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before using your Kenwood appliance

® Read these instructions carefully and retain for future
reference.

® Remove all packaging and any labels.

safety

® Do not touch hot surfaces. Accessible surfaces are
liable to get hot during use. Always use oven gloves to
remove the hot bread pan.

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

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

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

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

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

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

® Do not place your hand inside the oven chamber after
the bread pan has been removed as it will be very hot.

® Do not touch moving parts within the Bread Maker.

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

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

® Do not use this appliance outdoors.

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

® Do not use the oven chamber for any type of storage.

® Do not cover the vents in the lid or sides of the
machine and ensure there is adequate ventilation
around the bread maker during operation.

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

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

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

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

before plugging in

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

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

before using your bread maker for the first
time
Wash all parts (see care and cleaning).
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lid handles
viewing window
pan hook
heating element
bread pan handle
kneader

drive shaft

drive coupling
on/off switch
measuring cup
dual measuring spoon 1tsp & 1tbsp

control panel

display window

menu button

crust colour button

delay timer buttons

loaf size button

start/stop button

program start indicator light

loaf size indicators

crust colour indicators (light, medium, dark)

SIS SIS IS IS ENSISICICIICIGISISICIC)

how to measure ingredients (refer to
illustrations 3 to 7)
It is extremely important to use the exact measure of
ingredients for best results.

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

® Always use liquids at room temperature, 20°C/68°F,
unless making bread using the rapid cycles (6) & (7) .
Follow the instructions given in the recipe section.

® Always use the measuring spoon provided to measure
smaller quantities of dry and liquid ingredients. For 1tsp
or 1tbsp, fill to the top and level off the spoon (see 6).

© on/off switch

Your Kenwood breadmaker is fitted with an ON/OFF
switch and will not operate until the “on” switch is
pressed.

® Plug in and press the ON/OFF switch ® situated on
the righthand side of the breadmaker - the unit will
beep and 1 (3:00) will appear in the display window.

® Always switch off and unplug your breadmaker after use.

using your Bread Maker
(refer to illustration panel)

1 Remove the bread pan by holding the handle and
turning the pan to the back of the baking chamber.
Fit the kneader.

Pour the water into the bread pan.

Add the rest of the ingredients to the pan in the order

listed in the recipes.

Ensure that all the ingredients are weighed accurately

as incorrect measures will produce poor results.

Insert the bread pan into the oven chamber by

positioning the bread pan at an angle towards the

back of the unit. Then lock the pan by turning it
towards the front.

Lower the handle and close the lid.

10 Plug in and switch on - the unit will beep and default
to setting 1 (3:00).

11 Press the MENU button @ until the required program
is selected. The breadmaker will default to 900g &
medium crust colour.

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

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

14 Press the START/STOP button and the
PROGRAM START indicator light will come on. To
stop or cancel the program press the START/STOP
button @ for 2 -3 seconds.

15 At the end of the baking cycle unplug the breadmaker.

16 Use the hook supplied to lift up the pan handle.

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

18 Then turn out onto a wire rack to cool.

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

20 Clean the bread pan and kneader immediately after
use (see care and cleaning).
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delay timer (+) (&)

The Delay timer allows you to delay the bread making
process up to 13 hours. The delayed start cannot be
used with the programs (6) to (12).

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

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

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

Select the crust colour and size required.

Then set the delay timer.

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

Example: Finished loaf required at 7am. If the
breadmaker is set up with the required recipe
ingredients at 10pm the evening before, total time to be
set on the delayed timer is 9 hours.

Press the MENU button to =Rula
200

choose your program e.g. 1

and use the (+) TIMER button

to scroll the time in 10 minute
increments to display ‘9:00’.

If you go past ‘9:00’, simply

press the & TIMER button

until you return to ‘9:00'.

Press the START/STOP button @
— the display colon (:) will flash

and the PROGRAM START

indicator light @@ will come on.

The timer will start to count

down.

