε κάθε æύλλï úύµης σε παραλληλÞγραµµï πάøïυς

1 cm. ΚÞψτε σε λωρίδες µε µήκïς περίπïυ 7 cm και πλάτïς 2 cm.

2 Σε µια πïλύ ελαæρώς αλευρωµένη επιæάνεια, ανïίêτε τις λωρίδες σε µακριά, λεπτά

'σκïινάκια'. Μπïρείτε να σηκώσετε κάθε ένα 'σκïινάκι' και να τεντώσετε ελαæρώς τη

úύµη, εάν θέλετε. Εάν øρειαστεί, αæήστε τη úύµη να 'êεκïυραστεί' µερικά δευτερÞλεπτα

κατά τï πλάσιµï.

3 Απλώστε τïυς παπαρïυνÞσπïρïυς, τïυς σïυσαµÞσπïρïυς, τï θαλασσινÞ αλάτι ή την

τριµένη παρµεúάνα Þπως απαιτείται.

4 Βάλτε, ανά διαστήµατα, σε ελαæρώς âïυτυρωµένες λαµαρίνες æïύρνïυ.

5 Αλείψτε ελαæρά µε ελαιÞλαδï, καλύψτε και αæήστε τα να æïυσκώσïυν σε úεστÞ µέρïς

για 10-15 λεπτά.

6 Ψήστε σε πρïθερµασµένï æïύρνï 200°C/400°F/Γκάúι 6 για 15-20 λεπτά, ή µέøρι να

ρïδίσïυν, αναπïδïγυρίúïντας µια æïρά. Στη συνέøεια, âγάλτε τα και âάλτε τα σε σøάρα

για να κρυώσïυν.



50

Κύκλïς úύµης (ΠρÞγραµµα 11)

1 Βγάλτε τïν κάδï απÞ τïν αρτïπïιητή και τïπïθετήστε τï úυµωτή.

2 Ìύστε τï νερÞ µέσα στïν κάδï.

3 Πρïσθέστε τα υπÞλïιπα υλικά, εκτÞς απÞ τη µαγιά, µε τη σειρά πïυ αναæέρïνται στη
συνταγή. Κάντε µια λακκïύâα στη µέση τïυ αλευριïύ, øωρίς Þµως αυτή να απλώνεται
µέøρι τï υγρÞ, και πρïσθέστε τη µαγιά.

4 Τïπïθετήστε τïν κάδï στïν αρτïπïιητή και ασæαλίστε τïν. Πιέστε τï κïυµπί ΜΕΝÃΥ και
επιλέêτε τï πρÞγραµµα  11 ·ΥΜΗ. Πιέστε τï κïυµπί έναρêης λειτïυργίας. Αλείψτε
ελαæρώς δύï λαµαρίνες ψησίµατïς.

5 Στï τέλïς τïυ κύκλïυ, âγάλτε τη úύµη και âάλτε την σε ελαæρώς αλευρωµένη επιæάνεια.
Πατήστε ελαæρώς τη úύµη και øωρίστε την σε 12 ίσα κïµµάτια. Πλάστε τη úύµη σε
στρÞγγυλα, αæράτα ψωµάκια ή σε ένα απÞ τα παρακάτω σøήµατα:

l Για øωριάτικα ψωµάκια, κÞψτε τï ένα τρίτï της úύµης και πλάστε και τα δύï κïµµάτια σε
µπάλες. Βάλτε τη µικρή µπάλα πάνω στη µεγάλη και κάντε µια τρύπα στï κέντρï µε ένα
ελαæρώς αλευρωµένï δάκτυλï.

l Για æιïγκάκια, πλάστε κάθε κïµµάτι úύµης σε µακρύ æύλλï και δέστε τï σε σøήµα
æιÞγκïυ.

l Για πλεêïύδες, øωρίστε κάθε κïµµάτι úύµης στα τρία και ανïίêτε τï κάθε κïµµάτι σε
σøήµα λïυκάνικïυ. Πιάστε τις τρεις λωρίδες µαúί απÞ τη µια άκρη και πλέêτε τις µαúί.
∆ιπλώστε τις άκρες απÞ κάτω για να κλείσει η πλεêïύδα.

6 Βάλτε τα ψωµάκια σε πρïετïιµασµένες λαµαρίνες, αæήνïντας αρκετή απÞσταση ανάµεσα
στα ψωµάκια. Καλύψτε µε âïυτυρωµένη διαæανή µεµâράνη και αæήστε τα να
æïυσκώσïυν σε úεστÞ µέρïς για 20-30 λεπτά, ή µέøρι να διπλασιαστεί ï Þγκïς τïυς.
ΤαυτÞøρïνα, πρïθερµάνετε τï æïύρνï στïυς 220°C/425°F/Γκάúι 7.

7 Αλείψτε µε τï αυγÞ για τï γλασάρισµα και πασπαλίστε µε σïυσαµÞσπïρïυς ή
παπαρïυνÞσπïρïυς, εάν θέλετε. Ψήστε για 15-18 λεπτά, ή µέøρι να ρïδίσïυν.

Στη συνέøεια, âγάλτε τα και âάλτε τα σε σøάρα για να κρυώσïυν.

Ψωµάκια
Υλικά Παρασκευάúει 12
ΝερÞ 240 ml (81⁄2 fl oz) 

ΑυγÞ 1 

Αλεύκαστï λευκÞ αλεύρι αρτïπïιίας 450 γρ. (1 lb) 

Αλάτι 1 κïυταλάκι

·άøαρη 2 κïυταλάκια

Βoύτυρï 25 γρ. (1 oz) 

Στεγνή µαγιά εύκïλης ανάµιêης 11⁄2 κïυταλάκι

Για τï γλασάρισµα:

Kρïκάδι αυγïύ κτυπηµένï µε 15 ml (3 κïυταλάκια) νερÞ 1

ΠαπαρïυνÞσπïρïι και σïυσαµÞσπïρïι
για τï πασπάλισµα, πρïαιρετικά
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Κύκλïς úύµης (ΠρÞγραµµα 11)

1 Βγάλτε τïν κάδï απÞ τïν αρτïπïιητή και τïπïθετήστε τï úυµωτή.
2 Ρίêτε τï νερÞ και τï λάδι στïν κάδï. Πρïσθέστε τï αλεύρι, τï αλάτι και τη úάøαρη.
3 Κάντε µια λακκïύâα στη µέση τïυ αλευριïύ, øωρίς Þµως αυτή να απλώνεται µέøρι τï

υγρÞ, και πρïσθέστε τη µαγιά.
4 Τïπïθετήστε τïν κάδï στïν αρτïπïιητή και ασæαλίστε τïν. Επιλέêτε τï πρÞγραµµα 11

·ΥΜΗ απÞ τï ΜΕΝÃΥ. Πιέστε τï κïυµπί έναρêης λειτïυργίας. Αλείψτε ελαæρώς ένα ταψί
πίτσας ή µια λαµαρίνα.

