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Portugués

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

antes de usar o seu aparelho Kenwood

® | eia atentamente estas instrugdes e guarde-as para
consulta futura.

® Retire todas as embalagens e eventuais etiquetas.

seguranca

® N3o toque nas superficies quentes. E provavel que as
superficies expostas fiquem quentes durante a
utilizagao. Use sempre luvas de forno para retirar a
forma de pao quente.

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

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

® Nao mergulhe este aparelho, o cabo de alimentacao
nem a ficha em agua ou em qualquer outro liquido.

® Desligue sempre este aparelho da tomada depois de o
usar, antes de colocar ou de retirar pecas ou antes de
o limpar.

® Nao deixe o0 cabo eléctrico pendurado na borda da
superficie de trabalho nem deixe que este toque em
superficies quentes tais como um bico de fogédo a gas
ou eléctrico.

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

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

® Nao toque nas pegas moveis existentes no interior da
Maquina de P&o.

® Nao exceda a capacidade maxima (750g) indicada pois
tal poderia resultar numa sobrecarga da Maquina de
Pao.

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

® N3&o use este aparelho ao ar livre.

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

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

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

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

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

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

antes de ligar a tomada

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

Este aparelho cumpre a Directiva 89/336/EEC da
Comunidade Econdmica Europeia.

antes de usar a sua maquina de pao pela
primeira vez
Lave todas as pecas (ver cuidados e limpeza).
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puxador da tampa

visor de controlo

botéo ligar/desligar (on/off)
elemento de aquecimento

pega da forma de péo
amassador

veio de accionamento
acoplamento de accionamento
copo medidor

colher de medicao dupla 1 clh. cha & 1 clh. sopa
botéo de pao basico

botéo de péo francés

botéo de péao integral

luz indicadora de aparelho ligado
luzes indicadoras do programa



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

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

® Use sempre os liquidos a temperatura ambiente (20
°C), excepto ao fazer pao usando o ciclo béasico. Siga
as instrugdes fornecidas na secgao das receitas.

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

botéao ligar/desligar (on/off)

A sua BM150 possui um interruptor ON/OFF e ndo
funciona enquanto nao se premir o interruptor “on”.

® O interruptor ON/OFF encontra-se na parte inferior da
maquina, do lado direito.

® | igue a tomada e pressione o interruptor ON/OFF ®) e
ird aparecer a luz de indicagao de ligado.

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

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

Coloque o amassador.

Deite a agua na forma de péo.

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

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

Introduza a forma de pao e faga presséo para baixo,
para se certificar de que encaixa na posicao correcta.
Feche a tampa.

Ligue a corrente — iré aparecer a luz de indicagéo de
ligado.

Pressione o botdo do programa desejado (basico,
Francés ou integral) e a unidade ira produzir um aviso
sonoro e acender a luz de indicacao correspondente.
Se desejar alterar ou parar o ciclo do programa
seleccionado, prima o botéo do programa
correspondente até apitar.

No final do ciclo de cozedura desligue e retire da
tomada a maquina de fazer pao.

Retire a forma de pao segurando pela pega. Use
sempre luvas de forno pois a pega da forma
esta muito quente.

Depois desenforme o pao sobre uma grelha, para
arrefecer.

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

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

cuidados e limpeza

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

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

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

® Nao use esfregdes abrasivos nem utensilios metalicos.

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

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

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

® A tampa pode ser levantada para limpar.

assisténcia e apoio ao cliente

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

Se precisar de ajuda para:
® ysar a sua Maquina de Pao
® assisténcia ou reparacoes
Contacte a loja onde adquiriu a sua Maquina de Pao.



sugestdes e dicas gerais

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

A maquina de fazer pdo nao é uma unidade selada e é
afectada pela temperatura. Se o dia for muito quente,
ou se a maquina for usada numa cozinha quente, é
mais provavel que o pao cresga mais do que se for fria.
A temperatura ambiente 6ptima de uma sala é entre
20°C e 24°C.

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

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

® O factor mais critico para o sucesso do seu pao é,
provavelmente, a medigéo correcta. A maioria dos
problemas € devida a medigao incorrecta ou a omissao
de um ingrediente. Use o0 copo e a colher de medida
fornecidos.

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

® Nao acrescente gordura em excesso pois esta cria
uma barreira entre o fermento e a farinha, reduzindo a
acgao do fermento, o que pode resultar num péao
compacto e pesado.

® Corte a manteiga e outra gordura em pedacos
pequenos antes de deitar na forma do p&o.

® Substitua parte da agua por sumo de fruta, por
exemplo, sumo de laranja, maga ou ananas, quando
fizer pao com sabor a fruta.

® Os sucos de cozimento de legumes podem ser
adicionados como parte do liquido. A dgua de cozer
batatas contém amido, que é uma fonte de alimento
adicional para o fermento, e que ajuda a produzir um
pao bem levedado, mais macio e mais duradouro.

® Para dar sabor ao pao pode adicionar legumes como
cenoura ralada, curgete ou puré de batata cozida. Tera
de reduzir a quantidade de liquido da receita pois estes
alimentos contém agua. Comece com menos agua e
verifique a massa quando comegar a misturar e ajuste,
se necessario.

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

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

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

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



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

Pao basico P&o francés

Ingredientes Ingredientes

Agua morna (32 a 35 °C) 300 ml Agua 300 ml

Farinha para p&o branco 450 g Farinha para p&o branco 450 g

Leite magro em po 4 clh. cha Leite magro em po 4 clh. cha

Sal 1 clh. cha Sal 1 clh. cha

Acucar 3 clh. cha Acucar 2 clh. cha

Manteiga 159 Fermento desidratado 2 clh. cha

Fermento desidratado 4 clh. cha

. ohé = colhor o ohé do 5 1l Pao branco (use o programa francés)

clh. sopa = colher de sopa de 15 ml Ingredientes

PZ0 integral com sementes Agua 00 m
Oleo vegetal 1 clh. sopa

llngredientes Farinha para pao branco 450 g

/}g ua 500 ml Leite magro em po 4 clh. cha

Oleo vegetal 1clh. sopa Sal 1 oh. oha

Farinha para péo integral 300 g Acucar 1 clh. sopa

Farinha para pao branco 1509 Fermento desidratado 2 clh. cha

Leite magro em po 5 clh. cha

Sal 1 clh. cha

Acucar 1 clh. sopa

Fermento desidratado 2 clh. cha




guia de resolucao de problemas

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

PROBLEMA

|CAUSA POSSIVEL

[SOLUCAO

TAMANHO E FORMATO DO PAO

1. O pédo nao sobe
o suficiente.

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

e Liquido insuficiente.

*N&0o se Usou agucar ou usou-se agucar
insuficiente.
®Usou-se um tipo de farinha ndo adequada.

e Usou-se um tipo de fermento ndo adequado.

*Nao se usou fermento suficiente ou o
fermento era velho.
¢ Ciclo basico escolhido.

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

¢ Situacdo normal, ndo ha solugéo.

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

¢ Coloque os ingredientes tal como indicado
na receita.

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

*Nao use farinha para todos os fins.

¢ Para melhores resultados, use apenas
fermento desidratado.

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

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

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

2. Pées baixos, que
nao sobem.

*Nao se usou fermento.

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

* Usou-se demasiado sal.

* Coloque os ingredientes tal como indicado
na receita.

¢ \/erifiqgue a data de validade.

*Use liquido & temperatura correcta para o
programa de péo seleccionado.

¢ Use a quantidade recomendada.

3. Parte de cima

levantada - aspecto
de cogumelo.

¢ Demasiado fermento.
e Demasiado agucar.

¢ Demasiada farinha.
*Sal insuficiente.

* Ambiente quente, humido.

*Reduza a quantidade de fermento em

% clh. cha.

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

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

e Use a quantidade de sal recomendada na
receita.

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




guia de resolucao de problemas (continuagéo)

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

lados véo para dentro.

* Demasiado fermento.

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

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

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

¢ Arrefeca a dgua ou adicione leite tirado
directamente do frigorifico

ou com buracos.

¢ Demasiado fermento.

e Demasiado liquido.

5. Parte de cima e Liquido insuficiente. ¢ Aumente a quantidade de liquido em
irregular - néo lisa. 15 ml (3 clh. chd).
¢ Demasiada farinha. *Meca a farinha com exactidao.
¢ A parte de cima dos paes pode nem ¢ Certifique-se de que a massa é feita nas
sempre ser perfeita, no entanto isso ndo melhores condigdes possiveis.
afecta o sabor maravilhoso do pao.
6. Abateu durante a * A maquina foi colocada num sitio com ¢ Cologue a maquina de p&o noutro sitio.
cozedura. correntes de ar ou podera ter sofrido um
impacto quando a massa estava a levedar.
¢ Capacidade da forma de pao excedida. *Nao use mais ingredientes do que os
recomendados para o tamanho de pdo maior
(max. 750 g).
*Nao se usou sal suficiente ou ndo se usou e Use a quantidade de sal recomendada na
sal nenhum. (o sal ajuda a evitar o levedar receita.
excessiva da massa)
¢ Demasiado fermento. *Meca o fermento com exactidao.
* Ambiente quente, humido. *Reduza a quantidade de liquido em
15 ml (3 clh. chd) e reduza a quantidade de
fermento em % clh. cha.
7. Pé&o desigual, mais e Massa demasiado seca, ndo levedou de e Aumente a quantidade de liquido em
baixo de um dos lados. | forma uniforme na forma. 15 ml (3 clh. chd).
TEXTURA DO PAO
8. Textura pesada, densa. |eDemasiada farinha. *Mega com exactiddo.
e Fermento insuficiente. *Meca a quantidade exacta de fermento
recomendado.
¢ Acucar insuficiente. *Mecga com exactiddo.
9. Textura aberta, grosseira|®Nao se usou sal. ¢ Coloque os ingredientes tal como indicado

na receita.

*Meca a quantidade exacta de fermento
recomendado.

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




guia de resolucao de problemas (continuagéo)

PROBLEMA

[CAUSA POSSIVEL

[SOLUCAO

TEXTURA DO PAO

10. O centro do péo esta

cru, ndo cozeu por
completo.

¢ Demasiado liquido.

¢ Corte de energia durante o funcionamento.

* As quantidades eram excessivas e a
maquina ndo aguentou.

¢ Reduza a quantidade de liquido em

15 ml (3 clh. cha).

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

*Reduza as quantidades para as quantidades
permitidas.

11. E dificil partir o p4o
as fatias, pao muito
pegajoso.

* O péo foi partido as fatias muito quente.

¢ A faca usada ndo é adequada.

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

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

*Use uma boa faca de pao.

TONALIDADE E ESPESSURA DA CODEA

12. O péo esta queimado.

*Maquina de pao avariada.

*\er secgao “Assisténcia e apoio ao cliente”.

13. Codea demasiado clara.

¢ A receita ndo tem leite em p6 nem
leite fresco.

¢ Adicione 15 ml (3 clh. chd) de leite magro em
p6 ou substitua 50% da agua por leite para
incentivar o escurecimento.

PROBLEMAS COM A FORMA

14.N&o é possivel retirar
0 amassador.

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

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

15.0 péo cola a forma / é
dificil de desenformar.

¢ Pode acontecer apos uso prolongado.

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

SISTEMAS MECANICOS DA MAQUINA

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

* A maquina de fazer pdo néo se encontra ligada

eForma de pao mal colocada.

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

*Verifique se a forma esta bem encaixada
no sitio.

17. Ingredientes ndo
sao misturados.

*N3o ligou a maquina de pao.

e Esqueceu-se de colocar o amassador
na forma.

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

18. Cheiro a queimado
notado durante o
funcionamento.

¢ Derramaram-se ingredientes no interior
do forno.

* A forma verte.
¢ Capacidade da forma de pao excedida.

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

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

*Nao use mais ingredientes do que os
recomendados na receita e mega sempre 0os
ingredientes com exactidao.
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Espaiol

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

antes de utilizar su aparato Kenwood

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

® Quite el embalaje y todas las etiquetas.

seguridad

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

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

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

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

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

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

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

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

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

® No exceda la capacidad méaxima (750g) recomendada
ya que de lo contrario podria sobrecargar la maquina
de hacer pan.

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

® No utilice el aparato al aire libre.

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

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

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

Los ninos deben ser vigilados para asegurarse de que
no juegan con el aparato.

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

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

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

antes de utilizar la panera automatica por
primera vez
Limpie todas las piezas (véase cuidados y limpieza).

asa de la tapa

ventana de visualizaciéon

interruptor on/off

elemento térmico

asa del molde para pan

amasadora

eje impulsor

acoplamiento de propulsion

vaso de medida

cuchara dual de medida: 5 mly 15 ml

botén basico

botén francés

boton integral

luz de encendido

luces indicadoras del programa



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

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

® Utilice siempre liquidos a temperatura ambiente,
20°C/68°F, a menos que haga pan utilizando el ciclo
basico. Siga las instrucciones que se dan en la seccion
de recetas.

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

interruptor on/off

Su BM150 esté equipado con un interruptor ON/OFF, y
no funcionara hasta que el interruptor “on” esté
apretado.

® [l interruptor ON/OFF esté situado debajo de la unidad
en la parte derecha.

® Enchufe y apriete el interruptor ON/OFF 3 y la luz de
encendido se iluminara.

® Apague y desconecte siempre la maquina para hacer
pan después de su uso.
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utilizacion de la panera automatica
(consulte los dibujos)
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Quite el molde para pan sujetando el asa y girando el
molde hacia la parte posterior del aparato

Coloque la amasadora hasta que encaje.

Vierta el agua en el molde para pan.

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

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

producto resultante sera mala.

Introduzca la bandeja para el pan y apriete hacia
abajo para asegurarse de que la bandeja queda bien
sujeta en su posicion.

Cierre la tapa.

Enchufe el aparato y conéctelo — la luz de encendido
se iluminara.

Apriete el botdn del programa requerido (basico,
francés o integral) la unidad emitira un pitido y la
correspondiente luz indicadora se encendera.

Si desea cambiar o detener el ciclo del programa
seleccionado, apriete el botén del programa
correspondiente hasta que emita un pitido.

Al final del ciclo de coccién, desconecte y
desenchufe la maquina para hacer pan.

Saque la bandeja para el pan por el asa. Utilice
siempre guantes ya que el asa de la
bandeja estara caliente.

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

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

Limpie la panera y la amasadora inmediatamente
después de haberlas usado (véase cuidados y
limpieza).
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proteccion contra interrupcion de la
corriente eléctrica

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

cuidados y limpieza

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

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

® No utilice herramientas de metal ni estropajos para
frotar.

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

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

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

mantenimiento y atencion al cliente

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

Si precisa ayuda:

® para utilizar la panera automatica

® para su mantenimiento o reparacion
pongase en contacto con el establecimiento en el que
la comprd
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CONSEjos Y sugerencias generales

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

La maquina de pan no es una unidad cerrada
herméticamente y seré afectada por la temperatura. Si
es un dia muy caluroso o si la méaquina se utiliza en
una cocina caliente, es probable que el pan se leude
mas que en un entorno frio. La temperatura ambiente
optima es entre 20° C/68° F y 24° C/75° F.

En dias muy frios, deje el agua del grifo a temperatura
ambiente durante 30 minutos antes de usarla. Haga lo
mismo con los ingredientes que saque de la nevera.
Afada los ingredientes al molde de pan en el orden
sugerido en la receta. Mantenga la levadura seca y
separada de cualesquiera otros liquidos anadidos al
molde, hasta que la mezcla comience.

Probablemente la medicion exacta sea el factor mas
importante para hacer un buen pan. La mayoria de los
problemas se deben a una medicion inexacta o a omitir
un ingrediente. Utilice o bien medidas métricas o
britanicas; no pueden mezclarse. Utilice la taza y la
cuchara de medicion suministradas.

Utilice siempre ingredientes frescos antes de su fecha
limite de consumo. Los ingredientes perecederos como
leche, queso, verdura y fruta fresca pueden
estropearse, especialmente cuando hace calor. Estos
ingredientes solamente deben utilizarse en panes que
se hagan inmediatamente.

No anada demasiada grasa ya que forma una barrera
entre la levadura y la harina, reduciendo la velocidad de
la accion de la levadura, lo que podria producir un pan
compacto y pesado.

Corte la mantequilla y otras grasas en trozos pequefios
antes de afiadirlas al molde de pan.

Sustituya parte del agua por zumos de fruta como
naranja, manzana o pifia cuando haga panes con
sabor de fruta.

Pueden anadirse liquidos de verduras cocinadas como
parte del liquido. El agua utilizada para cocer patatas
contiene almidén, que es una fuente adicional de
alimento para la levadura, y ayuda producir un pan bien
leudado, més blando y que dura mas.
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Pueden anadirse verduras como pepino, zanahoria
rayada o puré de patatas para afiadir sabor. Necesitara
reducir el contenido liquido de la receta ya que estos
alimentos contienen agua. Empiece con menos agua y
compruebe la masa cuando empiece a mezclarse y
realice cualquier ajuste que sea necesario.

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

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

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

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



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

Pan basico Pan francés

Ingredientes Ingredientes

Agua, tibia (32 °C -35 °C) 3800 ml Agua 300 ml
Harina sin blanquear 450 gr Harina sin blanquear 450 gr

para pan blanco

para pan blanco

Leche en polvo desnatada

4 cucharillas

Leche en polvo desnatada

4 cucharillas

Sal

1 cucharilla

Sal

1 cucharilla

AzUcar

3 cucharillas

Azucar

2 cucharillas

Mantequilla

15 gr

Levadura desecada facil

2 cucharillas

Levadura desecada
facil de mezclar

4 cucharillas

1 cucharilla =5 mi
1 cuchara = 15 ml

Pan integral con semillas

Ingredientes

Agua 300 ml
Aceite vegetal 1 cuchara
Harina para pan integral 300 gr
Harina sin blanquear 150 gr

para pan blanco

Leche en polvo desnatada

5 cucharillas

Sal 1 cucharilla
Azucar 1 cuchara
Levadura desecada 1 cucharilla

facil de mezclar
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Pan blanco (utiice el programa French -francés)

para pan blanco

Ingredientes

Agua 300 ml
Aceite vegetal 1 cuchara
Harina sin blanquear 450 gr

Leche en polvo desnatada

4 cucharilla

Sal

1 cucharilla

Azucar

1 cuchara

Levadura desecada facil

2 cucharillas




guia para resolucion de problemas

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

perfecta.

PROBLEMA

|CAUSA POSIBLE

[SOLUCION

FORMA Y TAMANO DE LA

BARRA

1. El pan no sube lo
suficiente

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

*No se ha utilizado liquido suficiente.

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

¢ Se ha utilizado el tipo equivocado de harina.

¢ Se ha utilizado el tipo equivocado de levadura.

*No se ha utilizado levadura suficiente o
estaba caducada.
¢ Ciclo basico seleccionado.

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

 Situacién normal, no se necesita solucion.

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

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

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

*No utilice harina corriente para todo uso.

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

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

¢ Este ciclo produce barras mas cortas. Es
normal.

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

2. Barras planas, no suben. |®No se ha echado levadura. * Aflada los ingredientes en el orden indicado
en la receta.
¢ a levadura estaba caducada. * Compruebe la fecha de caducidad.
¢ El liquido estaba demasiado caliente. e Utilice liquido a la temperatura correcta para
el tipo de pan que se esta haciendo.
*Se ha afadido demasiada sal. ¢ Utilice la cantidad recomendada.
3. Parte superior inflada, e Demasiada levadura. e Reduzca la cantidad de levadura en % de

forma semejante a un
hongo.

¢ Demasiada azucar.
¢ Demasiada harina.

*No se ha echado sal suficiente.
¢ El tiempo estaba hiumedo y hacia calor.

una cucharilla.

*Reduzca la cantidad de azlcar en 1
cucharilla.

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

e Utilice la cantidad de sal indicada en la receta.

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

17




guia para resolucion de problemas (continuacion)

PROBLEMA

[CAUSA POSIBLE

[SOLUCION

FORMA Y TAMANO DE LA BARRA

4. Parte superior y lados

hundidos.

¢ Demasiado liquido.

¢ Demasiada levadura.

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

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

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

e Enfrie el agua o afiada leche recién sacada
del frigorifico

. Parte superior nudosa,
no lisa.

*No se ha echado suficiente liquido.

e Demasiada harina.

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

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

e Eche la cantidad de harina exacta.

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

. La panera se ha caido
mientras horneaba.

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

*Se ha excedido la capacidad del molde
para pan.

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

¢ Demasiada levadura.

e Tiempo caluroso y himedo.

*Coloque la panera en otro lugar.

*No utilice mas ingredientes de los indicados
para barras grandes (max. 750 gr).

¢ Utilice la cantidad de sal recomendada en la
receta.

¢ Utilice la cantidad exacta de levadura
indicada.

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

. Las barras son

desigualmente mas
cortas en un extremo.

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

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

TEXTURA DEL PAN

. Textura densa y gruesa.

*Demasiada harina
*No se ha echado suficiente levadura

*No hay suficiente azucar.

e Mida las cantidades con precision.

¢ Aflada la cantidad exacta de levadura
indicada.

e Mida las cantidades con precisién.

. Textura abierta,

agujereada, con lineas.

*No se ha echado sal.
¢ Demasiada levadura.

e Demasiado liquido.

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

eEche la cantidad exacta de levadura
recomendada.

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

PROBLEMA

[CAUSA POSIBLE

[SOLUCION

TEXTURA DEL PAN

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

e Demasiado liquido.

¢ Corte del suministro eléctrico mientras el
aparato estaba funcionando.

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

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

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

¢ Reduzca las cantidades al maximo permitido.

