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“HIZLI BASLAMA REHBERI”

EKMEK MAKINENIZi KULLANMAYA BASLARKEN

Ekmek makinenizi ilk kez kullanmaya baslamadan 6nce kullanim kilavuzunu ve tarif kitabini dikkatlice
okuyunuz. Ekmek makinesine alisabilmek igin asagidaki tarif ile baslaminizi
tavsiye ediyoruz.

Tarif Biiyiik beyaz somun Hizli beyaz somun
Ayar / igerikler 2 12
Su 300 ml (10 1/2 fl 0z) 300ml (10 1/2 fl oz) 30-
35C'de
Beyazlatiimamis beyaz ekmek unu 450gr (11b) 450 gr (11b)
Silme st tozu 20ml (4 yemek kasigi) 20ml (4 yemek kasigi)
Tuz 7,5 ml (1,5 yemek kasigi) 5 ml (1 yemek kasigi)
Seker 15 ml (3 yemek kasig1) 15 ml (3 yemek kasigi)
Tereyad 25gr (1 0z) 25 gr (1 0z)
Kuru maya 10 ml (2 yemek kasig1) 15 ml (3 yemek kasigi)
Metod 1. Ekmek kabini makineden 1. Ekmek kabini makineden
cikarin v ekaristiriciyi cikarin ve karistiriciyi
yerlestirin. yerlestirin.

2. Yukarida blirtilen malzemeleri [2. Su ilik olamhdir (30-35C) aksi

kabin icine yerlestirin. takdirde ekemk kabarmaz. Su

3. Kabi (4) seklini hizza alarak sicakhgini bir termometre

dikkatlice makinenin igine yardimiyla 6lgebilir yada 70ml
yerlestirin. Kapagi kapatin kaynayan su ile 230 ml soguk

4. Cihazinizi figse takin ve suyu karistirarak ulasabilirsiniz.

SELECT dugmesine (2) 3. Yuakridaki malzemeleri kabin
belirene kadar basin. icine yerlestirin.

5. START digmesine basin 4. Kabi (A) seklini hizza alarak
dikkatlice makinenin igine
yerlestirin. Kapagi kapatin

5. Cihazinizi fige takin ve
SELECT dugmesine (12)
belirene kadar basin.

6. START digmesine basin

BASARILI SOMUNLAR IiGIN TAVSUYELER

. Herzaman tarifleri tam uygulayin ve malzemeleri iyi 6lgtigtinizden emin olun. Cihazinizin iginden
¢ikan 6lgme jabi sadece sivi gidalari 6lgmek igindir. Yanhs dlgtimis mazlemelerle yapilan bir
ekmek istedginiz sonucu vermeyecekiir.

2. Herzaman taze malzemeler kullanin. Ozellikle maya ve unun son kullanma tarihlerini iyi kontrol

edin. Maya paketini bir kez agtiktan sonra 48 saat iginde tiketilmesi gerekmektedir.

3. Ekmek karisimina koyulmasi gerekn su miktari kullanilan unun markasina goére degisiklik
gosterebilir. Bu nedenle bir yeni bir marka unu ilk kez kullandiginizda ufak 6lgi ayarlamalar
yapmak gerekebilir. Sayet ekmeginiz yeteri kadar kabarmaz yada istedginiz yumusaklikta olmazsa
birdahaki sefere suyu 3 tatli kasigr arrtirin. Not: Hizli pisirme fonksiyonu kisa program olmasi
dolayisi ile ekmegin kabugunun daha ince ve ebatinin biraz daha ufak olmasina neden
olabilir.

4. Citir citir bir kabuk elde edebilmek igin pisirme isimei tamamlanir tamamlanmaz ekmeginizi
cihazdan cikarin. igerideki 1sitma sistemi zamanla kabugun yumusamasina neden olacaktir.

5. Tam bugday programlari (4), (5), (6) 15-30 dk dinlenme periyodu ile baslar. Bu dénemde karistirici

galismayacaktr. . .

DAHA GENIS BILGI IGIN KULLANIM KLAVUZUNUN ARKASINDAKI SORUNGOZME
REHBERINE BAKINIZ.
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Ekmek beslenmemizde ¢ok énemli bir rol oynar, en gerekli vitaminleri, mineral ve
proteinleri saglar. Tam bugday ekmekleri ayni zamanda lifli olduklari i¢in ¢ok yararhdir.
Kenwood ekmek makineniz ceistli karigsimlari lezzetli ve sagdlikli ekmeklere
dénustirmenize yardimcl olacak ve tim zahmetli kismini Gzerinizden alacaktir.

Eger ilk emkeginizi yapmak igin sabirsizlaniyorsaniz kullanim klavuzunun basinda yeralan
hizli baglama rehberindeki tarifleri uygulayiniz. Yeni ekmek yapma makinenizi tanimaya
galisin ve ilk ekmeginiz glizel goériinmuyorsa lzilmeyin, ¢inki muhakkak tadi ¢ok
glizeldir. Tarif kitabindaki bazi regeteleri denedikten sonra kendi tarfilerinizi yaratmak igin
istek duymaya baslayacaksiniz.

Bu klavuzda ekmek makinenizi saglikli kullanabilmek icin gerekli tim bilgileri bulacaksiniz.




KULLANIM TALIMATLARI

Sizin ve gevrenizdekilerin giivenligi icin kullanim talimatlarini iyice okuyunuz ve
uygulayiniz.

4 )

ONEMLI UYARILAR

LUTFEN BU TALIMATLARI DIKKATLICE OKUYUNUZ.
Elektrikli aletleri kullanirken asagida belirtilen 6énlemleri almak énemlidir.

G Cihazinizin volt degeri ile evinizde kullandidiniz degerin ayni olmasina dikkat
edin.

e Cihazinizi duvar ve perdelerin yakininda kullanmayiniz.

e Cihazinizi her zaman diiz zeminlerde kullaniniz.

o Elektrik kablosunun sicak ylzeylerle temas etmediginden emin olunuz.
6 Cihazinizi kullanmadiginizda ve temizlemeden 6nce prizden ¢ekiniz.

e Ekmek kabina malzemeleri herzaman kabi disari ¢ikararak koyunuz, bdylece
cihazin igine gida sigcramasina engel olursunuz.

0 Cihazinizi kablosundan tutarak prizden ¢ekmeyiniz.

e CIHAZINIZI VE KABLONUZU ASLA SU VE DIGER SIVILARIN IGINE
SOKMAYINIZ. NEMLI BiR BEZ ILE TEMIZLEYINiZz.

e Cihazinizi temizlemek igin kimyasal maddeler yada bulasik makinesi
kullanmayiniz.

@ Eger kablonuz zarar gérmuigse yada cihaziniz arizaliysa kullanmayiniz. Bu tip
durumlarda en yakin yetkili servise bagvurunuz.

m Uretici firma tarafindan tavsiye ediimeyen yedek pargalar kullanmak arizalara ve
yaralanmalara neden olabilir.

@ Cihaziniz ev kullanimi igin Uretilmistir, ticari amagla kullanilamaz. Eger cihazinizi
cok sicak ve havasiz bir ortamda kullanacaksaniz bir fan yardimiyla
havalandirmayi saglayiniz.

@ Cihazinizi 1s1 kaynaklarinin yanina ,lzerine ve diger cihazlarin tGzerine
yerlestirmeyiniz,

@ Tasima ve nakliye esnasinda cihazinizi dislrmeyiniz ve sert darbelerden
kagininiz.

@ Cihazi gocuklarin ulagsamayacagi yerlerde saklayiniz, gocuklarin bu drind
gOzetim altinda kullanmasina 6zen gosteriniz.

@ Cihaz galisirken bagindan ayrilmayiniz.

@ Cihaz calisirken sicak bolgelerine dokunmayiniz, her zaman mutfak eldiveni
kullaniniz.

\® Bu cihaz 89/336/EEC elektromanyetik yeterlilik yasalarina uygun olarak j

Uretilmistir




KENWOOD EKMEK MAKINENiz

Kapak Sapi
Gozetleme penceresi
Kilit klipsi

Kontrol paneli
Hizzalama ¢entikleri
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EKMEK MAKINESININ KULLANIMI

Prize takmadan once:

e A Volt ayarinizin ekmek makinenizdeki ile ayni olduguna emin olunuz.

Ekmek makinenizi ilk kez kullanirken:

e Cihazin Gzerindeki tim ambalajlari ¢ikariniz.

e TUm parcalar yikayiniz (temizlik bolimine bakiniz)

BM200 Kenwood Ekmek makineniz ON/OFF diigmesi

: LT Y

lle calistirimaktadir, OFF konumunda oldugu siirece |
caligmayacaktir. O,
e Ekmek makinenizi prize takiniz ve ON (@) diigmesine KENWOOD

basiniz. Ekranda SEL belirecektir.

e Daha sonra kullanim klavuzunda belirtilen talimatlar
takip ediniz.

e Kullanimi bitirdikten sonra muhakkak cihazi kapatip
fisten gekiniz

Malzemeleri nasil 6lgmelisiniz:

Dogru olgulerde malzeme kullanmak dogru sonuglari alabilmek igin gcok énemli bir
unsurdur. Metrik ve ingiliz élciilerini birbirine karistirmayiniz

e HERZAMAN sivilar seffaf ve olgekli bir kap ile dl¢liniz

e HERZAMAN sivilari oda sicakliginda kullaniniz. (20°C). 1 saatlik hizli program bu
durumda istisnadir.

e HERZAMAN cihazinizla birlikte verilen dlgme kasigini sivi ve kati ufak miktarlar
Olgmek icin kullaniniz. 1 tath kasigi icin kasigi silme doldurun dlgek igin gizgiye kadar.




PROGRAM AYARI

Program ayarlari onlarca farkli ekmek pisirme sekli arasindan se¢im yapmanizi ve
yanisira karistirma ve recel yapma fonksiyonlarini da segmenizi saglar. Her program
segme diigmesine basisinizda sectiginiz pisirme seklinin numarasi ekranda belirecekitr.
Sayet Large dark somun pisirmek istiyorsaniz ekranda “3” géziikene kadar segme
digmesine basmaniz gerekmektedir.

Ekmek makinenizi prize taktiginizda tek bir bip sesi duyacaksiniz ve ekranda SEL
ibaresini géreceksiniz. Simdi kullanmak istediginiz programi se¢gmeniz gerkiyor ve tam 12
secgeneginiz var;

WHITE WHOLE WHEAT SPECIALITY )
Q Extended bake o Regular e French
0 Regular e Large e Sweet
e Large e Large Rapid e Dough
e Large dark @ Cake/Quick Bread
m Jam
@ Rapid Cycle

\.

0 Extended Bake (uzatilmis pisirme) 6zelligi herhangi bir segenekte pisirme islemini
tamaladiktan sonra pisirmeye devam etmenizi saglar. Sayet pisirmis oldugunuz ekmegin
daha ¢ok pismeye ihtiyaci oldugunu dislinuyorsaniz bu 6zellik sizin igin. Extended bake
fonksiyonu sadece herhangi bir programda pisirme stireci tamamlandiktan ve ekranda
“END?” ibaresi belirdikten sonra kullanilabilir.

Extended Bake kullanmak igin

e STOP digmesine basili tutun ekranda SEL belirecektir

e Program secme digmesine bir kez basin ve “0”
fonksiyonunu segin

e Pisirmek istediginiz slire ekranda belirinceye kadar
zaman ayar diugmelerine basin. Bu fonksiyonu
segyiginizde otomatik olarak ekranda “0:20dk” belirir.
Ancak 1dk ile 6dk arasinda segim yapabilirsiniz.

e START diigmesine bastiginizda (:) yanip sonmeye
baslayacak ve gerisayimin basladigini belirtecektir.
Sayet pisirme zamanini yanlis girdiyseniz yada
degistirmek isterseniz STOP diigmesine bip sesi
duyana kadar basin, ekranda SEL belirecek. Zamani
yeniden ayarlayablirsiniz.

e Islem tamamlandiktan sonra bir bip sesi duyacaksiniz '_'

ve ekranda SEL belirecek.

(ONCHONO)




PROGRAM AYARI

099 White (Beyaz) programi beyaz unu ana malzeme olarak kullanan tim tarifler
icin kullanilabilir.

09@ Whole wheat (Tam bugday) programi tam bugday ve kepekli unu ana
malzeme olarak kullanan tarifler i¢in uygundur.