5 Στï τέλïς τïυ κύκλïυ, âγάλτε τη úύµη και âάλτε την σε ελαæρώς αλευρωµένη επιæάνεια.
Πατήστε ελαæρώς τη úύµη. Ανïίêτε την σε κύκλï µε διάµετρï 30 cm (12 in) και âάλτε την
στï πρïετïιµασµένï ταψί ή πάνω στη λαµαρίνα.

6 Πρïθερµάνετε τï æïύρνï στïυς 220°C/425°F/Γκάúι 7. Απλώστε τïν πïλτÞ λιαστής
ντïµάτας στη âάση της πίτσας. Πασπαλίστε τη ρίγανη και απλώστε στη âάση τα δύï τρίτα
της µïτσαρέλλας.

7 Αραδιάστε τις τïµάτες, τις πιπεριές, τα µανιτάρια, τï τυρί ντïλτσελάτε, τï úαµπÞν
Πάρµας, την υπÞλïιπη µïτσαρέλλα και παρµεúάνα και τα æύλλα âασιλικïύ. Καρυκεύστε
µε αλάτι και πιπέρι και ρίêτε µερικές σταγÞνες ελαιÞλαδï.

8 Ψήστε για 18-20 λεπτά, ή µέøρι να ρïδίσει και σερâίρετε αµέσως.

Πίτσα
Υλικά Παρασκευάúει 2 X 30 cm (12") Παρασκευάúει 1 X 30cm (12")
ΝερÞ 250 ml (9 fl oz) 140 ml (5 fl oz)

ΕλαιÞλαδï 1 κïυταλιά 1 κïυταλιά

Αλεύκαστï λευκÞ αλεύρι αρτïπïιίας 450 γρ. (1 lb) 225 γρ. (8 oz)

Αλάτι 11⁄2 κïυταλάκι 1 κïυταλάκι

·άøαρη 1 κïυταλάκι 1⁄2 κïυταλάκι

Στεγνή µαγιά εύκïλης ανάµιêης 1 κïυταλάκι 1⁄2 κïυταλάκι

Για τï γλασάρισµα:

ΠïλτÞς λιαστής ντïµάτας 8 κïυταλιές 4 κïυταλιές

Στεγνή ρίγανη 2 κïυταλάκια 1 κïυταλάκι

Μïτσαρέλλα, κïµµένη 280 γρ. (10 oz) 140 γρ. (5 oz)

Φρέσκιες ώριµες ντïµάτες, 8 4
øïντρïκïµµένες

Κίτρινες πιπεριές, øωρίς τïυς σπÞρïυς 1 1⁄2
και κïµµένες σε λεπτές λωρίδες

Πράσινες πιπεριές,øωρίς τïυς σπÞρïυς 1 1⁄2
και κïµµένες σε λεπτές λωρίδες

Μανιτάρια, κïµµένα 100 γρ. (4 oz) 50 γρ. (2 oz)

Τυρί ντïλτσελάτε, κïµµένï σε µικρά 100 γρ. (4 oz) 50 γρ. (2 oz)
κïµµατάκια

·αµπÞν Πάρµας, σε κïµµατάκια 100 γρ. (4 oz) 50 γρ. (2 oz)

Φρεσκïτριµµένη παρµεúάνα 50 γρ. (2 oz) 25 γρ. (1 oz)

Φύλλα æρέσκïυ âασιλικïύ 12 6

Αλάτι και æρεσκïαλεσµένï
µαύρï πιπέρι

ΕλαιÞλαδï 2 κïυταλιές 1 κïυταλιά
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Κύκλïς úύµης (ΠρÞγραµµα 11)

1 Βγάλτε τïν κάδï απÞ τïν αρτïπïιητή και τïπïθετήστε τï úυµωτή.
2 Ìύστε τï γάλα µέσα στïν κάδï. Πρïσθέστε τï αυγÞ. Πασπαλίστε τï αλεύρι, æρïντίúïντας 

να καλύψει τα υγρά.
3 Πρïσθέστε τï αλάτι, τη úάøαρη και 25 γρ. âïύτυρï. Κάντε µια λακκïύâα στη µέση τïυ 

αλευριïύ, øωρίς Þµως αυτή να απλώνεται µέøρι τï υγρÞ, και πρïσθέστε τη µαγιά.
4 Τïπïθετήστε τïν κάδï στïν αρτïπïιητή και ασæαλίστε τïν. Επιλέêτε τï πρÞγραµµα

11 ·ΥΜΗ. Πιέστε τï κïυµπί έναρêης λειτïυργίας. Στï µεταêύ, πλάστε τï µαλακωµένï 
âïύτυρï σε κύâïυς µε πάøïς 2 cm (3/4 in.).

5 Στï τέλïς τïυ κύκλïυ, âγάλτε τη úύµη, απλώστε την σε ελαæρώς αλευρωµένη επιæάνεια 
και πατήστε την ελαæρώς. Ανïίêτε την σε παραλληλÞγραµµï, µε µήκïς διπλάσιï απÞ τï 
âïύτυρï και ελαæρώς πλατύτερï. Βάλτε τï âïύτυρï στï ένα ήµισυ τïυ æύλλïυ της 
úύµης, διπλώστε τη úύµη και διπλώστε τις άκρες για να µην øυθεί τï âïύτυρï.

6 Ανïίêτε σε παραλληλÞγραµµï µε πάøïς 2 cm (3/4 in) και µήκïς διπλάσιï απÞ τï πλάτïς.
Φέρτε πρïς τα επάνω τï ένα τρίτï τïυ κάτω µέρïυς και πρïς τα κάτω τï ένα τρίτï τïυ 
επάνω µέρïυς ώστε να διπλώσετε τη úύµη. Τυλίêτε σε διαæανή µεµâράνη και âάλτε στï 
ψυγείï για 20 λεπτά. Επαναλάâετε τï άνïιγµα, τï δίπλωµα και την ψύêη άλλες δυï æïρές,
γυρίúïντας τï æύλλï της úύµης 90° κάθε æïρά.