11.El pan no se corta bien |eSe ha cortado en rebanadas cuando aun *Deje que el pan se enfrie en la rejilla durante
en rebanadas, muy estaba demasiado caliente. al menos 30 minutos para que suelte el
Viscoso. vapor antes de cortarlo en rebanadas.
*No se ha utilizado un cuchillo adecuado. e Utilice un buen cuchillo para cortar pan.
GROSOR Y COLOR DE LA CORTEZA
12.La barra de pan esta ¢ Funcionamiento incorrecto de la panera. ¢ Consulte el apartado “Mantenimiento y
quemada. atencion al cliente”.
13. La corteza es ¢ Aumente el tiempo de horneado. e Aflada 15 ml (3 cucharillas) de leche en polvo
demasiado clara. desnatada o sustituya el 50% de agua por
leche para conseguir un tono mas dorado.
PROBLEMAS CON EL MOLDE
14.No es posible sacar la |®Debe afadir agua al molde para el pany ¢ Siga las instrucciones de limpieza tras el uso.
amasadora. dejar que la amasadora se empape antes Puede ser preciso girar la amasadora
de poder sacarlo. ligeramente tras mojarla para despegarlo.
15. El pan se adhiere al *Puede ocurrir tras un uso prolongado. *Moje un poco el interior del molde para el
molde / resulta dificil pan con aceite vegetal.
despegarlo. e Consulte el apartado “Mantenimiento y
atencion al cliente”.
FUNCIONAMIENTO DEL APARATO
16. La panera no funciona/ |eMaquina para hacer pan no conectada e Compruebe que el interruptor on/off @ esté
la amasadora no se en la posicion ON.
mueve. ¢ E| molde no esta colocado correctamente. e Compruebe que el molde esta ajustado en la
posicion correcta.
17.Los ingredientes no *No se ha presionado la tecla de inicio de
se mezclan. la panera.

*Se olvidé colocar la amasadora en el molde. |® AsegUrese siempre de que la amasadora esta
sobre el eje en la parte inferior del molde
antes de afiadir ingrediente alguno.

18. Mientras esta en ®Se han derramado ingredientes dentro ®Tenga cuidado para no derramar ingredientes

funcionamiento, huele
a quemado.

del horno.

e Hay una filtracion en el molde.

¢ Se ha excedido la capacidad del molde.

al afiadirlos al molde. Los ingredientes
pueden quemarse en la unidad térmica y
ocasionar humo.

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

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

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

Kenwood cihazinizi kullanmadan 6nce

® Bu talimatlari dikkatle okuyun ve gelecekteki
kullanimlar igin saklayin.

® Tim ambalaj mazemelerini ve etiketleri ¢ikartin.

guvenlik

® Sicak yuzeylere dokunmayin. Erisilebilir ylizeyler
kullanim sirasinda sicak olabilir. Sicak ekmek tavasini
cikartmak igin her zaman firin eldiveni kullanin.

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

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

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

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

® Elektrik kablosunun galisma ylizeyine temas etmesine
izin vermeyin veya sicak ylzeylere temas ettirmeyin.

® Bu cihaz sadece isi rezistansli diiz bir ylizeyde
kullaniimalidir.

® Ekmek tavasi gikartildiktan sonra ellerinizi firin
odasinin igine sokmayin, .oda gok sicak olacaktir.

® Ekmek Pisirici icindeki hareketli parcalara
dokunmayin.

® Belirtilen maksimum kapasiteyi (750g) asmayin,
bunun asilmasi Ekmek Pisiricinin asir yiklenmesine
sebep olabilir.

® Ekmek Pisiriciyi direkt glines 1s1g1 altina, sicak
cihazlarin veya havalandirma.yakinina yerlestirmeyin.
Bunlarin timd firinin i¢ 1sisini etkileyerek sonuglarin
istenilen sekilde olmamasina sebep olabilir.

® Cihazi dis mekanlarda kullanmayin.

® Ekmek Pisiriciyi bos iken calistirmayin, ciddi hasar
gorebilir.

® Firin odasini saklama kabi olarak kullanmayin.

® Kapaktaki buhar deliklerini kapatmayin ve galisma
sirasinda ekmek pisirici etrafinda yeterli havalandirma
olmasini saglayin.

® Bu cihaz; sorumlu bir kisi tarafindan gézetim altinda
olmayan fiziksel, duyusal veya zihinsel engelli kisiler
(cocuklar dahil), cihazin kullaniligi hakkinda agiklama
almamis kisiler ve bilgi veya deneyimi eksik olan
kisiler tarafindan kullaniimak Uzere tasarlanmamistir.
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® Cocuklar cihazla oynamamalari gerektigi konusunda
bilgilendiriimelidir.

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

fise takmadan 6nce

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

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

® Tim pargalari yikayin (bkz bakim ve temizlik).

bolumler

kapak tutamagi

izleme penceresi

acma/kapatma anahtari

Isitici eleman

ekmek tavasi tutamagi

yogurucu

tahrik mili

tahrik baglantisi

Olgl kabi

cift tarafli lct kasig1 1caykasigr & 1yemekkasigi

CICICICICICICICICIS)

basit digmesi

Fransiz digmesi

tam bugday dugmesi
cihaz acgik 1s1d1

program gosterge isiklari

CISIGISIE)



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

Sivi malzemeleri daima Uizerinde 6lgek gizgileri
bulunan dlgme kabi ile élciin. Sivi géz hizasinda tam
cizgide olmalidir, Ustlinde veya altinda degil (bkz 3).
Hizl basit déngl kullanmadiginiz sirece, sivilari
daima oda sicakhiginda kullanin, 20sC/68sF. Tarifler
béliminde verilen talimatlara uyun.

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

1/2 6lgu igin ¢izgiye kadar doldurun.

acma/kapatma anahtari

BM150 ACMA/KAPAMA anahtarina sahiptir ve “agma”
anhatarina basilmadik¢a calismaz.

ACMA/KAPAMA anahtari sag tarafta cihazin
altindadir.

Fise takin ve gosterge gic 1s1g1 yanana kadar
ACMA/KAPAMA digmesine basin 3.

Kullandiktan sonra daima ekmek pisiriciyi kapatin ve
fisini gekin.
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Ekmek Pigiricinizi kullanma
(¢izim paneline bakin)

1

o N=—>H W N

12

13

14

15

16

Tutamagindan tutarak ve tavayl makinenin arkasina
dondurerek ekmek tavasini gikartin.

Yogurucuyu takin.

Ekmek tavasina suyu dokin.

Malzemelerin geri kalanini tarifteki siraya gére
ekleyin.

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

Ekmek tavasini yerlestirin ve yerine oturdugundan
emin olmak igin asagi bastirin.

Kapagi kapatin.

Fise takin ve calistirin — gl 15191 yanacaktir.
istediginiz program diigmesine basin (temel,
Fransiz veya tam bugday), cihazdan bip sesi ¢ikar
ve buna karslilik gelen gosterge 15131 yanar.
Segctiginiz program donglist degistirmek veya
durdurmak isterseniz, bip sesi ¢ikana kadar
sectidiniz programina diigmesine basin.

Pisirme suresinin sonunda ekmek pisiriciyi kapatin
ve fisten cekin.

Tutacak ile ekmek tavasini kaldirin. Tava tutamagi
sicak olacagi igin daime firin eldiveni kullanin.
Daha sonra sogumasi igin tel tzerine koyun.
Dilimlemeden énce ekmegin en az 30 dakika
sogumasini, buharin ¢ikmasini bekleyin. Sicakken
ekmegi dilimlemek zordur.

Ekmek tavasini ve yodurucuyu kullandiktan sonra
temizleyin (bkz bakim ve temizlik).
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elektrik kesintisi korumasi

Calisma sirasinda fisin yanlislikla gcekilmesi
durumlarina karsi ekmek pisirici 8 dakikalik elektrik
kesintisi koruma 6zelligine sahiptir. Eger fis hemen
takilirsa pisirici programina devam eder.

bakim ve temizlik

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

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

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

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

Kapak temizlemek igin kaldirilabilir.

servis ve musteri hizmetleri

Kablo hasar gorirse, glivenlik nedeniyle, KENWOOD
ya da yetkili bir KENWOOD tamircisi tarafindan
degisitiriimelidir.

Asagidakilerle ilgili yardima ihtiyaciniz oldugunda:
Ekmek pisiricinizi kullanma

Servis veya tamir

Ekmek pisiricinizi satin aldiginiz yerle temasa gegin.
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genel ipuculari ve tavsiyeler

Ekmek pisirme sonuglariniz, malzemelerin kalitesi,
dikkatli 6lgiim, sicaklik ve nem gibi degisik faktorlere
baglidir. Basarili sonuclar garantilemek igin birkag
ipucu ve tavsiye vardir.

Ekmek pisirici mihurlenmis bir birim degildir ve
sicakliktan etkilenir. Eger gok sicak bir glinse veya
makine sicak bir mutfakta kullanildiysa ekmek soguk
oldugundakinden daha fazla kabarir. En iyi oda
sicakhgr 20°C /68°F ve 24°C/75°F arasindadir.

Cok soguk glinlerde musluk suyunu kullanmadan
once oda sicakliginda 30 dakika bekletin.
Buzdolabindan gikardiginiz malzemeler gibi.
Malzemeleri tarifte yazan sirada ekmek tavasinin
icine koyun. Mayayi karistirma baslayana kadar kuru
ve tavadaki diger sivilardan uzak tutun.

Yanligsiz 6lglim basarili bir ekmek igin en énemli
faktordir. Birgok problem yanlis élglim veya eksik
malzeme yliziindendir. Hem metrik hem de ingiliz

standartinda olgiler kullanin; degistirilebilir degillerdir.

Olgme kabi ve kasik kullanin.

Her zaman son kullanma tarihi gegmemis taze
malzemeler kullanin. Sit, peynir, sebze ve taze
meyve gibi dayaniksiz malzmeler 6zellikle sicak
havalarda bozulabilir. Bunlar sadece hemen yapilmis
ekmekler iginde kullaniimalidir.

Maya ve un arasinda bir bariyer olusturacagindan,
agir bir ekmek olmasina neden olabilecek mayanin
hareketini yavaslatacagindan c¢ok fazla yag
eklemeyin.

Ekmek tavasina eklemeden dnce tereyagini ve diger
yaglar kiiglk pargalar halinde kesin.

Meyve tatli ekmekler yaparken suyun bir kismina
portakal, elma veya ananas gibi meyve sulari koyun.
Pismis sebze sulari sivinin bir kismina eklenebilir.
Pismis patateslerden ¢ikan su maya igin yemegin ek
kaynagi olan ve iyi kabarmis, daha yumusak, uzun
sureli ekmek Uretmeye yardimci olan nisasta icerir.
Rendelenmis havug, kabak veya pismi_ patates
puresi gibi sebzeler tat vermek igin eklenebilir. Bu
yiyecekler su icerdigi icin tarifteki su miktarini
azaltmaniz gerekecektir. Az su ile baslayin ve
karismaya baslayinca hamuru kontrol edin ve
gerekliyse ayarlayin.

Tariflerde verilmis miktarlari agsmayin, ekmek
pisiricinize zarar verebilirsiniz.
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® EgJer ekmek iyi kabarmazsa musluk suyunu si_e

suyuyla veya kaynamis ve sogutulmus suyla
degistirmeyi deneyin. Eger musluk suyunuz ¢ok klorlu
ve florinliyse ekmegin kabarmasini etkileyebilir. Ayni
zamanda sert su da bu etkiye sahiptir.

Devamli yogurmanin 5 dakikasindan sonra hamuru
kontrol etmek iyidir. Esnek bir kauguk spatuayi
makinanin yaninda tutun, béylece eger bazi
malzemeler kdselere yapisirsa tavanin kenarlarini
kaziyabilirsiniz. Yogurucunun yakinina koymayin,
veya hareketine engel olmayin. Dogru kivamda olup
olmadigini gérmek igin hamuru kontrol edin. Eger
hamur kolay ufalaniyorsa veya makine zor galisiyorsa
biraz su ekleyin. E§er hamur tavanin kenarlarina
yapisiyorsa ve top haline gelmiyorsa, biraz un
ekleyin.

Kabarma veya pisirme siresi sirasinda ekmegin
cokmesine neden olabileceginden kapagi agmayin.



Tarifler (malzemeleri tavaya tarifte verilen sira ile ekleyin)

Temel ekmek Fransiz ekmegi
Malzemeler Malzemeler
Su, ilik (32-35°C) 300ml Su 300ml
Agirtilmamis beyaz ekmek unu 4509 Agirtiimamis beyaz ekmek unu 4509
Yagi alinmisg siit tozu 4tsp Yagi alinmisg stit tozu 4tsp
Tuz 1tsp Tuz 1tsp
Seker 3tsp Seker 2tsp
Tereyag 159 Toz kuru maya 2tsp
Toz kuru maya 4tsp
tsp = 5 ml gay kagig1 Beyaz ekmek (Fransiz programini kullanin)
tbsp = 15ml yemek kasig! Malzemeler
Su 300ml
Tam Doygun Tohumlu Ekmek -
Bitkisel yag 1tbsp
Malzemeler
Agirtilmamis beyaz ekmek unu 450g
Su 300mis - -
— Yagi alinmis stit tozu 4tsp
Bitkisel yag 1tbsp
Tuz 1tsp
Doygun ekmek unu 300g
Seker 1tbsp
Agirtilmamis beyaz ekmek unu 150g
Toz kuru maya 2tsp
Yagi alinmis siit tozu 5tsp
Tuz 1tsp
Seker 1tbsp
Toz kuru maya 2tsp
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Sorun giderme kilavuzu

Asagidakiler ekmek pisiricinizde ekmek yaparken karsilasabileceginiz bazi tipik sorunlardir. Ekmek pigirme
konusunda basarili olabilmek i¢in litfen sorunlari, olasi sebeplerini ve ¢ézlimleri gézden gegirin.

SORUN

|OLASI SEBEP

[COZUM

SOMUN EBATI VE SEKLI

1. Ekmek yeteri kadar
kabarmiyor

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

* Yeterli sivi yok.

*» Seker yok veya yeterli degil.

* Yanlis un kullanildi.

* Yanlis maya kullanildi.
* Yeterli maya kullanilmadi veya maya ¢ok eski.
* Temel dongu segildi.

» Maya ve seker yogurmadan 6nce birbirleri
ile temas etti.

» Normal durum, ¢6zim yok.

« Siviyl 15ml/3tsp arttirin.

* Malzemeleri tarifteki sira ile ekleyin.

» Daha ylksek gluten icerigi olan giicli kmek
unu yerine normal beyaz un kullanmig
olabilirsiniz.

* Genel amagli un kullanmayin.

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

* Tavsiye edilen miktari dlclin ve paket
Gizerindeki son kullanma tarihini kontrol edin.

+ Bu daha kisa somunlar Uretir. Bu normaldir

» Ekmek tavasina eklendiklerinde ayri
durdurklarindan emin olun.

2. Hic kabarmiyor » Maya konmadi. » Malzemeleri tarifteki sira ile ekleyin.
* Maya ¢ok eski. * Son kullanma tarihini kontrol edin.
* Sivi ¢ok sicak. + Kullanilan ekmek ayari igin dogru sicaklikta
sivi kullanin.
* Cok fazla tuz eklendi. * Tavsiye edilen miktari kullanin.
3. Ustii agik, mantar bigimli [ Cok fazla maya. » Mayayi 1/4 tsp azaltin.
* Cok fazla seker. * Sekeri 1tsp azaltin.
* Cok fazla un. * Unu 6 ile 9tsp azaltin.
* Yeteri kadar tuz konmadi. « Tarifte tavsiye edilen miktarda tuz kullanin.
« ik, nemli, hava. « Siviy1 15ml/3 tsp ve mayay! 1/4 tsp azaltin.
4. Ust ve yan ige ¢okiik * Cok fazla sivi. « Siviyi bir sonraki seferde 15ml/3tsp azaltin

* Cok fazla maya.

* Yiksek nem ve sicak hava hamurun
¢ok hizli kabarmasina neden olmus olabilir.

veya biraz daha un katin.
« Tarifte tavsiye edilen miktarda kullanin veya
bir dahaki sefere daha hizli program deneyin.
* Suyu sogutun veya dolaptan aldiginiz stu
katin

5. Budakl, Usti dagumld,
diizglin degil

* Yeterli sivi yok.

» Cok fazla un.

» Somunlarin st kisimlari mikemmel sekilli
olmayabilir, ancak bu ekmegin mikemmel
lezzetini etkilemez.

* Siviyr 15ml/3tsp arttirin.

* Unu hassas ol¢ln.

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

SORUN

|OLASI SEBEP

[COZUM

SOMUN EBATI VE SEKLI

6. Pisirme sirasinda ¢oktl

* Makine havalandirma yakinina yerlestirilmis
veya kabarma sirasinda disurilmis ya da
sallanmis olabilir.

« Ekmek tavasi kapasitesini agsma.

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

» Cok fazla maya.

« Ik, nemli, hava.

« Ekmek pisiriciyi yeniden yerlestirin.

« Blylk somun igin énerilen fazla malzeme
koymayin (maks. 750g).
« Tarifte 6nerilen kadar tuz koyun.

» Mayay! hassas 6lciin.
« Siviyl 15ml/3tsp ve mayayi 1/4tsp azaltin.

7. Somunlarin bir ucu » Hamur ¢ok kuru ve tava igerisinde esit « Siviy1 15ml/3 tsp azaltin.
dlizensiz sekilde sekilde kabaramiyor.
daha kisa.
EKMEK DOKUSU
8. Agir yogun doku. * Cok fazla un. * Hassas ol¢ln.
* Yetersiz maya. « Tavsiye edilen maya miktarini dogru él¢in.
« Yetersiz seker. « Hassas olgiin.
9. Acik, delikli doku * Tuz konmadi. * Malzemeleri tarifteki sira ile katin.

» Cok fazla maya.
* Cok fazla sivi.

« Tavsiye edilen maya miktarini dogru 6lciin.
« Siviyl 15ml/3tsp azaltin.

10. Somunun ortasl gig,
yeterince pismemis

* Cok fazla sivi.
« Elektrik kesildi.

« Miktarlar ¢ok fazlaydi ve makine pisiremedi.

« Siviyl 15ml/3tsp azaltin.

« Eger galisma esnasinda 8 dakikadan daha
uzun elektrik kesintisi olursa, pismemis
ekmegi pisiriciden cikartarak yeni
malzemelerle bastan baslamaniz
gerekecektir.

« Miktarlari izin verilen maksimum seviyelere
azaltin.

11. Ekmek dlizgiin
dilimlenmiyor, yapis

« Cok sicakken dilimlenmis.

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

yapisg bekleyin.
« Uygun bigak kullanilmamis. » Uygun ekmek bigagi kullanin.
KABUK RENGI VE KALINLIGI

12. Ekmek yanik

» Ekmek pisirici arizali.

« “Servis ve musteri hizmetleri” bélimiine
bakiniz.

13. Kabuk ¢ok acik

« Tarifte sut tozu veya taze siit yok.

» 15ml/3tsp yagi alinmis siit tozu ekleyin veya
kararmay! saglamak icin sadece su yerine
%350 su sit karisimi kullanin.
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Sorun giderme kilavuzu (devam)

SORUN

|OLASI SEBEP

[COZUM

TAVA SORUNLARI

14.Yogurucu gikartilamiyor

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

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

15. Ekmek tavaya
yapisiyor/gikartmasi zor

» Uzun sdreli kullanimda olabilir.

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

MAKINE MEKANIKLERI

16. Ekmek pisirici
galismiyor/Yogurucu
hareket etmiyor

e Ekmek pisirici calistiriimamis

« Tava diizgiin yerlesmemis.

¢ Agma/kapatma @ diigmesinin “ON” (ACIK)
konumda olup olmadigini kontrol edin.
« Tavanin yerine oturdugundan emin olun.

17. Malzemeler karismamis

» Ekmek pisirici calistiriimadi.

* Yogurucu tavaya yerlestiriimedi.

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

18. Calisma sirasinda
yanik kokusu

» Malzemeler fitrinin icine dokuldu.

* Tava sizdinyor.

« Ekmek tavasi kapasitesini asma.

» Tavaya malzeme eklerken dokmemeye dikkat
edin. Malzemeler isitici Gizerinde yanarak
duman yaratabilir.

» Bakiniz “Servis ve Musteri Hizmetleri”
bolimu.

« Tarifte tavsiye edilenden fazla malzeme
kullanmayin ve malzemeleri hassas élgun.
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Cesky

Nezapomeiite si prosim rozevrit titulni stranku s vyobrazenim

pred pouzitim tohoto zafizeni Kenwood
Prectéte si peclivé pokyny v této pfirucce a
uschovejte ji pro budouci pouziti.
Odstranite v§echny stitky a soucasti obalu.

bezpecnost

Nedotykejte se horkych povrchd. PFistupné povrchy
se pfi pouzivani mohou zahrat. Pro vyjmuti pecici
formy vzdy pouzivejte kuchyriské rukavice.

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

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

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

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

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

Pred pouzitim pfistroj postavte na vodorovny tepelné
odolny povrch.

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

Nedotykejte se pohyblivych ¢asti pekarny.

Pekarnu plfite maximalné 750g surovin. Piekroenim
této maximalni kapacity by mohlo dojit k jejimu
pretizeni.

Nemistujte pekarnu na pfimé sluneéni svétlo, do
blizkosti tepelnych spotfebic¢t nebo do privanu.
V8echny tyto faktory mohou ovlivnit vnitfni teplotu
pekarny, coz by mohlo nepfijemné ovlivnit vysledky
peceni.

Nepouzivejte pekarnu venku.

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

Nepouzivejte pecici komoru jako prostor ke
skladovani.

