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Programin icindekiler

1. Ekmek temel tarifi 11. %100 Tam tahil hamuru

2. Hizli ekmek 11. (Cesit) %70 kepekli hamur

3. Tath ekmek 12. Pizza hamuru

4. Fransiz ekmegi 13. Maya hamuru

5. Tam tahilli ekmek 14. Karistirma fonksiyonu (kisa) o o
6. Cavdarl ekmek 15. Karistirma fonksiyonu (uzun) E k m e k p I § I r m e
7. Glutensiz ekmek 16. Marmelat ° °

8. Pirinc ekmegi 17. Yogurt m a k I n e S I

9. Sandvic ekmegi 18. Buz ¢dzme programi

10. Kek hamuru 19. Pisirme

Model:

132

367 974

Uretici: De’Longhi Appliances s.r.l

(Ariete - Divisione Commerciale)
50013 Campi Bisenzio (FI)

Via San Quirico, 300

Italy

() Kullanim Kilavuzu

98307ABIX1IX 2018-08

% -



Degerli Miisterimiz!

Yeni ekmek pisirme makinenizle 750 g'a kadar taze ekmek pisirebilirsiniz.
Birbirinden farkli programlari ve bu programlara uygun tarifler ile tam
tahilli ve cavdar ekmedi, glutensiz ekmek, pizza hamuru, tatl ekmek ve kek
hazirlayabilir, marmelat ve yogurdunuzu bu cihaz sayesinde kendiniz
yapabilirsiniz.

Pisirmenizde iyi sonuglar elde edebilmeniz icin verilen tarif ve miktarlara
tamamiyla uymaniz énemlidir.

Yeni rindiniizi gile gile kullanin.,
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Teknik bilgiler

Model: 132
367974
Sebeke gerilimi: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Koruma sinifi: I
Glg: 500 W c €

imha etme

Uriin ve ambalajl, tekrar kullanilabilen degerli malzemelerden retilmistir.

Tekrar kullanim sayesinde atiklar azalir ve ¢cevre korunur.

Ambalaji malzeme tiirtine gére imha edin. Bunun icin bolgenizdeki kagit,

mukavva ve hafif ambalaj toplama merkezlerinin sundugu imkanlardan

faydalanabilirsiniz.

K Bu sembolle isaretlenen cihazlar, ev atiklari ile birlikte atiimamalidir!
Yasalara gore atik cihazlarinizi, ev ¢dplinden ayri atmak zorundasiniz.

mmm Atk cihazlari Gceretsiz olarak geri alan toplama merkezleri hakkinda

bilgi almak icin bagh bulundugunuz belediyeye danisabilirsiniz.
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Problem Nedeni

Coziim

* Ekmek ¢ukur-  « Hamur cok islak.

lasti veya iceri- . cok fazla maya mi kullan-
sinde fazlaca

+ Biraz daha az su kullanin.
+ Biraz daha az maya kullanin.

) diniz? * Biraz tuz ekleyin.

delik var. > . .
* Tuz kullanmadiniz mi? + Suyu daima oda sicakhginda
* Cok sicak su mu kullandiniz?  ekleyin.

* Ekmek tam * Cok fazla sivi malzeme mi * Malzemeleri dikkatlice dlcek-

pismemis veya eklediniz? lendirin.

lastik gibi bir . Tarife uymayan bir program  + Dogru programi sectiginizi

kivami var.

mi sectiniz?

kontrol edin.

« Ekmek dilimle- < Ekmek cok sicak.
nirken parcala-

+ Ekmedi kesmeden 6nce en
az 15-30 dakika sogumasini

niyor. bekleyin.

+ Ekmek agir * Cok fazla un mu kullandiniz? - Malzemeleri dikkatlice
ve yogun bir olceklendirin.
kivama sahip. . ynun kullanim tarihi gecti + Unun son kullanma tarihini

mi? kontrol edin.
* Cok az su mu kullandiniz? * Malzemeleri dikkatlice
+ Tam tahil ununun bugday Olgeklendirin.

ununa gore ekmeg@e daha

yogun bir kivam vermesi

normaldir.

+ Taban ve « Pisirme kalibini bulasik » Boyanmalar normaldir
pisirme kalibi makinesinde mi yikadiniz? ve malzemenin kalitesini
kararmig degistirmez. Pisirme kalibini
ya da lekeler sadece elle temizleyin.
olusmus.

* Program iptal < Program sirasinda elektrik * Yakl. 10 dakikaya kadar siren
edildi veya kesildi. elektrik kesilmelerinde pro-
ongoraldi- gram otomatik olarak devam

glinden daha
uzun surdyor.

eder. 15 dakikanin Uzerindeki
kesintilerde program tama-
miyla iptal edilir. Figini ¢ekin,
cihazin sogumasini bekleyin,
pisirme kalibini bosaltip
temizleyin ve pisirme islemini
bastan baslatin.

34

10
10
10
10

12

16
16
16
16
16
18

19
19
19
19
19
19
20
20
20
20
21
21

22

22
23
23
24
24
25
25
26

—4—

icindekiler

Bu kilavuza dair
Giivenlik uyarilari
Genel bakis (ambalaj icerigi)

Calistirma
Ambalajdan cikarma
Kurulum yeri segcme
ilk kullanim éncesi

Kullanim

Oneriler

Timer kullanma

Hamur icerigi hakkinda

Kendi pisirdiginiz ekmedi saklama
Pisirme ipuclari

Hazir hamur pisirme

Malzemeler
Bugday unu
Beyaz un

Tam tahil unu
Diger un tirleri
Tuz

Seker

Sivi ve kati yaglar
Sivi

Maya

Baharatlar

Kuru yemis ve meyveler

Pisirme ve karistirma
programlari

1. Ekmek temel tarifi
2. Hizl ekmek

3. Tatl ekmek

4. Fransiz ekmedi

5. Tam tahilli ekmek

6. Cavdarli ekmek

7. Glutensiz ekmek

8. Piring ekmedi

26 9. Sandvic ekmedi

27 10. Kek hamuru

27 1. %100 Tam tahil hamuru

27 1. (Cesit) %70 kepekli hamur
28 12. Pizza hamuru

28 13. Maya hamuru

28 14. Karistirma fonksiyonu (kisa)
29 15. Karistirma fonksiyonu (uzun)
29 16. Marmelat

29 17. YogGurt

29 18. Buz ¢d6zme programi

29 19. Pisirme

30 Temizleme

30 Parcalariayirma

30 Temizleme

31 Parcalari birlestirme

32 Sorun / C6ziim
35 Teknik bilgiler
35 imha etme

36 Programin igindekiler
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Bu kilavuza dair

Bu Urin cesitli emniyet tertibatlarina sahiptir. Yine de givenlik uyarilarini
dikkatle okuyun. Kaza sonucu ortaya ¢ikabilecek yaralanmalari ve hasarlari

onlemek icin Grlinl yalnizca bu kullanim kilavuzunda belirtildigi sekilde kullanin.

Gerektiginde tekrar okumak lzere bu kilavuzu saklayin.
Bu Uriin baskasina devredildiginde, bu kilavuz da beraberinde verilmelidir.

Kullanim kilavuzundaki isaretler:

Bu isaret sizi yaralanma Bu isaret, elektrigin neden
A tehlikelerine karsi uyarir. A olabilecegi yaralanma tehlike-
lerine karsi uyarir.
& Bu isaret sicak ylizeylerde
yanma tehlikelerine karsi
sizi uyarir.

TEHLIKE s6zc(igi, olasi ciddi yaralanmalara ve hayati tehlikeye karsi uyarir.
UYARI s6zciligu, olasi yaralanmalara ve ciddi maddi hasarlara karsi uyarir.
DIKKAT sozciigu, olasi hafif yaralanmalara ya da hasarlara karsi uyarir.

ﬂ Ek bilgiler bu isaretle gésterilmistir.