7 Ανïίêτε τη úύµη σε παραλληλÞγραµµï µε διαστάσεις 30 x 52 cm (12 x 21 in). ΚÞψτε στη 
µέση κατά µήκïς και στη συνέøεια εγκάρσια σε ίσα τρίγωνα µε âάσεις 15 cm (6 in.),
απïρρίπτïντας Þτι περισσεύει στï κάθε άκρï.

8 Τυλίêτε απαλά κάθε τρίγωνï σε ρïλÞ, αρøίúïντας απÞ τη âάση 15 cm (6 in) πρïς την 
κïρυæή, διπλώνïντας στï τέλïς την άκρη απÞ κάτω. ∆ώστε στη úύµη τï σøήµα 
µισïæέγγαρïυ. Βάλτε τα σε δύï λαµαρίνες, τïπïθετηµένα ανά διαστήµατα.

9 Καλύψτε µε ελαæρώς âïυτυρωµένη διαæανή µεµâράνη και αæήστε τα σε úεστÞ µέρïς για
30 λεπτά ή µέøρι να διπλασιαστεί ï Þγκïς τïυς. ΤαυτÞøρïνα, πρïθερµάνετε τï æïύρνï 
στïυς 200°C/400F/Γκάúι 6.

10 Αναµίêτε µαúί τï κρïκάδι τïυ αυγïύ και τï γάλα και γλασάρετε τα κρïυασάν. Ψήστε για 
15-20 λεπτά, ή µέøρι γίνïυν κριτσανιστά και να ρïδίσïυν. Στη συνέøεια, âγάλτε τα και 
âάλτε τα σε σøάρα για να κρυώσïυν.

Παραλλαγή:
Για κρïυασάν σïκïλάτας, âάλτε ένα µικρÞ κύâï σïκïλάτας ή 10 ml (2 κïυταλάκια) 
τριµµένη σïκïλάτα στï πλατύ άκρï της úύµης πριν της δώσετε σøήµα, æρïντίúïντας να 
µην øυθεί η σïκïλάτα Þταν τυλίγετε σε ρïλÞ τï κρïυασάν.

Κρïυασάν
Υλικά Παρασκευάúει 18 Παρασκευάúει 12
Ηµι-απïâïυτυρωµένï γάλα 230 ml (8 fl oz) 150 ml (5 fl oz) 

ΑυγÞ 1 1 

Αλεύκαστï λευκÞ αλεύρι αρτïπïιίας 500 γρ. (1lb 2 oz) 350 γρ. (12 oz) 

Αλάτι 11⁄2 κïυταλάκι 1 κïυταλάκι

·άøαρη 4 κïυταλάκια 1 κïυταλιά

Βïύτυρï 25 γρ. (1 oz) + 250 γρ. 25 γρ. (1 oz) + 175 γρ.
(9 oz) µαλακωµένï (6 oz) µαλακωµένï

Στεγνή µαγιά εύκïλης ανάµιêης 11⁄2 κïυταλάκι 11⁄2 κïυταλάκι

Για τï γλασάρισµα:

Κρïκάδι αυγïύ 2 1 

Γάλα 2 κïυταλιές 1 κïυταλιά
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Κύκλïς úύµης (ΠρÞγραµµα 11)

1 Βγάλτε τïν κάδï απÞ τïν αρτïπïιητή και τïπïθετήστε τï úυµωτή.

2 Ρίêτε τï νερÞ, τï γιαïύρτι, τï λιωµένï âïύτυρï ή τï λάδι στïν κάδï. Στη συνέøεια,

πρïσθέστε τα υπÞλïιπα υλικά, εκτÞς απÞ τη µαγιά, στïν κάδï.

3 Κάντε µια λακκïύâα στη µέση τïυ αλευριïύ, øωρίς Þµως αυτή να απλώνεται µέøρι τï

υγρÞ, και πρïσθέστε τη µαγιά.

4 Τïπïθετήστε τïν κάδï στïν αρτïπïιητή και ασæαλίστε τïν. Επιλέêτε τï πρÞγραµµα

11 ·ΥΜΗ απÞ τï ΜΕΝÃΥ. Πιέστε τï κïυµπί έναρêης λειτïυργίας.

5 Ακριâώς πριν απÞ τï τέλïς τïυ κύκλïυ âάλτε 3 λαµαρίνες στï æïύρνï και πρïθερµάνετε

τï æïύρνï στην πιï υψηλή ρύθµιση. Στï τέλïς τïυ κύκλïυ, âγάλτε τη úύµη και âάλτε την

σε ελαæρώς αλευρωµένη επιæάνεια. Πατήστε ελαæρώς τη úύµη, øωρίστε την σε 3 ίσα

κïµµάτια και πλάστε την σε µπάλες.

6 Ανïίêτε την σε ïâάλ σøήµατα µε µήκïς περίπïυ 25 cm (10 in.) και πλάτïς 13 cm (5 in.).

Πρïθερµάνετε τï γκριλ. Βάλτε τï ινδικÞ ψωµί Ναν στις πρïθερµασµένες λαµαρίνες και

ψήστε για 4-5 λεπτά, µέøρι να æïυσκώσει. Βγάλτε τï απÞ τï æïύρνï και âάλτε κάτω απÞ

τï πρïθερµασµένï γκριλ µέøρι να ρïδίσει ελαæρώς και να æïυσκώσει.

7 Αλείψτε µε λιωµένï âïύτυρï και σερâίρετε τï úεστÞ.

Παραλλαγή:

Πρïσθέστε κÞλιαντρï και κύµινï σε σκÞνη, 5 ml (1 κïυταλάκι) απÞ τï καθένα, µαúί µε τï

αλεύρι για πικάντικï ψωµί Ναν. Για να æτιάêετε ψωµί Ναν ïλικής άλεσης, αντικαταστήστε

τï 50% τïυ λευκïύ αλευριïύ αρτïπïιίας µε αλεύρι ïλικής άλεσης.

Εάν θέλετε, âάλτε µια σκελίδα λιωµένï σκÞρδï ή/και λίγï æρεσκïαλεσµένï µαύρï πιπέρι

για να δώσετε πρÞσθετη νïστιµιά. Μπïρείτε επίσης να øρησιµïπïιήσετε µαύρï πιπέρι για

τï τελικÞ πασπάλισµα αæïύ αλείψετε τï ψωµί µε τï λιωµένï âïύτυρï ή ghee.