Nezakryvejte vétraci otvory ve viku a zajistéte pfi
pouzivani pekarny dostate¢nou ventilaci kolem
pekarny.
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Toto pfisluSenstvi by nemély pouzivat osoby (véetné
déti) trpici fyzickymi, smyslovymi i psychickymi
poruchami ani osoby bez nalezitych znalosti a
zku$enosti. Pokud jej chté&ji pouzivat, musi byt pod
dozorem osoby odpovédné za jejich bezpecnost nebo
je tato osoba musi poucit o bezpeéném pouzivani
prislusenstvi.

Dohlédnéte, aby si déti s pfistrojem nehraly.

Toto zafizeni je ur¢eno pouze pro domaci pouziti.
Spole¢nost Kenwood vylucuje veskerou odpovédnost
v pfipadé, Ze zafizeni bylo nespravné pouzivano
nebo pokud nebyly dodrzeny tyto pokyny.

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

dfive nez pekarnu poprvé pouzijete:
Omyjte vSechny Casti (viz Ubrzba a ¢isténi).

legenda
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drzadlo vika

prazor ve viku

hlavni vypina¢

topné téleso

drzadlo formy

hnétaci hak

hnaci hfidel

spojka pohonu

odmérka - hrnicek

dvojita odmérka — 1 ¢ajova Izicka/1 polévkova Izice

tlacitko volby - klasicky chléb
tlacitko volby — francouzsky chléb
tlacitko volby — celozrnny chléb
kontrolka zapnuti

indikatory zvoleného programu



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

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

® Pouzivejte vzdy kapalné suroviny s pokojovou
teplotou 20°C. Vyjimkou je peceni klasického chleba.
V tomto pripadé postupujte podle nize uvedeného
receptu.

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

hlavni vypinac

Pekarna BM150 je vybavena hlavnim vypinacem.
Pred pouzitim jej pfepnéte do polohy I.

® Hlavni vypinac je umistén na spodni strané pfistroje
vpravo.

® Zapojte pristroj do zasuvky a hlavni vypinac @) jej
zapnéte. Kontrolka napajeni se rozsviti.

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

1

0 N—>H WON

©

1

12

13

14

15

16

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

Nasadte hnétaci hak.

Do formy nalijte vodu.

Do formy pfidejte dalSi suroviny v pofadi uvedeném
V receptu.

VSechny suroviny spravné zvazte.

Nespravné davkovani surovin snizi vyslednou
kvalitu peciva.

Vlozte formu do pecici komory a zatlacenim dol ji
zajistéte do pracovni polohy.

Zavrete viko.

Zapojte pfistroj do zasuvky — kontrolka napajeni se
rozsviti.

Stisknéte tlacitko pozadovaného programu
(zakladni, francouzsky nebo celozrnny). Ozve se
akusticky signal a rozsviti se odpovidajici kontrolka.
Chcete-li zménit nebo zastavit zvoleny program,
stisknéte a drzte odpovidajici tlacitko, dokud se
neozve akusticky signal.

Po pouziti pekarnu vypnéte a napajeci kabel
vytahnéte ze zasuvky.

Uchopte drzadlo a vyjméte formu. Vzdy pouzijte
chnapku, drzadlo formy bude horké.

Formu poloZte na tepelné odolnou podlozku a
nechte vychladnout.

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

Ihned po pouziti vycistéte formu a hnétaci hak (viz
Ubrzba a cisténi).
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ochrana proti vypadku elektrické
energie

PFistroj je vybaven osmiminutovou ochranou proti
vypadku proudu. Pokud se do této doby obnovi
napajeci napéti, program bude dale pokracovat.

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

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

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

® Nepouzivejte brusné myci houby ani kovové nastroje.

® Pecici formu a hnétac vycistéte ihned to kazdém
pouziti tak, ze ¢astec¢né pecici formu naplnite teplou
vodou s detergentem. Ponechejte odmocit 5 az 10
minut. Hnéta¢ Ize vyjmout jeho otoenim ve sméru
hodinovych rugiéek a zvednutim. Cidténi dokondete
meékkym hadfikem, oplachnutim a vysusenim.

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

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

® Viko Ize pro snadnégjsi Cisténi odklopit.

servis a sluzba zakaznikiim

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

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

Vysledky vaseho peceni chleba zavisi také na mnoha
dalSich faktorech jako je kvalita ingredienci, pfesné
meéreni, teplota a vihkost. Jako pomoc pro dosazeni
téch nejlepsich vysledkd vam zde nabizime nékolik rad
a trikd, které urcité stoji za zminku.

Pekarna chleba neni izolovanou jednotkou a bude
ovlivnéna teplotou. Pokud je velmi horky den nebo je
pekarna pouzivana ve velmi teplé mistnosti, chleb
nakyne vice nez v pfipadé&, kdy je pekarna ve chladném
prostfedi. Optimalni pokojova teplota je mezi 20°C /
68°F a 24°C / 75°F.

® \/e velmi chladnych dnech nechejte vodu z kohoutku
stat v pokojové teploté alespori 30 minut pred jejim
pouzitim. Stejné postupujte i s ingrediencemi, které
uchovavate v lednicce.

® \/Sechny ingredience davejte do pecici formy v
poradi, které doporucuje recept. Drozdi udrzujte
suché a mimo dosah tekutin, které jsou pfidany do
formy, a to az do zahajeni michani ingredienci.

® Presné odmérovani ingredienci je patrné
vysledku. Nejvétsi problémy vznikaji nepfesnym
odméfenim ingredience nebo jejim opomenutim.
Pouzivejte metricky nebo anglicky jednotkovy systém;
nejsou zaménitelné. Pouzivejte odmérovaci pohar a
1Zici, které jsou soucasti pekarny.

® \/zdy pouzivejte Cerstvé ingredience, vzdy pred
vyprsenim jejich doby pouzitelnosti. Ingredience,
které podléhaji zkaze, jako napfiklad mléko, syr,
zelenina a Cerstvé ovoce, se mohou zkazit, zvlasté v
teplém prostredi. Tyto ingredience pouzivejte do
chlebu, které budete ihned péct.

® Nepridavejte pfilis mnoho tuku, nebot vytvari bariéru
mezi drozdim a moukou a zpomaluje kynuti tésta,
¢imz muze dojit k vytvoreni tézkého srazeného
bochniku chleba.

® Maslo a jiné tuky nakrajejte na malé kousky a az poté
je vlozte do pecici formy.

® Pokud pecete chleby s ovocnou chuti, nahradte ¢ast
tekutin $tavami z ovoce, jako je napfiklad
pomerancova, jable¢na nebo ananasova Stava.

® Do chleba muzete také pridavat Stavy vzniklé
vafenim zeleniny. Voda z varenych brambor obsahuje
Skrob, ktery podporuje kynuti drozdi, ¢imz pomaha
vytvaret dobfe nakynuté, mékci bochniky chleba,
které dlouho vydrzi Cerstvé.
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Pro chut mazete do chleba pfidat strouhanou mrkey,
cuketu nebo uvarenou stouchanou bramboru. Pokud
tuto zeleninu pfidavate, musite snizit obsah tekutin v
receptu, jelikoz vSechny tyto druhy zeleniny obsahuji
vodu. Za¢néte pfidanim mensiho mnozstvi vody a
zkontrolujte tésto pfi jeho michani a v pfipadé potfeby
pridejte vodu.

Neprekracujte mnozstvi uvedena v receptu, mohli
byste poskodit vasi pekarnu.

Jestlize chléb dobre nenakyne, zkuste vodu z
kohoutku nahradit balenou vodou nebo prevarenou a
vychlazenou vodou. JestliZze vaSe voda z kohoutku
obsahuje pfili§ velké mnozstvi chléru nebo fluéru,
obsah téchto latek mize ovlivnit kynuti chleba. Stejny
ucinek maze mit také pfilis tvrda voda.

Je vhodné tésto po 5 minutach nepretrzitého hnéteni
zkontrolovat. Vedle pekarny polozte ohebnou
plastovou Spachtli, abyste mohli seskrabnou stény
formy, jestlize se na kraje pfilepi nékteré ingredience.
Spachtli v zadném pfipadé neumistujte do blizkosti
hnétace aby jste nezabranili jeho pohybu. Také
zkontrolujte spravnou konzistenci tésta. Pokud je
tésto drolivé nebo jestlize se vam zda, Ze pekarna
pracuje prilis ztéZka, pridejte trochu vody. Pokud se
tésto lepi na stény formy a nevytvari kouli, pfidejte
trochu mouky.

Ve fazi kynuti ¢i peceni nezvedejte viko pekarny,
chléb by mohl klesnout a srazit se.



Recepty (jednotlivé suroviny do formy pfidavejte v uvedeném poradi)

Klasicky chléb Francouzsky chléb

Suroviny Suroviny

Voda, vlazna (32-35°C) 300 ml Voda 300 ml

Nebélena bila chlebova mouka 450 g Nebélena bila chlebova mouka 450 g

Susené odstredéné miéko 4 Izicky Susené odstredéné mléko 4 IZicky

Sul 1 IZicky Sul 1 IZicky

Cukr 3 Izicky Cukr 2 IZzicky

Maslo 159 Snadno smisitelné rozpustnédroZdi 2 IZicky

Snadno smisitelné rozpustné drozdi 4 IZicky

Izicky = 5 ml [zicky B|Iy chléb (zvolte program pro francouzsky chléb)

Izice = 15 ml Izice Suroviny

Celozrnny chléb se seminky Yoda ___ 200
Rostlinny olej 1 IZice

Suroviny Nebélena bila chlebova mouka 450 g

voda 300 ml Susené odstredéné mléko 4 IZicky

rostlinny olej 1 Izice Sul 1 1Zicky

celozrnna mouka 300 g Cukr 1 IZice

bila mouka - nebélena 150 g Snadno smisitelné rozpustnédroZdi 2 IZicky

susené miéko 5 IZicky

sul 1 Izicky

cukr 1 IZice

susené droZdi 2 IZicky

34



RESENi PROBLEMU

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

PROBLEM

| PRAVDEPODOBNA PRICINA | RESENI

VELIKOST A TVAR CHLEBA

1.

Chléb je nizky

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

* Nedostatek kapalin.

e Opomenuti cukru, nedostate¢né
mnozstvi.

 Spatny typ pouzivané mouky.

o Spatny typ drozdi.

e Nedostate¢né mnozstvi drozdi, pfilis
staré drozdi.
e Zvolen program pro klasicky chléb.

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

* Normalni situace, neni feseni.

o Zvyste mnozstvi tekutin o 15 ml / 3 IZicky.
¢ Vkladejte ingredience podle receptu.

® Mozn4 jste pouzili hladkou mouku namisto silné
mouky, ktera ma vice lepku.

* Pro nejlepsi vysledky pouzivejte pouze drozdi s
rychlym aéinkem.

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

® Tento cyklus vyrabi mens$i bochniky, je to
normaini.

Nizky bochnik, bez
nakynuti

e Zapomenuti drozdi.

o Staré drozdi.
* Prilis tepla tekutina.
 P¥ili§ mnoho pfidané soli.

® Zajistéte, aby ke kontaktu v pecici formé
nedochéazelo.

* Vkladejte ingredience podle receptu.

o Zkontrolujte dobu pouziti na baleni.

* Pouzivejte tekutiny pfi spravnych teplotach.

PFili§ vykynuté — tvar
houby

 P¥ilis mnoho drozdi

e Pfili§ mnoho cukru
 PFili§ mnoho mouky.

* P¥ili§ mnoho pfidané soli.

® Teplé, vihké pocasi.

o Uberte /4 1zicky droedi.

e Uberte 1 Izicku cukru.

® Uberte 6 az 9 Izic mouky.

* Pouzivejte mnozstvi doporuéena v receptu.

e Uberte 15 ml / 3 IZiGky kapaliny a /4 IZi€ky drozdi.

Propadnuti vrchni ¢asti
a stran

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

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

® Pristé uberte 15 ml / 3 I1zicky kapaliny nebo
pridejte trochu mouky.

* Pouzivejte mnozstvi doporuéena v receptu, pfisté
zkuste rychlejsi cyklus.

¢ Ochladte vodu nebo pfidejte mléko pfimo z
lednice.

Drsna hrbolata vrchni
¢ast — ne hladka

* Nedostatek kapaliny.

® PFilis mnoho mouky.

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

® Zvyste o 15 ml / 3 1zicky mnozstvi kapaliny.
* Pfesné odmérfujte ingredience.
o Zajistéte ty nejlepsi podminky pro vyrobu chleba.
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RESENi PROBLEMU - pokracovani

PROBLEM

PRAVDEPODOBNA PRIiCINA

RESENI

6. Zhrouceni pfi peceni

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

e Prekroceni kapacity pecici formy.

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

* P¥ili§ mnoho drozdi.

* Teplé, vihké pocasi

® Zmérite misto pekarny.

¢ Nepouzivejte vétsi mnozstvi surovin, nez je
doporuceno pro velky bochnik (max 750 g).
* Pouzivejte doporuc¢ena mnozstvi soli v receptu.

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

7. Chléb neni rovnomérny,
na konci je kratsi.

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

e Zvyste o 15 ml / 3 I1zicky mnozZstvi kapaliny.

STRUKTURA CHLEBA

8. Tézka husta struktura.

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

¢ Nedostatek cukru.

e Odmérfujte presné.

e Odmeéite spravné mnozstvi doporu¢eného typu
drozdi.

e Odmérfujte presné.

9. Oteviena, hruba,
dérovata struktura.

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

* P¥ili§ mnoho tekutiny.

¢ Vkladejte ingredience podle receptu.

e Odmeéfte spravné mnozstvi doporu¢eného typu
drozdi.

e Snizte mnozstvi tekutiny o 15 ml / 3 Izicky

10. Stfed chleba je syrovy,
nedostate¢né
propeceny.

* P¥ili§ mnoho tekutiny.

¢ \Vypadek proudu v pribéhu vyroby
chleba.

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

e Snizte mnozstvi tekutiny o 15 ml / 3 IZicky.
® Dojde-li pfi pfipravé k vice nez osmiminutovému

vypadku proudu, vyjméte nedokonceny bochnik z
formy a zac¢néte znovu s ¢erstvymi surovinami.

e Snizte mnozZstvi na maximalni povolena mnozstvi.

11. Chléb nejde dobre
krajet, je velmi lepivy.

e Chléb je krajen prili§ horky

e Pouzivani nevhodného noze.

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

¢ Pouzivejte dobry nliz na chleba.

BARVA A TLOUSTKA KURKY

12. Bochnik je pfipaleny.

* Spatna funkce pekarny.

¢ Vice informaci naleznete v ¢asti ,servis a sluzba
zakaznikm®.

13. Kurka je pfilis svétla.

* \/ receptu neni pouzito ¢erstvé mléko
ani suSené mléko.

* Predejde 15 ml/ 3 Izicky suseného mléka nebo
nahradte 50% vody mlékem, tim docilite tmavsi
barvy.
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RESENi PROBLEMU - pokracovani

PROBLEM

| PRAVDEPODOBNA PRICINA | RESENI

PROBLEMY S FORMOU

14. Hnéta¢ nelze vyjmout.

¢ Do pecici formy pfidejte vodu a
nechejte hnéta¢ odmocit. Poté ho
snadno vyjmete.

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

e Tento pripad muZze nastat po del$im

pouzivani pekarny. olejem.

STROJNi MECHANISMUS

16. Pekarna nepracuje /
hnéta¢ se nepohybuje

e Pristroj neni zapnuty

e Pecdici forma neni spravné umisténa.
umisténa.

17. Ingredience nejsou
smichany

e Pekarna nezacala pracovat.

e Zapomnéli jste vlozit hnétac.

18. Pfi provozu je
detekovan zapach
spaleniny

e Ingredience jsou vylity ve vnitfni ¢asti
pece.

dym.
e Pegici trouba tece.

® Prekroceni kapacity pecici formy.
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¢ Postupuijte podle pokynu pro ¢isténi po pouzivani
nadobi. Mozna budete muset hnétacem po
odmoceni pootocit, aby doslo k jeho uvolnéni.

e Jemné natiete vnitfni ¢ast pecici formy rostlinnym

¢ Vice informaci naleznete v ¢asti ,servis a sluzba
zakaznikam®.

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

e Zkontrolujte, zda je pecici forma spravné

* VVzdy se ujistéte, ze hnéta¢ je umistén v hfideli na
spodni strané formy. Tuto kontrolu provedte vzdy pred
vlozenim ingredienci.

* Dejte pozor, abyste ve vnitfni ¢asti pece nevylili
zadné ingredience. Ingredience se mohou
pfipalovat na topné jednotce a mohou zpusobovat

¢ Vice informaci naleznete v ¢asti ,servis a sluzba
zakaznikam®.

* Nepouzivejte vice ingredienci nez jsou
doporu¢ena mnozstvi uvedena v receptu, vzdy
presné odméruijte ingredience.




Magyar

a Kenwood-késziilék hasznalata el6tt

Alaposan olvassa at ezeket az utasitasokat és 6rizze
meg kés6bbi felhasznalasra!

Tavolitson el minden csomagolast és cimkét.

biztonsag

Ne érintse a forré fellleteket. A hozzaférhetd feluletek
a hasznalat soran felforrésodhatnak. Mindig viseljen
fogokesztyl(it, amikor kiveszi a forré kenyérsutd
format.

A sutékamra szennyez6désének elkeriilése
érdekében, mindig vegye ki a kenyérsité format,
miel6tt beletenné a hozzavalokat. A flitéelemre keriild
anyagok megégnek és flstolognek.

Ne hasznalja ezt a készililéket, ha a tapkabel
lathatdan megsérilt, vagy ha véletlendl leejtették.

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

Mindig huzza ki a készlléket hasznalat utan,
alkatrészek fel- vagy leszerelése, vagy tisztitas el6tt.
Ne hagyja, hogy a tapkabel lelégjon a munkafelllet
peremérél, vagy hogy forro felliletekkel érintkezzen,
példaul gaz- vagy elektromos tlizhellyel.

Ezt a készliléket csak sima, h6allo fellileten szabad
hasznalni.

Ne nyuljon a sitékamraba, miutan kivette a
kenyérsutd format, mivel az nagyon forro.

Ne érintse meg a kenyérsutd mozgé alkatrészeit.

Ne Iépje tul a megadott maximalis mennyiséget
(750g), mivel az a kenyérstd tulterheléséhez
vezethet.

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

Ne hasznalja a készuléket a szabadban.

Ne mikodtesse a kenyérsitét Gresen, mivel ez sulyos
karosodashoz vezethet.

Ne hasznalja a kenyérsiitét anyagok vagy eszk6zok
tarolasara.

Ne fedje le a fedél g6z-nyilasait, és mikddtetés
kdzben biztositson megfeleld szell6zést a kenyérsitd
koral.
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A hasznalati utasitas olvasasa kézben hajtsa ki az elsé oldalt, hogy az illusztraciok is lathatok legyenek.

A késziiléket nem lzemeltethetik olyan személyek (a
gyermekeket is beleértve), akik mozgasukban,
érzékszerveik tekintetében vagy mentalis téren
korlatozottak, illetve amennyiben nem rendelkeznek
kell6 hozzaértéssel vagy tapasztalattal, kivéve ha egy,
a biztonsagukért feleldsséget vallaléo személy a
készllék hasznalatat felligyeli, vagy arra vonatkozéan
utasitasokkal latta el 6ket.

A gyermekekre figyelni kell, nehogy a késziilékkel
jatsszanak.

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

csatlakoztatas el6tt

Ellenérizze, hogy aramforrasa megfelel-e a
kenyérsitd aljan feltiintetettnek.

Ez a készilék megfelel az Eurépai Gazdasagi
K6z6sség 89/336/EEC Direktivajanak.

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

jelmagyarazat

CICICICICICICICICIS)

CISIGISIE)

fedél pereme

figyel6ablak

kettés mérdékanal: 1 tk és 1 ek
fltéelem

kenyérsiité forma fiile
dagaszto

hajtétengely

attétel

be/ki kapcsold

mérépohar

alap gomb

francia gomb

teljes kiérlési gomb
bekapcsolas jelzéfény
program jelzéfények



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

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

® A folyadékokat mindig szobahémérsékleten hasznalja
(20°C), kivéve ha az alap programmal siit kenyeret.
Kdvesse a recept utasitasait.

® A kisebb mennyiségli szilard és folyékony
hozzavaldkat mindig a mérékanallal mérje. 1
teaskanalnyi vagy 1 evékanalnyi mennyiség
méréséhez toltse tele csapottan a kanalat (lasd 6).
1/2 egység méréséhez téltse meg a vonalig.

be/ki kapcsolo

A BM150 el van latva egy BE/KI kapcsoléval, és csak
akkor mlkddik, ha megnyomja a “be” gombot.

® A BE/KI kapcsol6 a késziilék alatt talalhato, a jobb
oldalon.

® Csatlakoztassa a haldzatra, és nyomja meg a BE/KI
kapcsolégombot (3 és ekkor a bekapcsolast jelzdé
lampa vilagitani kezd.

® Hasznalat utan mindig kapcsolja ki és huzza ki a
halézatbdl a kenyérsitét.
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a kenyérsuté hasznalata
(lasd az abrakat)

1

O N>~ W N

©

1

12

13

14
15

16

Tavolitsa el a kenyérsité format annak fogojanal
fogva és a készllék hatso része felé forgatva.
Helyezze fel a dagasztot.

Ontse a vizet a kenyérsiité formaba.

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

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

IHelyezze be a kenyérsité format és nyomja lefelé,
rogzitve a helyzetét.

Zarja le a fedelet.

Csatlakoztassa és kapcsolja be a késziiléket —
ekkor a bekapcsolast jelz6 lampa vilagitani kezd.
Nyomja meg a kivant programgombot (alap, francia
vagy teljes kidrlés(i) az egység bip hangjelzést ad
és a megfelel6 jelz6lampa vilagitani kezd.

Ha meg akarja valtoztatni, vagy le akarja allitani a
kivalasztott programot, nyomja le hosszan a
megfelelé program gombot, amig megszélal a
hangjelzés.