Cihazdaki isaretler:

Cihaz Ust ylzeyi ve haznesi asiri derecede isinabilir.
& Dikkatli olun ve gerekirse uygun bir bez vb. kullanin.

Problem Nedeni Co6ziim

« Hamur asiri * Malzemeler dogru él¢lide * Malzemeleri dikkatlice 6lceklen-
kabardi kullaniimadi mi? dirin.
ye’k.apadl + Tuz ve maya miktarinin dogru
ittiriyor. * Tuz kullanmadiniz mi? olmasina dikkat edin.

+ Gerektiginde bir yemek kasigi
daha az maya ile pisirmeye

calisin.
*Ekmek tam < Malzemeler dogru 0Olclide * Malzemeleri dikkatlice dlceklen-
kabarmiyor.  kullaniimadi mi? dirin.

+ Un ve mayanin son kullanma

» Maya veya unun kullanim tarihini kontrol edin.

tarihi gecti mi? - Kapag olabildigince kapali
* Program sirasinda kapagi mi tutun.
actiniz?
« Eklediginiz sivilar fazla soguk « Sivi malzemeleri oda sicakligin-
muydu? da ekleyin.
+ Kenar rengi * Cok fazla seker mi kullan- + Daha az seker kullanin.
fazla koyu.  diniz? + Daha duisiik bir yanma derecesi
secin.
* Ekmek « Ozellikle tam tahilli ekmek-
simetrik lerde ekmegin her zaman
dedil. simetrik olmamasi normaldir.

+ Cok fazla maya veya su mu
kullandiniz? » Daha az su veya maya kullanin.

* YoGurucu kabarma ve pisirme
6ncesi hamuru kenara itti.

* Ekmekler * Bu normaldir. Ekmedin sekli
farkh sekil-  tdrlne gore dedisiklik goste-
lere sahip. rebilir.
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Sorun / Coziim

Problem

Nedeni

Coziim

+ Cihazdan yanik
bir koku geliyor.

* Haznede un veya
baska bir malzeme
kalmis.

+ Cihazi kapatin ve tamamen
sogumasini bekleyin.
Malzemeleri nemli bir bezle
temizleyin.

* Malzemeler
dengeli karis-
miyor (érn. un
hamurun Ust
yan tarafinda
toplaniyor).

+ Pisirme kalibi veya
yogurma kolu diiz-
gln oturtulmamis.

* Malzeme miktarlari
uyusmuyor.

* Glutensiz un mu
kullandiniz?
Bu 6zellikle nemli
bir hamur olus-
turur.

+ Pisirme kalibini ve yogurma kolunu
kontrol edin ve gerekirse tekrar
sOklp takin.

* Malzemeleri dikkatlice él¢ceklendirin.

+ Islak hamurun kenarlarini ¢cdzmek
icin bir spatula kullanin. Kuru
hamurda dogru kivami tutturana
kadar suyu adim adim koyun.

+ Cihazi ac¢inca
HHH hata kodu
goérintuleniyor.

« Cihazin i¢ sicakligi
¢cok yUksek.

« Fisi prizden cekin, kapagi acin
ve programi baslatmadan 6nce
15-30 dakika cihazin sogumasini
bekleyin. Kullanim sonrasi cihazi
yeniden baslatmadan énce yeteri
kadar sogumasini bekleyin.

+ Saydam pen-
cere bugulu ve
buharlasan su
ile kapli.

* Bu yogurma ve
IsSinma asamala-
rinda son derece
normaldir.

+ Kullanim sonrasi pencereyi temiz-
leyin.

* Yo§urucu pisen
ekmedgin icinde
kaliyor.

+ Koyu bir pisme
derecesi mi se¢-
tiniz? Bu ekmegin
kenarinin sert
olmasini saglar.

+ Paketten cikan kanca ile yogurucuyu
ekmekten c¢ikarabilirsiniz.
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Glvenlik uyarilari A

Kullanim amaci

Ekmek pisirme makinesi, ekmek ve diger

hamurlarin yogrulmasi ve pisirilmesi
icin uygundur.

Evde kullanilan miktarlara gére tasar-
landigindan ticari amacl kullanim icin
uygun degildir.

Bu Urdin, ticari yerlerdeki mutfaklarda,
tarimsal alanlarda, kahvalti evlerinde
veya otel, motel musterileri vb. tara-
findan kullaniimaya uygun degildir.

Elektronik cihaz kullanim kabiliyeti

kisith olan yetiskinler ve cocuklar

icin TEHLIKE

- Cocuklari ambalaj malzemesinden
uzak tutun.

Aksi takdirde bogulma tehlikesi vardir!

- Bu cihaz 8 yasindan biylik ¢ocuklar
ve fiziksel, sezgisel veya ruhsal yete-
nede sahip veya tecriibesizlik ve/veya
bilgisizlik nedeniyle givenli kullanim
saglayamayan yetiskinler tarafindan
sadece denetlendikleri veya giivenli
kullanim hakkinda talimat aldiklari ve
bundan dolayi olusabilecek tehlikeleri
anladiklari durumda kullanilabilir.
Temizleme ve bakim islemleri, denet-
lenmedikleri stirece cocuklar tara-
findan yapilmamalidir. Cocuklarin bu
cihaz ile oynamalari yasaktir. Cihaz
ve kablosu devreye alma isleminden
tamamen soguyuncaya kadar gecen
slire boyunca 8 yas altindaki cocuk-
lardan uzak tutulmalidir.

- Cihaz cahisirken 1sinir! Cihazi gocuk-

larin erisebilecedi yerlerden uzak bir
yerde calistirin.

- Cocuklarin cihazi asagi cekmemesi icin

gii¢ kablosunun calisma alaninizdan
asagl sarkmamasina dikkat edin.

Elektrigin sebep olabilecegi
TEHLIKELER

- Elektrik carpmasi riski oldugundan

cihazi, gii¢ kablosunu ve fisini asla
suya batirmayin. Cihazi damlayan
ve si¢rayan sulardan da koruyun.

- Uriine 1slak ellerle dokunmayin

ve {riind a¢lk alanda veya cok
rutubetli mekanlarda kullanmayin.

- Cihazin icine metal cisimler (6rn.

aliminyum folyo) yerlestirmeyin.
Kisa devre ve yangin tehlikesi.

- Cihazi sadece baglantisi talimatlara

uygun olarak yapilmis ve cihazin
teknik bilgilerindeki sebeke gerilimi
ile ayni gerilime sahip olan toprakli
bir prize takin.

- Bir uzatma kablosu kullaniimasi gerek-

tiginde, bunun cihazin teknik bilgile-
rine uygun olmasi gerekir. Bir uzatma
kablosu satin alirken uzmana danisin.

- Elektrik figini su durumlarda prizden

cikarin:

..calistirma sirasinda arizalar meydana
geldiyse,

..kullanimdan sonra ve

s
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..cihazi temizlemeden dnce.
Elektrik fisini kablodan degil, her
zaman fisten tutarak cekin.

- Elektrik fisini gerekli durumlarda hizli
¢cikarabilmek icin kolay ulasabilecegi-
niz bir priz kullanin. Kabloyu takilma-
lara neden olmayacak sekilde yerles-
tirin.

- Elektrik kablosu bikilmemeli veya
sikismamalidir. Elektrik kablosunu
keskin kenarlardan, yagdan, sicak
cihaz parcalarindan veya diger Isi
kaynaklarindan uzak tutun.

- Cihazda veya elektrik kablosunda
hasar olup olmadigini diizenli olarak
kontrol edin. Cihazda veya elektrik
kablosunda gozle gorillr hasar
varsa veya cihaz yere diismusse
artik kullanilmamalidur.

- Uriinde herhangi bir degisiklik yap-
mayin. Elektrik kablosunu kendiniz
degistirmeyin. Cihazdaki veya elektrik
kablosundaki onarim calismalarini
sadece bir yetkili serviste veya servis
merkezinde yaptirin. Usuliine uygun
olmayan onarimlar sonucu kullanici
icin blyik tehlikeler olusabilir.