If you make a mistake or wish PaT=Ualxl
to change the time set, press - '\:"""
the START/STOP button until

the screen clears. You can then

reset the time.

power interruption protection

Your Bread Maker has an 10 minute power interruption
protection in case the unit is accidentally unplugged
during operation. The unit will continue the program if
plugged back in straight away.

care and cleaning

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

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

® Do not use abrasive scouring pads or metal
implements.

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

bread pan

® Do not dishwash the bread pan.

® Clean the bread pan and the kneader immediately
after each use by partially filing the pan with warm
soapy water. Leave to soak for 5 to 10 minutes. To
remove the kneader, turn clockwise and lift off. Finish
cleaning with a soft cloth, rinse and dry.
If the kneader cannot be removed after 10 minutes,
hold the shaft from underneath the pan and twist back
and forth until the kneader is released.



bread/dough program chart

Program Total Program Time Manual alert for Keep
Medium Crust Colour| adding ingredients # | Warm # #
7009 900g 7009 9009

1 Basic White or Brown Bread 2.53 3:00 2:15 2:20 60
Flour recipes

2 French Produces a crisper crust and 3:40 3:50 2:35 2:40 60
suited to loaves low in fat
and sugar

3 Wholewheat | \Wholewheat or wholemeal 3:32 3:40 2:50 2:55 60
flour recipes

4 Gluten Free For use with gluten free flours 2:10 1:45 60
and gluten free bread mixes.
Max 500g flour.

5 Brioche/ High sugar bread recipes 2:50 2:55 2:25 2:30 60

Sweet

6 Rapid 900g Reduces the white cycle time 1:38 1:28 60
by half. Loaves require warm

7 Rapid 7009 water, extra yeast and less salt. 1:28 1:18 60

8 Dough Dough for hand shaping and 1:30 - -
baking in your own oven.

9 Jam For making jams. The kneader 1:20 - -
does not operate during the
first 15 minutes or the last
20 minutes of the jam program.

10 Cake Cakes mix 1:50 1:34 60

11 Pizza Pizza dough recipes 1:30 - -

Dough

12 Bake Bake only feature. Can also be 0:10 - 1:00 - 60

used to rewarm or crisp loaves
already baked and cooled.
Use timer buttons to change
time required.

e

An alert will sound before the end of the 2nd kneading cycle to add ingredients if the recipe
recommends doing so.

The Bread maker will automatically go in to the keep warm mode at the end of the baking

cycle. It will stay in the keep warm mode for up to 1hour or until the machine is turned off,
which ever is soonest. Please note: the heating element will switch on and off and will glow
intermittently during the keep warm cycle.
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Recipes (add the ingredients to the pan in the order listed in the recipes)

Basic White Bread Program 1 \Wholemeal Seeded Bread Program 3
Ingredients 900g 7009 Ingredients 900g 7009
Water 320ml 270ml Water 310mis 250mls
Vegetable oil 1%tbsp 1tbsp Vegetable Oil 1%tbsp 1tbsp
Unbleached white bread flour 500g 400g Wholemeal bread flour 450g 3709
Skimmed milk powder 5tsp 1tbsp Unbleached white bread flour 50g 30g
Salt 1%tsp 1tsp Skimmed milk powder btsp 3tsp
Sugar 1tbsp 2tsp Salt 1tsp 1tsp
Easy blend dried yeast 79 (2Vtsp) 1%tsp Sugar 4tsp 3tsp

Easy blend dried yeast 1/%tsp Ttsp
tsp = 5 ml teaspoon Pumpkin Seeds Ttbsp 2tsp
tbsp = 15ml tablespoon Sunflower seeds 1tbsp 2tsp

Poppy seeds 2tsp 2tsp

French Bread Program 2 Lightly toasted sesame seeds | 2tsp 2tsp
Ingredients 900g 7009 1. Add the seeds when the machine makes an audible
Water 300ml 250ml sound during the 2nd kneading cycle.