A stési ciklus végén kapcsolja ki és hliizza ki a
halézati csatlakozoéaljbdl a kenyérsutét.

Vegye ki a kenyérsiité format a nyél segitségével.
Mindig hasznaljon edényfogé kesztylit, mert a
siitéforma fogantyuja forré lesz.

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

Tisztitsa meg a kenyérsiité format és a dagasztot
kozvetlendl a hasznalat utan (lasd karbantartas és
tisztitas).
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aramkimaradas elleni védelem

A kenyérsiité 8 perces aramkimaradas elleni
védelemmel rendelkezik, arra az esetre, ha miikodés
kdzben véletlendl kihdzna. A készilék folytatja a
programot, ha ezalatt Ujra bedugja.

karbantartas és tisztitas

FONTOS: Huzza ki és hagyja leh(lni a kenyérsiitét a
tisztitas eldtt.

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

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

® Ne hasznaljon érdes suroloszivacsot vagy fém
eszkozt.

® A kenyérsité format és a dagasztét kdzvetlendl
hasznalat utan mossa el, félig megtoltve a sutéformat
langyos mososzeres vizzel. Hagyja 5-10 percig azni.
A dagaszt6 eltavolitdsahoz, forditsa el az éramutatéd
jarasnak iranyaba és huzza felfelé. Fejezze be a
tisztitast egy puha ronggyal, dblitse el és szaritsa
meg. Ha a dagaszté 10 perc utan sem tavolithato el,
fogja meg a tengelyt a sitéforma alatt, €s mozgassa
el6re-hatra, amig a dagaszt6 kiszabadul.

® Sziikség esetén haszndljon puha, nedves rongyot a
kenyérsutd kiilsé és belsd felszinének tisztitasara.

® A fedél tisztitas céljabol levehetd.

szerviz és Ugyfélszolgalat

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

Ha segitségre szorul:
® a kenyérsitd hasznalataval
® szervizzel és javitassal kapcsolatban,
Forduljon az (izlethez, ahol vasarolta a kenyérsitét.



Altalanos otletek és tippek

A kenyérsités eredménye kilonb6zd tényezoktdl fligg,
ilyenek pl. az alkotéelemek mindsége, a gondos mérés,
a hdmérséklet és a nedvességtartalom. A j6 eredmény
biztositasa céljabol adunk néhany figyelemremélto
otletet és tippet.

A kenyérsitd gép nem légmentesen zart készllék, és ki
van téve a homérséklet hatasanak. Nagyon meleg
napokon, vagy ha a gépet forré6 konyhaban hasznaljak,
a kenyér esetleg jobban felmelegszik, mint hidegben. Az
optimalis szobahdmérséklet 20°C és 24°C kozott van.

® Nagyon hideg napokon hagyja, hogy a csapbdl vett
viz felmelegedjen szobahémérsékletre 30 percig a
hasznalat elbtt. Ugyanez vonatkozik a hétdbdl kivett
alkotoelemekre is.

® A kenyérsiitd talba az alkotéelemeket a receptben
megadott sorrendben kell betenni. Tartsa az élesztot
szarazon és elkilonitve a talba betett tobbi
folyadéktol a keverés elkezdéseéig.

® A pontos mérés talan a legdontdbb tényezd a sikeres
kenyérsiités szempontjabdl. A legtébb probléemat a
pontatlan mérés és valamely alkotéelem kihagyasa
okozza. Vagy a metrikus, vagy az angol
mértékegységeket kdvesse; ezeket nem lehet
keverni. Hasznélja a mellékelt mérdpoharat és
kanalat.

® Mindig friss alkotéelemeket haszndljon, a lejaratuk
elétt. A romlé alkotoelemek, mint a tej, sajt, zoldségek
és friss gylimoélcsok megromolhatnak, kilonésen
meleg iddben. Csak olyan kenyérben hasznalhatok,
amelyet azonnal elfogyasztanak.

® Ne adjon hozza tul sok zsirt, mivel ez gatat képez az
élesztd és a liszt kdzott, lelassitja az élesztd
meékodését, és ezért nagyon séré lehet a kenyér.

® A vajat és egyéb zsirokat vagja kis darabokra, mielott
a kenyérsuto talba teszi.

® A viz egy része kivalthaté gyuimdlcslével, pl.
narancslével, almalével vagy ananaszlével, ha
gyumolcs izesitéseé kenyeret sit.

® Zoldség-fozolé is hozzaadhaté a folyadék egy
részeként. A burgonya f6zdleve keményitot tartalmaz,
ami az élesztd szamara tovabbi tapanyag forras, és
segiti a kelesztést, puhabb, tartésabb kenyeret
biztosit.
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Az olyan zoldségek, mint sargarépa, cukkini vagy fott
tértburgonya hozzaadhato izesités céljabol.
Csokkenteni kell a receptben eldirt
folyadékmennyiséget, mivel ezek az élelmiszerek
vizet tartalmaznak. Kezdje kevesebb vizzel, és
vizsgalja meg a tésztat a keverés elején, és sziikség
szerint adjon hozza még vizet.

Ne Iépje tul a receptekben megadott mennyiséget,
mivel ez karosithatja a kenyérsiitd gépet.

Ha a kenyér nem kel jol, probélja meg a csapvizet
palackozott vizzel vagy forralt és lehétott vizzel
helyettesiteni. Ha a csapviz nagyon kloros és
fluorozott, ez befolyasolhatja a kenyér kelését. A
kemény viznek is ilyen hatasa van.

Erdemes kb. 5 percenként ellendrizni a tésztat a
folyamatos dagasztas kézben. Tartson egy rugalmas
gumi spatulat a gép mellett, hogy azzal le tudja
kaparni a tal oldalardl, ha egyes alkotéelemek
odaragadtak a sarkokba. Ne tegye a dagaszto
kozelébe, illetve ne akadalyozza a mozgasat. Azért is
ellendrizni kell a tésztat, hogy lassa, megfelelé-e a
sérésége. Ha a tészta szétesik, vagy a gép erdlkddve
meékadik, adjon hozza még egy kis vizet, ha a tészta
felragad a tél oldalara és nem all 6ssze golyd
formaba, adjon hozza még egy kis lisztet.

Ne nyissa ki a fedelet a kelesztési és a sutési ciklus
kdzben, mert ettdl a kenyér 6sszeeshet.



Receptek (a hozzavalokat a

Alap kenyér

Francia kenyér

recept sorrendjének megfeleléen tegye a sutéformaba)

Hozzavalok

Viz, langyos (32-35°C) 300 ml
Fehéritetlen buza kenyérliszt 450 g
Sovany tejpor 4 tk
S6 1tk
Cukor 3tk
Vaj 159
Keverhetd szaritott éleszté 4 tk

tk = 5 ml teaskanal
ek = 15ml evékanal

Teljes kiorlésti magos kenyér

Hozzdvalok

Viz 300 mi
Névényi olaj 1 ek
Teljes ki6riésti kenyérliszt 300 g
Fehéritetlen buza kenyérliszt 150 g
Sovany tejpor 5tk
S6 1tk
Cukor 4 ek
Keverhetd szaritott éleszté 2 tk
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Hozzavaldok

Viz 300 ml
Feheéritetlen buza kenyérliszt 450 g
Sovany tejpor 4 tk
So 1tk
Cukor 2 tk
Keverhet6 szaritott éleszté 2 tk

Fehér kenyér (hasznalja a francia programot)

Hozzdvalok

Viz 300 ml
Névényi olaj 1 ek
Fehéritetlen buza kenyérliszt 450 g
Sovany tejpor 4 tk
S6 1tk
Cukor 1 ek
Keverhet6 szaritott éleszté 2tk




hibaelharitasi utmutaté

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

kenyérsiités érdekében.

PROBLEMA

|LEHETSEGES OKA

[MEGOLDAS

A KENYER MERETE ES FORMAJA

1. Akenyér nem kel
meg eléggé

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

* Kevés folyadék.

« Kihagyta a cukrot, vagy keveset tett bele.

» Nem megfelel6 tipusu lisztet hasznal.

* Nem megfelel6 tipusu élesztét hasznal.
» Kevés, vagy régi élesztét hasznal.
* Az alap ciklus lett kivalasztva.

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

» Normalis szituacio, nincs megoldas.

+ Adjon hozza még 15 ml/3 tk folyadékot.

* A hozzavaldkat a recept sorrendjének
megfelelen keverje.

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

* Ne hasznaljon altalanos célu lisztet.

* A legjobb eredmény érdekében hasznaljon
gyors éleszt6t.

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

» Ez a program laposabb kenyeret
eredményez. Ez normalis.

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

2. Lapos kenyér, nem
kel meg.

« Kihagyta az éleszt6t.

* Az élesztd tul régi.
« Tul forr6 folyadék.

* Tul sok sot adott hozza.

* A hozzavaldkat a recept sorrendjének
megfeleléen keverje.

« Ellenérizze a lejarat idejét.

« A folyadékot a kivalasztott beallitasnak
megfelel6 hémérsékleten hasznalja.

« Tartsa be a megadott mennyiségeket.

3. Felll felftjodott,
gomba-alaku forma.

* Tul sok éleszté.
« Tul sok cukor.

* Tul sok liszt.

» Kevés a so.

» Meleg, nedves iddjaras.

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

4. Ateteje és oldala
beomlik.

« Tul sok folyadék.

* Tul sok éleszté.

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

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

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

« Hiitse le a vizet, vagy egyenesen a hiit6bél
hasznalja a tejet.
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hibaelharitasi utmutatd (folytatas)

PROBLEMA

|[LEHETSEGES OKA

[MEGOLDAS

A KENYER MERETE ES FORMAJA

5. Felll csomos,
egyenetlen — nem
sima.

» Kevés a folyadék.

« Tul sok a liszt.

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

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

« Mérje ki pontosan a lisztet.

« Igyekezzen a lehet6 legjobb koriilmények
kozt késziteni a tésztat.

6. Osszeomlik siités
kézben.

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

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

« Tul sok éleszté.

* Meleg, paras id6.

* Helyezze at a kenyérsitot.

* Ne hasznaljon tébb hozzavalot a nagy
kenyérmérethez ajanlottnal (max. 750 g).

« A receptnek megfelelé mennyiségl so6t
hasznaljon.

» Mérje ki pontosan az élesztét.

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

7. Akenyér egyenetlen,
egyik felén kisebb.

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

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

A KENYER ALLAGA

8. Nehéz, slirl textura.

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

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

9. Morzsas, lyukacsos
textura.

« Kihagyta a sot.

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

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

10. A kenyér kdzepe nyers,

nem sult meg eléggé.

« Tul sok folyadék.

« Aramkimaradas m(ikddés kézben.

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

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

* Ha mikodés kdzben 8 percnél
hosszabb aramkimaradas kovetkezik be, ki
kell vennie a suletlen kenyeret a
sutéformabdl, és Uj hozzavalokkal
Ujrakezdenie.

« CsOkkentse a mennyiséget a maximalisan
megengedettre.

11. A kenyér nehezen
szelhetd, nagyon

ragados.

« Tul forrén szeli.

* Nem megfelel6 kést hasznal.

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

A KENYERHEJ SZINE ES VASTAGSAGA

12. A kenyér megégett.

« A kenyérsiité meghibasodott.

« Tajékozddjon a “Szerviz és Ugyfélszolgalat”
részben.

13.Tul vékony a kenyérhé;j.

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

« Siisse tovabb.

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

PROBLEMA

|[LEHETSEGES OKA

[MEGOLDAS

SUTOGFORMA PROBLEM

AK

14. A dagasztot nem
lehet eltavolitani.

« Vizet kell 6nteni a kenyérsité formaba és
hagynia kell azni a dagasztd, miel6tt
eltavolitja.

« Kbvesse a hasznalat utan a tisztitasi
utmutatét. Az aztatas utan kissé csavargatnia
kell a dagasztét, hogy meglazuljon.

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

* Hosszabb hasznalat utan eléfordulhat.

* Enyhén kenje be a forma belsé felszinét
névényi olajjal.

« Tajékozodjon a “szerviz és Uigyfélszolgalat”
részben.

MECHANIKAI PROBLEM

AK

16. A kenyérsité nem
mikodik / A dagaszto

nem mozog.

» A kenyérsutd nincs bekapcsolva

« A sutéforma nem megfeleléen van behelyezve.

« Ellendrizze, hogy a be/ki kapcsolé @ BE
helyzetben van-e.
« Ellendrizze, hogy rogziil-e a helyén a forma.

17. A hozzavaldk nem

keverednek el.

« Nem inditotta el a kenyérstitét.

« Elfelejtette a dagasztét a formaba tenni.

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

18. M(ikodés kdzben égett

szag érezhetd.

* A hozzavaldk kiborultak a sité belsejébe.

« A siitéforma ereszt.
« Tullépte a sutéforma kapacitasat.

- Ugyeljen ra, hogy ne éntse mellé a
hozzavaldkat a forma behelyezése soran. A
hozzavalok megéghetnek a flitéelemen és
fustot okoznak.

« Lasd a “Szerviz és lgyfélszolgalat” részt.

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

Prosimy rozlozy¢ ilustracje na pierwszej stronie

przed uzyciem urzadzenia Kenwood
® Przeczytaj uwaznie ponizsze instrukcje i zachowaj je
na wypadek potrzeby skorzystania z nich przysztosci.
® Usun opakowanie w catosci wraz ze wszystkimi
etykietami.

bezpieczenstwo

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

Ingrediencje, ktére rozleja sie na elementy termiczne,

mogq podczas pieczenia przypalaé i zaprzyczynic
wydzielanie sie dymu.

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

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

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

Urzadzenie powinno sta¢ na ptaskiej zaroodpornej
powierzchni.

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

Nie przekraczaj maksymalnej podanej zdolnosci
(750g), poniewaz to moze doprowadzi¢ do
przecigzenia maszynki do robienia chleba.

Piekarni nie umieszcza¢ tam, gdzie bezposrednio
dziata na nig promieniowanie stoneczne lub w
poblizu odbiornikéw cieplnych, albo w przeciggu.
Wszystkie podane powyzej czynniki mogg mie¢
wptyw na wewnetrzng temperetaure piekarni, co
mogto by mie¢ negatywny wptyw na wyniki pieczenia.
Nie uzywac piekarni na dworzu.

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

Nie wykorzystywa¢ komory do pieczenia do
przechowywania.

Podczas uzywania piekarni nie zakrywa¢ otworéw
wentylacyjnych w pokrywie i zapewni¢ w jej
otoczeniu witasciwg wentylacje.
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® Niniejsze urzadzenie nie powinno by¢ uzywane przez
osoby (w tym dzieci) o ograniczonych zdolnosciach
fizycznych, umystowych lub o zaburzonych zmystach,
jak réwniez przez osoby niedo$wiadczone i nie
znajace sie na urzadzeniu, dopdki nie zostang one
przeszkolone na temat zasad eksploatacji tego
urzadzenia lub nie bedg nadzorowane przez osobe
odpowiadajacg za ich bezpieczenstwo.

Nalezy sprawowac kontrole nad dzieémi, zeby nie
bawity sie urzadzeniem.

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

przed podtaczeniem piekarni do sieci
elektrycznej nalezy :

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

Niniejsze urzadzenie odpowiada Dyrektywie
Europejskiej Wspdlnoty Gospodarczej 83/336/EEC

przed pierwszym uzyciem

Przed pierwszym uzyciem piekarni nalezy :
Przemy¢ wszystkie czesci (patrz konserwacija i
czyszczenie).

legenda

uchwyt na pokrywce

okienko obserwacyjne

przycisk on/off

element grzewczy

uchwyt brytfanki do pieczenia chleba
urzadzenie do ugniatania ciasta

wat napedowy

sprzegto napedowe

miarka

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

ClClCISICICICICICIC)

przycisk dla chleba zwyktego
przycisk dla butki francuskiej
przycisk dla butki petnopszennej
Swiatto indykatorowe wigczenia
$wiatta indykatorowe programéw

CISICISIE)



jak mierzy¢ sktadniki (zobacz rysunki 3-7)

Dla osiagniecia najlepszego wyniku bardzo wazne
jest doktadne mierzenie sktadnikow

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

Uzywaj ptynéw tylko przy temperaturze pokojowe;j,
20°C/68°F, jezeli nie chodzi o pieczenie chleba w
oparciu o cykl zwykty. Przestrzegaj instrukgji,
podanych w rozdziale przepisow.

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

Przy potrzebie uzyskania potowy miarki wypetniaj do
linii.

przycisk on/off

Twoje urzadzenie BM150 jest wyposazone w
wytacznik i nie zostanie uruchomione, dopoki nie
przetaczysz je w potozenie wigczenia.

Whytacznik znajduje sie w dolnej czesci urzadzenia po
prawej stronie.

Podtacz urzadzenie do pradu, wcisnij przycisk
wytacznik @), a zaswieci sie kontrolka zasilania.

Po zakonczeniu eksploatacji zawsze wytaczaj
piekarnik i odtaczaj go od pradu.
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Eksploatacja piekarnika
(zobacz rysunki)

1 Wyciagnij brytfanke na chleb, trzymajac jg za
uchwyt i obracajac nig do tytu urzadzenia.
Zainstaluj urzgdzenie do ugniatania ciasta.

Nalej wode do brytfanki na chleb.

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

Upewnij sie, ze doktadnie odmierzyte$ wszystkie
sktadniki poniewaz nieodpowiednie dawki mogq
zepsu¢ produkt koncowy.

Wstaw forme do chleba i upewnij ja, zamykajac
naciskiem w odpowiednim potozeniu.

Zamknij wieko.

Podtacz do pradu i wigcz — zaswieci sie kontrolka
zasilania.

Weciénij przycisk odpowiedniego rezimu (ciasto
zwykte, francuskie lub razowe), urzadzenie wyda
krétki charakterystyczny dzwigk i zaswieci sie
odpowiednia kontrolka.

Jesli chcesz zmieni¢ albo zatrzymac¢ wybrany cykl
programowy, nacisnij na odpowiedni przycisk
programowy, dopdki nie ustyszysz sygnatu
dzwiekowego.

Po zakonczeniu pieczenia wytacz piekarnik i odtacz
go od pradu.

Wyjmij forme do chleba przy pomocy uchwytu.
Koniecznie uzywaj zawsze kuchennych rekawic
ochronnych, poniewaz uchwyt formy bedzie
goracy.

Nastepnie odwré¢ i zostaw na kratce do
wystygniecia.

Chleb powinien stygng¢ co najmniej 30 minut, zeby
przestat parowac, zanim przystapisz do krojenia.
Goracy chleb cigzko jest pokroic.

Umyj brytfanke i urzadzenie do ugniatania ciasta od
razu po eksploatacji (patrz konserwacja i
czyszczenie).
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ochrona przciwko przerwaniu
dostawy energii elektrycznej

Twoj piekarnik ma 8 minutowg ochrone na wypadek,
gdyby urzgdzenie zostato przypadkowo odtaczone od
pradu w czasie dziatania. Urzadzenie bedzie
kontynuowato prace od razu po ponownym
podiaczeniu.

konserwacja i czyszczenie

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

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

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

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

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

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

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

® Wieko mozna podnie$¢ dla czyszczenia.
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serwis i fgcznosc¢ z klientami

® Jesli sznur ulegnie uszkodzeniu, to z uwagi na
bezpieczenstwo musi go wymienic¢ wylacznie
KENWOOD, wzglednie autoryzowany punkt
naprawczy KENWOODA.

Gdy potrzebujesz pomocy:

® \V postugiwaniu sie malakserem

® \V serwisie lub naprawie
prosimy sig skontaktowac z miejscem zakupu swego
malaksera.



rady ogolne

Wyniki wypieku chleba uzaleznione sg réowniez od wielu
innych kolejnych faktoréw, jakimi sg : jakos$¢
ingrediencji, doktadne odmierzanie, temperatura i
wilgotno$¢. Pomoca przy osiggnieciu jak najlepszych
wynikow jest kilka rad i typoéw, o ktérych na pewno warto
wspomniec.

Piekarnia chleba nie jest jednostkg izolowana. Jezeli

jest parny dzien lub piekarnia uzywana jest w bardzo

cieptym pomieszczeniu, chleb wyrosénie o wiele bardziej,

niz w przypadku, kiedy piekarnia pracuje w $rodowisku

chtodnym. Optymalna temperatura pokojowa jest

pomigdzy 20°C / 68°F i 24°C / 75°F.

® \W dniach wyznaczajgcych sie niska temperatura,
nalezy pozostawia¢ wode z kranu przed jej uzyciem,
do odstania na co najmniej 30 minut. W taki sam
sposob nalezy postepowac rowniez w przypadku
pozostatych ingrediencji, ktore przechowywane sg w
lodéwce.

® \Vszystkie ingrediencje nalezy dawac¢ do formy do
pieczenia w kolejnosci, ktorg zaleca przepis. Drozdze
nalezy utrzymywac suche oraz nalezy wykluczy¢ ich
kontakt z ptynami, ktére dodawane sg do formy, i to
do momentu zapoczecia procesu mieszania
ingrediencji.

® Doktadne odmierzanie ingrediencji nalezy do
najwazniejszych faktoréw, od ktérych zalezy
pozytywny wynik catego wypieku. Najwiekszym
problemem jest niedoktadne odmierzanie ingrediencji
lub ich catkowity brak. Stosowac¢ nalezy system
metryczny lub angielski system miar ; nie mozna ich
zamienia¢. Uzywacé nalezy naczynia i tyzki do
odmierzania, ktére nalezg do wyposazenia piekarni.