Yanma UYARISI

- Cihazin erisilebilir parcalari da kullanim
sirasinda isinir. Kullanim ve soguma
esnasinda (60 dakika) cihazin sicak
parcalarina kimsenin dokunmamasina
dikkat edin. Cihazi acarken miimkiinse
firin bezi kullanin.

Cihazi temizlemeden, bir yere tasima-
dan veya kaldirmadan once cihazin
sogumasini bekleyin.

- Pisen gidalar cok sicaktir. Alirken

dikkat edin.

- Pisirme islemi sirasinda kapadi kapali

tutun; sadece malzeme eklerken
kisa streligine acin.

- Pisirme islemi sirasinda cihazdan sicak

buhar cikabilir. Eller ve yiiz buradan
uzak tutulmalidir; haslanma tehlikesi
mevcuttur! Cihazin kapagini acarken
cikan buhara dikkat edin.

- Pisme igleminden sonra yakl. 1-2 saat

bekleyin; ondan sonra cihazi temiz-
leyip kaldirabilirsiniz.

Yangin UYARISI
- Cihazi gozetimsiz calistirmayin.
- Cihazi ayri zaman ayarli veya uzaktan

kumandali prizlere baglamayin.

- Havalandirma araliklarini drtmeyin.

Cihazi sicaga karsi dayanikli, saglam,
diiz, kaymaz ve kuru bir calisma yiize-
yine yerlestirin; bu sayede cihazin
altinda da hava akisl saglanir.

- Yanma tehlikesine karsl: Cihazi calisti-

rirken duvar veya kose gibi yerlere
yakin durmamasina, perde ve benzer
seylerden uzak olmasina dikkat edin.
Cihazin duvar, mobilya vs. (cevresinde
ve lizerinde) ile arasinda min. 5 cm
mesafe olmasi gerekir.

s

Parcalari birlestirme
1.

Yodurma kolunu resimde gdsteril-
digi gibi pisirme kalibinin cevirme
miline yerlestirin ...

... ve pisirme kalibini yuvaya yerles-
tirin. Pisirme kalibini cihaza yerles-

tirin ve kilitlemek icin oturana
kadar saat yoninde (haznenin
icindeki isaret @= ) cevirin.
Gordalidr ve duyulur sekilde yerine
oturmalidir.
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Temizleme

A TEHLIKE - Elektrik carpmasi

sonucu 8lim tehlikesi

+ Cihazi temizlemeye baslamadan
once elektrik figini prizden cekin.

+ Cihaz hicbir sekilde 1slanmamalidir.

Cihazi damlayan ve si¢crayan
sulardan da koruyun.

& Uyari - Yanma tehlikesi

« Cihazi parcalarina ayirmadan,
temizlemeden ve kaldirmadan énce
tamamen sogumasini bekleyin.

Parcalari ayirma

Pisirme kalibini saat ydninin
tersine cevirip (haznedeki
isaret=gf) Kilidini acin ve ¢ikarin.

30

Temizleme

DIKKAT - Maddi hasar tehlikesi

* Temizleme i¢in sert kimyasallar,
tahris edici ya da asindirici temizlik
maddeleri kullaniilmamahdir.

D> Pisirme kalibinin icini ve disini
nemli bir bezle silin. Gerektiginde
az miktarda bulasik deterjani kulla-
nabilirsiniz; ancak bir sonraki
ekmege ge¢cmemesi icin hemen
durulayin.

Zorlu lekeler varsa veya yogurma
kolu kaliptan ¢ikmiyorsa, pisirme
kalibina sicak su doldurup en fazla
30 dakika yumusamasini bekleyin.
Ardindan pisirme kalibini ve yogur-
ma kolunu nemli bir bezle silin.
Pisirme kalibini suya sokmayin!

> Olcuim kabi ve kasigini ilik su ve
az bir miktar bulasik deterjani
ile yikayin.

> Cihazi, gerektigi durumda nemli bir
bezle igini ve disini silerek temiz-
leyebilirsiniz.

D> Cihazi tekrar birlestirip kaldir-
madan veya kullanmadan énce
batln parcalari iyice kurutun.
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Cihazi yanici maddelerden uzak tutun
ve Uzerini kapatmayin.

- Cihaz! kullanmak icin elektrik kablo-

sunu tamamen acin. Actiginiz kablonun
cihazdan tamamen serbest olmasina
dikkat edin.

- Pisirme kalibini takmadan cihazi asla

calistirmayin.

- Malzemeleri her zaman cihazin igindeki

pisirme kabina koyun, asla direkt haz-
nenin icine koymayin. Isitma eleman-
lariyla dogrudan temas olmamalidir.

- Haznenin icine asla yag dokmeyin

clinkii yag tutusabilir.

- Pisirilecek gidalari asla paketiyle

cihaza yerlestirmeyin.

- Pisme b6lmesinden duman gelmesi du-

rumunda, mutlaka kapagi kapali tutun
ve fisi prizden ¢ekin. Hicbir durumda
yanan ekmegi su ile séndiirmeyin!
Hamur pisirme kalibinin stiine tasip
Isitma cubuklarina degerse duman
cikabilir. Bu yiizden tariflerdeki miktar
bilgilerine dikkat edin.

- Tarifleri yakl. 150 ile 500 g arasindaki

un miktariyla uygulayabilirsiniz. Yeterli
malzeme kullanmazsaniz hamur dogru
bicimde yogurulmayabilir. Azami mik-
tari astiginizda hamur haznenin kena-
rindan tasabilir. Mayay tarifte yazdi-
gindan fazla koymayin (500 g un
oraninda; kuru maya maks. 7 g, taze
maya maks. 29 g). Fazla maya kullanimi

hamurun fazla kabarmasina neden
olur ve boylece hazneden tasar.

UYARI diger yaralanma tiirlerine

karsi

- Kasik, bicak veya benzeri calisma mal-
zemelerini hareket eden kisimlara deg-
dirmeyin ve kullanim sirasinda pisirme
kalibinin icine elinizi sokmayin.

- Sadece orijinal aksesuarlari kullanin;
aksi takdirde kullanici veya cihaz icin
ciddi tehlike arz edici durumlar olusa-
bilir.

DiIKKAT - Maddi hasar tehlikesi var

- Cihazl, devreye sokmak disinda bos bir
sekilde calistirmayin, aksi halde fazla
IsinIp zarar gorebilir.

- Kalibin i¢indeki malzemeyi cikartmak
icin sadece 1s1ya dayanikli ahsap veya
plastik kasik kullanin, aksi halde
pisirme kalibinin icindeki yapismama
ozelligi olan katman cizilebilir.

- Temizleme icin asla asindirici temizlik
maddeleri, fir temizleyicisi veya
cizici yardimci aletler kullanmayin.
Yapismaz kaplama hasar gorebilir.

- Bazi boyalar, plastikler veya mobilya
bakim Uriinleri, kaymayi dnleyen ayak-
larin bulunduklari yiizeye etki edebilir
ve yumusatabilir. Bu nedenle her ihti-
male kars! Urtinlin altina kaymayan
bir althk koyun.

7
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Emniyet tertibatlar

- Cihaz asirr1sinma korumasiyla donatil-
mistir. Bu, entegre edilmis 1s1 kontroli
islevini gormezse, otomatik olarak
cihazi devre disi birakir. Cihaz tekrar
calistirilamaz. Cihazin fisini cekin,
sogumaya birakin ve cihazi onarim
icin servis merkezine veya uygun
tamir at6lyesine gonderin.

Anahtar kelime ,,akrilamid"

- Akrilamid, ylksek isilarin kullanildigi
(firinda pisirme, yagda kizartma, 1zga-
rada kizartma, ekmek kizartma vs.)
islemlerde icinde nisasta olan gida-
larda olusur.

Sonug olarak akrilamidin hangi olusu-
munun insan organizmasina zarar
verdigi sdylenemez.