0 French (fransiz) Uzun pisirme slresi sayesinde ekmeginizin ¢itir bir kabugu
olmasini saglar.

e Sweet (Tath) programi, ekmegi ¢ok dusuk isida pisirerek asiri
kahverengilesemeyi engeller

9 Dough (Hamur) programi kendi firininizda bir karisim pisirmek istediginizde
yogurma iglemini sizin yerinize yapar.

@ Cake / Quick bread (Kek / hizli ekmek) programi kek ve kek benzeri mayasiz
ekmekler pisirebildigi igin 6zel bir programdir. Hizli ekmegin kabarmasi
gerekmediginden pisme siiresi cok kisadir. Igindekiler karistirilir ve pisirilir.

0 Jam (recgel) ptogrami otomatik olarak ekmek kabinin iginde recel yapar.

@ Rapid Cycle (Hizl pigsirme) programi sayesinde bir somun ekmegi bir saatte
hazirlayabilirsiniz. En iyi sonug i¢in kolay karisan maya ve daha az tuz
kullanmak gerekmektedir.

Liitfen dikkat: 2-3 ve 8. programlar kullanirken ikinci karistirma surecinin son 5
dakikasinda bir alarm duyacaksiniz. Bu sayet ekstra malzeme koyacaksaniz
unutmamaniz igin sizi uyarmak uzere yerlestiriimistir. Sayet ek malzeme
koymayacaksaniz alarmi dikkate almayin.

1-8 , 10, 12 programlarinda ekmek makineniz pisirme islemini tamamladiktan sonra
otomatik olarak sicak tutuma moduna gececektir. Bu mod 1 saat boyunca yada siz
kapatincaya kadar sirer, ancak pisirme islemi biter bitmez kapatmak ekmeginiz icin daha
saglikhdir.

Sayet buzdolabindan aldiginiz yumurta, st gibi malzemelrt kullaniyorsaniz oda
sicakligina gelmeleri igin bekleyiniz.




ZAMAN AYAR DUGMELERI

Zaman ayari sayesinde pisirme cihazini 12 saat sonra ¢alismaya baslayacak sekilde
ayarlayabilirsiniz. Bu gegciktirilmis baslama 6zelligi dough, jam ve rapid bake
programlarinda kullanilamaz.

ONEMLI: Geciktirilmis baglama fonksiyonunu kullanacaginiz zaman oda sicakliginda
bozlacak malzemeler kullanmamalisiniz. (yumurta, sut, peynir vs)

Geciktirilmis baslamay kullanabilmek igin tim malzemeleri kaba koyun ve kabi cihazin
icine yerlestirin. Sonra:

e SELECT ile istediginiz programi segin

e Zaman ayar digmelerin basin, sectiginiz program igin gerekli olan zaman ekranda
belirir digmelere basmaya devam edin ve istedidiniz zaman gelince durun. Siz sadece
ekmeginizin ka¢ saat sonra hazir olmasini istediginizi diglnin ve saati ona gore
ayarlayin ekmek makineniz programin suresini buradan diserek uygun zamanda
calismaya baslayacaktir.

e Eger yanlislikla istediginiz zamani astiysaniz geri ok tusu ile dizeltebilirsiniz.

Ornek: Eger ekmeginizin sabah saat 7’de hazir olmasini istiyorsunuz. Bir énceki aksam
saat 23:00°de tim malzemeleri koyup 9 saatilk gecikmeli bir programa programlarsaniz :

e Select ile 3. menlyi secin ve zaman ayar digmeleri ile

10’ar dakikalik yikselmelerle 9:00 a ulagsana dek devam @ = o S 1
edin. = o L
e Start digmesine basin ve (:) yanip Sénmeye baslar. —
Geri sayimin baglamistir. - QEE::E' ':"
e Eger hata yaptiysaniz yada zaman degistirmek = ==
istiyorsaniz STOP’a basin bip sesini duyduktan ve P —
ekranda SEL belirdikten sonra yeni zamani girebilirsiniz. = { :- L
e islem tamalandigi zaman bir bip sesi Size ekmeginizin = =
pisdigini haber verecek. p—
Cr _'l
Lo

Onemli not: Ekmek makinesini kullanmadiginizda muhakkak fisten gekin ve pismis
ekmegi ¢ikarirken mutfak eldiveni kullanmayi unutmayin.

Ekmek kabini herzaman islak bir bez ile silin ve durulayin.




PiSIRME SURECININ ASAMALARI

Artik pisirme slrecinde ekmek makinesini iginde neler oldugunu biliyorsunuz. Asagidaki
chart ise size programlarin agsamalarini dakika dakika, saniye saniye gostermektedir. Bu
zamanlar yaklasiktir ve bu liste sadece rehber olarak kullaniimalidir.

PROG ‘ (0] ‘ 1 ‘ 2 ‘ 3 ‘ 4 ‘ 5 ‘ 6 ‘ 7 ‘ 8 ‘ 9 ‘ 10 ‘ 1 ‘ 12
islem EXTEND| BASIC| BASIC| BASIC | WHOLE | WHOLE | WHOLE [FRENCH| SWEET [DOUGH | QUICK | JAM ONE
BAKE | REG. |LARGE| LARGE | WHEAT | WHEAT | WHEAT BREAD HOUR
7009 | 900y | DARK | REG. |LARCE |LARGE BREAD
112B| 2B 900y | 700y | 900g | RAPD CYCLE
2B |112B | 2B 900g/
2B
Dinlenme” - - - - 30dk" | 30dk™ | 15dK™ - - - - - -
Kanstimma 1 - 6dk | 6dk 6dk 6dk 6dk 6dk 6dk 6dk | 6dk 6dk 450k -
Kangtima 1 - 27dk | 31dk™| 31dk™ | 18dk | 25dk | 25dk | 22dk | 31dk™ | 24dk | 14dk | 15dk | 11dk
Kabarma 1 - 23dk | 29dk | 29dk | 120dk | 120dk | 39dk | 34dk | 40dk | 60dk - - 17dk
'Yumruklama 1 - - - - - - 15sn 5sn 5sn - - - -
Yunrukama?2l - - - - - - - 10sn 10sn - - - -
Yunrukama 3 - - - - - - - 5sn 5sn - - - -
Dinlenme - - - - - - 15dk | 29dk 29dk - - - -
Sekilenme 1 - 5sn | 5sn 5sn - - 3sn 5sn 5sn - - - -
Sekilenme 2 - 10sn | 10sn 10sn - - - 10sn 10sn - - - -
Sekilenme 3 - 5sn | 5sn 5sn - - - 5sn 5sn - - - -
Kabama 2 - 64dk | 54dk | 54dk - - 45dk | 54dk | 49dk - - - -
Pisime 60dk | 45dk | 50dk | 70dk | 50dk | 55dk | 55dk | 65dk | 50dk - 90dk - 31dk
Sicak
tutma - 60dk | 60dk | 60dk | 60dk | 60dk | 60dk | 60dk | 60dk - 60dk - 60dk
Toplam
zaman™ 1:00 | 245 | 250 310 344 3:56 320 3:30 325 | 1:30 1:50 1:00 0:59
Max.
Erteleme - 1445| 1450 1510 | 1544 | 1556 | 1520 | 1530 | 1525 | 1330 | 1350 | 13:00 | 12:59

*  Whole wheat programi dinlenme periyodu ile baslar ve bu periyodda katti malzemeler sivilari emer. Bu
periyodda karistirma yoktur.

*x Karistirma esnasinda malzeme eklemenizi hatirlatan bip sesi duyulur. Eger tarifte varsa malzemelri eklemeyi
unutmayin

***% toplam zaman sicak tutmayi kapsamaz.

Not: 1-8 , 10, 12 programlarinda ekmek makineniz pisirme islemini tamamladiktan sonra otomatik olarak sicak
tutuma moduna gegecektir. Bu mod 1 saat boyunca yada siz kapatincaya kadar siirer, ancak pisirme islemi biter
bitmez kapatmak ekmeginiz i ¢in daha saghkhdir.




BAKIM VE TEMIZLIK

Onemli : temizlemeden dnce fisten gekin ve sogumasini bekleyin
e Asla cihazinizi yada ekmek kabinin dis yizeyini suyla temas ettirmeyiniz.

e Yapismaz kaplamasini zedeleyebileceginden ekmek kabini bulagik makinesinde
yikamayiniz.

e Kimyasal ve metal malzemeleri temizlikt kullanmayin

e Her kullanimdan sonra ekmek kabini yikayiniz. Kabin i¢ine sicak sabunlu su doldurup
5-10dk bekleyiniz. Karistiriciyi ¢iakrmak icin saat yonlniin tersine gevirip gikariniz.
Durulayip, yumusak bir bez ile kurulayiniz.

e [salk nemli bir bez ile cihazin dis ylzeyini temizleyiniz.
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Icindekiler

Ekmegin ana maddesi undur, bu nedenle dogru unu se¢mek lezzetli bir ekmek yapmanin
anahtaridir.

Bugday Unlari

En iyi ekmekler bugday unundan yapilir. Bugday, genellikle kepek denilen bir dig kabuktan
ve, bugday tohumu ile endospermi igeren bir i¢ ¢cekirdekten olusur. Endospermdeki protein
su ile karistinldiginda gliten ortaya gikar. Gliten elastik gibi esner, fermantasyon
sirasinda mayadan gikan gazlarin tutulmasi ile hamur kabarir.

Beyaz Unlar

Bu unlarda dis kepek ve bugday tohumu ¢ikarilmistir, sadece endosperm beyaz un haline
gelene kadar 6gitilir. Iyi bir beyaz un ya da beyaz ekmek unu kullanmak ¢ok énemlidir,
¢linkli gliiten gelisimi igin gerekli olan yiiksek bir protein seviyesine sahiptir. Ekmek
pisiricinizde, kabaran mayal ekmek elde etmek icin, sade beyaz un ya da kendinden
kabaran un kullanirsaniz, ekmekleriniz istediginiz gibi olmayacaktir. Piyasada ¢ok cgesitli
beyaz ekmek unu mevcuttur. Tatminkar sonuglar elde etmek icin iyi kalitede, tercihen
agartiimamis olan bir un segin. Az bir miktar ince sade Fransiz ununu Fransiz ekmek
tariflerine ekleyerek, bu stilde yapilan ekmeklerin dokusunu yakalayabilirsiniz. Sayfa
32'deki tarife bakiniz.

Tam Unlar

Tam unlarda kepek ve bugday tohumu bulunur, bu una fistiksi bir tat katar ve daha az
rafine bir ekmek ortaya ¢ikar. Burada da yine iyi bir tam un ya da tam ekmek unu
kullanmalisiniz. %100 tam undan yapilan somunlar, beyaz somunlara gére daha yogun
olacaktir. Undaki kepek gliten ¢ikisini engeller, dolayisiyla, tam hamur daha yavas
kabarir. Ekmegin kabarmasi igin daha fazla zaman sunan 6zel tam ekmek programlarini
kullanin. Daha hafif bir somun elde etmek igin, tam hamura bir par¢a da beyaz ekmek
hamuru katin. Hizli tam bugday ayarlamasi 6 ile, tam ekmeginizi cabucak
hazirlayabilirsiniz.

Kahverengi Un

Bu tur unlar beyaz unla ya da tek basina kullanilabilir. Yaklasik %80-90 bugday tohumu
icerirler ve dolayisiyla tamamen dolgun ancak daha hafif bir somun elde edersiniz. Bu
unu, %50 beyaz un ilave ederek klasik beyaz programda deneyin. Ekstra su eklemeniz
gerekebilir.




icindekiler

Tahil Ekmegi Unu

Beyaz, tam ve cavdar unlarini, malth tam budday taneleriyle karistirin. Béylece
ekmeginize hem yogdunluk hem de aroma katmis olursunuz. Bu karisimi tek basina ya da
beyaz unla karistirarak kullanin.

Bugday unu disindaki unlar

Cavdar unu gibi diger unlar, beyaz ve tam ekmek unlari ile birlikte kullanilarak, gavdar
ekmegi gibi geleneksel ekmekler elde edilebilir. Bu undan ¢ok az miktarda katsaniz dahi,
belirgin bir koku ve tat verecektir. Bu unlari tek basina kullanmayin, hamurunuz ¢ok
yapiskan olabilir ve yogun agir bir somuna donusebilir. Dari, arpa, esmer bugday, misir ve
yulaf gibi diger tahillar, protein agisindan zayiftir, bu nedenle geleneksel ekmek yapimi igin
gerekli gliteni Gretemezler.

Bu unlar kuguk miktarlarda kullanilirlarsa gok iyi sonuglar verirler. Beyaz ununuzun %10-
20’si yerine bu alternatiflerden birini deneyin.