® Zawsze uzywac nalezy $wiezych ingrediencji, jeszcze
przed koncem ich daty waznosci. Sktadniki, ktére
podlegajg psuciu sie, jak na przyktad mleko, ser,
warzywa i $wieze owoce, moga psuc¢ sie szczegdlnie
w cieple. Sktadnikéw tych uzywac¢ nalezy do chleba,
ktory pozostanie natychmiast upieczony.

® Nie nalezy dodawac¢ zbyt duzej ilosci tluszczu,
bowiem powoduje to powstanie bariery pomiedzy
maka i drozdzami, hamuje ro$niecie ciasta, co
spowodowaé moze powstanie ciezkiego i $cietego
bochenka.

® Masto i inne ttuszcze pokroi¢ nalezy na mate kawatki
i nastgpnie wiozy¢ do formy do pieczenia.
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Jezeli piecze sie chleb o smaku owocowym, nalezy
zastapi¢ czes¢ ptyndw sokami owocowymi, np.
pomaranczowym, z jabtek, lub ananasowym.

Do chleba mozna réwniez dodawac soki powstate
podczas gotowania warzyw. Woda z gotowanych
ziemniakéw zawiera skrobie, ktéra wspiera ros$niecie
drozdzy , powstajq bardziej miekkie bochenki chleba,
ktore dtugo zachowujg swojg $wiezos$¢.

W celu zlepszenia smaku mozna dodac¢ struganej
marchwi, cukinii lub ugotowany, rozgnieciony
ziemniak. Jesli dodaje sie ziemniak, nalezy obnizy¢
zawarto$¢ ptyndw w przepisie, bowiem tego typu
warzywa zawierajg wode. Zacza¢ nalezy dodajgc
mniejszej ilosci wody oraz skontrolowac¢ nalezy
ciasto podczas procesu mieszania. W razie potrzeby
nalezy doda¢ wode.

Nie nalezy przekraczaé ilosci podanych w przepisie,
mogto by to uszkodzi¢ piekarnie.

Jesli chleb dobrze nie wyro$nie, nalezy zastapi¢ wode
z kranu wodg pakowana lub przegotowang oraz
przestudzong. Jesli woda z kranu zawiera zbyt wielkg
ilos¢ chloru lub fluoru, moze to mie¢ negatywny
wptyw na rosniecie. To samo dotyczy wody zbyt
twardej.

Po 5 minutach wygniatania nalezy ciasto
skontrolowaé. Przy piekarni nalezy mie¢ do
dyspozycji gietkg plastykowg topatke do zeskrobania
Sciany formy, w przypadku przyklejenia ingrediencji.
Pod zadnym pozorem nie nalezy umieszczac¢ topatki
blisko wygniatacza, bowiem mogto by to spowodow¢
jego zablokowanie. Rowniez skontrolowaé nalezy, czy
konsystencja ciasta jest wtasciwa. Jesli kruszy sie lub
piekarnia robi wrazenie, ze pracuje z trudem , nalezy
dodac troche wody. Jesli ciasto klei sie¢ do $cian
formy i nie wytwarza gorki, nalezy dosypac¢ troche
maKki.

W fazie rosniecia czy pieczenia nie nalezy podnosi¢
pokrywy piekarni, bowiem chleb moze opasc¢ i $ciac¢
sie.



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

Chleb zwykty Butka francuska
Sktadniki Sktadniki
Letnia woda (32-35°C) 300 ml Letnia woda 300 ml
Niebielona biata mgka chlebowa 450g Niebielona biata maka chlebowa 450g
Suszone mleko odttuszczone 4 tyzeczki Suszone mleko odttuszczone 4 tyZzeczki
Sol 1 tyzeczki Sol 1 fyzeczki
Cukier 3 lyzeczki Cukier 2 tyzeczki
Masto 159 tatwe do wmieszania drozdze 2 tyzeczki
tatwe do wmieszania drozdze 4 tyzeczki rozpuszczaine
rozpuszczalne
tyzeczki = 5 ml tyzeczki Chleb bia’fy (wykorzystuj programu do
tyzka st. = 15ml tyzka st. chleba francuskiego)
Chleb petnoziarnisty Sktadniki

Letnia woda 300 ml
Sktadniki Olej roslinny 1 tyzka st.
Woda 300mis Niebielona biata maka chlebowa 4509
Olej roslinny 1 fyzka st. Suszone mleko odttuszczone 4 tyzeczki
Maka razowa 300g S6/ 1 tyzeczki
Niewybielona maka pszenna 1509 Cukier 1 tyzka st.
Odttuszczone suche mleko 5 tyzeczki tatwe do wmieszania drozdze 2 lyzeczki
Saol 1 tyzeczki rozpuszczalne
Cukier 1 tyzka st.
Wymieszane suche drozdze 2 tyzeczki
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

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

PROBLEM

| PRAWDOPODOBNA PRZYCZYNA| ROZWIAZANIE

WIELKOSC | KSZTALT CHLEBA

1. Chleb jest niski

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

* Niewystarczajacy ilo$¢ cieczy.

® Brakuje cukru lub zbyt mata ilo$¢ cukru.

¢ Niewtasciwy typ uzywanej do wypieku
maki.

¢ Niewtasciwy typ drozdzy

® Zbyt mata ilo$¢ drozdzy, drozdze zbyt
stare.
* Wybrano cykl zwykty.

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

e Sytuacja normalna, rozwigzania nie ma.

® Podwyzszy¢ ilo$¢ cieczy o 15 ml/ 3 tyzeczki.

* Wktada¢ sktadniki zgodnie z przepisem.

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

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

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

e Cykl ten wytwarza mniejsze bochenki , jest to
normaine.

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

2. Niski bochenek, bez
wyro$niecia

o Catkowicie brakuje drozdzy
e Stare drozdze
® Zbyt ciepta ciecz

® Zbyt duzo soli.

e Wktada¢ ingrediencje wg przepisu

e Skontrolowa¢ okres gwarancyjny na opakowaniu.

e Uzywac cieczy bedacych we wiasciwych
temperaturach.

e Uzywac zalecanych ilosci.

3. Zbyt wyrosniety —
ksztalt grzyba

e Zbyt duzo drozdzy

e Zbyt duzo cukru

o Zbyt duzo maki

e Zbyt duzo soli

¢ Ciepta, wilgotna pogoda

o O /atyzeczko drozdzy mniej

O 1 tyzeczke cukru mniej.

O 6 do 9 tyzek maki mniej.

Uzywac ilosci zalecanych w przepisie.

O 15 ml/ 3 tyzeczki cieczy i /atyzeczki drozdzy
mniej.

4. Zapadniecie sig
wierzchu i bokéw

e Zbyt duzo cieczy.
® Zbyt wiele drozdzy.
® Ciepta, wilgotna pogoda mogto

spowodowac zbyt szybkie wyros$nigcie
ciasta.

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

e Uzywac ilosci zalecanych w przepisie, przysztym
razem wyprébowaé szybszy cykl.

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

PROBLEM

PRAWDOPODOBNA PRZYCZYNA

ROZWIAZANIE

5. Szorstka i nierowna
powierzchnia — nie gladka

e Zbyt mato cieczy.

e Zbyt duzo maki .

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

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

6. Zapadnigcie sie
podczas pieczenia

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

® Przekroczenie pojemnosci formy do
pieczenia

e Zbyt mata ilo$¢ soli, zupetny brak soli (
s6l pomaga przeciwko przerosnieciu
ciasta)

e Zbyt duzo drozdzy

¢ Ciepta, wilgotna pogoda

® Przemiescic piekarnig

¢ Nie dodawaj wigcej sktadnikdéw, niz zaleca sie dla
wigkszego bochenka (maks. 750 g).
® Uzywac zalecanej w przepisie ilosci soli

e Dofadnie odmierza¢ drozdze
e Obnizy¢ ilos¢ cieczy o 15 ml/ 3 tyzeczki i
zmiejszy¢ ilosé drozdzy o Y4tyzeczki

7. Chleb nie jest
réwnomierny, na
koncu kroétszy

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

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

STRUKTURA CHLEBA

8. Ciezka, gesta struktura

e Zbyt duzo maki
e Zbyt mato drozdzy

e Zbyt mato cukru

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

typu.
e Odmierzaé¢ doktadnie

9. Otwarta, gruba,
porowata struktura

e Zupetnie brakuje soli
e Zbyt duzo drozdzy

e Zbyt duzo cieczy

¢ Wkiadac¢ ingrediencje wg przepisu

¢ Odmierza¢ wiasciwg ilo$¢ drozdzy zalecanego
typu.

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

10. Chleb jest w $rodku
surowy, mato
wypieczony

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

e Zbyt duza ilo$¢ sktadnikéw, ktére
piekarnia nie zdotata obrobi¢

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

e Jezeli podczas pracy prad wytaczy sie na czas
dtuzszy niz 8 minut, niedopieczony bochenek
trzeba bedzie usung¢ z formy i wszystko
rozpocza¢ od nowa z nowymi sktadnikami.

e Obnizy¢ ilo$¢ na maksymalnie dozwolone

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

e Chleb krojony jest zbyt groracy

e Uzywanie niewtasciwego noza

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

¢ Do krojenia chleba uzywa¢ dobrego noza
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW - ciag dalszy

PROBLEM PRAWDOPODOBNA PRZYCZYNA |ROZWIAZANIE
12. Bochenek jest ¢ Nieprawidtowe dziatanie piekarni * Wiecej informacji znajduje sie w czesci “serwis i
przypalony tacznosé z klientami”

13. Skorka jest zbyt jasna

* W przepisie nie uzyto $wiezego lub
suszonego mleka

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

PROBLEMY Z FORMA

14. Wygniatacza nie
mozna wyjac

* Do formy do pieczenia wla¢ wode i
pozostawi¢ wygniatacz do
odmoczenia. Potem mozna go tatwo
wyjac.

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

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

¢ Przypadek ten moze powstac po
dtuzszym uzywaniu piekarni

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

¢ Wiecej informaciji jest do dyspozycji w czesci
“serwis i tgcznos¢ z klientami”

CZESCI MECHANICZNE

16. Piekarnia nie pracuje /
wygniatacz nie dziata

* Piekarnik nie jest wigczony

e Forma do pieczenia nie jest
umieszczona wiasciwie

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

e Skontrolowaé¢, czy forma do pieczenia jest
wiasciwie umieszczona

17.Ingrediencje nie sg
zmieszane

¢ Piekarnia nie zaczeta pracowaé

* Brak wygniatacza

® Zawsze upewnic sie nalezy, czy wygniatacz
umieszczony jest na wale n spodnie czgsci
formy. Kontroli dokona¢ nalezy zawsze przed
wiozeniem sktadnikéw.

18. Podczas dziatania
czuc jest spalenizne

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

® Przekroczenie objetosci formy do
pieczenia

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

¢ Wigcej informacji jest do dyspozycji w czesci
“serwis i tgczno$¢ z klientami”

* Nie uzywac wigkszej ilosci sktadnikow, niz ilos¢
zalecana w przepisie. Skftadniki nalezy zawsze
doktadnie odmierzac.
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Pycckun

CM. unnioctpaumm Ha nepeaHen cTpaHuue

Mepea ncnonb3oBaHueM anekTponpubopa
Kenwood

BHuMaTenbHO NpoYTUTE U COXpaHUTe 3Ty
NHCTPYKLMIO.

CHUMUTE yNakoBKy W yAanuTe BCe STUKETKU.

Mepbl 6e3onacHocTu

He kacaiTtech ropsumx nosepxHocTen. BHeluHne
NOBEPXHOCTW MOTYT CUIIbHO HarpeBaTbCs npu
akcnnyaTtauum neyku. MNpu nsBneyYeHun ropsyero
noaaoHa ¢ xnebom Bcerga UCnosb3ymnTe KyXOHHbIe
nepyaTku.

YT0o6bl NpeaoTBpPaTUTL NPONMNBaHME BHYTPU KaMepsbl,
BCEerfa u3Brnekamnte NofgaoH ¢ xnebom ns neyku,
npexae Yem 006aBNATb B HEr0 MHrpeAneHTbl.
VIHrpeaueHTsl, nonasLuve B Buae 6pbi3r Ha
HarpeBaTenbHbI 3NeMeHT, MOryT 3aropeTbCs 1
NPUBECTM K BO3HUKHOBEHUIO AbIMa.

He ucnonb3yiite 4aHHOe yCTPOMCTBO, eCnn MMetoTcst
BMOVIMbIE NPU3HAKW NOBPEXAEHUS CETEBOIO LUHYpa
UNn ecnu Bbl CyYanHO YPOHWUNW YCTPOWCTBO.

He norpyxaiite JaHHOe yCTPOICTBO, CETEBOW LUHYP
UNn BUMKY B BOAY UK KaKyto-nnmbo ApYryto KMAKOCTb.
He 3abbiBaiiTe 0TCOEAMHATL BUMKY LUHYpa U3 ceTn
nocne nNpUMeHeHNs AaHHOro yCTPONCTBa, a Takke
nepep yCTaHOBKOW UMK CHATUEM Kakux-nnubo aetanen
U OYUCTKOMN.

He ponyckariTe cB1caHuns ceTeBoro LWHypa vyepes
Kpai paboyeri MOBEPXHOCTU 1 He AoMnycKaiTe ero
KacaHus ropsiunx NOBEPXHOCTEN, TakmMX Kak KOHdopKa
ra3oBOW NV SNEKTPUYECKOW NMUTHI.

[laHHOe yCTpOICTBO paspeLuaeTcsi aKCnyaTMpoBaTh
TONbKO Ha NMOCKON TeNNOCTONKOW NOBEPXHOCTU.

He nometyaiite pykv BHyTpb Kamepbl neyu nocne
n3BneYeHns nogaoHa ¢ xnebom, Tak Kak kamepa
OY€eHb CUIbHO HarpeBaeTcsl.

He kacaiTecb ABWXKYLLUMXCA YacTel BHYTpU
xneboneyku.

Bo n3bexaHue neperpysku xneboneuku, cobntogarite
YCTaHOBIEHHbIE OrpaHUYEHNs MO 3aknagke
nHrpeameHToB (750 ).

He ycraHaBnuBaiite xne6oneyky Ha npsiMom
COSIHEYHOM CBETY, PSAOM C ropsyMmu 6bITOBLIMU
npuéopammn Unu BbITSXKKON. DTO MOXKET NOBMUATL Ha
BHYTPEHHIOK TemnepaTypy neym n CHU3UTbL Ka4yecTBO
NPUroTOBIISIEMOrO NPOAYKTA.

He ucnonb3yiite AaHHOe yCTPOMCTBO Ha ynuue.
3anpelyaeTcst BkNoyaTh xneboneyky 6e3 3arpysku,
MOCKOMbKY 3TO MOXeT MPUBECTU K CEPbE3HOMY
NOBPEXAEHMIO.

He ncnonbayinte kamepy neyn Ans XpaHeHUs Kakux-
nnbo npegmeToB.
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He nepekpblBaiiTe BEHTUNALMOHHbIE OTBEPCTUS ANS
napa B KpblLLke 1 ybeamTech, YTo BOKPYr xneboneyku
obecneynBaeTcs 4OCTaTO4YHOE NPOBETPUBAHME BO
BpemMs ee paboTbl.

Jiogam (Bkntoyas getent) ¢ orpaHUyeHHbIMU
DU3NYECKUMU, CEHCOPHBIMU UM NCUXUYECKUMU
CcnocobHOCTAMM, a Takke Npu HegocTaTke onbiTa u
3HaHWI paspeLlaeTcs Nonb3oBaTbCs AaHHbIM
ObITOBbIM NPMGOPOM TONbKO NoA HabnaeHnem
nuua, oTBETCTBEHHOro 3a Ux 6e3onacHoCTb, U nocne
WHCTPYKTaxa Mo UCrnonb30BaHuio npubopa.

[eTn pomkHbl 6bITb NOA NPUCMOTPOM U HE UrpaTb C
npmbopom.

3T0T GbITOBO 3nekTponpubop paspeLlaeTcs
MCMONb30BaTh TOMLKO MO €ro NPSMOMY Ha3Ha4YeHuHo.
KomnaHuns Kenwood He HeceT OTBETCTBEHHOCTH,
ecnv Npubop MCMonb3yeTcst He N0 Ha3HAYEHWIo UNn
He B COOTBETCTBUMN C aHHOW UHCTPYKLUEN.

Mepean noaknioyeHneM CeTEBOro WWHYpa K po3eTke
Y6eauTech, UTO 3NEKTPUYECKOE MUTaHNE COOTBETCTBYET
YKa3aHHOMY C HVDKHE CTOPOHbI Xreboneyku.

[laHHOe yCTpOICTBO COOTBETCTBYET TpeboBaHUsM
[upektnebl 89/336/EEC EBponelickoro
3KOHOMUYECKOro coobLecTsa

Mepea ncnonb3osaHuemM xneboneykn B nepBblin
pa3

[MpomoiiTe Bce YacTn malmHbl (CM. pasaen no yxoay
N OYUCTKE).

YcrnoBHble 0003HaYeHUs

OPEOPO®O®OO

CISIGISIE)

Pyuka kpbiLLkm

CMOTpOBOE OKHO
BblkntoyaTens nutaHus
HarpeBatenbHblii anemeHT
Pyuka nogpoHa ans xneb6a
TecTomeluanka

Ban npuBoga

MydTa npusoga

MepHas vawika

[BoviHasi MepHas noxka (1 yaiHas noxka un 1
CTOnoBas Noxka)

KHOMKa "npocTas Bbineyka"
KHOMKa "dhpaHLy3ckasi Bbineyka"
KHomMka "xne6 13 obonHom mykmn"
MHAMKATOP BKMIOYEHUS NUTaHUS
MHAUKaTOPbl paboTbl NporpaMmbl



Kak oTMepuTb Hy)XKHOe KONIMYeCTBO UHIPEeANEHTOB
(c™m. puc. 3-7)

[insi nonyYeHnst HannyyWwmx pesynbTaToB OYeHb
BaXXHO TOYHO OTMEPUTb MPaBUIILHOE KONIMYECTBO
VHIPEANEHTOB.

Bcerga onpepensinte o6bem XUaKMX UHFpeaNEHTOB
npu NOMOLLM NPO3PaYHON MEPHOW YaLlKu C
rpagyMpoBaHHbIMM OTMETKaMU. YPOBEHb KUAKOCTH
[OSDKEH TOYHO COOTBETCTBOBATb OTMETKE Ha Yallke
Ha YpOBHe rnas, He Bbllle U He Huxe (CM. 3).

3a 1CKIYeHEM cryyaeB NpUroTosreHus xneba no
nporpamme "npocTas Bbineyka", Bcerga Ucnonb3ynte
XNOKOCTU KOMHaTHoI Temnepatypbl 20°C/68°F.
CnepyiTe ykasaHusim B pasgene "peuentbl”.

Bceraa ucnonb3yiiTe npunaraemyto MEpHYH NOXKY
ONa U3MepeHnst HeGOMbLUNX KOMMYECTB CyXMX 1
XNOKUX nHrpeguneHTos. OTmepusas 1 YanHyto unm 1
CTOIOBYIO JIOXKY, 3arnosHsiTe ee A0 kpaes, Ho «6e3
ropoykmn» (cMm. 6).

YT1o6bl 0oTMEPUTL 1/2 06BbEMA, HANOMHSNTE A0 NNHUN.

BbikntoyaTtenb nutaHmsa

Ha xneboneyke BM150 yctaHoBneH BbikmtoyaTenb
"BKJ1/BbIKJT". MNMoka Bbl He HaxkmeTe "BKn.",
xneboneyka paboTatb He ByaerT.

Boikntouatens "BKJ1/BbIKIT" pacnonoxeH Ha HUXHeN
Yyactu xneboneyku, C NpaBoi CTOPOHbI.

BcTaBbTe BUnky B po3eTKy M HaXMUTE BbIKMOYaTENb
nutanusa "BKI1/BbIKIT" (3) - 3aroputcs cBeToBOM
MHOMKaTOP NoAayun nuTaHus.

Mocne ncnonb3oBaHWsA MalLKHbLI BCErAa BbikMovanTe
nuTaHne 1 BbIHUMATE BUIIKY U3 PO3ETKU.
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Mcrnonb3oBaHue xreboneyku
(cmoTpuTe pUCyHKK)
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M3Bneknte noaaoH Ans xneba, Aepxa 3a pyyky u
noBopaunBasi NOAA0H B CTOPOHY 3aAHel YacTn
MaLLUHbI.

YcTaHoBUTe TecToMeLLanky.

Hanerite Bogy B nogaoH Ans xneba.

[o6aBbTe ocTanbHble UHIPEANEHTbI B MOAAOH MO
nopsaKy, ykasaHHOMY B pasgene peLenTos.
Y6epuTtech, 4TO BCE UHIPeaneHTbl TOYHO OTMEpPEHBI
no Becy, Tak Kak HenpasBuibHble 06beMbl MOTyT
CHM3UTb kayecTBO xneba.

BcTaBbTe hopmy, 1 HaXMUTE Ha Hee 40 dukcaumm
3akpowTe KpbILLKy

BoTkHWTE BUIIKY B pO3eTKy 1 nepemectute
BbIKNtoYaTenb NUTaHUs B MONOXeHUe «ony -
3aropuTcsA CBETOBOW MHAMKATOP NoAayn NUTaHUs.
HaxxmuTte KHOMKy HyxHOW nporpammbl (basic
(ocHoBHoM), French (dppaHuy3ackuii) nnm whole
wheat (13 LenbHOro 3epHa), nocne 4yero mMalimMHa
noaacT 3BYKOBOW CUrHam 1 3aroputcs
COOTBETCTBYHOLLMIA CBETOBOW MHAMKATOP.