Dikkatli olmak amaciyla gidalar ok
uzun sire kizartilmamalhdir, ¢tinki
asirt kizartmak zararl olabilir.

Temel kural sudur: ,Komiir karasi degil,
altin sarisi”. Bu konunun arastirmalari,
bu kilavuzun basiimasiyla birlikte son-
lanmadigi icin konuyu gazetelerden
takip edebilirsiniz.

internet iizerinde de bu konu hakkinda
bircok bilgi bulabilirsiniz.
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15. Karistirma fonksiyonu (uzun)

Siire 20-30 dakika (siire ayarlanabilir)
Su I 330 ml

Tuz 1TK

Yag 2 YK

Beyaz un 560 ¢

Maya 11/4 YK

Program 15'in Timer fonksiyonu bulunmamaktadir, bunun yerine hemen baslar.

16. Marmelat

Miktar 450 ¢
Siire 1:20
Meyve posasi I 3009
Seker 150 g
Limon suyu 1/2 limon

Sekeri yavasca eklemeden dnce 20 dakika beklemenizi tavsiye ediyoruz.

a Tarif 17-19'u yogurma kolu kullanmadan kullanin!

17. Yogurt

Miktar 1100 ml

Siire 8:00 (0:05 ile 12:00 arasinda ayarlanabilir)
Tam yagh siit I 1000 ml

Dogal yogurt 100 ml (veya 1 yogurt kabr)

istege gore seker 60

+ ve - tuslarini kullanarak siireyi ayarlayin. Gerektigi taktirde, dzellikle seker kullandi§inizda kisa bir siire
pisirme kalibinin i¢inde malzemeleri karigtirin.

18. Buz ¢6zme programi

Siire 0:30 (0:10 ile 2:00 arasinda ayarlanabilir)

Gidalari ¢ozmek icin cihaz 50°C'lik bir sicaklik tutar.
+ ve - tuslarini kullanarak siireyi ayarlayin.

19. Pisirme

Siire 1:00 (0:20 ile 2:00 arasinda ayarlanabilir)

Hazirlanmis hamur icin pisirme programi. Cihaz 150°C'lik bir sicaklik tutar.
+ ve - tuslarini kullanarak siireyi ayarlayin.

29
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12. Pizza hamuru Genel bakis (ambalaj igerigi)

= Yo§urucuyu almak . .
Agirlik yaklasik 500 g icin kullanilan kanca Ol¢ii kasig Olgii kabi
Siire 0:45
Su 0 m Youruew *
Tuz 17K

|

Zeytin yagi 1YK i _D . :

S Ekran gostergesi:
Beyaz un 3009 Pisme derecesi acik renkten koyu renge
Maya 2/3 yas maya (25 g) veya 7 g kuru maya (1 paket) &
13. Maya hamuru . 50007 Eyran gostergesi:

Pisirme kalibi 7500r Hamur miktari

Siire 1:30
Su 320 ml Tus: Program segimi
Tuz 112 TK ad  Tus AQirhk
Zeytin yag 2 YK +  Tus: Timer zaman arttirma
Seker 27K = Tus: Timer zaman azaltma
Beyaz un 4009 345 Tus: Pisme derecesi
Maya 213 yas maya (25 g) veya T g kuru maya (1 pakel) Saydam pencereli &/©  Tus: Agma/kapama salteri

kapak
14 ve 15. programlar, kabarmasi gerekmeyen hamurlar (6rnedin eriste,
simit vb.) vb i¢in kullanilir.

14. Karistirma fonksiyonu (kisa) Ekran
Gosterge:
Siire 15 dakika Segili )
. program Goste_rge:
Su 330 ml Timer
Tuz 17K
Yaij 2 YK
Beyaz un 560 ¢
Maya 11/4 YK
Program 14 icin 15 dakikalik bir stire 6ngorilmistir. Timer'i en fazla 15:00 saate ayarlayabilirsiniz.
Cihaz melzemeyi hafif maks. 38 °C'de Isitir.

28 9
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Calistirma

Ambalajdan ¢ikarma

ilk kullanim 6ncesi

10. Kek hamuru

Cocuklar i¢in TEHLIKE -
Bogulma/yutma sonucu
6lUm tehlikesi

» Cocuklari ambalaj malzemesinden
uzak tutun. Ambalaji derhal imha
edin.

1. Ekmek pisirme makinesini paketten
cikarin.

2. Kapadi acin ve tasima malzemesini
cikarin.

3. Kanca, dlgme kabi, 6l¢me kasigi
ve yogurucuyu pisirme kabindan
crkarin.

4. Ekrandan koruyucu folyoyu cikarin.

Kurulum yeri segme

& UYARI - Yanma tehlikesi

« Cihazi, yanabilir nesnelerin yakinina
ve dogrudan duvara veya bir
kdseye koymayin.

* Havalandirma araliklarini értmeyin.
Cihazi sicaga karsi dayanikli,
saglam, diiz, kaymaz ve kuru bir
calisma yuzeyine yerlestirin; bu
sayede cihazin altinda da hava akisl
saglanir.

Ekmek pisirme makinesini sicaga kars!
dayanikli, kaymayan, diiz ve hassas
olmayan bir ylzeye yerlestirin. Elektrik
kablosu, cihazin yerlestirildigi yerden
asadiya sarkitilmamahdir. Yanlardan

ve yukaridan yeterli bosluk birakin
(enaz 5 cm).

10

& UYARI - Yanma tehlikesi

+ Cihaz calisirken isinir! Kapak veya
saydam pencere gibi sicak cihaz
parcalarina dokunmayin. Sicak
parcalara bir bez vb. ile dokunun.
Urlini cocuklarin ulasamayacagi
bir yerde kullanin. Cocuklarin sicak
cihazi asla (6rn. kablosundan) cekip
disirmemelerine dikkat edin.

« Uriinti cocuklarin ulasamayacagi
bir yerde kullanin. Cocuklarin sicak
cihazi (6rn. kablosundan) ¢ekip

disirmemelerine dikkat edin.

Agirhik yaklasik 400 g

Siire 2:20

ilave malzemeler ~1:55 'de

Keten tohumu veya kolza yagi 3 YK

Yumurta 4 tam yumurta (biyik)

Seker 130 g (tercihe gore daha fazla veya az)
Un 150 g

Vanilya pudingi tozu (opsiyonel) 27K

Maya

1/4 yas maya (10 g)

oder 2 g Trockenhefe (1/3 Tiite)

BN

11-13 arasindaki programlar sadece hamuru karistirir ve kabarmasini
saglar. Hazir olan hamur diger islemlerine devam edebilir ve 6rnegin
ocaga surllebilir. Pasta, kiiclik ekmekler, pizza ve benzeri seyler igin.

11. %100 Tam tahil hamuru

Siire 2:55

Seker 1TK

Yai 2 YK

Tuz 11/2TK

Su 250 ml

Tam tahil unu 400 g

Maya 2/3 yas maya (25 g) veya 2 g kuru maya (1 paket)

11. (Cesit) %70 kepekli hamur

Siire 2:55

Seker 1TK

Yai 2 YK

Tuz 112 TK

Su 320 ml

Beyaz un 1754

Tam tahil unu 3009

Maya 2/3 yas maya (25 g) veya 7 g kuru maya (1 paket)

27
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8. Pirinc ekmegi

Agirhik 500 g 75049
Siire 3:.00 3:05
ilave malzemeler ~2:10 'da ~2:15'de
Su 150 ml 190 ml
Yai 2 YK 26 21/2 YK 38¢
Tuz 1TK 69 17K 69
Yumurta 1bitlin yumurta 60 g 1bitlin yumurta 60 g
Seker 1YK 15¢ 2 YK 30g
Un 2 6lgiim kabi 290 g 21/2 6lgtim kabi 360 g
Pigmis piring 1/4 6Igtim kabi 1/3 6lclim kabi
veya 5 g kuru maya veya 7 g kuru maya
Maya 1/2 yas maya (21 g) (3/4 paket) 2/3 yas maya (25 q) (1 paket)
9. Sandvic ekmegi
Agirhk 500 ¢ 750¢
Siire 405 410
ilave malzemeler ~3:30 'da ~3:35 ‘de
Su 210 ml 250 ml
Yag 112 YK 8¢ 1YK 15g
Tuz 1TK 69 17K 69
Seker 127K 3g 17K 69
Un 2 6lctim kabi 290¢ 21/2 bIgtim kabi 360 ¢
veya 5 g kuru maya veya 7 g kuru maya
Maya 1/2 yas maya (21 g) (3/4 paket) 2/3 yas maya (25 q) (1 paket)
26
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Ekmek makinesini ilk defa kullan-
madan dnce; pisirme kabini az bir
miktar saat yonundn tersine cevi-
rerek (haznedeki isaret <) kilidini
acin ve daha sonra yukari cekerek
¢ikarin. Tum parcalari ,, Temizleme”
bdliminde aciklandi§i gibi temiz-
leyin; bu sayede olasi Uretim izlerini
temizlemis olursunuz.