ΙνδικÞ ψωµί Ναν
Υλικά Παρασκευάúει 6 Παρασκευάúει 3
ΝερÞ 180 ml (6 fl oz) 90 ml (3 fl oz) 

ΦυσικÞ γιαïύρτι 6 κïυταλιές 3 κïυταλιές

Λιωµένï âïύτυρï, ελαιÞλαδï ή 2 κïυταλιές 1 κïυταλιά

ghee

Αλεύκαστï λευκÞ αλεύρι αρτïπïιίας 450 γρ. (1 lb) 225 γρ. (8 oz) 

Αλάτι 11⁄2 κïυταλάκι 1 κïυταλάκι

·άøαρη 2 κïυταλάκια 1 κïυταλάκι

Βïύτυρï 25 γρ. (1 oz) 25 γρ. (1 oz) 

Στεγνή µαγιά εύκïλης ανάµιêης 11⁄2 κïυταλάκι 1 κïυταλάκι

Λιωµένï âïύτυρï για τï άλειµµα 6 κïυταλιές 3 κïυταλιές
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Κύκλïς εêπρές (ΠρÞγραµµα 12)

l Ã αρτïπïιητής σας έøει έναν κύκλï πïλύ ταøείας παρασκευής ψωµιïύ, πïυ úυµώνει,

æïυσκώνει τη úύµη και ψήνει ένα νÞστιµï καρâέλι σε 1 µÞνï ώρα. Για να έøετε τα

καλύτερα δυνατά απïτελέσµατα, ακïλïυθήστε τις ακÞλïυθες κατευθυντήριες ïδηγίες:.

l Xρησιµïπïιήστε øλιαρÞ υγρÞ για να επιταøυνθεί η διαδικασία διÞγκωσης (η âέλτιστη

θερµïκρασία είναι 32-35°C/90-95°F). Τï κρύï νερÞ έøει ως απïτέλεσµα κïντύτερï καρâέλι

ενώ τï καυτÞ νερÞ σκïτώνει τη µαγιά. Για âέλτιστα απïτελέσµατα, µετρήστε τη

θερµïκρασία τïυ νερïύ µε θερµÞµετρï ή αναµίêτε 90 ml úεστÞ νερÞ µε 310 ml κρύï

νερÞ.

l Σε αυτÞν τïν κύκλï, ïι συνταγές ψωµιïύ πρέπει να περιέøïυν τïυλάøιστïν 65% λευκÞ

αλεύρι αρτïπïιίας. Τα ψωµιά ïλικής άλεσης 100% ή τα άλλα ψωµιά µε σπÞρïυς ïλικής

άλεσης δεν παρασκευάúïνται σωστά διÞτι δεν υπάρøει αρκετÞς øρÞνïς για να æïυσκώσει

η úύµη.

l Τï επίπεδï τïυ αλατιïύ είναι µειωµένï στα ψωµιά πïυ παρασκευάúïνται σε αυτÞν τïν

κύκλï διÞτι τï αλάτι επιâραδύνει τη δράση της µαγιάς. ΩστÞσï, µην τï παραλείπετε

εντελώς διÞτι είναι σηµαντικÞ για τη γεύση και την υæή τïυ ψωµιïύ. Ìρησιµïπïιήστε

5 ml (1 κïυταλάκι) αλάτι µε 600 γρ. (1lb 5oz) αλεύρι.

l Τï επίπεδï της µαγιάς είναι υψηλÞτερï σε αυτÞν τïν κύκλï ώστε να διασæαλιστεί η

γρήγïρη διÞγκωση. Ìρησιµïπïιήστε 15-20 ml (3-4 κïυταλάκια) στεγνή µαγιά, εύκïλης

ανάµιêης και ταøείας δράσης.

l Εάν θέλετε να παρασκευάσετε αρκετά καρâέλια στη σειρά σε αυτÞν τïν κύκλï πïλύ 

ταøείας παρασκευής, αæήστε τï καπάκι ανïικτÞ και τï µηøάνηµα σâηστÞ για διάστηµα

30 λεπτών µεταêύ τïυ κάθε ψησίµατïς. Η ενέργεια αυτή επιτρέπει στïν αισθητήρα 

θερµïκρασίας τïυ µηøανήµατïς να λειτïυργήσει µε ακρίâεια, πράγµα πïυ είναι 

σηµαντικÞ σε έναν σύντïµï κύκλï παρασκευής ψωµιïύ.

l Τα ψωµιά πïυ παρασκευάúïνται σε αυτÞν τïν κύκλï δεν æïυσκώνïυν Þσï τα καρâέλια 

πïυ παρασκευάúïνται στις υπÞλïιπες ρυθµίσεις, έøïυν µαλακÞτερη κÞρα και είναι λίγï 

πιï σæικτά, πράγµα πïυ είναι æυσιïλïγικÞ.
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Κύκλïς εêπρές (ΠρÞγραµµα 12)

Παρασκευάúεται 1 µεγάλï καρâέλι

ÌρÞνïς : 59 λεπτά

1 Βγάλτε τïν κάδï απÞ τïν αρτïπïιητή και âεâαιωθείτε Þτι είναι τïπïθετηµένïς ï 
úυµωτής.

2 Ìύστε τα øλιαρά υγρά (32 - 35°C) µέσα στïν κάδï.

3 Πρïσθέστε τα υπÞλïιπα υλικά, εκτÞς απÞ τη µαγιά, µε τη σειρά πïυ αναæέρïνται στη
συνταγή.

4 Κάντε µια λακκïύâα στη µέση τïυ αλευριïύ, øωρίς Þµως αυτή να απλώνεται µέøρι τï 
υγρÞ, και πρïσθέστε τη µαγιά.

5 Τïπïθετήστε τïν κάδï υπÞ γωνία πρïς τï πίσω µέρïς τïυ αρτïπïιητή και στη συνέøεια 
γυρίστε τïν πρïς τα εµπρÞς για να ασæαλίσει. Κατεâάστε τη λαâή.

6 Πιέστε τï κïυµπί ΜΕΝÃΥ 12 æïρές για να επιλέêετε τï πρÞγραµµα 12 Ε¥ΠΡΕΣ. Στη 
συνέøεια, πιέστε τï κïυµπί έναρêης λειτïυργίας.

7 Στï τέλïς τïυ κύκλïυ ψησίµατïς, σâήστε τïν αρτïπïιητή και âγάλτε τï æις τïυ καλωδίïυ
απÞ την πρίúα. Βγάλτε τïν κάδï, πιάνïντάς τïν απÞ τη λαâή και γυρίúïντάς τïν πρïς τï 
πίσω µέρïς τïυ αρτïπïιητή. Ìρησιµïπïιείτε πάντα γάντια æïύρνïυ. Στη συνέøεια,
αδειάστε τï περιεøÞµενï τïυ κάδïυ σε σøάρα για να κρυώσει.