Ecnun Bbl XOTUTE NU3MEHUTb UMW OCTAHOBUTL XOA,
MCMOMHeHNs BbIGpaHHOW Nporpammbl, HaXMUTE
KHOTMKY COOTBETCTBYHOLLEN NporpamMmmMbl 1
yaepxusante eé 10 3BYKOBOro curHana

Mo 3aBepLueHnn umkna xneboneyeHns BoiknoYMTE
MaLLUHY, U OTCOEAUHUTE ee OT PO3ETKU.
BosbmuTech 3a py4ky u BblHbTe chopmy. Beeraa
MCrnonb3yinTe pykaBuLbl, Tak Kak coopma 6yaet
ropsiuen.

Mocne aToro nepeBepHNTE NOAAOH, YNOXUB 6ATOH
Ha NPOBOOYHYIO NOACTAaBKY ANt OCTbIBAHUS.
OctaBbTe 6aTOH OCTbIBaTb MO KpaliHel Mmepe B
TeyeHune 30 MUHYT [0 Hape3aHusi, YToObl M3 Hero
Bbillen nap. batoH 6yaeT TpyaHo paspesatb, ecnu
OH ropsiyni.

OuncTute nopaoH Ans xneba n Tectomeluanky
HemeAIeHHO Nnocne UCNoMb3oBaHus (CM. pasgen no
yXxoay U O4UCTKe).
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3awmTa oT npepbiBaHNSA
3NEeKTPONUTaHNS

Xne6oneyka MMeeT 3aLuTy OT NnpepbiBaHUs
3MEeKTPUYECKOro NUTaHWSI, AECTBYIOLLYIO B TeYeHne 8
MUWHYT, B CIly4yae, ecrnu oHa bbina crnyvainHo
oTcoeuHeHa OT ceTu Bo BpeMsi pabotbl. [ocne
NOAKMIOYEHNS NTaHNs xneboneyka cpasy xe
NpoAoIKUT paboTy No AeWCTBYIOLLEN Nporpamme.

Yxoa n ouncrtka

BAXHAA UHPOPMALUA: Mepen oumcTkomn
OTCOEAMHUTE CEeTEBOW LUHYpP Xnieboneyku oT cetTn n
[avite el oCTbITb.

® He norpyxarTe kopnyc xneboneyku nunu HapyxHoe
ocHoBaHue nofaoHa Ans xneba B Boay.

® He ncnonb3yiTe NOCyAO0MOEYHYI0 MalLWHy Ans
OYMCTKM noaaoHa ansa xneba. Moiika B
NOCyAOMOEYHOWM MaLUVHE MOXET HapyLUMTb CBOMCTBA
HenpuroparoLLero nokpbITUS nogaoHa Ans xneba, n
xneb 6yaeT npununaTh K NOAA0HY B npoLecce
3anekaHus.

® He ucnonb3yite abpasuBHble ryoku nnm
MeTannMyeckne KyxXoHHble NPUHaANExXHOCTH.

® [pousBoamnTe o4YUCTKY nogaoHa Ans xneba n
TecToMeLllankn HemMeaneHHo nocre Kaxgoro
ncnonb3oBaHns. 3anonHue NOAAOH HAMoOMNOBUHY
TEnmow MbIfbHOM BOAOW, OCTaBbTe €ro Ans
OTMOKaHusi B TedeHne 5-10 MuHyT. Onsi cHATus
TecToMeLllankn NoBepHUTe ee Mo YacoBOW CTPenke u
nogHumuTe. [ins 3aBepLUeHNs OYUCTKU NpoTpuUTe
[etanu MArkon TPSINKOW, OMOMOCHUTE U BbICYLLUTE.
Ecnun TecTomeluanky He yaaeTtcs BblTawmTts Yepes 10
MWHYT, yOepXXuBaiiTe Ban NpMBoAa C HUXKHEN
CTOPOHbI MOAAOHA W NPOBEPHUTE TECTOMELLANKy
Bnepea 1 Hasaz Ao Tex nop, noka oHa He
ocBoGoauTcs.

® Icnonb3yiTe BRaXHY0 TPAMKY AN O4YUCTKN
HapYXXHbIX N BHYTPEHHUX NOBEPXHOCTEN XNneboneykn
no mepe HeobxoAMMOCTH.

® [INA O4YUCTKM MOXKHO CHSATb KPbILLKY
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TexHnuyeckoe obcnyxmeaHme u
paboTa C KnMeHTamm

® Ecnu ceTeBoli LUHYp NoBpexaeH, ero Heobxoanumo
Ansa obecneyvernst 6e3o0nacHOCTU 3aMeHUTb,
obpaTtuBLunch B komnaHuio KENWOOD wnu B
oduumanbHyto cnyx0by peMoHTa KoMnaHuu.

Ecnu Bam HykHa NomoLLb:

® B CBSI3U C UCMOMb30BaHWeM xneboneyku,

® B CBA3W C TEXHUYECKUM 06CNyKUBAHUEM WU
PEMOHTOM,
obpaTtutech B MarasuH, rae Bbl npuobpenmn
xneboneuky.



PekomeHgaumm 1 coBeTbl 06LLEro
xapaktepa

PeaynbTart Bbineyku xrneba 3aBUCUT OT MHOTHX
(haKTOpOB, B YACTHOCTU, OT Ka4ecTBa MHIPeaNeHTOB,
TOYHOCTM 3aMepoB, TeMNepaTypbl 1 BNaxHocTu. [ns
TOro, 4To6bl 06ecneynTb XOPOLUNIA pe3ynbTaT, Mbl
npeanaraem Bam HECKOSNbKO COBETOB, Ha KOTOpble
CTOMT 06paTUTb BHUMAHME.

Xneboneuka HerepMeTUyHa U NOABEP)KEHA BIUSHMWIO
Temnepartypbl. [pu xxapkoii noroge, unv npu
MCMOMb30BaHUN MaLUWHbI B HArpeTol KyxHe, xneb
HaBepHsika byaeT nogHUMaTbes GbicTpee, Yem B
npoxnagHbix ycnosusx. OnTuMarnbHas KOMHaTHast
Temnepatypa coctaensieT oT 20°C/68°F go 24°C/75°F.

® B oyeHb XOnoAHbIl AeHb nepes UCnonb3oBaHneM
BOAONPOBOAHOW BOAbI AalTe e nocToAaTb 30 MUHYT.
AHanormyHbiM obpasom nocTynuTe u ¢
VHrpeaneHTamm, U3BneYeHHbIMN U3 XONOAUIbHMKA.

® Bce MHrpeaneHTbl HyXHO A06aBnsaTbL B eMKOCTb AN
xrneba B TOM nopsiake, B KakOM OHU YNOMUHAKTCA B
peuenTe. JpoXoku [OMKHbI BbITb CYyXMMU U A0
Hayana cMeLUMBaHWUs OOIKHbl XPaHUTLCA OTAENbHO
OT OCTasbHbIX XXUAKUX NPOAYKTOB, A06aBNsieMblX B
EeMKOCTb.

® To4yHOe OTMepvBaHWe NPOAYKTOB ABNSETCS,

BEPOSATHO, CaMblM BaXHbIM (DaKTOPOM, BAUSIIOLLIMM Ha

Ka4yecTBO Bbineyku xneba. B 6onblnHCTBE CryvyaeB
npo6nemMbl 6bIBaOT BbI3BaHbI HETOYHBIM
OTMepuMBaHMEM MPOAYKTOB UM MPOMYCKOM TOrO Uin
WNHOTrO UHrpeaneHTa. VIamepeHus BbINonHsiTe B

MeTpVI‘-IeCKOVI mnn 6pI/ITaHCKOI7I cucTeme; 3T CUCTEMbI

He B3aMmo3ameHsieMbl. Vicnonbayiite
NpeayCMOTPEHHYIO MEPHYHO YaLLKy WM NOXKY.

® Bcerga ncnonb3ayinTe cBexue npoayKThl, y KOTOPbIX
He UCTeK CpoK rogHocTu. CkoponopTaLmecs
NpOAYKTbI, TaKMe Kak MOMIOKO, CbIp, OBOLLUM U CBEXMNE
PYKTbI MOTYT UCMOPTUTBLCS, OCOBEHHO B TeMmbIX
YCroBUAX. TN NPOAYKTbI HY>KHO MCMONb30BaTh AN
npuroToBneHus xneba, BbiNnekaemoro NpsiMo ceinvac.

® He knaguTe CNWLLKOM MHOTMO XUpa, TakK Kak OH
cosgaet 6apbep Mexay ApodokamMu 1 MyKow,
3ameansas gencteve apoxoker. B pesynbtaTte xneb
NONyYUTCS TSHKENbBIM U NIOTHBIM.

® [lepen nobaBneHvem B eMKOCTb Anst xneba
CIMMBOYHOrO Macna u Apyrux XXMpHbIX NPOAYKTOB
pexbTe UX HA MENKUE KYCOYKM.
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Ecnu Bbl rotoBuTe Xne6 ¢ ppykToBbIM @apoMaTom,
yacTb BOAbl MOXHO 3aMEHUTb (PPYKTOBBIMU COKaMMU,
HanpvmMep, anenbCUHOBBLIM, S6MOYHBIM NN
aHaHacoBbIM.

YKnakme npoayKkTbl MOXXHO YaCTUYHO 3aMEHUTb
COKOM, 06pa3oBaBLUMMCS NPU FOTOBKE OBOLLENA.
Bopa, roe Bapuncs kaptodernb, COAEpXUT Kpaxmar,
KOTOpbI ABNSIETCS AONOMHUTENbHBIM UCTOYHUKOM
«MULLMY ONs APOXOKEN, U cnocobCcTBYeT TOMY, YTO
xne6 CTaHOBUTCS MbILUHLIM, MSTKUM, U JONTO He
yepcTBeerT.

[ns apomaTta MOXHO 406aBUTb OBOLLM, Takue Kak
TepTasi MOpPKOBb, kabavok, Unu kapToensHoe nope.
Bam npupeTcs yMeHbLUNTL KONUYECTBO XUAKNX
VHrpeaneHTOoB, Mo CPaBHEHWIO C peLienToMm, Tak kak
BCe 3TV NPOAYKTbI copepxaT BoAy. HauHute ¢
MUHMMAasIbHOIO KonMyecTBa BoAbl 1 Mo Mepe
npuroToBneHns Tecta gobaenante Bogy, ecnu aTo
Heobxoaumo.

He npeBblwainTe HOpMbI NPOAYKTOB, YKa3aHHbIE B
peLenTe, Tak Kak 3TO MOXeT CTaTb NPUYNHOW
nospexaeHus xneboneyku.

Ecnun xne6 He nogHMMaeTcs B AOCTAaTOYHOW CTEMNEHN,
nonpobynTe 3aMeHUTb BOAOMPOBOAHYIO BOAY
KUNSAYEHOW oxnaxaeHHon Bogon. Ecnu Balua
BOAOMNPOBOAHAs BOAA CUSIbHO XMOpMpoBaHa u
dTOpMUpOBaHa, 3TO MOXET cKa3aTbCsl Ha Nogbeme
xneba. Takoii xe achdekT MOXET AaTb XKecTkas Boaa.
PekomeHayeTcs nponsBoauTb NPOBEPKY TecTa
npuMepHo Yepe3 5 MUHYT HENPEpPbIBHOMO
nepemeLLnBaHus. [lepxute psaoM ¢ MalluuHOW
3MNaCTUYHYI0 PE3MHOBYHO nonaTtky, YTOBbl OYUCTUTL
CTEHKM eMKOCTU B TOM Cllyvae, eCnu MHrpeaneHThbl
NpUNUNHYT B ee yrnax. He nomellante nonatky
PSIAOM C TECTOMELLANKON, U He NPensTCTBYNTE ee
aBmkeHuto. MpoBepsaiiTe KOHCUCTEHUMIO TecTa. Ecnun
OHO KOMKOBAaTO, N MaluvHa paboTaeT ¢ TpyaoMm,
nobaBbTe HEMHOro Boabl. Ecnu Tecto npununaet k
KpasiM eMKOCTH, U He cbmBaeTcs B Wap, AobaBbTe
HEMHOTO MYKWU.

He oTkpbiBaliTe KpbILLKY BO BPEMSI MPOBEPKU MU BO
Bpems Bbineyku xneba, Tak kak 3TO MOXET NpUBECTH
K YXyALleHUto kavecTsa xneba.



PeLlenTbl (nobaBnsiiTe NHrpeaVeHTbI B NMOAAOH B TOM MOPSIAKE, B KOTOPOM OHU NEPEYUCIEHbI
B OMMCaHUN Kaxaoro peuenTa)

npOCTaFI BblMe4ka deaHuyacKaﬂ BbiNne4ykKa
WHrpeaneHTbI WUHrpeamneHTbl
Tennasi Boga (32-35°C) 300 mn Bona 300 mn
Heot6eneHHasa myka ons 450 r HeotGenenHas myka Ans 450r
NpUroTOBMNEHUS MLIEHUYHOro xneba QEQ%ZTOB“‘?””” MLIEHNHHOTO
Cyxoe 06e3kMpeHHOe MOIIOKO 4 HalilH. TOXKa Cyx08 0BeaRMpenHos PR ——"
Conb 1 vaii. noxka Conb 1 YaliH. noxka
Caxap 3 YaiiH. noxka Caxap 2 YaliH. noxka
Macrno 15r Cyxve apoxokm (nerko 2 yaiiH. noxka
Cyxue gpoxku (nerko 4 YaiiH. noxka nepemelLnBaembiii CopT)
nepemeLLBaEMbIi COpPT)
YaiiHasi oxKa = YaiiHOM NoXKe BMECTUMOCTbIO 5 Ml Benbiii xneb (ucnonbayiite nporpammy
CTonoBas NoXKa = CTOMNOBOW NOXKe BMECTUMOCTbIo 15 mn "chpaHLYy3ckas Bbineyka")
Benbii xneb 13 OUNLLIEHHON UHrpeaveHTbI
HENPOCEsIHHON MYKW Bona 300 mn

PacTtutensHoe macno 1 cTon. noxka
WHrpeauveHTbl

Heot6eneHHas myka ans 450 r
Bopa 300 mn NPUrOTOBAEHUS MLLEHNYHOTO
PactutensHoe macno 1 cTon. noxka xneba
HenpocesiHHas myka Anst 300 r Cyxoe 06e3xMpeHHoe 4 YainH. noxka
npuroToBnexusi xne6a MOJI0KO
HeoT6eneHHas Myka ans 150 1 Conb 1 yaliH. noxka
NPUroTOBNEHNsI NMLIEHNYHOro Xneba Caxap 1 cTON. NoXKa
Cyxoe 06e3XVpeHHoe MOJIOKO 5 YaiiH. noxka Cyxve gpox)oku (nerko 1 vaiiH. noxka
Conb 1 YaliH. noxKa nepemMeluMBaemMblii COpT)
Caxap 1 cTon. noxka
Cyxue Opoxxku (nerko 2 yaiiH. noxka
nepemMeLuMBaemblii CopT)
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YcTpaHeHue npobnem

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

3ATPYOHEHUA

|BO3MOXHAA MPUYUHA

|BO3MOXHBIE PELLIEHUA

PA3SMEP N ®OPMA BEATOHA

1. Xneb nogHvmaeTcs
HeJoCTaTOYHO BbICOKO

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

» HegoctaTtoyHoe KonmnyecTBO XUOKOCTU.

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

* Micnonb3oBany HENOAXOAALLMIA COPT APOXOKEN.

* [lo6aBMnn HegocTaTo4YHOE KONUYECTBO
OPOXOKEN, UNK APOXOKM BbINN CAULLIKOM
cTapbIMu.

* BblOpaH Uukn "npocrtas Bbineyka"

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

 HopmarnbHas cutyauusi, He TpebyeTcst
HUKaKMX crieyuarnbHbIX Mep.

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

» CobepuTe BCe MHIPEAMEHTBI, Kak yKa3aHo B
peuenrTe.

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

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

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

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

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

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

2. TlonyyatoTtcs nnockue
6atoHbl, xneb He
nogHNMaeTcs.

 He po6asunm gpoxku.

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

* [o6aBunu CAMLIKOM MHOTO COSIN.

+ CobepuTe BCe MHIPEAVNEHTHI, Kak yKka3aHo B
peuenTe.

+ [poBepbTe CPOK rOAHOCTY.

* Vicnonb3yiiTe )unakoctb npu Tpebyemoi
Temneparype, COOTBETCTBYOLLEl
ncnonb3yemori BaMu HacTpoike
npuroToBneHus xneba.

* Vicnonb3yiTe pekomeHayemble Konm4yecTsa
VNHIPEANEHTOB.
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YcTpaHeHue npobnem (npodomkeHue)

SATPYOHEHUA

|[BO3MOXHASA MPUYUHA

|BO3MOXHBIE PELLIEHUA

PA3SMEP N ®OPMA BEATOHA

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

* CNULLIKOM MHOTO OpPOXOKENA.
* CnuLwKOM MHOTO caxapa.

* CNULLIKOM MHOTO MYKW.

* HegocTtaToyHoe KonnyecTso

conun.
« Tennas n BnaxHas noroga.

* YMeHbLUUTE coaepkaHue apoxokeit Ha 1/4
YarHOM NOXKU.

* YMeHbLUWTe coaepxaHne caxapa Ha 1
YariHyo NOXKY.

* YMeHbLUMTE coaepXaHne Myku Ha 6-9
YarHbIX NIOXeK.

* MicnonbayinTte pekomeHayemoe B pelenTte
KOMNMYEeCTBO CONU.

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

4. BepxHsisi u 6okoBble
YyacTu ocepatot.

* CNLLKOM MHOTO XWAKOCTHU.

* CNLLKOM MHOTMO APOXOKEN.

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

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

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

» OxnaguTte Body wnu fobasbTe Monoka,
B35ITOrO U3 XONOANIbHMKA

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

YacTb - HepoOBHasA
NOBEPXHOCTb.

* CNULLIKOM MHOTO MYKW.

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

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

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

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

* O6beM MHrpeneHTOB NpeBbICUN
BMECTUMOCTb NnogaoHa Ans xne6a.

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

* CnLLIKOM MHOTFO APOXOKEN.

« Tennasi u BnaxHas noroga.

* /I3meHuUTe MecTO pacnonoxeHusi xneboneyku.

* He ucnonbayiite 6onblue MHrpeaneHToB, Yem
3TO PEKOMEHJOBaHO Ansi MPUrOTOBIIEHNS
6onbluoro 6atoHa (makc. 750 r).

* Vicnonb3ayiite pekomeHayemoe B peLienTte
KONMYeCTBO COIu.

* TOYHO OTMEpPbTE KONMUYECTBO APONOKEN.

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

7. BatoH nonyuuncsi
HEPOBHbIM, KOpPOYe
C OZIHOII CTOPOHBI.

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

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

3ATPYOHEHUA |BO3MOXXHASA MPUYMHA |BO3MOXHBIE PELLEHUA
CTPYKTYPA XINEBA
8. OueHb nnoTHas + CrIMLLKOM MHOTO MyKW. + TouHO OTMepbTe HyXHOe KONMYEeCTBO.

CTpyKTypa.

* HegocraToyHoe KONMYeCTBO APOXOKEN.

* HepocraTtouHoe konuyecTBo caxapa.

* OTMepbTe TOYHOE KONMNYECTBO APOXOKEN B
COOTBETCTBUM C PEKOMEHAALMAMM.
* TO4YHO OTMepbTe HYXXHOEe KONMYeCTBO.

9. Xneb nmeet otBepcTus, |+ He gobasunu conb. » CobepuTe BCe MHrpeaneHThbl, Kak ykasaHo B
rpybyto CTPYKTypy 1 peuenre.
paspbiBbI. * CrMLLKOM MHOTO APOXOKEN. * OTMepbTe TOYHOE KONNYECTBO APOXOKEN B
COOTBETCTBUM C PEKOMEHAALUAMM.
* CrIMLLIKOM MHOTO XWUAKOCTW. * YMeHbLUMTE coaepKaHne XnakocTn Ha
15 mMn / 3 yanHble NOXKN.
10. LleHTp 6aTtoHa Cbipoid, [+ CAULLIKOM MHOrO XWUAKOCTU. * YMeHbLUNTE CoAepXaHue XUaKocTu Ha

HegoCcTaToOuHO
NponeyYeHHbIN.

» Bo Bpemsi paGoThbl MPOM3OLLIO OTKIOYeHUe
3MeKTPONUTaHuS.

* O6bem MHrpeaneHToB Bbl CIMLLKOM
GOonbLUOK, ¥ MalLMHa He cMorna ero
obpab6oTartb.

15 mn / 3 YanHOW NOXKM.

B cnyyae ecnu B npouecce Bbineyku
ANEKTPO3Heprusa oTknoumnace donee, Yem
Ha 8 MUHYT, Heo6xoaMMO U3BMEYb
HeponeyveHHyto 6yxaHKy 13 hopmbl 1 HavaTb
npouecc cHayana, ¢ HoBbIMU
VHIpeanMeHTaMu.

* CHU3bTe 06bEeM MHrpeneHToB A0
MakcMmarbHO AONYCTUMOrO KOnM4ecTBa.

1

-

. Xne6 HepgocTaTovHO
XOPOLUO pexeTcs
0OYeHb NUMKUNA.

« Paspeska npounssoautcs, koraa xneb eule
CIIMLLKOM FOpPSiyMi.

* icnonb3ayeTca HenoaxXoAALMIA HOX.

« [laiiTe 6aToHy OCTbITb Ha NPOBONOYHOMN
NoACTaBKe Mo KpanHen Mepe B TeYeHne
30 MUHYT, 4TOGbI U3 HErO BbILLEN nap,
npexae 4em ero pesartb.

* Vicnonb3yiiTe XOpoLUniA HOX Anst pe3kun xneba.

UBET U TOJILULMHA KOPKU

12. batoH nogropen.

* HeucnpaeHocTb paBoTbl xreGomneyku.

* CMm. pasgen "TexHudeckoe obcnyxuBaHve n
pabota ¢ knueHTamu".