3. Devam etmeden 6nce cihazi tama-
miyla kurulayin.

4. Pisirme kabini tekrar takin.

Cihazi bosken yaklasik olarak 10 dakika
¢alistirin

5. Ekmek pisirme cihazinin kapagini
bir kereligine acik birakin.

6. Elektrik fisini prize takin. Bir sinyal
sesi gelir. Ekranda su gérindr:
1,.Ekmek temel tarifi" program icin
ve 3:10 750 g pisirme slresi icin.

1

A Timer ekranindaki cift nokta ile
cihazin acik veya standby
modunda oldugunu anlayabilir-
siniz: Cift nokta yanip séniyor-
sa cihaz aciktir ve isitma islemi
sirmektedir. Cift nokta sirekli
yaniyorsa cihaz standby
modundadir ve isitma islemini
baslatmak icin ilk nce acma/
kapama tusuna basmaniz
gereklidir.

Digmeye her basti§inizda bir
sinyal sesi duyulur.

7. A tusuna, ekranda 19 ,,Pisirme*
programi ve pisirme suresi icin
1:00 gorinene kadar basin.

8. ¢/@ tusuna basarak isitma islemini
baslatin.

6 ilk Isinma esnasinda ¢ok hafif

bir yanik kokusu olusabilir,
ancak bu koku herhangi bir
zarar vermez. Yeterli hava-
landirmayi saglayin.

9. Cihazi yakl. 10 dakika aclk birakin;
bu sayede cihazin kendi kokusu
geger.

10. Cihazi kapatmak icin ¢/ tusunu
yakl. 3 saniye basili tutun. Ekranda
yeniden 1 ve 3:10 gorintilenir.
Gift nokta strekli olarak yanar.

1. Cihazin sogumasini bekleyin ve
sonrasinda yeniden temizleyin.

o
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Kullanim

Cihazi hazirlama

Daha 6nce aciklandigi gibi pisirme
kabini cihazdan c¢ikarin.

‘%

Yogdurucuyu pisirme kabindaki mile
takin.

A Dikkat: Cok 6nemli: Mutlaka

verilen miktarlara ve malze-
menin doldurma sirasina
tamamiyla uyun.

Normal siralama:

1. Sivi (su, sit ...)

2.Un

3. Yumurta

4. Diger malzemeler

bitis icin: maya.

Maya, tuz veya sivilarla dog-
rudan temas etmemelidir!

Pisirme kalibini cihaza yerlestirin

ve kilitlenmesi i¢in oturana kadar
saat yoninde (haznenin icindeki
isaret @) cevirin. Gorulur ve
duyulur sekilde oturmalidir.

5. Kapadi kapatin.

Malzemeleri tarife gore (,,Pisirme
ve karistirma programlari” béld-
miine bakin) pisirme kabina yerles-
tirin.

12

BN

6. Cavdarl ekmek

Agirhk 500 ¢ 750 ¢

Siire 4:.00 4:05

ilave malzemeler ~2:50 ‘de ~2:55 'de

Su 180I ml 220I ml

Yai 2 YK 26 21/2 YK 389

Tuz 1TK 649 1TK 649

Seker kamisi 1YK 15¢ 11/2 YK un 23¢9

Beyaz un 16l¢iim kabi 145¢ 11/2 dlctim kabi 180 g

Cavdar unu 16l¢lim kabi 145¢g 11/2 dlgtim kabi 180 ¢

Maya 1/2 yas maya (21 g) Veya(g’/g Eg;ﬂt’)“aya 23 yasmaya 25 g) | ¢ Lqpf,‘gg?)”‘a“

7. Glutensiz ekmek

Agirik 500 g 7509

Siire 3:25 3:30

ilave malzemeler ~2:45 'de ~2:50 ‘de

Su 180I ml 220I ml

Yai 2 YK 26 21/2 YK 33g

Tuz 1TK 649 1TK 649

Seker 11/2 YK 239 2 YK 30¢

Glutensiz un 13/4 6lgtim kabi 255 ¢ 2 Bl¢tim kabi 2904

Misir unu 1/4 6lclim kabi 359 1/2 6lgtim kabi 70

Maya 1/2 yas maya (21 ) veya(g /2 Igglztétr;waya 2/3 yas maya (25 g) veya Zlqulligttj)maya
25




4. Fransiz ekmegi

Agirhk 500 ¢ 750¢

Siire 4:05 410

ilave malzemeler ~3:30 'da ~3:35'de

Su 180 ml 260 ml

Yag 1YK 10g 11/2 YK 159

Tuz 1TK 69 112 TK 9¢

Seker 1/2 YK 8¢ 1YK 15g

Beyaz un 21/4 6lgtim kabi 3009 2 3/4 6lctim kabi 400 ¢
veya 5 g kuru maya veya 7 g kuru maya

Maya 1/2 yas maya (21 g) (3/4 paket) 2/3 yas maya (25 q) (1 paket)

5. Tam tahilli ekmek

Agirhk 500 ¢ 750¢

Siire 4:00 405

ilave malzemeler ~2:50 'de ~2:55 ‘de

Su 180 ml 220 ml

Yag 2 YK 26 ¢ 21/2 YK 38¢

Tuz 1TK 649 1TK 649

Seker kamisi 1YK 159 11/2 YK 26 ¢

Beyaz un 16l¢iim kabi 145 g 11/2 6l¢tim kabi 180 g

Tam tahil unu 16lI¢lim kabi 145¢g 11/2 dlgtim kabi 180 ¢
veya 5 g kuru maya veya 7 ¢ kuru maya

Maya 1/2 yas maya (21 g) (3/4 paket) 2/3 yas maya (25 q) (1 paket)

24
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6. Elektrik fisini uygun bir prize takin.
Bir sinyal sesi gelir. Ekranda su
gérandr: 1,Ekmek temel tarifi*
program icin ve 3:10 750 g pisirme
stresiicin.

Ayarlari segme ve cihazi agcma

7. [ tusuyla tarife gore istenen
programi secin. Ekranda programin
numarasl ve dngoérilen pisirme
slresi goruntdlenir.

8. Gerektiginde & @ tusuyla istenen
agiriigi secin (750 g/ 500 g).
Ekranda degistirilen pisirme siresi
gérintilenir.

(Program 10'dan ve 19'a kadar seci-
lemez.)

9. Gerektiginde $45 tusuyla pisme
derecesini se¢in. (Program 1'den
10'a kadar secilebilir.)

10. Duruma gére pisirme siresini
uzatmak istiyorsaniz + veya - ile 12.
Timer'1 10 dakikalk araliklarla kura-
bilirsiniz (,,Oneriler” bélimindeki
hesaplama érnegine goz atin).
Buna ek olarak ,, Timer kullanimi*
bdlimindeki malzemelere dikkat
edin.)