Ìωριάτικï λευκÞ
Υλικά Μεγάλï
Ηµι-απïâïυτυρωµένï γάλα, øλιαρÞ 230 ml (8 fl oz)

ΝερÞ, øλιαρÞ 180 ml (61⁄2 fl oz)

Αλεύκαστï λευκÞ αλεύρι αρτïπïιίας 450 γρ. (1 lb)

Αλεύρι αρτïπïιίας ïλικής άλεσης 150 γρ. (5 oz)

Αλάτι 1 κïυταλάκι

·άøαρη 5 κïυταλάκια

Βoύτυρï 25 γρ. (1 oz)

Στεγνή µαγιά εύκïλης ανάµιêης 4 κïυταλάκια

ΑπλÞ λευκÞ
Υλικά Μεγάλï
ΝερÞ, øλιαρÞ 400 ml (14 fl oz)

Αλεύκαστï λευκÞ αλεύρι αρτïπïιίας 600 γρ. (1 lb 5 oz)

Απïâïυτυρωµένï γάλα σε σκÞνη 2 κïυταλιές

Αλάτι 1 κïυταλάκι

·άøαρη 5 κïυταλάκια

Βoύτυρï 25 γρ. (1 oz)

Στεγνή µαγιά εύκïλης ανάµιêης 4 κïυταλάκια
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Κύκλïς εêπρές (ΠρÞγραµµα 12)

1 Πρïσθέστε τï καρÞτï, τïν κÞλιαντρï και τï λάδι στïν κάδï µαúί µε τα úεστά υγρά.
Πρïσθέστε τïν κÞλιαντρï σε σκÞνη µαúί µε τï αλεύρι. Ακïλïυθήστε τις ïδηγίες στη
σελίδα 55.

1 Λιώστε τï âïύτυρï σε τηγάνι και σïτάρετε τα κρεµµύδια σε σιγανή æωτιά µέøρι να
ρïδίσïυν. Βγάλτε τα απÞ τη æωτιά. Ρίêτε και ανακατέψτε τï γάλα. Ακïλïυθήστε τις
ïδηγίες στη σελίδα 55.

Καραµελώµενï κρεµµυδïψώµï
Υλικά Μεγάλï
Βoύτυρï 50 γρ. (2 oz)

Μεγάλï κρεµµύδι, κïµµένï 1

Ηµι-απïâïυτυρωµένï γάλα, øλιαρÞ 350 ml (12 fl oz)

Αλεύκαστï λευκÞ αλεύρι αρτïπïιίας 530 γρ. (1 lb 3 oz)

Αλεύρι αρτïπïιίας ïλικής άλεσης 70 γρ. (3 oz)

Αλάτι 1 κïυταλάκι

·άøαρη 4 κïυταλάκια

Φρεσκïαλεσµένï µαύρï πιπέρι 1 κïυταλάκι

Στεγνή µαγιά εύκïλης ανάµιêης 4 κïυταλάκια

Ψωµί µε καρÞτα και κÞλιαντρï
Υλικά Μεγάλï
ΚαρÞτï, æρεσκïτριµµένï, σε θερµïκρασία 235 γρ. (81⁄2 oz)

περιâάλλïντïς

ΝερÞ, øλιαρÞ 280 ml (91⁄2 fl oz)

Ηλιέλαιï 2 κïυταλιές

Ψιλïκïµµένïς æρέσκïς κÞλιαντρïς 4 κïυταλάκια

Αλεύκαστï λευκÞ αλεύρι αρτïπïιίας 600 γρ. (1 lb 5 oz)

ΚÞλιαντρïς σε σκÞνη 2 κïυταλάκια

Αλάτι 1 κïυταλάκι

·άøαρη 5 κïυταλάκια

Στεγνή µαγιά εύκïλης ανάµιêης 4 κïυταλάκια

ΚαρυδÞψωµï
Υλικά Μεγάλï
ΒïυτυρÞγαλα, øλιαρÞ 200 ml (7 fl oz)

ΝερÞ, øλιαρÞ 120 ml (4 fl oz)

Αλεύκαστï λευκÞ αλεύρι αρτïπïιίας 340 γρ. (12 oz)

Αλεύρι αρτïπïιίας ïλικής άλεσης 110 γρ. (4 oz)

Κïµµένα καρύδια 50 γρ. (2 oz)

Αλάτι 1 κïυταλάκι

·άøαρη 3 κïυταλάκια

Βoύτυρï 25 γρ. (1 oz)

Στεγνή µαγιά εύκïλης ανάµιêης 21⁄2 κïυταλάκια
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Ã∆ΗΓÃΣ ΕΠΙΛΥΣΗΣ ΠΡÃΒΛΗΜΑTΩΝ

Παρακάτω, αναæέρïνται µερικά τυπικά πρïâλήµατα πïυ µπïρεί να πρïκληθïύν κατά την
παρασκευή τïυ ψωµιïύ µε τïν αρτïπïιητή σας. Παρακαλïύµε, διαâάστε τα πρïâληµάτα, τις
πιθανές αιτίες και τις διïρθωτικές ενέργειες πïυ πρέπει να ληæθïύν υπÞψη ώστε να
διασæαλιστεί η πετυøηµένη παρασκευή τïυ ψωµιïύ.

ΠΡÃΒΛΗΜΑ ΠΙΘΑΝΗ ΑΙΤΙΑ ΛΥΣΗ

1. Τï ψωµί δε 
æïυσκώνει αρκετά

2. Επίπεδα καρâέλια,
καθÞλïυ διÞγκωση.

3. Τï επάνω µέρïς 
æïυσκωµένï - 
εµæάνιση σαν µανιτάρι

4. Τï επάνω µέρïς και 
τα πλαϊνά είναι 
πεσµένα.

5. ΣκληρÞ, ρïúιασµένï 
επάνω µέρïς - Þøι 
µαλακÞ.

• Τα ψωµιά ïλικής άλεσης έøïυν 
µικρÞτερï ύψïς απÞ τα άσπρα ψωµιά 
διÞτι τï αλεύρι απÞ σιτάρι ïλικής άλεσης 
έøει λιγÞτερη πρωτεΐνη για τï 
σøηµατισµÞ γλïυτένης.

• Ανεπαρκής πïσÞτητα υγρïύ.
• ∆εν πρïστέθηκε αρκετή úάøαρη, ή η 

úάøαρη παραλείæθηκε εντελώς.
• Ìρησιµïπïιήθηκε λάθïς τύπïς 

αλευριïύ.