13. Cnmwwkom cBeTnasi kopka.

* Beineyka xneb6a npoussogunacb
HeJOoCTaTO4YHOEe KONMM4ecTBO BPpEMEHN.
*B peuenTe HeT Cyxoro unu ceexero Mosoka.

* YBenumybTe BpeMs NpuUrotToBleHNs.

* lo6aBbTe 15 mMn / 3 YaiiHOW NOXKM CyXoro
obe3xunpeHHoro Momnoka unu eMecto 50%
o6bema Boabl 4o6aBbTE COOTBETCTBYHOLLNIA
obbem Mornoka Ans nonyyeHus 6onee
KOPUYHEBOW OKPacKu.

3ATPYOHEHUA, CBA3AHHBLIE C NOOOOHOM A5NA XINEBA

14. He ypnaetcs cHATb
TecToMeLlarnky.

« Cneayet no6asuTb BOAy B NMOAAOH AMS
xne6a v 0CTaBWUTb TECTOMELLAsKY Ans
OTMOKaHMS, 3aTeM ee MOXHO ByAeT CHATb.

+ CnepyiiTe ykazaHusiM no ouncTke nocre
KaXXgoro npuMeHeHus. BoamoxHo, Bam
notpebyeTcsi cnerka nospaLyaTb
TecTomeLLasnky nocne oTMaynBaHus, 4Toob
YCTPaHUTL 3aefaHue.

15. Xne6 npununaert kK
noaaoHy / ero TpyaHo
V3BreYb BCTPSIXMBaHWEM.

+ OTO MOXET NPOW30ITM Nocne ANUTENbLHOro
nepvoga akcnnyarauun MaLlvHbl.

» Cnerka cMaxkbTe BHYTPEHHIO YacTb
nognoHa ans xneba pactuTenbHbIM MacyioM.

* CMm. pasgen "TexHuuyeckoe obcnyxvBaHue un
pa6ota c knneHTamu".
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YcTpaHeHue npobnem (npodomkeHue)

3ATPYOHEHUA

|BO3MOXHAA MPUYUHA

|BO3MOXHBIE PELLIEHUA

MEXAHUYECKAA YACTb MALLUUHbI

16. Xneboneyka He

o Xneboneyka He BKNoYeHa.

*Y6eauTechb B TOM, YTO BblKIOYaTeNb

pabotaeTt / nuTaHns @ HaxoauTcsa B nonoxeHun ON.
TecTomeluanka He * HenpaBunbHO ycTaHOBMEH NoaaoH * Bbl He npousBenu 3anyck xneboneyku.
OBvKeTCS. ans xneba.

17. IHrpeaveHTbl He * VIHrpegueHTbl nonanu BHYTPb Neyu.
nepemeLuaHbl.

* [lopaoH npoTtekaer.

* Y6eanTech, YTO NOAAOH 3adhMKCUPOBaH Ha
CBOEM MecTe.

18. Bo Bpemsi paboTbi
YyBCTBYETCS ropernbilii
3anax.

» Xneboneyka He 3anycTuTcst 4o Tex nop,
noka obpaTHbIi OTCYET HE JOCTUTHET
yCTaHOBIIEHHOTO BpeMeHM 3arnycka
nporpammsi.

« Mocre HacTpoViky NporpaMmbl NPy NOMOLLY
naHeny ynpaeneHnst HaXKMUTE KHOMKY
3anycka ans BKIYeHNs xneboneyku.

* Bcerpa nposepsiite, 4To6bl TeCcTOMeLLasKa
6bina ycTaHOBIIEHA Ha Ban B HUXHEN YacTu
NOAAOHA, MPEeXae Yem 3arpyxarb
UHrPEAMEHTbI.

« Cnegute 3a Tem, YToGbl He NPONUTL
VNHIPEeAUEHTbI NpY UX 3arpy3ke B NOAOO0H.
MHrpeaneHTbl MOryT cropeTb Npu nonagaHwn
Ha HarpeBaTenbHOe YCTPOUCTBO U BbI3BATb
nosiBneHve geima.

+ Cwm. pa3gen "TexHuuyeckoe obcnyxuBaHue un
pabota ¢ knmeHTamu".

* He ucnonb3ayiite 6osblue UHIPEANEHTOB, YeM
3TO PEeKOMeHA0BaHO B peLenTe, U Bcerga
TOYHO OTMepsiiTe 0GbEM UHIPEANEHTOB.
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EAANnvIka

Npiv aréd TNV avdyvwon, TTapakaAw §eSITTAWOTE TNV PTTPOCTIVA O£Aida 6TToU TTAPEXETAI N EIKOVOYPd@PNOoN

TTPIV XPNOIUOTTOINOETE T ouokeu] Kenwood
AlaBdoTe TTPOTEKTIKA QUTEG TIG 0BNYiEG KAl QUAAETE TIG
yIO HEAAOVTIKY) avagopd.

AQalpEoTE TN OUOKEUAOIA KAl TIG ETIKETEG.

ao@AaAcia

Mnv ayyiCete TIq Bepuég emupaveleq. Katd tn xprion
eival TBavo va (eotabouv oL ETIPAVELEG TIG OTIOEG
uropeite va ayyicete. Xpnoloroleite mavtote
yavtia poupvou yia va Byalete tn {eotn opua
Ywpou.

Aopalpeite navta ™ POPUA YwULOU arod Tn CUCKEUT)
TPOTOU TIPOCBECETE TA UAIKA, MOTE va Unv Xubouv
UALKG péoa 0To BaAauo Ynoiparog. Ta UAIKA TIou
otadouv Mavw OTo BepavTIKO OToLXElO Uropei va
Kaouv Kal va dnpLoupynoouv Kamvo.

Mnv XPnOLUOTIOLEITE TN CUCKEUN €AV UTTAPXOUV
pavepeg evoeielg BAGRNG 0TO NAEKTPLIKO KAAWOLO 1)
edv KaTd AaBogq néoel KATW.

Mnv BuBileTe TN OcuoKeuN, TO KAA®DLO N TO PIG PEoa
o€ vePO 1) Og OTIOLOdNMOTE AAAO UYPO.
AMoouvdEETE MAVTA TN CUOKEUN PETA TN XPNOoN,
TPV amnod TNV TOMoBETNON R TNV apaipeon
e€apTnUaATWV A TPV and Tov Kabaplouo.

Mnv apnvete T0 KAA®SLO TOU NAEKTPIKOU PEUATOG
Va KPEWPETAL ATIO TNV ETULPAVELA EPYACIAG KAl va
EPXETAL OE EMAPN PE BEPUEG ETUPAVELEG, OTIWG
£0Tieg YKAQLOU 1 NAEKTPIKEG £O0TIEG.

AUTA N CUCKEUT) TIPEMEL va XPnoLoToLeiTal Hovo
Mavw o€ eTinedeq EMPAVELEG, AVOEKTIKEG OTN
BepudTNTA.

Mnv Bdalete Ta xépla cag péoa oto BAAauo
Ynoipatog apou ByAAete TN GoOppa w YwLoU, yiati
uropei va kaeite.

Mnv ayyiCete ta Kivoupeva Pépn Tou BpiokovTtal
péoa otov MNMapaokeuaotr) Wwpulou.

Mnv uriepBaivete TNV KABOPLOWEVN HEYLOTN
XwpnTikOTNTA (7509), KABMOG AUTS Uropei va
TIPOKAAETEL UTTEPPOPTWOT TOU TIAPACKEUAOTN
Ywpou.

Mnv ekBétete Tov Mapaokeuaotr) Wwuiou oto
Apeco NALOKO PWG Kal Unv Tov ToroBeTeite KOVTa o€
BeplEQ OUOKEUEG | O peupata agpa. OAa ta
mapandve UIopel va EMMPEACOUV TNV ECWTEPLKN
Beppokpacia Tou poUpvou Kal va AAAOLOCOUV TO
aroTéAeoua.

Mnv XpnOLUOTOLE(TE TN CUCKEUN O eEWTEPLIKOUG
XWPOUG.

Mnv B€tete oe Aettoupyia Tov MNapackeuaoTtn
Woutou otav eival adelog, dLOTL prnopei va
TPokANBel coBapr| {nuLa.

Mnv xpnowomnoleite 1o BAGAAUO YNoiLaTog WG XWPOo
arnodnkeuong.
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Mnv kaAurTteTe TIG YPIAleg Yl TOUG UdPATHOUG TIOU
UTIAPXOUV OTO Kardakl. BeBalwbeite 0TL 0 e§aeplopog
OTO XWPO Orou BpioKeTal 0 MAPACKEUAOTNG YWHLOU
elval EMapPKNG Kata T Aettoupyia Tou.

H ouokeun autr dev TipoopideTal yla xpron arno
ATOMA (CUMMEPINAUBAVOUEVWOV TWV TIABLMV) HE
TEPLOPLOPEVEG PUOLIKEG, ALoBNTNPLEG 1) DLAVONTIKEG
lKavOTNTEG 1 EAAEWYN eumeLpiag KAl YVOOEWY, TIapd
Hovov edv BpiokovTal utio TNV emiBAeYn atdPoU Tou
eival urelBuvo yla TNV acPAAeld Toug N
AKoAouBoUV TIG 0ONnYieg TOU OXETIKA YE TN
A&LTOUPYia TNG CUOKEUNG.

Ta nawdia Ba mpémnet va Bpiokovtal unod
mapaxkoAoudnon, €10l woTe va dlacpaAifeTal 6TL dev
Taifouv e Tn OUCKeUT.

XPNGCIPOTIOIEITE TN OUCKEUN PHOVO VIO TNV OIKIAKA
XpPnon yla tnv onoia npoopietal. H Kenwood ¢
@Epel oTToIadATTOTE €UBUVN AV N CUOKEUN
XpnotuoronBei ye AavBacpévo TpoTTo i oe
TMEPIMTWON YN CUMUOPPWONG UE AUTEG TIG 0ONYieg.
mpiv amé Tn oUvdeon oTnV mpiga

Bepalwwbeite 6TL n mapoxn Tou NAEKTPIKOU PEUNATOG
OUUTIIMTEL e EKElVN TIOU avaypaPeTal 0TO KATW
Hépog Tou Mapaokeuaotn Wwuiou.

H ouokeun cuppopp@vetal pe Tnv Odnyia g
Eupwrnaikng Owovoulkng Kowvotntag 89/336/EOK

TPIV amé TNV TPWTN XPAON TOU MAPACKEUAOTA
[UTATTITIT]

MAUveTe OAa Ta eEaptrpata (BA. ppovTida Kat
KaBaplopog).

€TEEAYNON CUPBOAWY

BEPOPE®®EO

@eee6

AaBr kanakiou

mapabupdkt

BI0KOTITNG avAUPaTOG/ORNTINaTOG
BepuavTiko oTolxeio

XelpoAaBn poppag

eEdptnua CuuOPaTog

agovag kivnong

ouCeukTNPag HeTAdoong Kivnong
O000UETPNTAG

OUMAN PeCoUpa-KOUTAAL Yia 1 KouTaAld Tng oourag
Kal 1 KOUTAAGKL TOU YAUKOU

Baoikéd koupni

Koupuni yia Ywui YaAAlkou TUmou
Koupri yia Ywpi oAKAG dAeong
Auxvia dlakormTn Aettoupyiag
Ev3elKTIKEG AuXVieg TPOYPAUMATO]



WG va HETPATE Ta UAIKA (BAETE €1kOvVEG 3 £wg 7)
Eival mépa moAU onuavTikd va xpnolpornolouvTal ot
OWOTEG MOCOTNTEG TWV UAIKQV Yla KaAUTEPA
anoteAéopara.

® Na PeTPATE MAVTA TA UYPA UE TO dlapaveg KUTIEANO-
negoupa pe TI§ dtapabuioslg. Ta uypd Ba mpénet va
(PTAVOUV AKPIB®G OTN YPapuun dtaBdbuiong tou
KUTIEAAOU, oUTE Tapandavw ouTe TIAPaKATw (BAEME
elkova 3).

® Na yxpnoloroleite mavta ta uypd oe Beppokpaaia
dwpartiou, otoug 20°C/68°F, eKTOG €AV PTIAXVETE
Ywui xpnotuorolwvTag To Bactkd KUKAO.
AkoAoubnote TIg 0dnyieg rou Ba Bpeite otV
€evOTNTA e TIG OUVTAYEG.

® Xpnoluoroleite Mavta To KOUTAAL-pefoupa yia va
HETPATE UIKPOTEPEG TIOCOTNTEG OTEPEWV KAL UYPWOV
UAK®@V. Ma 1 KouTaAakL Tou YAukoU 1) 1 KouTaAld
NG oOoUTIAG, YEMIOTE TO PEXPL EMAV® KAL IOIWOTE TNV
EMPAvELA TOU (BAETE €lKOVA 6).
Na TN por) d6aon, YEUIoTE PHEXPL TN YPAMMR.

SIAKOTITNG AVAUPOTOG/ORNCINATOG

H ouokeun BM150 diaBétet dtakdrtn ON/OFF
(Evepyoroinon/arnevepyorioinon) kat dev Aettoupyei
€av o dlakoTTng dev eival oTn BEon «on».

® O diakoémng ON/OFF BpiokeTtal kATw ano mn
povada, otn de&ld MAeupd.

® >yuvd£0Te TN CUOKEUN OTnv Mpida, matroTe To
Stakortn ON/OFF (3) kal 6a avAayel n eVOEIKTIKN
Auxvia Aettoupyiag.

® [ldavTa va ofrvete kal va Byddete atmd Tnv Tpida Tov
aPTOTTOINTA COG PETA TN XPNON.
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WG va XPNOLUOTIOLEITE TOV
Mapaokeuaot) Wwuiou
(BAETE OXEDLO [E EIKOVEQ)

1

O NC—3>h WN

11

12

13

14

15

16

Apaipeite T POPUA PWHUIOU AVACKOVOVTAG TNV
and T XEWPOAART) Kal OTPEPOVTAG TNV TIPOG TNV
Tiow TAEUPA TNG CUOCKEUNG.

Mpooapuolete 1o eEAPTNUA TOU CUUDUATOG.

Pi€te 1O VEPO PECQ OTN POPUA YwULoU.
MpooBETeTe TA UMOAOLTIA UAIKA OTN GpOpUA HE TN
oelpd TIoU avagEPovTal OTIG CUVTAYEG.
BeBalwveoTte 6TL OAQ Ta UAIKA €X0uv CUYLOTEL pe
akpiBela, d1OTL ol AavBaopéveg MoocdtNnTeG de Ba
dWOoouV To

€MMBUUNTO arnoTéAeoua.

ToroBeTNOTE TOV KASO YwHLoU Kal TILEOTE TOV
TPOG TA KATW, Yla va BePalwbeite OTL XL
aogaAioel otn owotn B€on.

KAeioTe TO KATIAKL.

2UVOEODTE TN OUOKEUN OTnV Tpida kat BEoTe TV oe
Aettoupyia - Ba avayel n evOELKTIKN Auxvia
Aettoupyiag.

MatroTte TO Koupri yia To TPdypaApua TIou BEAETE
(Baowkd, YaAAIKO 1) OAIKNG AAeong), n povada Ba
KAveL évav XapakTnploTIKO Nxo kal 6a avayel n
avTioTolxn eVOEIKTIKN Auyvia.

Eav B¢éAeTe va aANdEeTe pdYpauua R va
OLOKOWYETE TOV KUKAO TIPOYPAUUATOG TIOU
eMAEEQTE, MATAOTE TO AVTIOTOLXO KOUTT
TIPOYPAUUATOG MEXPLG OTOU AKOUOTEL £va nNXNTIKO
onua.

‘OTtav oAokANpwBEei 0 KUKAOG Wnaoipatog, 6eote
€KTOG AelToupYiag Kal arnocuvdEaTe anod tnv npifa
TOV TIAPACKEUAOTH YwuLoU.

ByaATe TOV KABO WwHLIOU, ONKOVOVTAG TOV arod TN
Aapn. Na xpnotuoroleite mavioTe yavtia goupvou,
KaBwg n Aafr) Tou kAdou eival Kautn.

2T OuvEéXela avarodoyupioTe TO TIEPLEXOUEVO TNG
POPUAG TIAVW OE I OXAPAa YA VA KPUWOEL.
Apriote To Ywpi va Kpuwoel yia Toulaxtotov 30
AEMTA TIPOTOU TO KOWETE OE PETEQ YlA VA
eAeubepwbouv ol udpatuoi. @a duokoAeuteite va
KOYeTe TO YwHi 600 eival KauTo.

KaBapilete Tn @popua YwHloU Kal To eEdptnua
CuuOMATOG APECWG PETA TN XPNon (BA. gppovTida
Kal KaBaplopog).
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AelToupyia aocpdaAeglag arod
OlaKOT PEUNATOG

O MapackeuaoTng YwuLou dlabETel AstToupyia
aopdAelag Sldpkelag 8 AEMTwyv, O TIEPIMTWON TIoU N
povada arocuvoebel Katd AABog evd AelToupyei Kat
dlakoriei n mapoxn peupatog. H povada Ba
ouvexioel va Aeltoupyei oTo 010 MPoOypaua,
AUECWG MOALG TN CUVOECETE TAAL OTNV TPIga.

PpPOoVTida Kal KaBapLouog

ZHMANTIKO: Artoouvdéote Tov lMNMapaokeuaotn
Woutou and tnv npida Kat aprioTe TOV Va KPUWDOEL
TPV Tov kKabapioeTe.
® Mnv BubiCete TO KUPLO owua Tou MNapaokeuaoTn
Woutou 1 v eEwTepikn Baon g poppag PYwuiou
o€ vepo.
® Mnv nmAévete TN GOPHA YwHLIOU OTO TTAUVINPLO
MATWV. To MAUCLUO OE TAUVTAPLO TUATWV UIopEei va
KATAOTPEWEL TNV AVTIKOAANTLKR EMIOTPWON TNG
POPHAG YwHLIOU KAl TO YwUi va KOAAA kaTd Tn
dlapkela Tou Ynoipatog.
® Mn XPNOLUOTIOLEITE CUPUATLVA OPOUYYAPAKLA T
METAAAIKA epyaleia.
® KabBapiote apéowg Tn pOpHa WYwULoU Kal TO
e€apTNUa CUUOMUATOG LETA ard KABe xpron
YeUICovTag HEXPL KAMoLo onueio T poépua pe Leoth
oanouvada. ApNnaTe TNV va pouAldoel ya 5 éwg 10
Aerttd. MNa va apalpgoete 10 €£apTNUA CUUNLUATOG,
OTPEYTE TOV BEELOOTPOPA KAl AVACTKWOTE TO.
OAOKANP®OTE TO KABApLoUA e Eva HaAakd mavi,
EeMAUveTe KAl AProTe TNV va oteyvwoel. Eav dev
uropeite va agalpéosTe 10 €EAPTNUA CUUMOMATOG
peté ard 10 Aertd, KPATAOTE TOV AEova anod To
KATW HEPOG TNG POPUAG KAl OTPEYTE TOV EUTPOG KAl
Tiow £€wg OTou TO €EAPTNHA CUUOUATOG
QarodeCUEUTEL.
Xpnolpornomnote JaAako uypd mavi ya va
KaBapioete, eav XpeldleTal, TIG eEWTEPIKESG KAl
E0WTEPLKEG eTIPAveleg Tou MNMapaokeuaotr Wwutou.
[Na va kaBapicete Tn cuoKkeun, Unopeite va
APALPEITE TO KATIAKL.

O€pPLg Kal eEUTMPETNON TIEAATWV

® Edv 1o KAA®DL0 €xeL UOOTEL {nuLd, TPETIEL, YA
A6youg acpaAeiag, va avtikataotabei ano v
KENWOOD 1) arnd ££0uclodoTnHEVO KEVTPO
erokeuwv Tng KENWOOD.

Edv xpelaleote BonBela oXeTIKA UE:

TO TIWG VA XPNOLUOTOoLeiTeE TOV OIKO 0ag
MapAcKeUAoTr YwuLoU

TO O£PPIG N TIG ETIIOKEUEG

EmkolvwvAoTe pe T0 KaTAoTnua art’ orou
ayopdoate TOV MAPACKeEUAOTH) YwLoU.

69



[eVIKEC OUMBOUAEG Kal
HUOTLKA

To MeETUXNMEVO YNOLWO Tou YwLoU e&apTtdatal arno pia
TIOIKIALQ BLAPOPETIKMV TIAPAYOVTWY, ONWG N IoLoTNTA
TWV UAIKDV, N TIPOOEKTIKN LETPNON, N BepoKpaaia Kat
n vypaoia. Agi¢el va dlaBAceTe TA HUCTIKA KAl TIG
OUMBOUAEG TTou akoAouBouv, WOoTe va dlacPaAioeTe
OTL Ba E€XETE EMITUYXT AMOTEAECUATA.

H cuokeun mapackeung Ywptou dev eivatl pa
oTeyavoronuévn povada Kat wg eK ToUTou
emmpeadetal ano T Bepuokpacia. Eav n nuépa eival
TIOAU eO0TN 1) TO UNXAvnua xpnowiomnoleital oe {eotn
kougiva, TOTe TO YwHi eival TiBavo va poucKmOEL
MePLocOTEPO ard 6,TL OTaV KAvel Kpuo. H BEATIOTN
Bepuokpacia neptBaAAovtog sival petagu 20°C/68°F
Kal 24°C/75°F.

® >& nuUEPEG e TIOAU XaunAn Bepuokpacia, agroTe To
vePO NG Bpuong va otabel oe Beppokpacia
nepBarlovtog eri 30 Aertd ripv TN xpnon. Kavte
TO D10 yla Ta UAIKA TIoU XpnaotuorotouvTal
areuBeiaqg and to Yuyeio.