Unbleached white bread flour 500g 4009
Salt 172 tsp 1tsp
Sugar 3tsp 2tsp
Easy blend dried yeast 17tsp 172tsp

Gluten Free Bread Program 4
Ingredients Glutafin® Gluten Juvela® Schér Mix B®
Free Bread Mix Gluten Free Mix Gluten Free Mix

Water 450ml 400ml 500ml
Vegetable Oil 2tbsp 2tbsp 2tsp

Gluten Free Bread Mix 500g 500g 5009

Salt N/A N/A Ttsp

Easy blend dried yeast 2tsp 2tsp 2tsp

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




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

Brioche Bread Program 5 Summer Fruit Jam Program 9
Ingredients 900g 7009 Ingredients 450g Jam
Milk 200ml 160m/ Strawberries 1156g
Eggs 2 1 Raspberries 11569
Butter, melted 1209 80g Redcurrants 759
Unbleached white bread flour 500g 400g Lemon Juice 2tsp
Salt 1/%tsp Ttsp Jam Sugar with pectin 300g
Sugar 60g 409 Butter 159
Easy blend dried yeast 2tsp 1%tsp
Note: The kneader does not operate during the first 15
Rapld Whlte Bread Program 6-7 minutes or the last 20 minutes of the jam program.
1. Halve the strawberries if large and place in the pan with
Ingredients 900g 700g .the rz§pt)terries and redcurrants. Add the rest of the
- ingredients.
Water, lukewarm (52-35°C) 520ml 250ml 2. At the end of the cycle, switch off and pour the jam into
Unbleached white bread flour | 500g 4009 a sterilised jar, seal and label.
Skimmed milk powder btsp 4tsp
Salt Ttsp Ttsp Gingerbread Program 10
Sugar 4tsp 3tsp
Butter 259 159 Ingredients 1 Cake
Easy blend dried yeast 4tsp 3tsp Butter 1159
Golden Syrup 12569
Bread rolls Program 8 Treacle 509
Light Brown Sugar 1269
Ingredients Makes 12 Milk 180m!
Water 240ml Egg 1
Egg 1 Plain Flour 280g
Unbleached white bread flour 4509 Ground Ginger 2tsp
Salt Ttsp Baking Powder 2tsp
Sugar 2tsp Bicarbonate of Soda 1tsp
Butter 259
Easy blend dried yeast 1%tsp 1 Place the butter, syrup, treacle and sugar in a small
For the topping: saucepan and heat gently unTiI melted, stirring
E ' beal ih 16m] (11 ; ; occasionally. Leave to cool slightly then pour into the
99 yolk beaten wi ml (1tbsp) water bread pan.
Sesame seeds and poppy seeds, 2 Add the milk and egg to the bread pan.
for sprinkling, optional 3 Sift the flour, ginger, baking powder and bicarbonate of

soda together and add to the pan.

Note: Gingerbread is best left stored in an
airtight container for 24 hours before eating,
to allow time for it to become sticky.

1 At the end of the cycle, turn the dough out onto a
lightly floured surface. Gently knock back the dough
and divide into 12 equal pieces and hand shape.

2 After shaping, leave the dough for a final proving then
bake in your conventional oven.



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

Pizza Dough Program 11

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

Water 250m| 140m/
Olive oil 1tbsp 1tbsp
Unbleached white 450g 2259
bread flour
Salt 1%tsp 1tsp
Sugar 1tsp %tsp
Easy blend dried yeast Ttsp tsp
For the topping:
Sun-dried tomato paste 8tbsp 4tbsp
Dried oregano 2tsp Ttsp
Mozzarella cheese, sliced 2809 140g
Fresh plum tomatoes, 8 4
roughly chopped
Yellow pepper, seeded 1 %
and cut into thin strips
Green pepper, seeded 1 %
and cut into thin strips
Mushrooms, sliced 1009 509
Dolcellate cheese, cut 1009 50g
into small pieces
Parma ham, torn 1009 50g
into pieces
Freshly grated 50g 259
Parmesan cheese
Fresh basil leaves 12 6
Salt and freshly
ground black pepper
Olive oil 2tbsp Ttbsp

1 At the end of the cycle, turn the dough out onto a

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

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

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

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



ingredients

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

wheat flours

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

white flours

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

wholemeal flours

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

strong brown flour

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

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

non-wheat flours

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

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

salt

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

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

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

® Too much salt will prevent the dough rising sufficiently.

sweeteners

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

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

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

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

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



fats and oils

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

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

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

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

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

yeast

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

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

69 fresh yeast = 1tsp dried yeast

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

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

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

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

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

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



adapting your own recipes

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

storing

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

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

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



general hints and tips

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

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

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

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

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

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

® Always use fresh ingredients, within their use by date.