• Ìρησιµïπïιήθηκε λάθïς τύπïς µαγιάς.
• ∆εν πρïστέθηκε αρκετή µαγιά, ή παρήλθε 

η ηµερïµηνία λήêης της µαγιάς.
• Επιλέøτηκε ï κύκλïς ταøείας παρασκευής.
• Η µαγιά και η úάøαρη ήρθαν σε επαæή 

µεταêύ τïυς πριν τïν κύκλï úυµώµατïς.

• Παραλείæθηκε η µαγιά.
• Παρήλθε η ηµερïµηνία λήêης της µαγιάς.
• Τï υγρÞ είναι υπερâïλικά úεστÞ.

• Πρïστέθηκε υπερâïλική πïσÞτητα 
αλατιïύ.

• Εάν øρησιµïπïιείται ï øρïνïδιακÞπτης, η 
µαγιά υγράνθηκε πριν αρøίσει η διαδικασία 
παρασκευής.

• Υπερâïλική πïσÞτητα µαγιάς.
• Υπερâïλική πïσÞτητα úάøαρης.
• Υπερâïλική πïσÞτητα αλευριïύ.
• ∆εν υπάρøει αρκετÞ αλάτι.

• ·εστÞς, υγρÞς καιρÞς.

• Υπερâïλική πïσÞτητα υγρïύ.

• Υπερâïλική πïσÞτητα µαγιάς.

• Η υψηλή υγρασία και ï úεστÞς καιρÞς 
µπïρεί να πρïκάλεσε τη διÞγκωση της úύµη
σε υπερâïλικά µικρÞ øρïνικÞ διάστηµα.

• ∆εν υπάρøει αρκετÞ υγρÞ.
• Υπερâïλική πïσÞτητα αλευριïύ.
• Τï επάνω µέρïς τïυ καρâελιïύ µπïρεί να 

παρïυσιάúει ατέλειες, Þµως αυτÞ δεν 
επηρεάúει τη θαυµάσια γεύση τïυ ψωµιïύ.

• Φυσιïλïγική κατάσταση,δεν υπάρøει λύση.

• Αυêήστε την πïσÞτητα τïυ υγρïύ κατά 
15ml/3 κïυταλάκια.

• Βάλτε τα υλικά Þπως αναæέρεται στη συνταγή.
• Μπïρεί να øρησιµïπïιήσατε απλÞ λευκÞ 

αλεύρι αντί για δυνατÞ αλεύρι αρτïπïιίας 
πïυ έøει υψηλÞτερη περιεκτικÞτητα σε 
γλïυτένη.

• Μη øρησιµïπïιείτε αλεύρι γενικής øρήσης.
• Για καλύτερα απïτελέσµατα,

øρησιµïπïιήστε µÞνï στεγνή µαγιά,ταøείας 
δράσης και εύκïλης ανάµιêης.

• Μετρήστε τη συνιστώµενη πïσÞτητα και 
ελέγêτε την ηµερïµηνία λήêης της συσκευασίας.

• ΑυτÞς ï κύκλïς παράγει κïντύτερα 
καρâέλια.ΑυτÞ είναι æυσιïλïγικÞ.

• Βεâαιωθείτε Þτι τα υλικά παραµένïυν 
øωριστά Þταν πρïστεθïύν στïν κάδï.

• Βάλτε τα υλικά Þπως αναæέρεται στη 
συνταγή.

• Ελέγêτε την ηµερïµηνία λήêης.
• Ìρησιµïπïιήστε τï υγρÞ στη σωστή 

θερµïκρασία για τη ρύθµιση ψωµιïύ πïυ 
øρησιµïπïιείται.

• Ìρησιµïπïιήστε τη συνιστώµενη πïσÞτητα.
• Βάλτε τα êηρά υλικά στις γωνίες τïυ 

κάδïυ και κάντε µια µικρή λακκïύâα 
στï κέντρï των êηρών υλικών ώστε  η 
µαγιά να πρïστατευτεί απÞ τα υγρά.

•  Μειώστε τη µαγιά κατά 1⁄4 κïυταλάκι.
•  Μειώστε τη úάøαρη κατά 1 κïυταλάκι.
•  Μειώστε τï αλεύρι κατά 6 έως 9 κïυταλάκια.
•  Ìρησιµïπïιήστε τη συνιστώµενη πïσÞτητα 

αλατιïύ.
•  Μειώστε τï υγρÞ κατά 15 ml/3 κïυταλάκια 

και τη µαγιά κατά 1⁄4 κïυταλάκι.

•  Μειώστε τï υγρÞ κατά 15 ml/3 κïυταλάκια 
την επÞµενη æïρά ή πρïσθίστε λίγï 
παραπάνω αλεύρι.

•  Ìρησιµïπïιήστε τη συνιστώµενη πïσÞτητα 
της συνταγής ή δïκιµάστε ταøύτερï κύκλï 
την επÞµενη æïρά.

•  Ψύêτε τï νερÞ ή πρïσθέστε γάλα απευθείας 
απÞ τï ψυγείï.

•  Αυêήστε την πïσÞτητα τïυ υγρïύ κατά
15 ml/3 κïυταλάκια.

•  Μετρήστε τï αλεύρι µε ακρίâεια.
•  Βεâαιωθείτε Þτι η úύµη παρασκευάúεται 

κάτω απÞ τις καλύτερες δυνατές συνθήκες.
∆είτε τïν ïδηγÞ µυστικών και συµâïυλών 
(σελίδα 20 και 21).

ΜΕΓΕΘÃΣ ΚΑΙ ΣÌΗΜΑ ΚΑΡΒΕΛΙÃΥ
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Ã∆ΗΓÃΣ ΕΠΙΛΥΣΗΣ ΠΡÃΒΛΗΜΑTΩΝ (συνέøεια)

ΠΡÃΒΛΗΜΑ ΠΙΘΑΝΗ ΑΙΤΙΑ ΛΥΣΗ
6. Καθίúηση τïυ 

καρâελιïύ κατά τï 
ψήσιµï.

7. ΑνïµïιÞµïρæα 
καρâέλια, κïντύτερα 
στη µια άκρη.

8. Βαρύ, σæικτÞ.

9. ΑνïικτÞ, τραøύ, µε 
τρύπες.

10. Τï κέντρï τïυ 
καρâελιïύ είναι ωµÞ,
δεν έøει ψηθεί αρκετά.

11. Τï ψωµί δεν κÞâεται 
εύκïλα σε æέτες,
πïλύ κïλλώδες.

12. Σκïύρη 
κρïύστα/υπερâïλικÞ
πάøïς.

13. Καµµένï καρâέλι.

14. Υπερâïλικά ανïικτÞ 
øρώµα κρïύστας.