® [1pooBECTE TA UAIKA OTOV KAJO WE TN OELpA TIoU
avagEépeTal otn cuvtayn. dpovTtiote n yayd va
TIAPAPEVEL OTEYVT) KAl va eival XwploTta arod
ornoladnmote AAAa UYpA TIOU TPOCTEBNKAV OTOV
KAdo, HEXPL Va apxioel N avaulEn.

® H akpBng HETPNON eival TiiBavov O Mo ONUAVTIKOG
MapAyovTag yla €va MeTuxnUEVO KapReAL Ta
neplocoTepa nMpoBAnuara opeilovtal oe avakplBeiq
HETPAOEIG N OTNV TIapdAelyn evog anod ta UAKA. Ma
N METPNON TWV UAIKDV TNG CUVTAYNG AKOAOUBNoTE
TO UETPLKO N TO BPETAVIKO CUOTNUA. Mn
XPnoloroleite kaL Ta dUO CUCTAHUATA OTnV dla
ouvTtayr). XpnolyoroLoTe TNV Koumna-pegoupa Kat To
KOUTGAAL TIOU TIap€xovTal.

® XPnOoOTIOLEITE TAVTA PPECKA UALIKA, EVTOG TNG
nuepopnviag AnEng. Ta eunadn UAKA OTiwg TO YAAQ,
TO TUPi, Ta Aaxavikd Kat Ta pEoKa ppouTa Propei
va xaAaoouyv, 1dlaitepa oe uPnAr Bepuokpacia
MePRBAANOVTOG. AUTA TA UALIKA TIPETIEL VA
Xpnotdorolouvtat Hovo o€ Pwi oy
napackeuadeTal AuEowg.

® Mnv npooBeTeTe UMEPPOALKN TTIOCOTNTA AiTToug dLOTL
auTto oxnuartifel ppayua HeTa&u NG paylag kat Tou
aAeuplou, emiBpaduvovtag tn dpdon Tng Haylag,
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TIPAYHA TIOU UIOpPEl va €XeL 0av amoTEAECHA Eva
Bapu kal cuprayeg KapPREAL.

KoyTte koppatdakia 1o fouTtupo kat Ta GAAQ Alrm mpwv
Ta MPOCHECETE OTOV KADO.

AVTIKOTAOTAOTE PEPOG TNG TIOCOTNTAG TOU VEPOU e
XUMOUG (ppoUTwyV, OMwg TIOPTOKAAL, UNAO 1) avava
otav eTiaxveTe YwLd e yeuon epouTwy.
Mropeite va npocBEceTe cav HEPOG TNG TTOCOTNTAG
TOU UYypoU kat {wud Aaxavikwv. To vepod anod Tig
BpaoTég natateg nepLEXeL AUUAO, TPAyUa TIou
anoteAel pia pdoBeTn MNyr TPOPNG Yla Tn payla
Kal BonBa va MapaocKeuaoeTe éva KaAd
(POUCKWEVO, LOAAKOTEPO KAPPREAL TIOU UTTopEl va
dlatnpenBei ya PeyaAUTepo XPOVIKO dlaoTnua.

Na ™ yeuon, unopeite va npoobeoete Aaxavika
OMWG TPHMUEVO KAPOTO, KOAOKUBAKLA 1) TIOUPE
naratag. Emeldn auta ta TpopLua meplEXouV Vepo,
Ba XpelaoTEl va HELWOETE TNV TTI0COTNTA UYPOU NG
ouvtayng. Apxiote pe Aiyo vepd, eAéyEte T CUUN
KaBmg apxidel va avaulyvuetal Katl mpocappooTe TNV
TOCOTNTA OTIWG anatTeiTal.

Mnv urniepBaivete TIG MOCOTNTEG TIOU AvaPEPOVTal
OTIG OUVTAYEQG JLOTL UMOPEL VA KATACTPEYETE TOV
apTomnonTt.

Edv 10 Ywui de pouckmoel KaAd, DOKINACTE va
QAVTIKATAOTAOETE TO VEPO NG BpUong pe
EUPLOAWUEVO VEPOS T Bpacuévo vepo. Eav 1o vepd
NG BpUoNg eival TOAU YAWPLWUEVO Kal PBOPLWUEVO
uropei va enmpeactei n dloyKwon Tou Ywptou. To
OKANPO vepd PMopel emiong va €xel 1o idlo
anoTéAeoua.

AEiCel va eAEYEETE TN CUUN PETA AMO TiEPITOU 5
AemTd ouveXEG CUUwHA. PpovTioTe va £xeTe diMAa
OTN OUCKEUT| JLa EUKAWTTTN, EAAOTIKY) OTIATOUAQ,
WOTE va Propeite va EUoeTe TA TOXWHUATA TOU
KAdou edv KArola anod Ta UAIKA KOAAN|OOUV OTIG
ywvieg. Mn Balete Tn onatouAd diMAa oTo JUUWTT
ouTe va napeunodifeTte TNV Kivnon tou. Emiong,
eAEyETE TN CUN Yla va dgite eav €XEL TN OWOTN
ouotaon. Eav n ¢uun tpiBetat n n cuokeur| deixvel
va Aettoupyei pe dSUoKoAia, TipooBEaTe Alyo
maparnavw vepo. Eav n {uun KOAAG ota Tolxmwuata
TOU KAdOU Kal dev oxnuartifel unaia, mpoobeoTe
Alyo mapanéavw aAeupt.

Mnv avoiyeTte To KamdakL Kata Tn SLapKela Tou
KUKAOU (POUOKWOUATOG TNG CUUNG 1 TOU KUKAOU
ynoipatog dOTL TO Ywpi propei va dlaAubei.



ZUVTOYéq (MpooBeoTe Ta UTIOAOLTA UAIKA OTN POPUA LE TN OELPA TIOU AVAPEPETAL OTIG CUVTAYEQ)

AMAS Ywui

YAika

Nepo, xAtapd (32-35°C) 300 ml
AAeukaoTo aAeupl yia AeUKo Ywui 450 g

ArnooutupwiEVo yaAa o€ okovn

4 KouTt. YAUKoU

AAati

1 KouT. YAukoU

Zaxapn

3 Kout. yAukou

Boutupo
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=npn payid rmou avauelyvueTal
eUKoOAa

4 Kout. YAUKoU

KOUT. TOU YAUKOU = KOUTAAGKL TOU YAUKOU Twv 5 ml
KOUT. 00UMag = KOUTAALA NG cournag Twv 15 ml

Wwui OAIkNG ANECEWG

YAika

Nepo 300 ml
duTIKO AddL 1 kout.ocoumnag
AAeupt OAIKNG aA€oewg yia Ywui 300 g
AAeuUkaoTo aAeupl yia Aeuko Ywui 150 g

Wwui YaAALKOU TUTIOU

AeUKO Ywui

YAika
Nepo 300 ml
AAeUkaoTto aAeupt yia 450 g

AMoBoOUTUPWUEVO YaAa o€ OKOvn

4 KouT. YAuKoU

AAdtt

1 KouT. YAUuKoU

Zaxapn

2 KoUuT. YAUKoU

=npen payia rmou avauelyvuetal
eukoAa

2 KoUT. YAUKoU

'Aortpo l.|J(1)|J.i (XPNOLUOTIONOTE TO MPOYPAUUA

yia Ywpi MaAAikou Turou)

AEUKO Ywui

YAika

Nepo 300 ml
QUTIKO AAdL 1 kout.ooumnag
AAeUkaoTto aAeupt yia 450 g

AnoBouTupwuEVO YAAa o oKovn

5 Kout. yAukou

Arnooutupwuévo yaia oe okovn

4 KouTt. YAUKOU

AAati

1 KouT. YAukoU

AAatt

1 Kout. YAukoU

Zaxapn

1 kout.ocoumnag

Zaxapn

1 kout.ooumnag

=npn payid rmou avauelyvueTal
egUKOAa

2 KouT. YAukoU

Znen payid rmou avauelyvueTal
euKoAa

2 KouT. YAuKoU
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o0NYOCG AVTILETWIIIONG TIPORANUATWYV

MapakdTw avagepovTtal KArola cuvnBlopeva TIPOBARUATA TOU UMopPEi va MpokUWouv otav pTiaxveTe Ywui oTov
napackeuaoTh Ywuou. AlaBacte ta MPoRANUaATa, TG TBAVES ALTiEg KAl TL TIPETMEL va KAVETE WOTE va
eEaopalifeTal n EMTUXNUEVN TTIAPACKEUT) TOU YwULOU.

MPOBAHMA [MOANH AITIA [AvzH
MEFEOOZ KAl ZXHMA ®PANTZOAAZ
1. To Ywui dev °Ta YwuLd OAIKAG AAECEWG POUCKMDVOUV * dUCLOAOYIKNA TIEPIMTTWON, Kapia Auon.

(POUCKWOVEL APKETA.

AlyoTEPO amd Ta Aeukd Ywpld e€attiag g
ALlyOTEPNG YAOUTEVNG TIOU TIEPLEXEL TO
aAeUupl OAIKNG OAECEWG.

eTa uypd dev eival apkeTa.

® Aeiriel ¢axapn N dev €XEL MPOOTEBEL APKETT).

® Aev XPNOLUOTIOBNKE 0 OWOTOG TUTIOG
aleuplou.

® Aev XPNOLUOTIOBNKE 0 OWOTOG TUTIOG
Haylag.

° Aev MPOOTEBNKE APKETN payld 1 frav
MITAYLATIKN.

oExel emhexBel 0 BaolkOg KUKAOG.

o H payd avayeixbnke pe mn ¢axapn mpv
anoé ToV KUKAO TOU JUUMMUATOG.

e AuEnote ta uypd katd 15 ml/3 kout. YAUKOU.

*[pocBéoTte Ta UAIKG OTIWG opideTal 0N
ouvtayn.

*’lowg va xpnotporonoate arid aieupt avti
Yla To 0kANPo6 aAeupt yia Pwpi mou Exel
UEYAAUTEPN TIEPLEKTIKOTNTA OE YAOUTEVN.

°Mnv xpnotuoroleite aAeupl yla 6Aeq TI§
XPNOELS.

o[la KOAUTEPQ AMOTEAECUATA, XPNOLOTIOLEITE
HOVO payld Tou evepyel ypriyopa kat
«QVAMELYVUETAL EUKOAQ».

e MeTproTE TNV MOCOTNTA TIOU CUVIOTATAL KAl
eAEYETE TNV nUeEpopnvia ARENG otn
ouckeuaoia.

®3€ QUTOV TOV KUKAO Ttapackeudgovtal
UKPOTEPEG PPAVTLOAEG. DUCLOAOYIKO.

¢ BeBawwbeite 011 dev avaperyvuovtal otav
mpooTiBevTal oTn oppa Ywulou.

2. Eminedeq @paviCoAeg,
SeV £XOUV (POUCKWOEL.

® Aeiriel n paytd.

° Mmaylatikn payla.
*Ta uypd fTav kauta.

*[1pooTEONKE TIOAU QAATL.

*[1pocBEoTe Ta UAIKG OTIWG OpideTal 0N
ouvtayn.

e EAEYETE TNV nuepounvia AREng.

*Ta uypd npérmel va eivat oTn owoTn
Bepuokpacia yla tn pubuion nou
XpnotJoroLeitat.

© XPpNOLUOTIOWOTE TIG CUVIOTWUEVEG
MO0OTNTEG.

3. ®pavifola rou £xet
(POUCKWOEL OTO ETIAVW
UEPOG, oav Havitapl.

e dpa MOAAN paya.
e [lapa MoAAn Caxapn.
e[1dpa MoAU aAeupL.

° AlyoTtepO aAdTL.

© Ze0TOG, UYPOG Kalpog.

*Melwote Tn payid katd 1/4 kouT. YAukoU.

e Mewwote ) {axapn katéa 1 kouT. YAUKOU.

e MelwoTte TO aAeUpL KAt 6 pe 9 KouT.
YAUKOU.

© XpNOIUOTIOINOTE TNV CUVIOTWUEVN artd TNV
ouvTayn nocoétnTaA.

*Mewvote Ta uypa katd 15 ml/3 Kout. YAukou
Kal TN paylé katd 1/4 kout. YAUKOU.
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odNYOC AVTIMETWTIONG TIPORANUATWY (ouvéxeia)

MPOBAHMA [MIOANH AITIA |AYzH
MEFEQ®OZX KAI ZXHMA ®PANTZOAAX
4. To navw PePog Kat ot e[lapa MoAAG uypd. °MewwoTe TNV eMopevn Gopd ta uypd Kata

TIAEUPEG TNG
GPAvIZOAQG praivouv
TPogG Ta pEoa.

edpa MOAAR paya.

* AOYW TOU UYpOoU Kat {eaTou Kalpou, n uun
(POUCKWOE TIOAU Ypryopa.

15 ml/3 KouT. YAukoU 1 TipooBeaTe Alyo
aKkopa aAeupt.

© XPNOLUOTIOIOTE TNV CUVICTMHEVT arod Tnv
ouvTtayn moooTNTA 1 dOKINACTE TOV
YPARYOPO KUKAO.

*BaAte 0TO Yuyeio TO vePO 1) IPOCBECTE
yaAa kateuBeiav amnd to Yuyeio.

5. AvpaAn *Ta uypd dev fjTav apkeTA. * Augnote ta uypd katd 15 ml/3kout. YAUKOU.
emeavela — oxt Agia. e[Tapa MoAU aAeupl. * MeTprioTe e akpiBela To aleupt.
¢ To enmAvw PEPOG TNG PPAVTLOAQG uropel va |eBefalwbeite 6TL n CUUN POUCKWOVEL KATW aro
HNV €xeL TO TEAEIO OXNUA, AUTO OPWG deV TIG KAAUTEPEG BUVATEG OUVONKEG.
emnpeddel TNV UTIEPOXN YEUON TOU WwHLoU.
6. ZEPOUCKWOVEL EVD *H ocuokeun fTav ToMoBeTNUEVN KOVTA OE * ToroBeTNOTE TOV MAPACKEUAOTH) PYwLoU O
yrvetat. pelpa agpa n mbavév va XTurnenke 1 va owoTn Béon.
TPAVTAXTNKE KATA TOV KUKAO TOU
(POUCKWOMUATOG.
oExeTe unepPel Tn XwenTKOTNTA TNG °Mnv xpnolUomnoLeiTe PEYAAUTEPEG TTOCOTNTEG
POPUAGg YwuLoU. UALKQV arod TIG CUVICTMHEVEG YIA TIG
HeYAAES PpavTLOAeG (pey. 750 g).
® Agv £XeL XpnoloTonBei apkeTo 1) KABOAOU | @ XpnOLUOMONOTE TN CUVIOTMOMEVN Ao TN
aAdrt. (To aAdtt Bonbd oto va pnv ouvtayn noooTnTa aAatiou.
(POUCKQVEL UTTEPBOALIKA N UUN)
e [apa MoAAN payla. * MeTpr|oTe pe akpiBela T payla.
©Z£0TOG, UYPOG KAPOG. eMelwote Ta uypd katd 15 ml/3 KouT. YAukou
Kat TN payld katd 1/4 kout. YAukoU.
7. ®pavifoAeg eH Cuun eival oAU &npn kat dev propei ° AuEnote ta uypd Katdé 15 ml/3 kout. YAUKOU.
QavopoLlopopPa Va POUCKWOEL OMOLOUOPPA HECA OTN POPUA.
MIKPOTEPEG ATO TN
Ja mAeupd.
YOH WQMIOY
8. oAU opixTo. e[dpa MoAU aAeupt. *MeTprioTe e akpifela.
° AtyoTEpPN Hayld. e MeTprOTE TN OWOTA CUVICTMEVN TIOCOTNTA
paydg.
° AtyoTepn ¢axapn. *MeTproTe e akpifela.
9. Zlun mou €xeL okaoel  |® Aeimel To aAdrtL. *[pocBéoTte Ta UAIKA OTIWG opideTal 0N
JE TPUTEG. ouvtayn.
e[dpa MoAAY) payld. e MeTPNOTE TN OWOTA CUVICTMEVN TIOCOTNTA
Haylag.
e[1dpa MoAAG uypa. e MewwoTte Ta uypd katd 15 ml/3 kout. YAukoU.
10. H ppavtCoAa oto e[dpa MoAAG uypa. *Mewnote ta uypd katd 15 ml/3 KouT. YAukou.

KEVTPO eival wur), dev
&xel Ynbei apketa.

° AlOKOTIA PEUNATOG KATA TN Asttoupyia.

*OL TO0OTNTEG NTAV TIOAU HEYAAEG KaL N
OuUOoKeUur dev unopece va SOUAEYPEL TA UALKA.

°EQv dlakorel To peUpa Katda Tn dlapKela tng
Aettoupyiag yla dlaoTnua LEYAAUTEPO TWV
8 AemtT(v, Ba TPETIEL VA APAIPECETE TNV
ayntn epatfola arod Tov Kado Kat va
Eeklvnoete MAAL T dladikaoia pe kawvoupyla
OUOTATIKA.

e MelwoTe TIG MOOOTNTEG CUNPWVA ME TIG
UEYLOTEG ETUTPEMOUEVEG TIOOOTNTEG.
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00NYOC AVTILETWIIIONG TIPOPRANUATWY (ouvéxeta)

MPOBAHMA

[MIOANH AITIA

|AvzH

YoH WOMIOY

11. To Ywpi dev kOBeTaL
KaAQ, KOAAGEL OTO
paxaipt.

e KoTnNke 0e PETEG eV TITAV TTIOAU (EOTO.

® Agv XPNOLUOTIOINBNKE TO KATAAANAO paxaipt.

*[pwv KOYEeTE TO Pwpi O PETEG, APNOTE TO
Va KpUMOEL TIAVw 08 0XAPa Yla TOUAGXIOTOV
30 Aerntd woTe va eEATUIOTOUV OL UdPATUOL.

* XpnowomotnoTe va Kakd paxaipt yia Ywpi.

XPQMA KOPAZ KAI MYKNOTHTA

12. H ppavtfoAa Kanke.

¢ O MOpacKeUaoTNS Wwulou dev
Aettoupyel owoTd.

e >upBoUAeUTElTE TNV EVOTNTA «OEPRLG KaL
eEUMPETNON TIEAQTWV».

13. TTIOAU avolXToOxXpwun
KOPA.

e Agv avapEpeTal 0Tn ouvtayr YaAa oe
oKOVN N PPECKO YAAQ.

*[TpocBéote 15 mI/3 KouT. TOU YAUKOU
anoBouTtupwpévo YAAa oe okdvn 1
avTikataoThote To 50% Tou vepou e Yaia
Yla va eVIoXUBEL TO Xpmua.

NMPOBAHMATA ME TH ®¢OPMA

14. To eEaptnua CUULUATOG
Sev uropei va apapebei.

¢[1pooBEoTE vEPO OTN POPUA YPWHLOU Kal
agprote 1o eEApTNUA (UUMOUATOG va
HOUALACEL TIPLV TIPOOTIABNOETE VA TO
APAIPEDETE.

® AKOAOUBNOTE TIG 0dNYieq kKaBAPLOPOU PETA
m xpenon. lowg xpeagetal va npémnet va
MePOTPEYETE EAAPPWG TO eEAPTNUA
CUMOUATOG aPoU HOUALACEL Yia va
XaAapwoEeL.

15. To Ywui KOAAGEL OTa
TOLXWHATA TNG
POpHag / dUCKOAQ
Byaivel ano ™ popua.

e Mropei va oupfel AOyw eKTETAUEVNG
xenone.

o AAeiPTE eAAPPA TO EOWTEPLKO TNG POPUAG
WWHIOU e PUTIKO AAdL.

® SupBoUAeUTEITE TNV EVOTNTA «OEPRIG Kal
eEUMMPETNON TIEAATOV».

MHXANIKA NMPOBAHMATA 2YZKEYHZ

16. O mapaokeuaoTnq
YwpLou dev Aettoupyet /
To e&dptnua CUUOMATOG
dev Kiveitat.

* O aptoTroinTAG dev gival avappéVog

e H popua dev xel TornobetnBel cwoTa.

® EA£yEre TTWG 0 BIOKOTTTNG avAupaTog/oBnaipaTrog
® eival otn Béon ANAMMENOX.

e EAEYETE €AV N POPUA €XEL AOPANICEL OTN
6¢on mng.

17.Ta ulikd dev
avapetyvuovTal.

e Aev €xeTe BEOEL O AetToupyia Tov
MAPACKEUAOTN YwHLoU.

® —gxA0aTe va TOMOBETNOETE TO €EAPTNUA
{UUOPATOG OTN POPUA.

¢ [Iptv mpooBEoeTe Ta UAIKA, BeBalwbeite OTL
TO €€APTNUA TOU JUUMKATOG EPAPUOLEL
navw oTtov a&ova oTn BAaon Tng popuag.

18. Mupwd1a kapévou
Kata ™ Aettoupyia.

e Ta UAIKA EexelAiCouv amnod tn popua OTo
£0WTEPLKO TOU POUPVOU.

*H popua €xel dappon.

oExeTe unepPel To Oplo XwpnTIKOTNTAG
™G POPHAS YwHIOU.

¢[1pooeETe va punv oTAlouv Ta UAIKA OTav Ta
piXveTe HEOA OTN POPUA. Ta UAKA TIoU
£XOouv OTAEEL MAVW OTO BEPUAVTIKO OTOIXEIO
uropel va Kaouv Kat va apxioel va Byaivet
Kanvog.

e SupBoUAEUTEITE TNV EVOTNTA «OEPRIG KAl
eEurpPETNON MeEAATOV».

*Mnv xpnotlornoLleite HEYOAUTEPEG TTIOOOTNTEG
UAIKQV Ot EKEIVEG TIOU CUVIOTMOVTAL OTN
OuVTayn Kal LETPATE TAvTa Pe akpiela ta
UAIKA.
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