Tuz

Az miktarda bir tuz katmak, hamurun biiyiimesi ve tat vermek icin gereklidir. Ince yemek
tuzu ya da deniz tuzu kullanabilirsiniz. Kalin tuzlari ise, elle sekillendirilen yuvarlak
ekmeklerin Ustline kitir kitir bir hava vermek icin serpin. Diyet tuzlar tercih edilmez, ¢linki
¢ogu sodyum icermez.

e Tuz gluten yapisini giglendirir ve hamurun daha elastik olmasini saglar.

e Tuz, maya bliyimesini ve dolayisiyla asiri kabarmayi ve hamurun yariimasini engeller.

e (Cok fazla tuz hamurun yeterince kabarmasini engelleyecektir.

Tatlandiricilar
Beyaz ya da kahverengi seker, bal, malt 6zu, sekerkamigi surubu, akagac surubu,
pekmez ya da seker pekmezi kullanabilirsiniz.

e Seker ve sivi tatlandiricilar ekmegin rengini degistirir ve ona altin sarisi bir gériinim
verirler.
e Seker nemi emer ve ekmegin kalitesini artirir.

e Seker maya icin besin sagdlar, ¢ok -gerekli olmamasina ragmen, modern tipte kuru
mayalar, unda bulunan dogdal seker ve nisastalarla beslenirler ve hamurun daha etkin
olmasini saglarlar.

o Tath ekmeklerde, meyve, sekerleme ve ekmegin Ustlne surulen tatli sivi ile tath krema
ekstra tathlk verdiginden, yeterli seviyede seker bulunmaktadir.

e Seker yerine sivi bir tatlandirici kullaniyorsaniz, tarifin toplam sivi igerigini biraz

azaltmaniz gerekecektir.




Icindekiler

Kati ve Sivi Yaglar

Daha yumusak bir somun elde etmek icin ekmege genellikle az miktarda kati ya da sivi
yag ilave edilir. Bu ayni zamanda ekmegin uzun sure taze kalmasini da saglar. 25 grama
kadar (1 oz) tereya@i, margarin, hatta domuz yagi, 22 ml’ ye kadar (1 1/2 gay kasigi) sivi
yag kullanin. Tarifte ne kadar fazla yag verilmis ise, tat o kadar belirgin olacaktir. Yine de
en iyi sonucu tereyagi verecektir.

e Zeytin yagdi ya da aygicegdi yagdi da, tereyadi yerine kullanilabilir. Sivi igeridini 15 ml'ye
(3 cay kasid1) gore ayarlayin. Aycicegdi yagi da kolesterol seviyenizi kontrol etmeniz igin
iyi bir alternatiftir.

e Dusuk yag iceren yaglar kullanmayin, bunlarin iginde %40’a kadar su bulunur ve
tereyag! ile elde edeceginiz sonucu elde edemezsiniz.

Sivi

Hamurda biraz sivi olmasi énemlidir; genellikle su ya da sut kullanilir. Su sitten daha
gevrek bir ekmek pisirmenizi saglar. Su genellikle yagsiz sut tozu ile birlikte kullanilir.
Timer gecikme ayarini kullanmaniz énemli bir noktadir ¢linkl taze st zaman gectikge
bozulur. Programlarin bir gogunda musluk suyu kullanilir, ancak hizh bir-saatlik programda
Ik su kullanmanizi tavsiye ederiz.

e Cok soguk guinlerde suyu tartin ve kullanmadan 6nce 30 dakika oda sicakliginda
ihnmasi i¢in birakin. Buzdolabindan aldiginiz sut i¢in de aynisini yapin.

e Yayik ayrani, yogurt, eksi krema ve ricotta, cottage ve taze peynir gibi yumusak
peynirler de daha nemli ve daha yumusak bir ekmek elde etmek igin siviya katki olarak
kullanilabilir. Yayik ayrani, kdy ekmeklerinde ve eksi hamurlarda bulunmayan hos, hafif
aci bir aroma verir.

e Hamuru zenginlestirmek, ekmegin rengini gizellestirmek ve kabarma sirasinda
glitenin yapisini ve dayanikhhgini artirmak i¢in yumurta da eklenebilir. Hamura
yumurta eklerseniz, sivi igerigini de buna gére artirin. Yumurtay! bir tartida élgiin ve
ayni oranda da sivi koyun.




Icindekiler

Maya

Maya hem taze hem de kuru olarak bulunabilir. Bu kitaptaki tim tarifler kolayca
karistirilabilen, hizli kuruyan maya ile test edilmistir. Bu tir mayanin énce suda eritiimesi
gerekmez. Maya, karistirma islemi baslayana kadar, sividan ayri ve kuru olarak unun
ortasinda acllan bir havuza yerlesgtirilir.

e Ekmek pisiricinizde taze maya kullanmaniz tavsiye edilmez.

e Tariflerde belirtilen miktarlara dikkat edin; ¢cok fazla maya kullanmak ekmegin fazla
kabarmasina ve ekmek kalibindan tagsmasina neden olur.

e Bir maya paketi acildiktan sonra, imalat¢i tarafindan bagka turlt bir agiklama
yaplimamissa, 48 saat icinde kullaniimalidir. Mayay! kullandiktan sonra tekrar agzini
kapatin. Agzi bu sekilde tekrar kapatilan paketler, istendigi kadar dondurucuda
saklanabilir.

e Mayanin potansiyeli zamanla azaldigindan, kuru mayayi belirtilen tarihten énce tiketin.

o Ozellikle ekmek makinelerinde kullanilmak iizere imal edilen kuru mayalardan da
bulabilirsiniz. Bu maya daha iyi sonug verecektir ancak dnerilen miktarlara dikkat
etmeniz gerekir.




Kendi tariflerinizi yaratmak

Bu kitapciktaki tariflerden bazilarini yaptiktan sonra, daha énce elde yogurdugunuz ve
sevdiginiz ekmek tariflerini makinede yapilacak sekilde adapte edebilirsiniz. Bu kitaptaki
ve sizinkine benzer tariflerin birinden baslayin ve bu tarifi bir kilavuz olarak kullanin.

Asagidaki bilgiler size yardimci olacak ve degisiklik yapmanizi kolaylastiracaktir.

Ekmek pisiricisi igin dogru miktarlari kullandiginizdan emin olun. Onerilen maksimum
miktari agmayin. Gerekirse, ekmek pisirici tariflerindeki un ve sivi miktarlarina
uydurmak igin, kendi tarifinizdeki orani azaltin.

Ekmek kalibina daima ilk olarak sivi ekleyin. Sividan sonra un ekleyerek, sivi ile
mayay! birbirinden ayirin.

Taze maya yerine kolay karisimli kuru maya kullanin. Not: 6 gr taze maya = 1 gay
kasigi (5 ml) kuru maya.

Timer gecikme ayarini kullaniyorsaniz, taze sut yerine yagdsiz st tozu kullanin.
Kendi tarifinizde yumurta varsa, yumurtayi toplam sivi igeriginin bir pargasi olarak
disunun.

Mayayi, karistirma islemi baslayana kadar kaliptaki diger malzemeden ayri tutun.
Karistirmanin ilk birkag dakikasi boyunca hamurun yogunlugunu kontrol edin. Ekmek
makinelerindeki hamurun hafif yumusak bir hamur olmasi gerekir, bu nedenle daha

fazla sivi eklemeniz gerekebilir. Hamur, daha sonra biraz sénmesi icin yeterli derecede
islak olmalidir.




Ekmegin Cikarilmasi, Dilimlenmesi ve

SETMERINERY

e En iyi sonucu almak igin, ekmek pistikten sonra makineden ¢ikarin ve ekmek kalibini
kapatin. Ancak unutmayin ki ekmek pisiriciniz kalibi sizin igin 1 saate kadar ihk
tutacaktir.

e llik tutma programli durumundayken bile olsa, firin eldivenleri takarak ekmek kalibini
makineden ¢ikarin. Kalibi ters cevirin ve sallayarak ekmegin ayrilmasini saglayin.
Ekmek kaliptan dusmiuyorsa, kalibin kdsesini bir tahta pargasina hafifce vurun veya
ekmek kalibinin altindaki saftin tabanini dondurun.

e Ekmek c¢ikarilirken, yogurucu kalibin iginde kalmalidir. Ancak nadiren de olsa ekmek
somununun i¢inde kalabilir. Bu durumda, ekmegi dilimlemeden 6nce, ekmegi kesmek
icin sicaga dayanikl plastik bir ara¢ kullanin. Yogurucunun yapismaz kaplamasini
cizmemek icin metal bir ara¢ kullanmayin.

e Ekmegi tel bir raf Gizerinde en azinda 30 dakika birakip sogutun ve buharin gikmasini
saglayin. Ekmek sicak kesilirse dilimlemesi zor olacaktir.

Saklama

Evde yapilmis ekmek herhangi bir koruyucu madde icermez, dolayisiyla pisirdikten sonra
2-3 gun iginde tuketilmelidir. Hemen yenmezse, folyo ya da plastik torbaya sarin ve sikica
kapatin.

e Gevrek Fransiz-stili ekmek saklandigi zaman yumusayacagindan, dilimlenene kadar
acik birakmaniz daha iyi olur.

e Ekmeginizi birka¢ glin saklamak istiyorsaniz, dondurucuda saklayin. Ekmegi
dondurmadan &énce dilimlerseniz, daha sonra istediginiz kadar miktari kolayca
kullanabilirsiniz.




Genel Kurallar ve ipuglari

Ekmeginiz cesitli faktdrlerden etkilenir. Malzemelerin kalitesi, dogru tartim, 1s1 ve nem
ekmegi etkiler. lyi sonuglar almak igin, size asagida dikkate deger bazi kurallar ve
ipuclarini veriyoruz.

Ekmek pisiricisi kapali bir Gnite degildir ve 1sidan etkilenir. Cok sicak bir glinse ya da
makine sicak bir mutfakta kullaniliyorsa ekmek, soguk havada oldugundan daha fazla
kabarir. En ideal oda sicakligi 20°C/68°F ve 24°C/75°F arasi olmalidir.

Cok soguk glinlerde musluk suyunun oda sicakligina kadar gelmesi i¢in 30 dakika
kadar bekleyin. Buzdolabindan alip kullanacagdiniz malzemeler icin de aynisi gegerlidir.

Tarifte aksi belirtimemisse tim malzemelerin oda sicakligina gelmesini bekleyin ve
sonra kullanin. Ornegin hizl 1 saatlik program igin, siviyi 1sitmaniz gerekecekir.

Malzemeleri kaliba tarifte verildigi sira ile ekleyin. Karigtirma baslayana kadar, mayayi,
kaliba dokulen diger sivilardan ayri ve kuru tutun.

iyi bir ekmek icin dogru tartma en dnemli faktérdir. En énemli problemler her zaman
yanlis tartim veya bir malzemenin eksik olmasindan ortaya cikar. Metrik ya da ingiliz
Olcl standartlarini kullanin; ikisini birbirine karistirmayin. Verilen tartim kabini ve
kasigini kullanin.

Tarihlerine dikkat ederek, daima taze malzemeler kullanmaya caligin. Sit, peynir,
sebze ve taze meyveler gibi malzemeler 6zellikle sicak havada bozulabilirler. Bunlar
sadece hizli sekilde yapilabilen ekmeklerde kullaniimalidirlar.

Maya ve un arasinda bir engel olusturacagindan c¢ok fazla yag eklemeyin. Yag
mayanin hareketini yavaslatir ve agir ve hantal bir ekmek pisirmenize neden olur.

Kaliba eklemeden dnce yag ve diger kati yaglari kiigiik pargalara ayirin.
Meyve aromali ekmekler yaparken, sivinin bir kismina portakal, elma veya ananas gibi
meyve suyu koyun.

Yine sivinin bir pargasi olarak bitkisel pisirme sulari eklenebilir. Pisirme patateslerinden
elde edilen suda nisasta bulunur, bu nisasta maya igin ilave bir besin kaynagidir ve
kabarik, yumusak ve dayanikh bir ekmek elde etmenizi saglar.

Rendelenmis havug, sakizkabagi veya pismis patates puresi gibi sebzeler de una
eklenir. Besinlerde de su bulundugundan tarifin sivi miktarini azaltmaniz gereklidir.
Once az suyla baslayin ve karisirken hamuru kontrol ederek, gerekirse su ekleyin.




Genel Kurallar ve ipuglari

Ekmek pisiricinize zarar verebileceginden tariflerden belirtilenden daha buyuk miktarlar
kullanmayin.

Ekmek iyi kabarmazsa, musluk suyu yerine sise su ya da kaynatiimis sogutulmus su
kullanin. Musluk suyunuz fazla klorinli ve fluorinli ise, ekmegin kabarmasini
etkileyebilir. Sert su da ayni etkiyi yapar.