Perishable ingredients such as milk, cheese, vegetables

and fresh fruits may deteriorate, especially in warm

conditions. These should only be used in breads, which

are made immediately.

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

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

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

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

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

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

It is worth checking the dough after about 5 minutes of
continuous kneading. Keep a flexible rubber spatula
next to the machine, so you can scrape down the
sides of the pan if some of the ingredients stick to the
corners. Do not place near the kneader, or impede its
movement. Also check the dough to see if it is the
correct consistency. If the dough is crumbly or the
machine seems to be labouring, add a little extra water.
If the dough is sticking to the sides of the pan and
doesn’t form a ball, add a little extra flour.

Do not open the lid during the proving or baking cycle
as this may cause the bread to collapse.



troubleshooting guide

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

PROBLEM

| POSSIBLE CAUSE

| SOLUTION

LOAF SIZE AND SHAPE

1.

Bread does not rise
enough

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

* Not enough liquid.

e Sugar omitted or not enough added.

* Wrong type of flour used.

¢ Wrong type of yeast used.
* Not enough yeast added or too old.
e Rapid bread cycle chosen.

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

e Normal situation, no solution.

® Increase liquid by 15ml/3tsp.

e Assemble ingredients as listed in recipe.

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

® Do not use all-purpose flour.

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

* Measure amount recommended and
check expiry date on package.

e This cycle produces shorter loaves. This
is normal.

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

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

not smooth.

® Too much flour.

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

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

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

during rising.
e Exceeding capacity of bread pan.

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

e Too much yeast.

® Warm, humid weather.

¢ Do not use more ingredients than
recommended for large loaf (max. 900g).

e Use amount of salt recommended in
recipe.

e Measure yeast acurately.

® Reduce liquid by 156ml/3tsp and
reduce yeast by 1/atsp.

7. Loaves uneven
shorter on one end.

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

e Increase liquid by 15ml/3 tsp.

BREAD TEXTURE

8. Heavy dense texture.

® Too much flour.
e Not enough yeast.

e Not enough sugar.

® Measure accurately.

e Measure right amount of
recommended yeast.

® Measure accurately.

9. Open, course, holey
texture.

o Salt omitted.
® Too much yeast.

® Too much liquid.

¢ Assemble ingredients as listed in recipe.

® Measure right amount of recommended
yeast.

* Reduce liquid by 15ml/3tsp.

10. Centre of loaf is raw,
not baked enough.

® Too much liquid.
e Power cut during operation.

® Quantities were too large and machine
could not cope.

® Reduce liquid by 15ml/3tsp.

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

® Reduce amounts to maximum
quantities allowed.

11. Bread doesn't slice
well, very sticky.

e Sliced while too hot.

e Not using proper knife.

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

e Use a good bread knife.

CRUST COLOUR AND THICKNESS

12. Dark crust colour/
too thick.

¢ DARK crust setting used.

e Use medium or light setting the
next time.

13. Loaf of bread is burnt.

* Bread maker malfunctioning.

e Refer to “Service and customer care”
section.

14. Crust too light.

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

e Extend baking time.

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

PROBLEM | POSSIBLE CAUSE | SOLUTION
PAN PROBLEMS
15. Kneader cannot ® You must add water to bread pan and e Follow cleaning instructions after use.

be removed. allow kneader to soak before it can You may need to twist kneader slightly
be removed. after soaking to loosen.
16. Bread sticks to pan/ e Can happen over prolonged use. e Lightly wipe the inside of bread pan

difficult to shake out.

with vegetable oil.
* Refer to “Service and customer care”
section.