1. ®/@ tusuyla pisirme islemini baslatin.
Bir sinyal sesi duyulur ve cihaz mal-
zemeleriislemeye baslar. Ekranda
hazirhk stresinin adimlarini takip
edebilirsiniz. Adim 10'da Timer"i
ayarladiysaniz, pisirme islemi ayar-
l[anan sure icerisinde baslar.

13

+ Pisirme islemi sirasinda
kapaktan buhar ¢ikabilir.
Bu normaldir ve tedirgin olma-
ya gerek yoktur Haslanmamak
icin kol ve bacaginizi uzakta
tutun.

* YoGurma islemi sirasinda
cihaz gerektiginde titrer.
Bu normaldir ve hamurun
yogurulmasi icin gerekli
olan glici saglayan motordan
kaynaklanir.

- ilk basta saydam pencerenin
bugulanmasi normaldir.
Buharlasan su hizlica kay-
bolur ve pisirme islemini
yeniden g6zlemleyebilirsiniz.

+ Kapagi dinlenme ve pisirme
asamalarinda isinin kaybol-
mamasl i¢in acmayin.

ilave malzemelerin belirli bir
slireden sonra ilave edilmesine
imkan veren tariflerde (6rn. kuru
sebze, misir vb.), cihaz bu sire
geldiginde 10 adet sinyal sesi cikarir
(tarife g6z atin). Sonrasinda kapadg!
acin ve malzemeleri ekleyin.

Dikkat: Pisirme kabina dokunmayin
ve herhangi bir cisimle icindekileri
karistirmayin.
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Pisirme islemini bitirme ve pisen 16. 2. Hizli ekmek
iiriinii ctkarma —
e Agirhik 500 ¢ 75049
13. Hazirlik slresi bitiminde ekranda ~
0:00 goriintiilenir ve 10 sinyal / Siire 2005 210
sesi duyulur. \ ilave malzemeler ~1:45 'de ~150 'de
Cihaz otomatik olarak yakl. 1 saat S 140' o 190' o
anlasilabilir (14/15 programiari dikkélt edin. Pisen drind ¢ikarma- Tuz 2/3TK 3g 3/4TK 4q
haric). Saat bittikten sonra cihaz dag once pigirme kabinin bir stre Seker VK 59 VK 30g
kapanir. sogumasini bekleyin. Gerektigi
G . durumda bir silikon veya tahta Un 2 0l¢lim kab 290 g 21/2 l¢tim kabi 360 g
14. Elektrik fisini prizden cekin spatula ile pisen Urdnd kenarla- veya 5 g kuru maya veya 7 g kuru maya
ve kapadi acin. = PlE E Maya 1/2 yas maya (219) 2/3 yas maya (25 g)
paglac rindan ¢ézebilirsiniz. Metal spatula (3/4 pake (1 paket)
kullanmayin; pisirme kabinin
yapismaz 6zellikli kaplamasina
zarar verir. Gerektiginde pisen
Urtnt dikkatlice pisirme kabindan 3. Tath ekmek
sarsarak ¢ikarin.
17. Agirhik 5009 750 g
Siire 3:45 3:50
ilave malzemeler ~310'da ~ 315 'de
1 Su 120 mi 160 ml
Arada bir pisen Griinii ¢ikarirken Yag 11/2 YK 209 2YK 264
yogurucu icinde kalr. Paketten Tuz 12 TK 2 12 K 2g
.. R ¢ikan kanca ile yogurucuyu pisen
Pisirme kalibini firin eldiveni ya Griinden cikarabilirsiniz Yumurta 1 bitin yumurta 60 g 1 biitin yumurta 60 g
da benzeri bir seyle sapindan tutun, )
saat yéniniin tersine dogru biraz Seker 2YK 309 3YK 459
cevirin (haznenin igindeki isaret Yagsiz siit 1/4 6lciim kab 35 1/3 6lciim kabi 474
<) ve cihazdan cikarin. — —
Un 2 6lciim kabi 290 g 2 3/4 6lclim kabi 380 ¢
k Tgk
Maya 1/2 yas maya (21 q) veya(g) /2 pglzlét;naya 2/3yas maya (25q) | V€Y@ (]qpatligttJ)maya
14 23
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Pisirme ve karistirma programlari

Asadidaki tarifler icin sunlar gecerlidir:

1'den 10'a kadar olan tarifler, iceriklerin karistirilip yogruldugu, hamurun
kabarip pisirildigi ekmek veya pasta pisirme programlaridir.

1'den 15'e kadar olan tarifler sadece hamur hazirlama i¢in kullanilan
programlardir. Ornek olarak pizza veya kiiciik ekmek hamuru, hazirlandiktan
sonra ocakta pisirilir.

Recel icin tarif 16 karistirip 1sitir. Tarif 17 (yogurt icin), 18 (¢c6zmek icin)

ve 19 (pisirme programi) karistirmaz, sadece isitirlar.

Yag yerine eritilmis tereyadi kullanilabilir.
Malzemeleri eklerken tablodaki siralamaya dikkat edin.

Tum tariflerde yiksek gluten icerikli un yerine glutensiz un kullanilabilir.
Ayrica gerektiginde ilave malzemelerin glutene karsi hassas veya alerjisi
olan kisiler icin uygun olup olmadidina litfen dikkat edin.

Belirtilmis olan tuz ve seker oranlariyla en iyi sonuglari aldik. Tabii ki bu agiz
tadina gore dediskenlik gdsterebilir. Fakat tuz ve sekerin, hamurun kabarmasi
icin 6nemli oldugunu unutmayin. Bu ylizden ikisi de ¢cok fazla ya da cok az
olmasin.

1'den 10'a kadar olan programlarda, sonradan ek malzemeler (findik, kuru
Gzim vs.) ilave edilebilir. Cihaz dogru zamani (2. yogurma evresi) 10 sinyal
sesiyle belirtir. Bu stire, program basladiktan sonra yaklasik olarak 20 dakika
ve 1,5 saat arasindadir (ekranda gdsterilen Program tablolari: ,,ilave malze-
meler" alanina bakin).

1. Ekmek temel tarifi

A UYARI - Saglik riskleri

+ Pisen Urdn0 daha uzun bir sire
icinde pisirme kabinda birakmayin,
hicbir durumda pisirme kabinin
icinde saklamayin. Kif olusma
tehlikesi mevcuttur!

+ Hazir oldugunda ekmegi ekmek
pisirme makinesinden ¢ikarin ve
nemini birakabilmesi icin bir 1zga-
ranin Gzerine yerlestirin (ekmek
pisirme makineniz bir saate kadar
sicak tuttugunda bile). Bir tabagin
veya tahtanin Gizerine yerlestir-
meyin; ¢linkd bu durumda ekmek
nemini birakamaz ve icine ¢oker.

« Ekmegi en az 30 dakika sogumaya
ve buharini disari atmaya birakin;
aksi takdirde kesilmesi zorlasir.

Programi sonlandirmak veya islemi
iptal etmek

> Programi iptal etmek icin ¢/©
tusuna kisaca bir defa basin.

ES

Agirik 500 g 7509

Siire 3:.05 310

ilave malzemeler ~2:35 de ~2:40 'da

Su 210 ml 260 ml

Yag 11/2 YK 159 2 YK 20g

Tuz 1/2 TK 3¢ 17K 60

Seker 1YK 15¢ 2 YK 30¢

Un 21/3 6lgtim kabi 320g 3 dlctim kabi 4209
veya 5 g kuru maya veya 7 g kuru maya

Maya 1/2 yas maya (21 g) (3/4 paket) 2/3 yas maya (25 q) (1 paket)

22

Zamanlama durur ve program
iptal edilir. Yaklasik 2-3 dakika
sonra program otomatik olarak
devam eder.

> Programi veya sicak tutma modunu

tamamen iptal etmek istiyorsaniz
<&/@ tusuna bir defa kisaca basin
ve sonra tekrar yaklasik 3 saniye
basili tutun.