5 dakika yogrulduktan sonra hamuru kontrol edin. Makinenin yakininda esnek lastik bir
spatula bulundurun, béylece kdselere yapisan malzemeleri kalibin kenarindan
styirabilirsiniz. Yogurucuya dokunmayin ya da yogurucunun hareketini engellemeyin.
Hamurun yogunlugunu da kontrol edin. Hamur gevrek ya da makine zorlaniyormus gibi
gorinuyorsa, biraz su ekleyin. Hamur kalibin kenarlarina yapisiyorsa ve bir yuvarlak
hamur topu olusmuyorsa, biraz un ekleyin.

Ekmegin ¢okmesine neden olacagindan, karistirma veya pisirme sirasinda kapagi
agcmayin.




Hizli Program

e Ekmek pisiricinizde ekstra hizli bir program bulunmaktadir. Bu program 1 saatte
hamuru yogurur ve pisirir. En iyi sonugclari elde etmek igin asagidaki bilgileri takip edin.

e Isinin hizh artmasini saglamak icin ihstiriimis sivi kullanin (32-35°C/90-95°F). Soguk
su hamurun daha basik olmasina neden olur, sicak su ise mayay éldirir. lyi bir
ekmek icin suyun i1sisini ya termometre ile 6lgtin ya da 70 ml kaynayan su ile 230 ml
soguk suyu karistirin.

e Bu programda ekmekte en azindan %65 beyaz ekmek unu olmalidir. %100 tam un ya
da diger tam tahil ekmekleri, hamurun kabarmasi igin bir saatin yetersiz olmasi
nedeniyle kabarmayacaktir.

e Bu programi kullanirken, tuzun maya hareketini geciktirdigini unutmayin. Bu yiuzden
tuz seviyesini dislk tutun. Ancak tamamen de tuzsuz yapmayin, ¢linkiu ekmegin tadi
ve yapisi i¢in tuz gereklidir. 450 gr (11b) un igin 3 1/2 - 5 ml (3/4 — 1 ¢ay kasigi)
kullanin.

e Bu hizli programda birden fazla ekmek yapmak isterseniz, kapagi agik birakin ve
ekmekler arasinda 30 dakika birakarak bu sirada makineyi kapatin. Boylece
makinedeki 1sI sensori dogru sekilde caligsacak ve bu kisa program dizgiin
isleyecektir.

e Bu programda yapilan ekmekler, diger programlardakine gore fazla kabarmayacaktir,
ancak yumusak bir gevreklige ve yogunluga sahip olacaklardir.




Hizl Program (Program 12)

1 biyiik ekmek

Sire: 59 dakika

Ekmek kalibini ekmek pisiriciden ¢ikarin ve yogurucunun takili oldugundan emin olun.

2 ik sivilari (32-35°C) ekmek kalibina dékiin. Ustene unu serpin ve siviyl tamamen
kaplayin.

Yagsiz sit tozunu, tuz, seker ve kati yagi ayri kdselere koyun.

4 Unun ortasinda bir havuz ag¢in, ancak siviya gelecek kadar derin olmamasina dikkat
edin. Sonra bu havuza maya ekleyin.

5 Ekmek kalibini ekmek pisiriciye koyun ve kapatin. @ RAPID CYCLE programini segin.
“Start’a basin.

6 Programin sonunda, makineyi kapatin ve firin eldivenlerini kullanarak ekmek kalibini
¢ikarin. Sogumasi icin bir tel altlik tGzerine yerlestirin.

Klasik beyaz

Malzemeler Oran

Su, 1lik su 300 ml (10% fl oz)
Agartilmamis beyaz ekmek unu 450 gr (1 1b)
Yagsiz sut tozu 20 ml (4 cay kasigi)
Tuz 5 ml (1 gay kasigi)
Seker 15 ml (3 gay kasigr)
Kati yag 25 gr (1 0z)
Hazir kuru maya 15 ml (3 gay kasigr)

Rustik Beyaz

Malzemeler Oran

Yari yagh sut, ik 170 ml (6 fl 0z)
Su, 1lik 150 ml (5 fl 0z)
Agartilmamis beyaz ekmek unu 340 gr (12 oz)
Tam ekmek unu 110 gr (4 0z)
Tuz 5 ml (1 gay kasigi)
Seker 15 ml (3 gay kasigr)
Kati yag 25 gr (1 0z)

Hazir kuru maya 12.5 ml (2% gay kasigr)




Hizli Program (Program 12)

Karamelize Sogan Ekmegi
Malzemeler Oran
Kati yag 50 gr (2 0z)
Buyuk sogan, dilimlenmis 1
Yari yagh sut 290 ml (10 ° fl oz)
Agartiimamis beyaz ekmek unu 400 gr (14 oz)
Tam ekmek unu 50 gr (2 0z)
Tuz 5 ml (1 cay kasid1)
Seker 15 ml (3 gay kasig1)
Taze c¢ekilmis kara biber 2.5 ml (1/2 ¢ay kasigi)
Hazir kuru maya 15 ml (3 gay kasig1)

1 Yag bir tavada eritin ve sodanlari altin sarisi bir renk alana kadar soteleyin. Atesten
alin. Sutd kanistinn. Sayfa 21’deki tarifi takip edin.

Cevizli Ekmek

Malzemeler Oran

Yayik ayrani, ilik 200 ml (7 fl oz)
Su, 1hk 120 ml (4 fl oz)
Agartilmamis beyaz ekmek unu 340 gr (12 oz)
Tam ekmek unu 110 gr (4 oz)
Dilimlenmis ceviz 50 gr (2 0z)

Tuz 5 ml (1 gay kasigi)
Seker 15 ml (3 gay kasigi)
Kati yag 25 gr (1 0z)
Hazir kuru maya 12.5 ml (2% cay kasigr)

Havug ve Kisnis Ekmegi

Malzemeler Oran

Havug, taze rendelenmis, oda sicakliginda 175 gr (6 0z)

Su 215 ml (7% fl oz)
Aygicegdi yagi 30 ml (6 cay kasigr)
Taze kesilmis kisnis 15 ml (3 gay kasigi)
Agartilmamis beyaz ekmek unu 450 gr (1 1b)
Ogiitilmis kisnis 5 ml (1 gay kasigi)
Tuz 5 ml (1 gay kasigi)
Seker 15 ml (3 gay kasigi)
Hazir kuru maya 12.5 ml (2% cay kasigr)

1 Havucu, kisnisi ve yagi ekmek kalibina ilik sivilarla birlikte ekleyin. Ogitiilmiis kisnisi
unla birlikte ekleyin. Sayfa 21’deki kilavuza uyun.




Klasik beyaz (Program 1, 2, 3) ekmek

@ orta biiyiikliikte ekmek icin 2 saat 45 dakika
@ biiyiik ekmek igin 2 saat 50 dakika
© en biiyiik boy kara ekmek igin 3 saat 10 dakika

Ekmek kalibini ekmek pisiriciden ¢ikarin ve yogurucuyu takin.
Kaliba su dokun.
Unu, suyu kapatacak sekilde serpin.

Yagsiz sit tozunu, tuzu, sekeri ve yagi ayri kdselere koyun.

a Hh ON =

Unun ortasinda bir havuz agin, ancak siviya gelecek kadar derin olmasin, mayayi
ekleyin.

6 Kalibi ekmek pisiricisine koyun ve kapatin. @ WHITE Regular programini ya da @
WHITE Large programlarindan birini secgerek, istediginiz biiyUklikte ekmek yapin.
Start’a basin.

7 Programin sonunda, makineyi kapatin ve firin eldivenlerini kullanarak ekmek kalibini
¢ikarin. Sogumasi igin bir tel altlik Gzerine yerlestirin.

Klasik beyaz
Malzemeler Biyiik Normal
Su, Ik su 300 ml (10% fl oz) 245 ml (8% fl 0z)
Agartiimamis beyaz ekmek unu 450 gr (1 1b) 350 gr (12 0z)
Yagsiz sut tozu 20 ml (4 cay kasid1) 15 ml (3 gay kasid1)
Tuz 7.5 ml (1% cay kasid1) 5 ml (1 cay kasid1)
Seker 15 ml (3 gay kasid1) 10 ml (2 gay kasid1)
Kati yad 25 gr (1 0z) 15 gr (% 0z)
Hazir kuru maya 7.5 ml (1% cay kasid1) 5 ml (1 cay kasid1)

Kalin bir kabuklu, biiyiik kara bir ekmek i¢in, bilyiik ekmek malzemelerini kullanin
ve @ WHITE Large Dark programini segin.




Klasik Beyaz (Program 1,2,3) Ekmek

| Yumurtali Beyaz Ekmek

Malzemeler Buyiik Normal
'Yumurta 1 arti 1 yumurta aki 1

Su Yoénteme bakin Ydnteme bakin
IAgartiimamis beyaz ekmek unu 450 gr (1 1b) 350 gr (12 0z)
Tuz 7.5 ml (1% cay kasig1) | 7.5 ml (1% cay kasigi)
Seker 15 ml (3 gay kasid1) 10 ml (2 gay kasig1)
'Yag 25 gr (1 0z) 15 gr (% 0z)
Hazir kurutulmus maya 7.5 ml (1% cay kasid1) 5 ml (1 gay kasid1)

1 Yumurtayi/yumurtalari tartma kabina koyun ve normal buyuklikteki ekmek igin 245 ml
(8% fl 0z), buylk ekmek icin 300 ml (10% fl 0z) su ekleyin.

Sun Dried Tomato Bread
Malzemeler Buyuk
Su 280 ml (10 fl oz)
Siselenmis giineste kurutulmus domates yagi
ya da zeytin yagi 15 ml (3 gay kasid1)
Agartiimamis beyaz ekmek unu 400 gr (14 oz)
Tam ekmek unu 50 gr (2 0z)
ince rendelenmis Parmesan peyniri 25 gr (1 0z)
Tuz 7.5 ml (1% cay kasid1)
Seker 10 ml (2 gay kasid1)
Hazir kuru maya 5 ml (1 cay kasid1)
Zeytinyaginda guneste kurutulmus ve iyice
slizilmiis domates 25 gr (1 oz)

1 Ekmek kalibina su ve glineste kurutulmus domates yagi dokin.

2 Makine, yogurma sirasinda duyulabilir bir ses ¢ikarmaya basladiginda glineste
kurutulmus domatesleri ekleyin.




Klasik Beyaz (Program 1, 2, 3) Ekmek

Cok Tahilli Ekmek

Malzemeler Buyiik Normal

Su 300 ml (10% fl 0z) 230 ml (8 fl oz)
Zeytin yagi 30 ml (6 cay kasigi) 15 ml (3 gay kasid1)
Agartiimamis beyaz ekmek unu 450 gr (1 1b) 350 gr (12 0z2)
Yagsiz sut tozu 15 ml (3 gay kasid1) 10 ml (2 gay kasid1)
Tuz 7.5ml (1 caykasigl) | 7.5ml (1 cay kasigr)
Seker 10 ml (2 gay kasig1) | 7.5 ml (1 cay kasigi)
Hazir kuru maya 10 ml (2 gay kasig1) | 7.5 ml (1 cay kasigi)

Balkabagi, aycicegdi ¢ekirdekleri

Her birinden 15 ml

(3 cay kasign) Her birinden 10 ml

Hashas ve hafif kizartilmis susam tohumlari

Her birinden 10 ml (2 cay kasi@r)

(2 cay kasigr)

1 Buyuk ekmek yapmak icin, yogurma sirasinda makine ses ¢ikarmaya basladiginda
tahillari ekleyin. Normal buyuklikte bir ekmek yapmak igin, tahillari 28 dakika sonra,

yani kalan sure 2:17’yi gésterince katin.

Hafif Cavdar ve Karisik Bitki Ekmegi

Malzemeler Buyuk

Yayik ayrani 115 ml (4 fl oz)
Su 200 ml (7 fl oz)
limon suyu 10 ml (2 gay kasigr)
seffaf bal 15 ml (3 gay kasigi)
gavdar unu 115 gr (4 0z)
agartiimamis beyaz ekmek unu 375 gr (13 oz)
tuz 7.5 ml (1% gay kasigr)
yag 25 gr (1 0z)

hazir kuru maya

5 ml (1 gay kasigi)

kiyllmis taze dereotu ya da kekik

10 ml (2 gay kasigr)

kiyilmis taze maydanoz

15 ml (3 gay kasigr)

kiyilmis taze Frenk sogani

15 ml (3 gay kasigi)

1 Yayik ayranini, suyu, limon suyunu ve bali kaliba dékun.

2 Yogurma sirasinda makine ses gikarmaya basladiginda taze otlar ekleyin.




Klasik Beyaz (Program 1, 2, 3) Ekmek

Meyve ve Findikli Kepek Ekmegi
Malzemeler Buyuk
su 280 ml (10 fl oz)
seffaf bal 30 ml (6 cay kasigi)
agartilmamis beyaz ekmek unu 450 gr (1 1b)
bugday kepegi 15 gr (% 0z)
yagsiz sit tozu 30 ml (6 cay kasigi)
tuz 7.5 ml (1% cay kasid1)
yagd 25 gr (1 0z)
hazir kuru maya 7.5 ml (1% cay kasid1)
kurutulmus ve kiyilmis taneli meyveler 50 gr (2 0z)
soyulmus findik, kizartiimis ve kiyilmis 40 gr (1% 0z)

Kaliba bal ile birlikte su dékin.
Un ile birlikte bugday kepegi ekleyin.