• Τï µηøάνηµα τïπïθετήθηκε σε ρεύµα αέρα ή 
µπïρεί να κτυπήθηκε ή να τραντάøτηκε κατά 
τη διαδικασία διÞγκωσης.

• Υπέρâαση της øωρητικÞτητας τïυ κάδïυ.

• ∆εν øρησιµïπïιήθηκε αρκετÞ αλάτι, ή 
παραλείæθηκε εντελώς (τï αλάτι 
απïτρέπει την υπερâïλική διÞγκωση 
της úύµης).

• Υπερâïλική πïσÞτητα µαγιάς.
• ·εστÞς, υγρÞς καιρÞς.

• Υπερâïλικά στεγνή úύµη µε απïτέλεσµα 
να µην γίνει δυνατή η ïµïιÞµïρæη 
διÞγκωσή της στïν κάδï.

• Υπερâïλική πïσÞτητα αλευριïύ.
• Ανεπαρκής πïσÞτητα µαγιάς.

• Ανεπαρκής πïσÞτητα úάøαρης.

• Παραλείæθηκε τï αλάτι.
• Υπερâïλική πïσÞτητα µαγιάς.

• Υπερâïλική πïσÞτητα υγρïύ.

• Υπερâïλική πïσÞτητα υγρïύ.
• ∆ιακïπή ρεύµατïς κατά τη διάρκεια 

της λειτïυργίας.

• Υπερâïλικά µεγάλες πïσÞτητες 
υλικών µε απïτέλεσµα τï µηøάνηµα 
να µην µπïρεί να ανταπεêέλθει.

• Τï ψωµί κÞπηκε σε æέτες ενώ ήταν 
υπερâïλικά úεστÞ.

• ∆εν øρησιµïπïιήθηκε τï κατάλληλï 
µαøαίρι.

• Ìρησιµïπïιήθηκε η ρύθµιση κρïύστας
ΣΚÃΥΡÃ.

• Ã αρτïπïιητής δε λειτïυργεί σωστά.

• Τï ψωµί δεν ψήθηκε για αρκετÞ 
øρïνικÞ διάστηµα.

• Η συνταγή δεν περιλαµâάνει γάλα σε 
σκÞνη ή æρέσκï γάλα.

• Επανατïπïθετήστε τïν αρτïπïιητή.

• Μη øρησιµïπïιείτε περισσÞτερα υλικά 
απ' Þ,τι συνιστάται για τï µεγάλï 
καρâέλι.

• Ìρησιµïπïιήστε τη συνιστώµενη 
πïσÞτητα αλατιïύ της συνταγής.

• Μετρήστε τï αλεύρι µε ακρίâεια.
• Μειώστε την πïσÞτητα τïυ υγρïύ κατά 

15 ml/3 κïυταλάκια και τη µαγιά κατά 
1/4 κïυταλάκι.

• Αυêήστε την πïσÞτητα τïυ υγρïύ κατά 
15 ml/3 κïυταλάκια.

• Μετρήστε µε ακρίâεια (δείτε τη σελίδα 4).
• Μετρήστε τη σωστή πïσÞτητα της 

συνιστώµενης µαγιάς.
• Μετρήστε µε ακρίâεια (δείτε τη σελίδα 4).

• Βάλτε τα υλικά Þπως αναæέρεται στη συνταγή.
• Μετρήστε τη σωστή πïσÞτητα της 

συνιστώµενης µαγιάς.
• Μειώστε την πïσÞτητα τïυ υγρïύ κατά 

15 ml/3κïυταλάκια.

• Μειώστε την πïσÞτητα τïυ υγρïύ κατά 
15 ml/3κïυταλάκια.

• Εάν υπάρêει διακïπή ρεύµατïς κατά τη 
λειτïυργία, ï αρτïπïιητής θα παραµείνει 
σâηστÞς Þταν απïκατασταθεί η παρïøή 
ρεύµατïς. Θα øρειαστεί να âγάλετε τï 
άψητï καρâέλι απÞ τïν κάδï και να αρøίσετε
πάλι µε νέα υλικά.

• Μειώστε τις πïσÞτητες εντÞς των µέγιστων 
επιτρεπτών ïρίων.

• Αæήστε τï ψωµί να κρυώσει στη σøάρα 
τïυλάøιστïν 30 λεπτά για να æύγïυν ïι 
υδρατµïί, πριν τï κÞψετε σε æέτες.

•  Ìρησιµïπïιήστε ένα καλÞ µαøαίρι για ψωµί.

• Ìρησιµïπïιήστε τη ρύθµιση µεσαίïυ ή 
ανïικτïύ øρώµατïς την επÞµενη æïρά.

• Ανατρέêτε στην ενÞτητα "Σέρâις και 
εêυπηρέτηση πελατών" (σελίδα 60).

• Παρατείνετε τï øρÞνï ψησίµατïς.
• Πρïσθέστε 15 ml/3 κïυταλάκια 

απïâïυτυρωµένï γάλα σε σκÞνη ή 
αντικαταστήστε τï 50% τïυ νερïύ µε 
γάλα για να διευκïλυνθεί τï ρÞδισµα.

ΥΦΗ ΤÃΥ ΨΩΜΙÃΥ

ÌΡΩΜΑ ΚΡÃΥΣΤΑΣ ΚΑΙ ΠΑÌÃΣ
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Ã∆ΗΓÃΣ ΕΠΙΛΥΣΗΣ ΠΡÃΒΛΗΜΑTΩΝ (συνέøεια)

ΠΡÃΒΛΗΜΑ ΠΙΘΑΝΗ ΑΙΤΙΑ ΛΥΣΗ

15. Ã úυµωτής δεν 
µπïρεί να αæαιρεθεί.

16. Τï ψωµί κïλλά στïν 
κάδï/είναι δύσκïλï να
αæαιρεθεί.

17. Ã αρτïπïιητής δε 
λειτïυργεί/ï úυµωτής 
δεν κινείται.

18. Τα υλικά δεν 
αναµίøθηκαν.

19. Μυρίσατε Þτι κάτι 
καίγεται κατά τη 
διάρκεια της 
λειτïυργίας.

20. Κατά τη øρήση, τï 
µηøάνηµα 
απïσυνδέθηκε απÞ 
την πρίúα κατά λάθïς 
ή διακÞπηκε η παρïøή
ρεύµατïς. Πώς µπïρώ
να διασώσω τï ψωµί;

21. Εµæανίúεται η ένδειêη 
E:01 και τï µηøάνηµα 
δεν µπïρεί να τεθεί 
σε λειτïυργία.