MACHINE MECHANICS

. Breadmaker not

operating/Kneader not
moving.

* Breadmaker not switched on

® Pan not correctly located.
¢ Delay timer selected.

e Check on/off switch @ is in the ON position.

e Check the pan is locked in place.

® Breadmaker will not start until the
countdown reaches the program start
time.

. Ingredients not mixed.

¢ Did not start bread maker.

® Forgot to put kneader in pan.

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

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

. Burning odour noted

during operation.

¢ Ingredients spilled inside oven.

® Pan leaks.

¢ Exceeding capacity of bread pan.

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

® See “Service and Customer care”
section.

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

20.

Machine unplugged
by mistake or power
lost during use.
How can | save

the bread?.

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

e If machine is in rise cycle, remove dough from bread pan, shape and place in
greased 23 x 12.5cm/9 x 5 in. loaf tin, cover and allow to rise until doubled in size.
Use bake only setting 12 or bake in pre-heated conventional oven at
200°C/400°F/Gas mark 6 for 30-35 minutes or until golden brown.

e [f machine is in bake cycle, use the bake only setting 12 or bake in pre-heated
conventional oven at 200°C/400°F/Gas mark 6 and remove top rack. Carefully
remove pan from machine and place on bottom rack in oven. Bake until golden brown.
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. HHH appears on

display and machine
cannot be turned on.

® Oven chamber too hot.

e Unplug and allow to cool down for 30
minutes.

22.

LLL & EEO
appears in display and
machine does not operate.

* Bread machine is malfunctioning.
Temperature sensor error

e See “Service and Customer care”
section.
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service and customer care

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

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

® Made in China.

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

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

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

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

antes de usar o seu aparelho Kenwood
Leia atentamente estas instru¢cdes e guarde-as para
consulta futura.

Retire todas as embalagens e eventuais etiquetas.

seguranca

Nao toque nas superficies quentes. E provavel que as
superficies expostas figuem quentes durante a
utilizagaéo. Use sempre luvas de forno para retirar a
forma de p&o quente.

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

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

N&ao mergulhe este aparelho, o cabo de alimentagéo
nem a ficha em agua ou em qualquer outro liquido.
Desligue sempre este aparelho da tomada
depois de o usar, antes de colocar ou de retirar
pegas ou antes de o limpar.

N&o deixe o cabo eléctrico pendurado na borda da
superficie de trabalho nem deixe que este toque em
superficies quentes tais como um bico de fogéo a gas
ou eléctrico.

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

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

Nao toque nas pegas moveis existentes no interior da
Maquina de Pao.

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

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

N&o use este aparelho ao ar livre.

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

N&o use a cuba do forno para guardar seja o que for.
N&o cubra as saidas de ar da tampa ou dos lados da
maquina e assegure uma ventilagdo adequada a volta
da maquina de fazer pao enquanto esta esta a
funcionar.
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Este aparelho ndo foi concebido para operar com
temporizadores externos nem por sistema de controlo
remoto separado.

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

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

Use o aparelho apenas para o fim domeéstico a que se
destina. A Kenwood n&o se responsabiliza caso o
aparelho seja utilizado de forma inadequada, ou caso
estas instru¢cdes nao sejam respeitadas.

antes de ligar a tomada

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

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

antes de usar a sua maquina de pao pela

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

visor de controlo

gancho de massa de pao
elemento de aquecimento
pega da forma de péo
amassador

veio de accionamento
acoplamento de accionamento
botao ligar/desligar (on/off)
copo medidor

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

painel de comando

visor

botéo do menu

botéo de tonalidade da cédea

botdes do temporizador

botdo de tamanho do pao

botao Iniciar/parar

luz indicadora de iniciagédo do programa
indicadores do tamanho do pao
indicadores da tonalidade da codea (claro, médio,
€escuro)

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

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

Use sempre os liquidos a temperatura ambiente, 20°C,
excepto quando fizer pao usando o ciclo super rapido
©6) e (7).