Makine yogurma sirasinda ses ¢ikarmaya basladiginda meyveleri ekleyin.

Cikolatali Ekmek
Malzemeler Biyiik
yumurta 1
su metoda bakin
yarim yagh st 100 ml (3% fl oz)
agartiimamis beyaz ekmek unu 450 gr (1 1b)
kakao tozu 15 ml (3 gay kasigi)
tuz 7.5 ml (1% cay kasigr)
ince toz seker 40 gr (1 oz)
yag 25 gr (1 0z)
hazir kuru maya 7.5 ml (1% cay kasigr)
sadece Continental stili (%70 kakao) ¢ikolata,
iri kesilmis ya da sade cikolata pargalari 75 gr (3 0z)

1 Yumurtayi tarti kabina koyun ve 225 ml (7 fl oz)’a kadar su ekleyin. Kaliba dokin ve
sut ekleyin.

Un ve kakao tozunu karigtirin, yumurta, su ve sitin Ustlini kapatacak sekilde serpin.

Makine yogurma sirasinda ses ¢ikarmaya basladiginda cikolatayi ekleyin.




Klasik Beyaz (Program 1, 2, 3) Ekmek

Meksika Biberli ve Cedar Ekmegi
Malzemeler Buyiik Normal
aycicegi yagi 15 ml (1 ¢cay kasid1) 10 ml (2 gay kasid1)
kirmizi Meksika biberleri, tohumsuz ve kesilmis 2-3 1-2
su 215 ml (7% fl oz) 165 ml (5% fl 0z)
yarim yagh sit 100 ml (3% fl 0z) 60 ml (2 fl 0z)
agartilmamis beyaz ekmek unu 450 gr (1 1b) 300 gr (10 oz)
tam ekmek unu 450 gr (1 1b) 50 gr (2 0z)
eski Cedar peyniri, rendelenmis 65 gr (2% oz) 50 gr (2 0z)
tuz 7.5 ml (1% cay kasigi) | 7.5 ml (1% cay kasigi)
seker 5 ml (1 cay kasig1) 5 ml (1 cay kasid1)
hazir kuru maya 7.5 ml (1% cay kasig1) 5 ml (1 cay kasid1)

1 Yag ve biberleri kiiclk bir tavaya ya da sos tenceresine koyarak, orta ateste 3-4 dakika
yumusayana kadar kavurun. Sogumaya birakin. Tavaya sivilari ekleyin.

2 Unla birlikte peyniri ekleyin.

Alternatif

Daha hafif aromali bir ekmek i¢in biber miktarini azaltin ya da biber yerine 1-2 dogranmis
taze sogan koyun. Scotch Bonnet gibi aci biberleri kullanarak daha keskin bir tat da elde
edebilirsiniz.




Tam Ekmek Programi (program 4 & 5)

1 normal ya da 1 biiyiik ekmek

@ normal ekmek 3 saat 44 dakika
© biiyiik ekmek 3 saat 56 dakika

Not: Tam ekmek programlan 15-30 dakikalik bir siire sonra baslar. Bu sirada
yogurucu calismayacaktir.

1 Ekmek pisiriciden ekmek kalibini ¢ikarin ve yodurucuyu yerlestirin.

2 Yumurta/yumurtalari tartim kabina koyun ve 240 ml’ ye kadar (8% fl oz) ya da 310 ml’
ye kadar (11 fl 0z) su ekleyin. Ekmek kalibina dékin. Seker/bal ve liman suyunu
ekleyin.

3 Unu, sivilar kapatacak sekilde dokun. Yagsiz sut tozu ve tuzu ayri kdselere koyun.

Unun ortasinda bir havuz agin, ancak siviya gelecek kadar derin olmasin, mayayi
ekleyin.

5 Kalibi ekmek pisiricisine yerlestirin ve kapatin. @ WHOLEWHEAT Regular ya da @
WHOLEWHEAT Large programlarindan birini segin. Secgiminizi istediginiz ekmek
boyutuna gore yapin. Start’a basin.

6 Programin sonunda, ekmek kalibini kapatin ve ¢ikarin, bunun igin firin eldivenleri
kullanin. Tel bir altlik Gzerinde sogumaya birakin.

Tam Ekmek
Malzemeler Buyiik Normal
yumurta 1 arti 1 yumurta aki 1
su metoda bakin metoda bakin
seffaf bal 30 ml (6 cay kasigi) 15 ml (3 gay kasigi)
limon suyu 15 ml (3 gay kasid1) 10 ml (2 gay kasigi)
tam ekmek unu 450 gr (1 1b) 350 gr (12 0z)
agartilmis beyaz ekmek unu 50 gr (2 0z) 25 gr (1 0z)
yagsiz sit tozu 25 ml (5 gay kasig1) 15 ml (3 gay kasigi)
tuz 10 ml (2 gay kasig1) | 7.5 ml (1% cay kasigi)
hazir kuru maya 7.5 ml (1% cay kasid1) 5 ml (1 gay kasid1)

1 Yumurta/yumurtalari bir tartma kabina yerlestirin ve normal ekmek i¢in 240 ml’ ye
kadar (8% fl oz) veya buytk ekmek icin 310 mI’ ye kadar (11 fl 0z) su ekleyin.

2 Kaliba bal ve limon suyu dokin.




Tam Ekmek Programi (program 4 & 5)

%100 Tam Ekmek Tarifi

Malzemeler Buyiik Normal
su 300 ml (10% fl 0z) 215 ml (7% fl 0z)
limon suyu 15 ml (3 gay kasid1) 10 ml (2 gay kasid1)

tam ekmek unu

500 gr (11b 2 0z)

375 gr (13 02)

yagsiz sit tozu

25 ml (5 cay kasid1)

15 ml (3 gay kasid1)

tuz 10 ml (2 ¢ay kasid1) | 7.5 ml (1% cay kasigi)
seker 25 ml (5 cay kasid1) 15 ml (3 gay kasid1)
yag 25 gr (1 0z) 15 gr (% 0z)

hazir kuru maya

5 ml (1 cay kasig1)

5 ml (1 cay kasid1)

1 Kalibi ekmek pisiriciden ¢ikarin ve yogurucuyu takin.

2 Yukarida gosterildigi sekilde kaliba malzemeleri ekleyin.
3 Sayfa 28'deki bilgileri takip edin.

Alternatif

Tam ekmek unu yerine, yogun kahverengi ekmek unu da kullanilabilir.




Tam Bugday Ekmegi Hizli Programi

(Program 6)

1 buyiik ekmek

Siire: 3 saat 20 dakika

1 Ekmek pisiriciden kalibi ¢ikarin ve yogurucuyu takin.

2 Kaliba su ve limon suyu ekleyin.

3 Daha sonra da malzemenin geri kalanini ekleyin.

4 Ekmek pigiriciye kalibi yerlestirin ve kapatin. @ WHOLEWHEAT RAPID programini

segin. Start’a basin.
Light Tam Ekmek

Malzemeler Biiyuk
su 310 ml (11 fl oz)
limon suyu 15 ml (3 gay kasid1)
tam ekmek unu 425 gr (15 0z)
agartilmis beyaz ekmek unu 75 gr (3 0z)
yagsiz sit tozu 20 ml (4 cay kasid1)
tuz 7.5 ml (1% cay kasid1)
seker 10 ml (2 gay kasig1)
yagd 25 gr (1 0z)
hazir kuru maya 7.5 ml (1% cay kasid1)

Not: Talep edilirse, pisirme islemi basladiktan hemen sonra (pigirme islemi, programin
bitmesinden 55 dakika 6nce baslar), somunun Ust kismini suyla ve biraz tam ekmek
unuyla siipuriin ya da bugday kepegi, bugday tohumu ya da yuvarlak yulaf serperek giizel
bir goérintu yaratin.




Tam Bugday Ekmegi Hizli Programi

(Program 6)

Tahil Ekmegi
Malzemeler Buyuk
su 310 ml (11 fl 0z)
limon suyu 15 ml (3 gay kasigr)
tahil ekmegi unu 450 gr (1 1b)
agartiimamis beyaz ekmek unu 50 gr (2 oz)
yagsiz st tozu 20 ml (4 cay kasigr)
tuz 10 ml (2 gay kasigr)
light kahverengi ham seker 5 ml (1 gay kasigi)
yagd 25gr (1 0z)
hazir kuru maya 7.5ml (1 cay kasigi)

1 Sayfa 30’daki talimatlar izleyin.




Fransiz Spesiyalitesi (program 7)

1 biyiik ekmek

Siire: 3 saat 30 dakika

1 Ekmek pisiriciden ekmek kalibini ¢ikarin ve yodurucuyu takin.
2 Kaliba su dokiin. Suyu kapatacak sekilde un dokun.
3 Ay koéselere tuz ve seker koyun.
4 Unun ortasina bir havuz agin, ancak bu havuz suya kadar gelmesin, maya ekleyin.
5 Kalbi pisiriciye yerlestirin ve kapatin. @ FRENCH programini segin. Start’a basin.
6 Programin sonunda, ekmek kalibini kapatin ve ¢ikarin, bu sirada firin eldivenleri
kullanin. Tel bir althga yerlestirerek sogumaya birakin.
Fransiz Ekmegi

Malzemeler Blyuk

su 300 ml (10 fl oz)

agartilmamis beyaz ekmek unu 400 gr (14 oz)

ince Fransiz sade unu 50 gr (2 0z)

tuz 7.5ml (1 cay kasigi)

seker 5 ml (1 cay kasid1)

hazir kuru maya 5 ml (1 ¢ay kasid1)

Not: Fransiz unu yerine slper ince sade un da kullanilabilir.




Tath Ekmek Spesiyalitesi (program 8)

1 biyiik ekmek

Sire: 3 saat 25 dakika

-

Ekmek pisiriciden ekmek kalibini ¢ikarin ve yogurucuyu takin.
2 Tarifte verilen sirada malzemeleri ekleyin.

Kalibi ekmek pisiriciye yerlestirin ve kapatin. @ SPECIALITY SWEET programini
segcin ve start’a basin.

4 Programin sonunda, firin eldivenleri kullanarak ekmek kalibini kapatin ve ¢ikarin. Tel
bir althga yerlestirip sogumaya birakin.

Limon ve Cevizli Ekmek
Malzemeler Biyiik
limonlu yogurt 170 ml (6 fl 0z)
portakal suyu 115 ml (4 fl 0z)
agartiimamis beyaz ekmek unu 450 gr (1 Ib)
ince toz seker 25 gr (1 0z)
tuz 5 ml (1 cay kasigi)
yag 40 gr (1% oz)
hazir kuru maya 7.5 ml (1% cay kasigi)
kiyilmis ceviz 40 gr (1% oz)
rendelenmis limon kabugu 10 ml (2 gay kasigi)
rendelenmis portakal kabugu 10 ml (2 gay kasigi)

1 Yogurdu ve portakal suyunu ekmek kalibina dokiin. Unu, siviyl kaplayacak sekilde
serpin. Seker, tuz, yag ve maya ekleyin.

2 Cevizleri ve rendelenmis limon kabuklarini da makine yogurma islemi sirasinda ses
clkarmaya basladigi zaman ekleyin.




Tath Ekmek Spesiyalitesi (program 8)

1 biiyiik ekmek

Sire: 3 saat 25 dakika

Dilimlenmis Elma ve Yulaf Ekmegi
Malzemeler Buyuk
su 150 ml (5 fl 0z)
yumurta 1
bir yesil elma, rendelenmis 75 gr (3 0z)
agartiimis beyaz ekmek unu 450 gr (1 1b)
yulaf lapasi 25 gr (1 0z)
ham yulaf 50 gr (2 0z)
ogutilmus karisik baharat 7.5 ml (1% cay kasigr)
ince toz seker 40 gr (1% oz)
tuz 5 ml (1 gay kasigi)
yag 40 gr (1% oz)
hazir kuru maya 7.5 ml (1% cay kasigr)
kiyilmis kuru ya da yas Gzim 40 gr (1% oz)

Suyu ekmek kalibina dékin. Yumurta ve rende elmayi ekleyin.