15
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Oneriler

Timer kullanma

Timer, 6ncelikli olarak ekmegin gece-
den pisirilerek sabah hazir olmaslicin
kullanihir. Timer ile hazirhk 15 saat
6ncesine kadar ayarlanabilir.

Daha uzun sirelerde (6zellikle yaz
mevsiminde) sicak-nemli ortamda
kaldiginda bozulan malzemeyi kullan-
mayin (orn. taze sit, yogurt, peynir,
yumurta, meyve vb.).

> (Hesaplama 6rnegi:
Simdi saat aksam 21:00. Ekmek
sabah 7:00'de hazir olmall.
Bu 10 saat eder. Bu 10 saati +
veya - ile ayarlayabilirsiniz.
Timer otomatik olarak programin
gerekli pisirme siresini alir ve
pisirme islemini dogru zamanda,
ekmediniz 10 saat sonra hazir
olacak sekilde baslatir.

Asagidakilere dikkat edin: Bir program
icin dngorilen isleme suresi azalti-
lamaz.

Hamur icerigi hakkinda

Yeni bir tarif veya malzeme denemek
istediginizde olusan hamuru yogurma
isleminin ilk 5 dakikasinda kapaktaki
saydam pencereden g6zlemleyin. Dz
bir kiire olugmalidir. Olugsmadiysa mal-
zemelerin degistirilmesi gerekebilir.

Kapagl sadece yogurma veya dinlenme
sirasinda acin. Pisirme isleminin diger
asamalarinda kapadin acgiimasi ekme-
gin pismesini engelleyebilir.

Dikkat! Kapadi gerektiginden uzun sire
acik tuttugunuzda pisen Griin ¢okebilir.

> Hamur yapigkan gérinlyorsa
veya kabin yanlarina yapisiyorsa
bir yemek kasi§i un ekleyin.

> Hamur ¢ok kuruysa bir yemek
kasigi ik su ekleyin.

> Pisirme kabinin kenarina yapisan
karismamis malzemeler gerekti-
ginde bir tahta veya plastik spatula
yardimiyla cikarilabilir.

> ilave un veya su eklemeden énce
mevcut un veya suyun tamamiyla
karigmasini bekleyin.

Son yogurma islemi bitmeden dnce
kapadi kapatin; ¢linki aksi takdirde
pisen Griin dogru bigcimde kabarmaz.

Kendi pisirdiginiz ekmegi saklama
Kendi pisirdiginiz ekmek koruyucu

icermez ve bu sebeple pisirildikten
sonra 2-3 gun icerisinde tlketilmelidir.

Fransiz usull ¢itir ekmek saklama
esnasinda yumusar. Bu ylzden bu
tir ekmedi kesene kadar ortmeyin.

Taze ekmedi buzlukta da saklayabilir-
siniz. Ekmegi dondurmadan 6nce
kestiginizde, ileriki zamanda ihtiyaciniz
olan miktari alabilirsiniz.

Pisirme ipuclari

Pisirme sonucunuz bircok faktore bag-
hdir: Malzeme kalitesi, dikkatli 6lgum,
sicaklik ve nem. Asagida faydali ipucla-
rini bulabilirsiniz.

+ Ekmek pisirme makinesi hava
sizdirmaz bir birim dedildir ve bu
ylzden sicakliktan etkilenir. Cok
sicak glinlerde veya isisI yiksek
bir mutfakta kullanildiginda, ekmek

e

Baharatlar

Baharatlar en bastan ana malzeme-
lerle birlikte eklenebilir.

Zencefil, tarcin, kekik, maydanoz ve
fesle§en gibi baharatlar lezzeti arttirir
ve ekmede daha glizel bir gortinim
kazandirir. Baharatlari kiigclik miktar-
larda kullanin (1-2 TK); bu sayede
ekmegin tadinin yerine gecmezler.

Sodan ve sarimsak gibi taze baharatlar
fazla miktarda sivi icerdiklerinden
dolayi ana tarifi etkileyebilirler. Gerek-
tiginde sivi miktarini tarife gére azaltin.

Kuru yemis ve meyveler

Bazi programlarda ileri bir zamanda
kuruyemis veya meyve gibi malzemeler
ekleyebilirsiniz.

Malzemelerin eklenebilecedi zamani
belirtmek icin 10 sinyal sesi verilir.

Ekmedin kabarmasi ve seklini koruya-
bilmesi icin bu malzemeler daha sonra
eklenmelidir. Bunun disinda malzeme-
lerin ¢cok kiicik parcalar halinde olma-
sindan dolayi ilk yogurma asamasinda
eklediginizde hamurda tortular olusa-
bilir.

Hamura keten tohumu, Gzim, aycicegi
cekirdedi, susam cekirdedi/tohumu,
kabak cekirdegi vb. ilave ettiginizde
hamur agirlasir ve bu ylizden ekmek
biraz daha sert olur.

Uzum vb. tath malzeme eklerseniz,
ekmedin cok tath olmamasi icin seker
miktarini azaltin.
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Seker

Seker, mayayi besler ve aktif hale
getirir, bdylece kabarmasina yardimcli
olur. Seker tat verir, yogun olmasini

ve kenarlarinin iyi kizarmasini saglar.
Seker yerine bal, surup veya seker
melasi kullanilabilir. Yalniz bu durumda
tarifte yazan sivi oranini duruma goére
azaltmak gerekir.

Mayayi beslemeyen, hatta tam tersine

durduran yapay tatlandirici kullanmayin.

Sivi ve kati yaglar

Ekmek icinin daha yumusak olmasi

ve daha uzun bir slre taze kalabilmesi
icin sivi yag eklenmelidir. Tarife gére
zeytinyadi veya aycicek yagi kullanin.
Onlarin yerine tereyagi veya margarin
kullanacak olursaniz (15 grama kadar
klicik parcalar halinde), biraz daha
fazla sivi eklemelisiniz (yaklasik 3 TK).

Fazla su icerdiklerinden yag orani
azaltiimis, ekmedge sirmelik Grinleri
kullanmayin, bunlar tereyadi ile ayni
Ozelliklere sahip degildir.

Sivi

Sivi olarak normalde su, st veya iki-
sinin karisimi kullanilir. Su, kenarlari
daha citir yapar. Sit, kenarlari ve
ekmek i¢ini daha yumusak yapar.

Dodgru su isisi hakkinda cesitli fikirler
vardir. Kendiniz test edin ve agiz tadi-
niza gore karar verin. Genel olarak su
Isis1 20°C ile 25°C arasinda secilir.
Cok hizli yapiimak istenen ekmeklerde
islemi hizlandirmak igin 45°C ve 50°C
arasinda bir su isisi kullantlir. Suyun
kalitesi iyi olmalidir.

Yilksek oranda kireg iceren musluk
suyunuz varsa hazir su kullaniimahdir.

Tadini ve kenar rengini iyilestirmek icin
taze st veya %2 sit tozlu su da kulla-
nilabilir. Bazi tariflerde meyve suyu da

kullanilir. Deneyin!

Maya

Maya taze veya kuru maya olarak
bulunur. Unun icinde bir oluga yerlesti-
rilir ve yogurma islemine kadar orada
sivi ve tuzdan ayri durur.

Sadece tarifte belirtilen miktarda kul-
lanin, asiri maya hamuru fazla kabartir
ve hamurun, pisirme kabinin kenarla-
rindan tasmasina sebep olur.

Kuru maya cok fazla nem ¢eker.

O yiuzden acilmis olan paketi sikica
kapatin. Uretici baska bir sey belirt-
medigi stirece kalanini 48 saat icinde
taketin.

Kuru mavyayi, etkisi zamanla azaldi-
gindan dolay1 mutlaka tiiketim tari-
hinden 6nce kullanin.

Ekmek pisirme makinelerine 6zel kuru
mayalar da bulunur. Bu mayalar, uygun
miktarda kullanildi§inda iyi sonuglar
verir.