Siga as instrugdes fornecidas na secgéo das receitas.
Utilize sempre a colher de medigao fornecida para
medir as pequenas quantidades de ingredientes secos
e liquidos. Para 1 c.c. ou 1 c.s., as colheres devem
estar cheias mas rasas (ver quadro 6).
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© botao ligar/desligar (on/off)

A sua maquina de fazer pao Kenwood encontra-se
equipada com um botdo LIGAR/DESLIGAR (ON/OFF) e
s6 comecga a funcionar quando se pressiona no botao
"ON" (Ligar).

Ligue a tomada eléctrica e prima o interruptor ON/OFF
@© situado no lado direito da maquina de pao — a
unidade apita e aparece 1 (3:00) no visor.

Desligue sempre a sua maquina de fazer pao e retire
da tomada ap6s a sua utilizagéo.

usar a sua Maquina de Pao
(ver o painel de ilustracdes)

1

0 N —p N

"
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13
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Remova a forma de p&o segurando-a pela pega e
girando-a para tras do forno de cozedura.

Coloque o amassador.

Deite a agua na forma de péo.

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

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

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

Baixe o manipulo e feche a tampa.

Ligue a tomada e ligue a méaquina — a unidade ira
apitar e por defeito iniciar na definigao 1 (3:00).
Prima o botao de MENU até o programa
pretendido ser seleccionado. A maquina de pédo
regula-se por defeito para 900g e tonalidade média
da codea.

Seleccione o tamanho do p&o premindo o botao de
TAMANHO DO PAO @ até o indicador @ indicar o
tamanho de pao pretendido.

Seleccione a tonalidade da codea premindo o botédo
de CODEA @ até o indicador @ indicar a tonalidade
da cddea pretendida (claro, médio ou escuro).
Pressione o botao INICIAR/PARAR ealuz
indicadora de INICIAR PROGRAMA @ acende-se.
Para parar ou cancelar o programa pressione o botao
INICIAR/PARAR durante 2 a 3 segundos.
Desligue a maquina de pao da tomada no final do
ciclo de cozedura.

Utilize o gancho fornecido para levantar a pega da
forma do pao.



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

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

Depois desenforme o pao sobre uma grelha, para
arrefecer.

Deixe o pao arrefecer durante pelo menos 30
minutos antes de o cortar as fatias, para deixar sair o
vapor. Se o0 p&o estiver quente, sera dificil corta-lo.
Limpe a forma de péao e o amassador imediatamente
apos a sua utilizagao (ver “cuidados e limpeza”).

temporizador (+) (=)

O Retardador permite atrasar o processo de fazer pao
até 13 horas. O inicio retardado ndo pode ser utilizado
com os programas (6) a (12).

IMPORTANTE: Quando usar esta fungdo de inicio
temporizado ndo devera utilizar ingredientes pereciveis
— ou seja, alimentos que se possam “estragar”
faciimente a temperatura ambiente, ou superior, tal
como leite, ovos, queijo e iogurte, etc.

Para usar o TEMPORIZADOR basta colocar os
ingredientes na forma de p&o e encaixar a forma na
maquina de p&o. Depois:
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® Pressione o botdo MENU @ para escolher o
programa desejado — o tempo de ciclo do programa é
apresentado.

® Seleccione a tonalidade da cédea e o tamanho de pao
pretendido.

® Depois programe o temporizador.

® Pressione o botdo TEMPORIZADOR (3) e mantenha-o
premido até que o tempo desejado seja apresentado.
Se ultrapassar o tempo desejado pressione o botao
TEMPORIZADOR (- para andar para tras.

O temporizador quando pressionado faz a contagem
com aumentos de 10 minutos. N&o precisa de se
preocupar com a diferenga entre o tempo de programa
seleccionado e o total de horas desejado uma vez que
a maquina incluira automaticamente o ciclo de tempo
estabelecido.
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Exemplo: Pretende ter pdo cozido as 7h00 da manha.
Se programar a maquina de pao com os ingredientes
da receita pretendida as 22h00 do dia anterior, o

tempo total a definir no temporizador sera de 9 horas.