2 Unu, yulaf lapasini, yulafi ve karisim baharatlari sivilarin Gstinl kapatacak sekilde
serpin. Seker, tuz, yag ve maya ekleyin.

3 Kuru ya da yas tzumleri, makine yogurma sirasinda duyulabilir bir ses ¢ikarmaya
basladigi zaman ekleyin.

4 Sayfa 33'Un Ust kismindaki talimatlar takip edin.




Tath Ekmek Spesiyalitesi (program 8)

1 biyiik ekmek

Stre: 3 saat 25 dakika

Malth Kuru Uziim ve Kayisi Ekmegi
Malzemeler Buyuk
su 255 ml (9 fl 0z)
malt 6zu 30 ml (6 cay kasigr)
agartiimamis beyaz ekmek unu 450 gr (1 1b)
yagsiz sut tozu 20 ml (4 cay kasigr)
karisik baharat 2.5 ml (1/2 gay kasidr)
ince toz seker 25 gr (1 0z)
tuz 3.5 ml (3/4 gay kasidr)
yag, pargalanmig 40 gr (1% 0z)
hazir kuru maya 7.5 ml (1% gay kasigr)
kuru Gzim 50 gr (2 oz)
hazir kuru kayisi, dilimlenmis 50 gr (2 oz)
ekmegin Ustu igin:
ince toz seker 15 ml (3 gay kasigr)
sut 15 ml (3 gay kasigr)

Kaliba malt 6z ile birlikte su ekleyin.
2 Kuru zim ve kayisilar disinda kaliba tim malzemeleri koyun.

Kuru Gzimleri ve kayisilari, makine yogurma sirasinda bir ses ¢ikarmaya basladigi
zaman ekleyin.

4 Ekmegin Ustlne sutte eritilmis ince toz seker katarak eklediginiz siviyr ekmek ilikken
surun.

5 Sayfa 33’Un Ustlindeki talimatlar takip edin.




Tath Ekmek Spesiyalitesi (program 8)

Yabanmersini, Badem ve Cevizli Ekmek

Malzemeler Buyuk

su 170 ml (6 fl oz)
dogal sade yogurt 140 ml (5 fl 0z)
agartilmamis beyaz ekmek unu 425 gr (15 0z)
6gutilmas badem 50 gr (2 0z)

tuz 3.5 ml (3/4 cay kasigi)
ince toz seker 40 gr (1% 0z)
hazir kuru maya 7.5 ml (1% cay kasid1)
ceviz, iri dogranmis 40 gr (1% oz)
kuru dogranmis yabanmersini 25 gr (1 0z)

A WON -

Ekmek kalibina su ve yogurt koyun. Sivinin Ustiini kapatacak sekilde un serpin.

Un, 6gutilmis bademler, tuz, seker ve maya ekleyin.

Makine yogurma sirasinda ses ¢ikarmaya basladiginda ceviz ve yabanmersini ekleyin.
Sayfa 33’lin Ust kismindaki talimatlar takip edin.




Kek/Hizh P|§|rme (Program 10)

Bu ayarlama tektir, ¢clinki mayasiz tipte kek ve ekmeklerin karisimini ve
pisiriimesini yapar.

Bu programda kabarma dénemi yoktur, bu ylizden maya bazl tath ekmekler ve
keklerde kullaniimamalidir. Mayali tatli ekmekler ve kekler igin tatli programi @'i
kullanin. (bknz. Sayfa 33 — 36)

e Bu programi daima mayasiz ekmek ve kekler icin kullanin. Diger programlarda
iyi sonug vermeyecektir.

e Tereyagi ve margarin eklemeden 6nce, bunlari kiiglik pargalara ayirin ya da
eritin. BOylece hamurunuz daha iyi karismis olur.

e Sadece un ve kabarma tozu, karbonat ve tartar kremasi gibi kabarticilar
kullanin.

e 5 dakika karistirdiktan sonra, kalibin yan kisimlarini plastik spatula ile siyirin ve
kaliptaki artik unu ¢ikarin. Yogurucuya dokunmayin ya da yogurucunun
hareketini engellemeyin. Kenarlari siyirmak igin pisiriciyi kapatmayin ya da
makinenin kalibini disari ¢ikarmayin.

e Makineyi kapatmadan énce, kekin ya da ekmegin sogumasi icin kalipta 5
dakika beklemesi gerekir. Kekin ya da ekmegin kolayca ¢ikmasi igin,
cikarmadan 6nce kenarlari yumusak kenarli plastik spatula ile siyirin.

o Keki ya da ekmegi dilimlemeden dnce bir tel althk Uzerine sogumaya birakin.
Pekmezli kek gibi nemli kekleri yemeden 6nce sararak 24 saat dinlendirmeniz
daha iyi olur.

o Ekmek pisirici, kek ya da ekmegi bu programda 1% saat pisirecektir. Tim hizli
ekmek turleri igin de ayni pisirme suresi gecerlidir. Bazi keklerin pismesi igin
daha kisa zaman yeterli olur, bu ylizden keki ya da ekmegi, tipki normal bir
firinda pisiriyormus gibi 1% saat sonra kontrol edin. Pistikten sonra, makineyi
kapatin ve ekmek kalibini ¢ikarin. Sogumasi igin bir tel altlik Gzerine birakin.




Kekler/Hizli Ekmek (Program 10)

1 biiyuik ekmek

Sire: 1 saat 50 dakika

1

2 (@ SPECIALITY Cake/Quick Bread programini segin.

3 6 dakika sonra, kapadi agin ve bir plastik spatula yardimiyla, kalibin kenarlarindaki

kuru un kiimeciklerini temizleyin.

Onerileri takip edin. Makineye ekmek kalibini yerlestirin ve kapatin.

Muzlu, Tar¢inlh ve Cayli Ekmek

Malzemeler

Bliyiik

yag

115 gr (4 0z)

sekerkamigi surubu

200 gr (7 oz)

light esmer sekeri

50 gr

(2 02)

sadece beyaz un

280 gr (10 oz)

kabartma tozu

10 ml (2 gay kasig1)

karbonat

5 ml (1 ¢ay kasid1)

6gutulmis targin

2.5 ml (1/2 cay kasigi)

soyulmus olgun muzlar

200 gr (7 oz)

yumurta 2
taze krema 85 gr (3 0z)
sit 60 ml (2 fl 0z)

1 Yag, surup ve sekeri kiiguk bir sos tenceresine koyun ve eriyene kadar kisik ateste ara

sira karistirarak pisirin. Biraz soguduktan sonra ekmek kalibina dokun.

Muzlari ezin ve yumurtalari, taze krema ve sitl ile ekmek kalibina ekleyin.

Alternatif

Unu, kabartma tozunu, karbonati ve targini eleyin ve kaliba ekleyin.

Bir Muzlu, Hurmali ve Cevizli Cayll Ekmek yapmak i¢ in, 40 gr (1% oz) dilimlenmig
hurma ve 40 gr (1% oz) dilimlenmis cevizi, 6 dakika pargaladiktan sonra ekleyin.




Kekler/Hizli Ekmek (Program 10)

Marmelat Keki
Malzemeler Buyuk
yag 115 gr (4 oz)
sekerkamisi surubu 150 gr (5 0z)
granul seker 75 gr (3 0z)
portakal marmelati 75 gr (3 0z)
slt 175 ml (6 fl oz)
yumurta 1
sade beyaz un 280 gr (10 oz)
kabartma tozu 10 ml (2 gay kasid1)
karbonat 5 ml (2 cay kasig1)
tuz bir tutam

1 Yag, surubu ve marmeladi kiiguk bir sos tenceresinde eriyene kadar ara sira
karigtirarak 1sitin. Sogumasini bekledikten sonra ekmek kalibina doékiin.

Sat ve yumurtayi ekleyin.
Unu, kabartma tozunu, karbonati ve tuzu eleyin ve kaliba ekleyin.
Alternatif

Keki, pisirdikten ve soguttuktan sonra sisleyin. 140 gr (5 oz) tam yagl yumusak peynir
ya da mascarpone peyniri, 40 gr (1% oz) elenmis sekerli krema ve 15 ml (1 gay kasigi)
kesilmig karisik portakal kabugu ya da portakal marmeladini karistirin. Kekin st
kismina yayin.




Kekler/Hizli Ekmek (Program 10)

Zencefilli Ekmek

Malzemeler

Cay

yag

115 gr (4 0z)

sekerkamisi surubu

125 gr (4% 0z9

seker pekmezi

50 gr (2 0z)

light kahverengi yumusak seker

125 gr (4% oz)

sit 200 ml (7 fl 0z)
hafif ¢irpilmis yumurta 1
sade un 280 gr (10 oz)

o6gutulmuas zencefil

10 ml (2 gay kasid1)

kabartma tozu

10 ml (2 gay kasid1)

karbonat

5 ml (1 cay kasid1)

1 Yagi, surubu, seker pekmezini ve sekeri kiiclk bir sos tenceresinde ara sira
karigtirarak eriyene kadar isitin. Sogumaya birakin ve ekmek kalibina dokdin.

Kaliba st ve yumurta ekleyin.

Unu, zencefili, kabartma tozunu ve karbonati eleyin ve kaliba ekleyin.

Not: Zencefilli ekmegi, yapigkanl hale gelmesi i¢in, yemeden 6nce 24 saat hava
almayan bir kapta saklamaniz 6nerilir.

Karayip Cayi Ekmegi

Malzemeler Cay
eritilmis yag 50 gr (2 0z)
sut 170 ml (6 fl 0z)
hafif ¢irpilmis yumurta 2

sade un 280 gr (10 oz)
kabartma tozu 15 ml (3 gay kasigi)
tuz bir tutam
ince toz seker 115 gr (4 oz)
kurutulmus hindistancevizi 25 gr (1 0z)
hazir, iri dogranmig, kurutulmus

tropikal meyveler 75 gr (3 0z)

1 Erimis yag, sit ve yumurtalarn kalba ekleyin.

2 Unu, kabartma tozunu ve tuzu eleyin. ince toz sekeri, kurutulmus hindistancevizini ve
tropikal meyveleri eleyin. Hepsini kaliba dokin.




Hamur Programi (program 9)

Siire: 1 saat 30 dakika

Bu programla, elle sekillendirdiginiz ekmekleri ve hamur toplarini makinede pisirmeden
karistirabilir ve yogurabilirsiniz. $ekillendirmeden sonra, tek yapmaniz gereken hamuru
son bir kez kontrol etmek ve daha sonra firininizda pisirmek olacak.

Hamur programi farkl sekillerde hamurlar, pizzalar, acilmis hamurlar, kruvasanlar,
kurabiyeler, cubuklar, ¢érekler ve hamur isleri yapmak icin idealdir.

Sayfa 42’deki ekmek rulosu tarifi degisik sekilleri nasil yapacaginizi agiklamaktadir. Bu
tarifi ayrica ekmek gubuklari yapmak i¢in de kullanabilirsiniz. Su, yumurta ve yag yerine
250 ml (9 fl 0z) su ve 50 ml (2 fl 0z) zeytin yagi kullanin. Zeytin yagini suya ilave edin.

Sekillendirici ekmek gubuklar

1 Hamuru ikiye bolin ve her hamur pargasini yaklasik 1 cm kalinlikta bir dértgen sekline

getirin. 7 cm uzunlukta ve 2 cm genislikte seritler halinde kesin.

2 Bu seritleri gok hafif unlanmig bir yiizey tGzerinde uzun ince ipler haline getirin. Bunun
icin avug icinizi kullanabilirsiniz. Her bir ipi kaldirip, hamuru isterseniz uzatabilirsiniz.
Gerekirse, hamuru sekillendirme sirasinda birkag saniyeligine dinlendirin.

3 sterseniz hamuru hashas tohumu, susam tohumu, deniz tuzu ya da rende Parmesan
peynirine bulayin.

4 Ayr olarak, hafif yaglanmis yagli kagida yerlestirin.

Zeytinyagi ile hafifge yaglayin, kapatin ve 10-15 dakika boyunca ilik bir yerde
kabarmaya birakin.

6 Onceden isitilmis firinda 200°C/400°F/Gaz 6 isida 15-20 dakika boyunca sararana
kadar pisirin. Tel altlik Gzerinde sogumaya birakin.