Kuru maya yerine taze maya kullanacak
olursaniz tarif su sekilde dedisir: 7 g
kuru maya 25 g yas mayaya denk gelir.

S
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soguk glinlere gore daha hizli bozu-
lur. En iyi oda sicakhgi 20°C ile 24°C
arasindadir.

Cok soguk glinlerde musluk suyunu
kullanmadan 6nce 30 dakika oda
sicakhginda bekletin.

Ayni durum buzdolabindan ¢ikan
malzemeler icin de gecerlidir.

Tdm malzemeleri, tarifte aksi
belirtiimedigi slirece oda sicakli-
ginda kullanin.

Malzemeleri tarifte verilen sirala-
maya gore pisirme kabina yerles-
tirin. Mayay! kuru tutun ve yogurma
islemi baslayana kadar eklenmis
sivilardan ayri tutun.

Basarili bir pisirme sonucu icin mal-
zemelerin tam dlciImesi 6nemlidir.
Cogu problem kesin olmayan bir
Olcliim veya bir malzemenin unutul-
masi sebebiyle olusur. Ol¢iim icin
paketten c¢ikan dlcim kabi ve kasli-
gint kullanin.

Her zaman tiketim tarihi gegcmemis
taze malzeme kullanin. Sat, peynir,
sebze ve taze meyve gibi bozula-
bilir malzemelerin 6zellikle sicak
kosullarda hizlica kullanilamaz hale
gelmelerinden dolayi sadece hemen
pisirilecek ekmeklerde kullaniima-
hdir.

Cok fazla yag eklemeyin; ¢linki

yag maya ile un arasinda bir bariyer
olusturur ve mayanin etkisini azaltir.
Sonug agir, kompakt bir ekmektir.

RS
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Tereyad! ve diger kati yaglari
pisirme kabina eklemeden 6nce
klcik parcalara boldn.

Ekmede meyve tadi vermek icin
suyun bir kismini portakal, elma
veya ananas suyu ile degistirin.

Sebze suyu sivinin bir kismi olarak
eklenebilir. Patates pisme suyu 6rn.
maya icin ek besin olan nisasta
icerir ve ekmegin daha kabarik,
yumusak ve uzun dmdurld olmasini
saglar.

Tat icin rendelenmis havuc, kabak
veya pismis, pdrelenmis patates
ekleyebilirsiniz. Ancak bunlar su
iceriklidir; bu ylzden sivi miktarini
azaltmaniz gereklidir. Daha az su
ekleyin ve yogurma basladiginda
hamuru kontrol edin. Sonrasinda
gerekirse su ilave edin.

Tarifte belirtilen miktarlari gec-
meyin; bu sayede hamur tasmaz
ve ekmek pisirme makinesi zarar
gbérmez.

Ekmek iyi kabarmiyorsa, musluk
suyu yerine doldurulmus gazsiz
mineral suyu kullanin veya musluk
suyunu 6nceden kaynatin. Asiri
klor ve flor iceren musluk suyu
veya sert musluk suyu hamurun
kabarmasini engeller.
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+ Hamurun kivamini yakl. 5 dakika
yogurulduktan sonra kontrol edin.
Bunun icin plastik bir spatulay!
hazirda bulundurun ve gerektiginde
pisirme kabinin kdselerinde asili
duran malzemeleri kaziyin. Yoguru-
cunun yakininda kazimayin ve hare-
ketini engellemeyin. Hamur ¢ok
kirintiliysa veya cihaz yogururken
zorlaniyorsa bir miktar su ekleyin.
Hamur yan yilzeylere yapisiyorsa
ve bir kiire olusturmuyorsa bir
miktar daha un ekleyin.

Hazir hamur pisirme

Ekmek hazir hamurlari ekmek pisirme
makinelerinde karistirilabilir ve pisirile-
bilir. Ancak bu sirada malzemelerin
agirhgina dikkat edin; cihazin azami
miktari asiimamali ve asiri yiklenilme-
melidir.

D> Pisirme kabina ilk dnce karisimin
Ureticisinin tavsiye ettigi miktar
kadar su dékin ve sonrasinda
karisimi ekleyin.

D> Yakl. 5 dakika sonra hamurun kiva-
mini kontrol edin; karisim ¢ok
kuruysa bir miktar su ilave edin.

Cogdu hazir karisim icin program 1'i
kullanabilirsiniz. Bu ayar seciliyken
tam tahilli ekmeginiz yeterli derecede
kabarmiyorsa bir sonraki sefer tam
tahil programi 5 veya cavdar ekmegi
programi 6'yi deneyin.

Eniyi sonucu almak icin ekmegi Timer
kullanmak yerine hemen pisirin; cinkd
mayayi sividan ayri tutamazsiniz.

18
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Malzemeler

Ekmedinizin kalitesi bircok faktére
bagldir. Bu ylizden her bir malzemeyi
ve Ozelliklerini bilmeniz, en iyi sonucu
almaniz icin ¢cok 6nemlidir.

lyi bir pisirme sonucu icin dnemli bir
faktor dogal olarak malzemelerin kali-
tesi ve tazeligidir.

Ekmek pisirme makinesine ekleyece-
giniz tim malzemeler oda sicakhdinda
(18°C ile 23°C arasl) olmalidir. Ekmegi
pisirdiginiz oda da normal sicaklikta
olmalidir.

Bugday unu

Kullandi§iniz un tird énemlidir.

Gluten elastiktir ve fermantasyon sira-
sinda mayadan cikan gazi icine ceker.
Bu sayede hamur kabarir.

Beyaz un

Beyaz un kabuksuz bugday taneleri

ile 6gutalur. Glaten gelisimini ylksek
tutmak icin ylksek proteinli un tercih
edin. En iyi sonuglari almak icin kaliteli
ve mimkin oldugunca beyazlatilmamis
un secin. Un alirken tip 405, 550 ya da
1050 ibarelerine dikkat edin.

Fransiz usuld ekmek tariflerinde, tipik
kirintilari olusturmak icin cogunlukla
daha ince Fransiz unu kullanilr.

Tam tahil unu

Kepekli un dis kabuguyla birlikte
0gutuldr. Bu undan pisirilen ekmekte
hafif bir tahil tadi vardir ve ekmek
ici daha yogundur. Zengin proteinli
kepekli unlari tercih edin. %100 tam
tahil unundan pisirilen ekmek beyaz
ekmede goére daha sert olur. Kepekli
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undan yapiimis hamurun mayalanmasi
daha uzun slrer, bu ylzden cihazda ke-
pekli un programini secin (Program 5).

Daha hafif bir ekmek icin kepekli unun
bir kismini bugday unuyla dedistire-
bilirsiniz.

Diger un tiirleri

Cavdar, arpa, yulaf, karabugday gibi
baska tahillardan yapiimis un cesitleri
ylksek oranda lif bulundurur, fakat
glaten oranlari beyaz una oranla daha
distktir. Beyaz ekmedge kiyasla kepekli
ekmek daha kiglk ve yogun olur.

En iyi sonucu, beyaz unun %_20'sini,
maks. %50'sini bagka un cesitleriyle
degistirdiginizde alirsiniz. Bdylece
hem kepekli ekmedin besleyici tadini,
hem de beyaz ekmedin hafifligini

elde edersiniz.

Tuz

Ekmege tat vermek igin ve 6zellikle
mayalanma islemine destek olmasi igin
biraz tuz ilavesi 6nemlidir. Tuz ilavesi
ile hamur daha esnek bir hale gelir.
Ayrica mayanin fazla blylmesini ve
bdylece hamurun fazla kabarip ¢6kme-
sini engeller. Ama dikkat edin: Fazla
tuz, hamurun yeterince kabarmasini
engeller.

ince taneli veya deniz tuzu kullanin.
Gitir maya ekmeklerine iri taneli tuz
serpilmesi daha uygundur. Tuz i¢in
alternatif kullanmak uygun dedgildir,
clinkd cogu zaman sodyum icermezler.
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