Pressione o botdo MENU para
escolher o seu programa. Ex:

1 e utilize o botéo () para
fazer aumentos de 10 minutos
até chegar ao “9:00”. Se
ultrapassar “9:00” pressione o
botéo TEMPORIZADOR (5
para andar para tras e chegar
a “9:00".

Pressione o botéo

INICIAR/PARAR — 0 indicador = R

(R N K]

() piscara e a luz indicadora de
INICIAR PROGRAMA
acende-se. O temporizador
comegara a contagem
decrescente.

Se se enganar ou desejar
mudar o tempo, pressione o
botéo INICIAR/PARAR, até

]
2

]
AR
[
[

que o mostrador fique limpo.
Pode entéo reprogramar o
tempo.



proteccao contra cortes de energia

A sua maquina de pao tem uma protecgao contra
cortes de energia de 10 minutos para o caso de o
aparelho ser desligado acidentalmente da tomada
enguanto esté a funcionar. O aparelho continuara o
programa se for ligado a tomada de imediato.

cuidados e limpeza

Desligue a maquina de fazer pao e da tomada
eléctrica e deixe arrefecer antes de limpar.
N&ao mergulhe a Maquina de Pao nem a base exterior
da forma de péo em agua.

N&o use esfregbes abrasivos nem utensilios metalicos.
Use um pano macio humido para limpar as superficies
exteriores e interiores da Maquina de Péo, se
necessario.

forma

Nao lave na maquina de lavar louga a forma.

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

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

Programa Tempo total do Alerta manual para | Manter
programa Tonalidade adicionar quente
média da codea ingredientes # FA
7009 900g 7009 900g
1 Base Receitas com farinha branca ou 2.53 3:00 2:15 2:20 60
integral
2 Francés Produz uma cddea mais 3:40 3:50 2:35 2:40 60
estaladica e é adequado para
paes com baixo teor de
gordura e de agucar
3 Integral Receitas com farinha integral 3:32 3:40 2:50 2:55 60
4 Sem Glaten Para usar com farinhas sem 2:10 1:45 60
gliten e misturas para pao sem
gliten. Max. 500g de farinha.
5 Brioche/ Receitas de pao com muito 2:50 2:55 2:25 2:30 60
Doce agucar
6 Répido 900g| 00Uz 0 tempo do ciclo 1:38 1:28 60
conveniente para metade. Os
L. paes necessitam de agua morna, ) .
7 Rapido 7009| 5is fermento e menos sal. 1:28 1:18 60
8 Massa Dough for hand shaping and 1:30 - -
baking in your own oven.
9 Compota Para fazer compotas. A vara 1:20 - -
amassadora nao funciona durante
0s primeiros 15 minutos ou os
ultimos 20 minutos do
programa compotas.
10 Bolo Mistura para bolos 1:50 1:34 60
11 Massa Recitas de massa para piza 1:30 - -
para Piza
12 Cozer Fungéo s6 de cozedura. Pode 0:10 - 1:00 - 60

também ser usada para aquecer
pées ja cozidos e arrefecidos
ou torna-los mais estaladigos.
Use os botdes do temporizador
para alterar o tempo necessario.

ek

Ouve-se um aviso antes do final do 2° ciclo de amassadura para adicionar ingredientes, caso a
receita assim o recomende.

A Maquina de Pao passa automaticamente para o modo de “manter quente” no final do ciclo de

cozedura. Mantém-se em modo de “manter quente” durante o maximo de 1 hora ou até a maquina
ser desligada, conforme o que acontecer primeiro. Nota: o elemento de aquecimento (resisténcia)
liga-se e desliga-se e acende-se intermitentemente durante o ciclo de manter quente.
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Receitas (coloque os ingredientes na forma pela ordem indicada nas receitas)