Hamur Programi (Program 9)

Ekmek Rulolari
Malzemeler 12 kisilik
su 250 ml (9 fl 0z)
yumurta 1
agartilmamis beyaz ekmek unu 450 gr (1 1b)
tuz 5 ml (1 cay kasid1)
seker 10 ml (2 gay kasig1)
yagd 25 gr (1 0z)
hazir kuru maya 5 ml (1 cay kasid1)
Ust siisleme igin:
15 ml (3 gay kasi@) su ile ¢irpilmis yumurta sarisi 1
tercihe bagh olarak susam tohumu ve hashas
tohumu

1 Kalibi makineden ¢ikarin ve yodurucuyu takin.
Suyu kaliba dokin. Yumurta ekleyin. Sivilari kapatacak sekilde un serpin.
Tuz, seker ve 25 gr yagi ayri késelere yerlestirin. Unun ortasinda bir havuz agin,
ancak siviya kadar inmeyin. Maya ekleyin.

4 Kalibi ekmek pisiricisine yerlestirin ve kapatin. @ SPECIALITY Dough programini
segin. Start'a basin. iki yagh kagidi hafifge yaglayin.

5 Programin sonunda, hamuru hafif unlanmis bir ylizeye ¢evirin. Hamura hafifge vurun
ve 12 esit pargaya bolin. Tombul yuvarlak rulolar seklinde ya da asagidaki
sekillerden biriyle sekillendirin:

e Cottage rulolari igin, hamurun Ugte birini ayirin, her iki pargaya da yuvarlak sekil
verin. Kiglk pargayi blylk olanin Ustliine yerlestirin ve hafif una buladiginiz
parmaginizla merkezde bir delik agin.

e Dugumler igin, her hamur pargasini uzun bir rulo yapin ve digim seklinde baglayin.

o Orgii sekiller igin, her parcay! lice bdliin ve her ruloyu uzun bir sosis gibi
sekillendirin. Ug seridin uglarini tek uc haline getirin ve 6rin. Uglari kapatin.

6 Sekillendirilmis rulolar hazirlanmis yagh kagida yerlestirin, birbirlerinden ayri
olmahdirlar. Yagh seffaf film ile kaplayin ve 20-30 dakika boyunca ilik bir yerde
kabarmasini ya da iki katina ¢ikana kadar bekleyin. Bu arada, firini
220°C/425°F/Gaz 7 derecede isitin.

7 Isterseniz yumurta siiriin ve susam ve hashas dokiin. 15-18 dakika boyunca altin
rengi alana kadar pisirin.

Tel bir altlikta sogumaya birakin.




Hamur Programi (program 9)

Pizza
Malzemeler 1x30 (12 ing)
su 140 ml (5 fl oz)
zeytin yagi 15 ml (3 gay kasid1)
agartilmis beyaz ekmek unu 225 gr (8 0z)
tuz 5 ml (1 cay kasig1)
seker 2.5 ml (1/2 gay kasigi)
hazir kuru maya 2.5 ml (1/2 gay kasigi)
Ustii igin:
glineste kurutulmus domates puresi 60 ml (4 cay kasid1)
mozzarella peyniri, dilimlenmis 140 gr (5 0z)
taze keri domatesi, iri dogranmig 4
sari biber, tohumlu ve ince kesilmis %
yesil biber, tohumlu ve ince kesilmis %
mantar, dilimli 50 gr (2 0z)
Dolcellate peyniri, kiigik pargalar halinde 50 gr (2 0z)
Parma jambonu, parcalanmis 50 gr (2 0z)
taze rendelenmis Parmesan peyniri 25 gr (1 0z)
taze feslegen yapraklar 6
tuz ve taze 6gutilmus siyah biber
zeytin yagi 15 ml (3 cay kasid1)

Makineden kalibi ¢ikarin ve yogurucuyu yerlestirin.
Suyu ve zeytinyagini kaliba dékun. Sivilari kapatacak sekilde unu serpin.

3 Tuz ve sekeri ayri kdselere koyun. Unun ortasinda bir havuz agin ancak siviya kadar
gelmeyin. Mayay: ekleyin.

4 Makineye kalibi yerlestirin ve kapatin. @ SPECIALITY Dough programini segin. Start’a
basin. Bir pizza tavasini ya da yagli kagidi hafifce yaglayin.

5 Programin sonunda, hamuru hafif unlanmig bir ylizeye ¢ikarin. Hafifce arkasindan

vurun. 30 cm’lik (12 inc) yuvarlak bir hamur halinde hazirlanmig tava ya da yagh
kagida yerlestirin.

6 Bu arada, firini 220°C/425°F/Gaz 7 derecede isitin. Glineste kurutulmus domates
puresini pizza tabanina yayin. Gliveyotu serpin ve mozzarella peynirinin Ugte ikisini
pizzanin Ust kismina yerlestirin.

7 Domates, biber, mantar, dolcellate peyniri, Parma jambonu, kalan mozzarella ve
Parmesan peyniri ve feslegen yapraklarini karistirin. Tuz ve biberleyin ve zeytin yagi
serpin.

8 18-20 dakika boyunca altin sarisi renk alana dek pisirin ve derhal servis yapin.




Hamur Programi (Program 9)

Aromali ekmek
Malzemeler 3 kisilik
su 90 ml (3 fl 0z)
yogurt 45 ml (3 gay kasig1)
erimis yag, sadeyag ya da zeytinyagi 15 ml (1 ¢ay kasid1)
agartilmis beyaz ekmek unu 225 gr (8 0z)
tuz 5 ml (1 cay kasid1)
seker 5 ml (1 cay kasid1)
kati yag 25 gr (1 0z)
hazir kuru maya 5 ml (1 cay kasid1)
Ustline slirmek icin erimis yag ya da sadeyag
ya da zeytinyagi 45 ml (3 cay kasigr)

Makineden kalibi ¢ikarin ve yogurucuyu yerlestirin.

2 Suyu, yogurdu, erimis yagi, sadeyagi ya da sivi yagdi kaliba dékun. Sivilari kapatacak
sekilde unu serpin.

3 Tuz ve sekeri ayri kdselere koyun. Unun ortasinda bir havuz agin ancak siviya kadar
gelmeyin. Mayay! ekleyin.

4 Makineye kalibi yerlestirin ve kapatin. @ SPECIALITY Dough programini segin. Start’a
basin.

5 Programin bitmesinden 6nce 3 yagli kagidi firina yerlestirin ve firini en ylksek ayarda
Isitin. Programin sonunda, hamuru hafif unlanmis bir ylizeye ¢ikarin. Hafifce
arkasindan vurun ve 3 esit pargaya bolerek, (i¢ top haline getirin.

6 25 cm (10 ing) uzunlugunda ve 13 cm (5 ing) genisliginde oval sekiller halinde agin.
Izgarayi 6nceden isitin. Onceden isitiimis yagh kagitlarin tizerine koyarak kabarana
kadar 4-5 dakika pisirin. Firindan gikarin ve énceden isitilmis 1zgaraya, hafif
esmerlesene ve sisene kadar koyun.

7 Erimis yag ya da sadeyag sirun ve ilik servis yapin.

Alternatifler

Ogitilmis kisnis ve kimyondan 5'er ml' yi (1 cay kasigi) una ekleyerek, baharatli bir
hamur elde edin. Tam hamur yapmak igin beyaz ekmek ununun %50’sini tam un ile
degistirin.

isterseniz, ezilmis bir dis sarimsak ve/veya az taze 6égiitiilmis siyah biber katarak

aromatik bir tat elde edebilirsiniz. Siyah biber ayni zamanda, erimis yagd ya da sadeyag
surdlkten sonra Usttine dokilebilir.




Hamur Programi (program 9)

Kruvasan

Malzemeler

12 kigilik

yarim yagh sit

150 ml (5 fl oz)

yumurta

1

agartilmamis beyaz ekmek unu

350 gr (12 0z)

tuz 5 ml (1 cay kasig1)

seker 15 ml (3 cay kasid1)

yag 25 gr (1 oz) art1 175 gr (6 oz) yumusatiimis
hazir kuru maya 7.5 ml (1% cay kasig1)

Ustii igin:

yumurta sarisi

1

sit

15 ml (3 cay kasid1)

1 Makineden kalbi ¢ikarin ve yogurucuyu yerlestirin.

Satu kaliba dékiin. Yumurtayi ekleyin. Sivilari kapatacak sekilde unu serpin.

3 Tuzu, sekeri ve yagi ayri kdselere koyun. Unun ortasinda bir havuz ag¢in ancak siviya
kadar gelmeyin. Mayay ekleyin.

4 Makineye kalibi yerlestirin ve kapatin. @ SPECIALITY Dough programini segin. Start’a
basin. Bu arada yumusatiimis yagdi 2 cm’ lik (3/4 in¢) kalin bir blok haline getirin.

5 Programin sonunda, hamuru hafif unlanmig bir ylizeye ¢ikarin. Hafifce arkasindan
vurun ve dikdortgen bir sekil verin. Bu sekil yagdan iki kat uzun ve biraz daha genis
olmalidir. Yagi, hamurun yarisinin tizerine koyun ve Ustline hamuru kapatin,
kenarlarini sikistirin.

6 2 cm’lik (3/4 ing) kalin bir dikdértgen agin, bunun boyu eninin iki kati olmalidir. Alt
kismini yukari Ust kismini asagiya dogru katlayin ve sikistirin. Seffaf film ile sarin ve
20 dakika boyunca sogumaya birakin. Agma, katlama ve sogutma islemini iki kez daha
tekrarlayin, her seferinde hamuru 90°C dondurdin.

7 30 x 52 cm (12 x 21 ing) boyutunda bir dértgen agin. Boyuna yarisindan kesin, daha
sonra 15 cm’ lik (6 ing) tabanli esit iggenlere kesin, her ucun kenarlarini gikartin.

8 Her lggeni 15 cm’ lik (6 ing) tabandan ortaya dogru gevsekge yuvarlayin, ug altta
kalmalidir. Hilal seklinde bir sekil elde edin. Ayri ayri iki yagl kagida yerlestirin.

9 Hafif yaglanmig seffaf film ile kaplayin ve 30 dakika boyunca ilik bir yerde kabarmaya
ya da iki katina ¢gikmasina izin verin. Bu arada firini 200°C/400°F/Gaz 6’ya isitin.

10 Yumurta sarisini ve sutu ¢irpin ve kruvasanlarin tzerine sirtin. 15-20 dakika boyunca
gevrek ve altin renkli olana kadar pisirin. Tel bir altiga alin sogutun.

Alternatifler

Cikolatali kruvasanlar yapmak igin, kigtk bir kare ¢ikolatay1 ya da 10 ml (2 ¢ay kasigi)

rendelenmis ¢ikolatayi, sekillendirmeden énce hamurun genis kenarina yerlestirin ve

yuvarlayarak kapanmasini saglayin.




Recel Programi (program 11)

Siire: 1 saat

Recel programinda, yogurucu malzemeleri karigtiracaktir.

45 dakika sonra 1sI verici kapanir ve regelin bir kavanoza konulmadan 6énce hafif
sogumasi saglanir.

lyi sonug almak igin her zaman taze meyveler kullanin ve bilyiik meyveleri yariya ya
da doérde balin.

Iyi bir kivam igin ilave pektin iceren recel sekeri kullanin.

Duslk pektin seviyesi olan meyveler kullaniyorsaniz, 5-10 ml (1-2 ¢ay kasigi) limon
suyu ekleyin.

Cok sicak olacagindan kalibi firin eldiveni ile tutun.

Kaynayan receli kontrol etmek igin tim pisirme surecini izleyin, boylece tagsmasini
engelleyin ve ara sira karistirin.

Pismis receli temiz sterilize bir kavanoza koyun, kapatin ve etiketleyin.

Kayisi Receli

Malzemeler 350 gr (12 oz) recel
taze kayisi 250 gr (9 0z)

limon suyu 10 ml (2 gay kasid1)
su 15 ml (3 gay kasig1)
pektinli recel sekeri 250 gr (9 0z)

yagd 15 gr (1/2 oz)

Makineden kalibi ¢ikarin ve yogurucuyu takin. Kayisilari bolin ve gekirdeklerini
cikarin. Her yariyi dért pargaya béliin ve kaliba koyun. Limon suyu ve su ekleyin.

Kalibi makineye yerlestirin ve kapatin. Kapagi kapatin ve @ SPECIALITY Jam
programini segin. 15 dakikalik ayri bir timer ayarlayin.

Bu arada sekeri tartin ve bir kaseye yerlestirin. 15 dakika sonra, kaliba yavas yavas
ekleyin. Yag ekleyin. Gerekirse kalibin yan kisimlarini ahsap bir kasik ile siyirarak
fazla sekeri alin. Kalip sicak olacagindan dikkatli olun.