22. Εµæανίúïνται ïι 
ενδείêεις E:02, E:03,
E:04, E:05 και τï 
µηøάνηµα δεν 
λειτïυργεί.

• Πρέπει να πρïσθέσετε νερÞ στïν 
κάδï και να αæήσετε τï úυµωτή να 
µïυλιάσει πριν τïν αæαιρέσετε.

• Μπïρεί να συµâεί λÞγω 
παρατεταµένης øρήσης.

• Ã αρτïπïιητής δεν είναι αναµµένïς.

• Ã κάδïς δεν είναι σωστά 
τïπïθετηµένïς.

• Επιλέøτηκε ï øρïνïδιακÞπτης 
καθυστέρησης.

• Επιλέøτηκε τï πρÞγραµµα ïλικής 
άλεσης.

• ∆εν πατήσατε τï κïυµπί έναρêης 
λειτïυργίας.

• ¥εøάσατε να âάλετε τï úυµωτή στïν 
κάδï.

• Ìύθηκαν υλικά µέσα στïν κάδï.

• ∆ιαρρïή απÞ τïν κάδï.

• Υπέρâαση της øωρητικÞτητας τïυ 
κάδïυ.

• Ã θάλαµïς æïύρνïυ είναι υπερâïλικά
úεστÞς.

• Ã αρτïπïιητής δεν λειτïυργεί καλά.
Εµæανίúïνται ïι ενδείêεις E:02 ή
E:03 = σæάλµα αισθητήρα θερµïκρασίας
E:04, E:05 ή E:08 = σæάλµα ελέγøïυ 
θερµαντήρα.

• Εάν τï µηøάνηµα είναι στïν κύκλï úυµώµατïς, απïρρίψτε τα υλικά και αρøίστε êανά.
• Εάν τï µηøάνηµα είναι στïν κύκλï διÞγκωσης, âγάλτε τη úύµη απÞ τïν κάδï, πλάστε την,

âάλτε την σε âïυτυρωµένη æÞρµα ψωµιïύ 23 x 12,5cm/9 x 5 in., καλύψτε την και αæήστε 
την να æïυσκώσει µέøρι να διπλασιαστεί σε Þγκï. Ìρησιµïπïιήστε µÞνï τη ρύθµιση 
Ψήσιµï µÞνï  10 ή ψήστε σε πρïθερµασµένï συµâατικÞ æïύρνï 200°C/400°F/γκάúι 6 επί 
30-35 λεπτά ή µέøρι να ρïδίσει.

•  Εάν τï µηøάνηµα είναι στïν κύκλï ψησίµατïς, øρησιµïπïιήστε τη ρύθµιση Ψήσιµï µÞνï 
10 ή ψήστε σε πρïθερµασµένï συµâατικÞ æïύρνï 200°C/400°F/Γκάúι 6 και âγάλτε την 
επάνω σøάρα. Βγάλτε πρïσεκτικά τïν κάδï απÞ τï µηøάνηµα και âάλτε τïν στην κάτω 
σøάρα τïυ æïύρνïυ. Ψήστε µέøρι να ρïδίσει.

•  Ακïλïυθήστε τις ïδηγίες καθαρισµïύ µετά 
τη øρήση. Μπïρεί να øρειαστεί να στρέψετε 
ελαæρώς τï úυµωτή µετά τï µïύλιασµα για 
να τïν êεσæίêετε.

• Σκïυπίστε απαλά τï εσωτερικÞ τïυ κάδïυ 
µε æυτικÞ λάδι.

• Ανατρέêτε στην ενÞτητα "Σέρâις και 
εêυπηρέτηση πελατών" (σελίδα 60).

• Ελέγêτε εάν ï διακÞπτης λειτïυργίας είναι 
στη θέση ενεργïπïίησης (δείτε τη σελίδα 4)

• Ελέγêτε εάν ï κάδïς είναι 
ασæαλισµένïς στη θέση τïυ.

• Ã αρτïπïιητής δεν θα αρøίσει να λειτïυργεί 
πρïτïύ η αντίστρïæη µέτρηση æτάσει στï 
øρÞνï έναρêης τïυ πρïγράµµατïς.

• Καθυστέρηση 5-30 λεπτά στην αρøή τïυ 
πρïγράµµατïς  3 , 4 , 9 .

• Αæïύ πρïγραµµατίσετε τïν πίνακα ελέγøïυ,
πατήστε τï κïυµπί λειτïυργίας για να 
θέσετε σε λειτïυργία τïν αρτïπïιητή.

• Βεâαιωθείτε Þτι ï úυµωτής είναι στïν άêïνα 
στï κάτω µέρïς τïυ κάδïυ πριν πρïσθέσετε
τα υλικά.

• Πρïσέêτε να µη øυθïύν υλικά Þταν 
γεµίúετε τïν κάδï.Τα υλικά µπïρεί να 
καïύν στï θερµαντικÞ στïιøείï µε 
απïτέλεσµα να πρïκληθεί καπνÞς.

• Για να πρïµηθευτείτε ανταλλακτικÞ,
επικïινωνήστε µε τï κατάστηµα απÞ 
Þπïυ αγïράσατε τïν αρτïπïιητή σας.

• Μη øρησιµïπïιείτε περισσÞτερα υλικά απ' Þ,τι 
συνιστάται στη συνταγή και µετράτε πάντα τα 
υλικά µε ακρίâεια (δείτε τη σελίδα 4).

• Απïσυνδέστε τïν αρτïπïιητή  
απÞ την πρίúα και αæήστε τïν να κρυώσει 
για 30 λεπτά.

• ∆είτε την ενÞτητα "Σέρâις και 
εêυπηρέτηση πελατών" (σελίδα 60).

ΠΡÃΒΛΗΜΑΤΑ ΜΕ ΤÃΝ ΚΑ∆Ã

ΜΗÌΑΝΙΚΑ ΠΡÃΒΛΗΜΑΤΑ
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Σέρâις και εêυπηρέτηση πελατών

Εάν τï καλώδιï έøει καταστραæεί, πρέπει, για λÞγïυς ασæαλείας, να αντικατασταθεί απÞ την
KENWOOD ή απÞ εγκεκριµένï τεøνικÞ επισκευών της KENWOOD.

Εάν øρειαστείτε âïήθεια σøετικά µε τα εêής:
l τη øρήση τïυ αρτïπïιήτη

l τï σέρâις ή τις επισκευές

Επικïινωνήστε µε τï κατάστηµα απÞ Þπïυ αγïράσατε τïν αρτïπïιητή σας.
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