Programin sonunda, makineyi kapatin ve kalibi firin eldivenleri takarak ¢ikarin. Regeli
dikkatlice sterilize bir kavanoza dokun, kavanozun adzini kapatin ve etiketleyin.
Alternatif

Kayisi yerine murdim eridi ile de yapilabilir.




Recel Programi (program 11)

Yaz Meyveleri Receli
Malzemeler 450 gr (1 Ib) recel
cilek 115 gr (4 oz)
Ahududu 115 gr (4 oz)
Frenk Uzimu 75 gr (3 0z)
Limon suyu 5 ml (1 cay kasig1)
pektinli recel sekeri 300 gr (11 0z)
yag 15 gr (1/2 0z)

1 Makineden kalibi ¢ikarin ve yogurucuyu yerlestirin. Cilekler blyukse ikiye bolin ve
kaliba ahududu ve Frenk Gzimleri ile birlikte kaliba dékin. Limon suyu ekleyin.

2 Kalibi ekmek pisiriciye yerlestirin ve kapatin. Kapagi kapatin ve @ SPECIALITY Jam
programini segin. 15 dakika ayri bir timer ayarlayin.

3 15 dakika sonra yavas yavas seker ekleyin. Yag ekleyin.
Programin sonunda, makineyi kapatin ve firin eldivenleri ile ekmek kahlbini ¢ikarin.
Receli dikkatlice sterilize bir kavanoza dokin, kavanozun agzini kapatin ve etiketleyin.




SORUN GIDERME KILAVUZU

Asagida ekmek pisiricinizde islem yaparken karsilasabileceginiz bazi genel problemler
listelenmistir. Problemleri, olasi nedenlerini ve sorun giderici islemleri inceleyin. Bu
sekilde makinenizi guvenle kullanabilirsiniz.

PROBLEM OLASI NEDEN cOzim

EKMEK BOYU VE SEKLI

1. Ekmek yeterince
kabarmiyor

e Tam bugday ununda protein olusturan
gluten az oldugundan, tam ekmek
beyaz ekmekten daha az kabarir.

* Yeterince sivi yok.

® Seker yok ya da yeterli degil.

e Yanlis tip un kullaniimis.

® Yanlis tip maya kullaniimis.

* Yetersiz maya ya da eski maya
kullaniimis.
* Hizl ekmek programi segilmis.

* Maya ve seker yogurmadan 6nce
karismiglar.

* Normal durum, ¢6zim yok.

e Siviyl 15 ml/3 gay kasigi artirin.

* Malzemeleri tarifteki gibi karistirin.

* Daha yuksek gliten icerigi olan ekmek
unu yerine sade beyaz un kullanmig
olabilirsiniz.

e Cok amagli un kullanmayin.

e Sadece hizl etkili “hazir” kuru maya
kullanin. Taze maya kullanmayin.

o Onerilen miktara dikkat edin ve paketteki
son kullanma tarihine bakin.

* Bu program daha kisa ekmek yapacaktir.
Normaldir.

* Kalipta ayri durduklarindan emin olun.

2. Duz ekmekler,
kabarmiyor.

* Maya yok.
* Maya ¢ok eski.
® Sivi ¢ok sicak.

® Cok fazla tuz var.
e Timer kullaniliyorsa, maya ekmek
yapma sureci baglamadan islatiimis.

* Malzemeleri tarifteki gibi karistirin.

® Son kullanma tarihlerini kontrol edin.

o istenen ekmek kivami igin sivinin dogru
sicaklikta olmasi gerekir.

* Tavsiye edilen miktara dikkat edin.

e Kuru malzemeleri kalibin kdselerine
yerlestirin ve mayay! sivilarda korumak
icin kuru malzemelerin merkezinde bir
havuz olusturun.

3. Ustli sismis — mantara
benzer gérinim

* Fazla maya.
* Fazla seker.
® Fazla un.

* Yetersiz tuz.

¢ Sicak, nemli hava.

* Mayayi 7 gay kasIgi azaltin.

* Sekeri 1 cay kasigr azaltin.

* Unu 6 ila 9 cay kasidi azaltin.

* Tarifte 6nerilen miktarda tuz kullanin.

* Siviyl 15ml/3 gay kasigi ve mayay! 7
cay kasigi azaltin.

4. Ustii ve yanlari
cokmus.

® Cok fazla sivi.
® Cok fazla maya.

® Yiksek nem ve sicak hava hamurun
hizli kabarmasina neden olabilir.

® Siviyl 15 ml/3 gay kasigi azaltin ya da
biraz ekstra un ekleyin.

o Tarifte 6nerilen miktari kullanin ya da
daha kisa programi deneyin.

e Suyu sogutun ya da sitl dogrudan
buzdolabindan alip koyun.

5. Ust kisim karisik —
puruzsiz gérinmuyor

e Sivi az

e Un fazla

® Ekmegin Ust kismi dogru
sekillendirilmemis olabilir, ancak
ekmegin tadi yine de gok iyi olabilir.

e Siviyl 15ml/3 gay kasigi artirin.

® Unu dogru olglin.

® Hamurun en iyi kosullarda yapildigindan
emin olun. Tarifler béliimiindeki
kurallar ve ipuglarina bakin.




SORUN GIiDERME KILAVUZU (devami)

6. Ekmek pigirirken * Makine hava akimi olan bir yerdedir * Makineyi bagka yere yerlestirin.
cOkuyor ya da kabarma sirasinda
sarsiimistir.
* Ekmek kalibinin kapasitesi asilmis ® Biyik ekmek icin 6nerilenden fazla

miktarda malzeme kullanmayin.

e Yeterli tuz kullanilmamis, belki de hig  Tarifte 6nerilen miktarda tuz kullanin.
tuz kullanilmamisg (tuz hamurun fazla
sdénmesini engeller)

® Cok fazla maya * Mayayi dogru 6lgun.
¢ Nemli, sicak hava. * Siviy1 15ml/3 gay kasigi, mayayi /4 cay
kasigr azaltin.
7. Bir tarafi sénik ® Hamur ¢ok kuru ve kalipta diizglin ® Siviyl 15 ml / 3 gay kasigi artirin.
ekmek. kabarmiyor.

EKMEK YAPISI

8. Yogun ve agir yapi * Un fazla ¢ Dogru tartim yapin (sayfa 5°e bakin.)
* Maya yetersiz ® Onerilen maya miktarini katin.
® Seker yetersiz * Dogru tartim yapin (sayfa 5'e bakin).
9. Akigkan yapi ® Tuz yok * Malzemeleri tarifte listelendigi sekilde
koyun.
* Maya fazla ® Onerilen maya miktarini dogru tartin.
® Swvi fazla * Siviy1 15 ml/3 gay kasigi azaltin.
10. Ekmegin ortasi ¢ig o Sivi fazla ® Siviyl 15ml/3 gay kasigi azaltin
kalmis, yeterince o Islem sirasinda elektrik kesilmis. o Islem sirasinda elektrik kesilirse, makine
pismemis elektrik gelse de kapali kalir. Pismemis

ekmegi kaliptan gikarin ve taze malzeme
ile tekrar yapin.
* Miktarlar ¢ok fazla ve makine yetersiz ® Miktarlari izin verilen maksimum

kalmis miktarlara disirin
11. Ekmek iyi ® Cok sicakken dilimliyorsunuz * Ekmegin bir altlk izerinde en azinda 30
dilimlenmiyor, gok dakika sogumasina ve buhar
yapiskan ¢ikarmasina izin verin, sonra dilimleyin.
* Dogru bigagi kullanmiyorsunuz o lyi bir ekmek bigagi kullanin.
12. Koyu renk kabuk / gok | ¢ KOYU kabuk ayari yapiimis. ¢ Klasik WHITE Large ayarini yapin.
kalin
13. Ekmek yanmis * Makine hatali galisiyor ® “Servis ve musteri hizmetleri” bolimiine
bakin (sayfa 51)
14. Kabuk gok ince * Ekmek yeterince pismemis ® Pisirme siresini uzatin.

® Sit tozu ya da taze siit eklenmemis * 15 ml/3 gay kasigi sUt tozu ekleyin ya da
suyun %50’sinin yerine st koyarak
kahverengilesmesini saglayin.




SORUN GIDERME KILAVUZU (devami)
PROBLEM OLASI NEDEN cOzim

KALIP PROBLEMLERI

15. Yogurucu ¢ikarilamiyor| e Kaliba su eklemeli ve yogurucuyu e Kullanimdan sonra temizleme talimatlarinal
cikarmadan 6nce suya daldirmalisiniz. uyun. Suya soktuktan sonra yogurucuyu
hafifge dondiirerek gevsetmeniz gereklidir.

16. Ekmek kaliba e Fazla uzun siire kullanimdan o Kalibin igini bitkisel yag ile hafife silin.
yapisiyor / gikarmasi kaynaklanabilir ® “Servis ve musteri hizmetlerdi” bélimune
cok zor bakin (sayfa 51)

17. Ekmek pisirici e Ekmek pisirici agiimamig * Agma’kapama dugmesinin konumunu
calismiyor / yogurucu kontrol edin (sayfa 4)
hareket etmiyor e Kalip dogru yerlestirimemis e Kalibi tam olarak yerine oturana kadar

itin.
e Geciktirici timer segilmis e Pisirici, geri sayim program baslama

zamani gelmeden baglamaz.

e Tam ekmek programi segilmis. ® 4,5 ve 6 programlarinda 15-30 dakika
gecikme olur.
18. Malzemeler karigsmiyor | ® Makine calismamis o Kontrol panelini programladiktan sonra,
start diigmesine basarak makineyi ¢alistirin.
e Yogurucu kaliba konmamis ® Her zaman malzeme eklemeden 6nce

kalibin dibindeki saft tizerinde
yogurucunun oldugunu kontrol edin.

19. islem sirasinda yanik | * Malzemeler firina dékiilmis. * Kaliba koyarken malzemelerin

kokusu geliyor dokulmemesine dikkat edin. Malzemeler
isitici Unite Uzerinde kalirsa yanabilir ve
duman cikarabilir.
e Kalip sizdiriyor

e Kalibin kapasitesi asiimis. e Tarifte verilenden fazla malzeme
koymayin ve malzemeleri daima
dikkatlice tartin (sayfa 5)

20. Makine yanhslikla * Makine yogurma programindaysa, malzemeleri ¢ikarin ve bastan baslayin.
fisten cikti ya da * Makine kabarma programindaysa, hamuru kaliptan gikarin, sekillendirin ve
kullanim sirasinda yaglanmis 23 x 12.5 cm/9 x 5 in¢. metal bir tepsiye yerlestirin, kapatin ve iki katina
elektrik kesildi. Ekmegi| ¢ikana kadar bekleyin. Onceden isitilmis firinda 200°C/400°F/Gaz mark 6 sicakliga
nasil kurtarabilirim? kadar 30-35 dakika ya da sari kahve bir gériinim alana kadar pigirin.

* Makine pisirme asamasindaysa, klasik firininizi 200°C/400°F/Gaz mark 6 Isisina
kadar 1sitin ve Ust rafi gikarin. Kalibi makineden gikarin ve firin rafinin altina
yerlestirin. Kahve sari olana kadar pisirin.

21. Ekranda EH gorinuyor| e Firin odasi gok sicak ¢ Fisten cikarin ve 30 dakika sogumaya
ve makine galismiyor. birakin.

22.Ekranda E-L ya da e Pisirici hatal galigiyor. ® “Servis ve Musteri Hizmetleri” bolimiine
E-S goriinliyor ve E-L = Unite is1si gok dlslk bakin.
makine galismiyor E-S = isI sensori hatasi




SERVIS VE MUSTERI HIZMETLERI

bir Yetkili Kenwood Tamircisi tarafindan yenilenmelidir.
Cihazin kullanim émri 1yl

Kenwood misteri hizmetlerini 0800 261 25 96 numarall telefondan arayabilirsiniz. Model

Ekmek Pisiriciniz aldiginiz tarihten sonra bir yil icinde arizalanirsa, asagidaki kosullar
dahilinde Ucretsiz olarak onarilacaktir (ya da degistirilecektir):

e yanlis kullanmadiysaniz, ihmal etmediyseniz ya da zarar vermediyseniz
o degisiklige ugramadiysa (Kenwood harig)

e ikinci el degilse

e ticari amagch kullaniimadiysa

e hatall bir fis takilmadiysa

ne zaman aldiginizi gésteren bir makbuzunuz varsa

Bu garanti yasal haklarinizi etkilemez.
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Kenwood Limited New Lane, Havant Hampshire,
PO9 2NH

Tel: 00 44 23 92 47 60 00

Fax: 00 44 23 92 39 26 41
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Kenwood Ltd
New Lane, Havant, Hampshire PO9 2NH
www.kenwoodworld.com 57413/1