Pao branco basico Programa 1 Pao integral com Programa 3
- sementes
Ingredientes 900g 7009
Agua 320ml 270mi Ingredientes 900g 700g
Oleo vegetal 1/4c.s. 1cs. Agua 310mi 250ml
Farinha ndo branqueada 5009 4009 Oleo vegetal 1% c.s. 1c.s.
Leite magro em po 5c.c. 1cs. Farinha para péo integral 4509 3709
Sal 1% c.c. Tcc Farinha ndo branqueada 509 309
Agucar 1cs. 2c.c. Leite magro em pé 5c.c. 3c.c
Fermento para péao de 79 1% c.c. Sal 1c.c. 1c.c.
mistura facil (2% c.c.) Acucar dcc. 3cc.
Fermento para péo de 1% c.c. 1c.c.
c.c. = colher de cha de 5 ml mistura facil
c.s. = colher de sopa de 15 ml Sementes de abdbora 1c.s. 2cc.
- R Sementes de girassol 1cs. 2c.c.
Pao Frances Pr ograma 2 Sementes de papoila 2c.c. 2c.c.
Ingredientes 900g 700g Sementes de sésamo 2c.c. 2c.c.
- ligeiramente torradas
Agua 300ml 250ml
Farinha né&o branqueada 5009 4009 1 Adicione as sementes quando a maquina apitar
Sal 1% c.c. 1c.c durante o 2° ciclo de amassadura
Actcar 3c.c. 2c.c.
Fermento para péao de 17 c.c. 1% c.c.
mistura facil

Pao Sem Gluten

Programa 4

Ingredientes Mistura para Pao Gliten Juvela® Mistura Sem Gliten
Sem Glaten Glutafin®| Mistura Sem Schér Mix B®

Agua 450ml/ 400m!/ 500m|

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

Mistura para Pado Sem Gldten 500g 500g 500g

Sal - - 1c.c.

Fermento para pao de mistura facil 2c.c 2c.c 2c.c

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

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

Pao de leite Programa 5 P&ezinhos  Programa 8
Ingredientes 900g 7009 Ingredientes lPara 12 paes
Leite 200ml 160m/ Agua 240ml
Ovos 2 1 Ovo 1
Manteiga amolecida 1209 80g Farinha ndo branqueada 4509
Farinha ndo branqueada 500g 400g Sal 1c.c.
Sal 1% c.c. 1c.c. Acucar 2c.c.
Acucar 60g 409 Manteiga 259
Fermento para péao de 2c.c. 1%c.c. Fermento para péao de 1% c.c.

mistura facil

mistura facil

P&o branco rapido

Programa 6-7

mistura facil

Ingredientes 900g 700g
Agua morna (32 a 35 °C) 320m| 250ml
Farinha ndo branqueada 5009 4009
Leite magro em po 5c.c. 4c.c.
Sal 1c.c. 1c.c.
Acucar 4c.c. 3c.c.
Manteiga 2bg 159

Fermento para péo de 4c.c 3c.c

Para a cobertura:

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

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

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

2 Depois de moldar a massa, deixe-a repousar um pouco
e depois leve a cozer no seu forno convencional.

Compota de frutos Programa 9
de verao
Ingredientes 450g Compota
Morangos 1159
Framboesas 1159
Groselhas vermelhas 759
Sumo de lim&o 2c.c.
Acucar gelificante 300g
(que contém pectina)
Margarina 159

Nota: A vara amassadora nao funciona durante os primeiros

15 minutos ou os Ultimos 20 minutos do programa compotas.

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

2 No fim do ciclo, desligue e deite a compota em fracos
esterilizados, sele e coloque etiquetas.
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Receitas (coloque os ingredientes na forma pela ordem indicada nas receitas)

Pao de Gengibre Programa 10
Ingredientes 1 Bolo.
Margarina 115g
Mel de cana de agticar 125g
Melago 509
Actcar Amarelo Claro 125g
Leite 180ml
Ovo 1
Farinha Sem Levedura 2809
Gengibre Moido 2c.c.
Fermento em P Quimico 2c.c.
Bicarbonato de Soda 1c.c.

1 Coloque a margarina, o mel, 0 melago e o aglcar num
pequeno tacho e aquega suavemente até derreter,
mexendo de vez em quando. Deixe arrefecer
ligeiramente e deite em seguida na forma do pé&o.

2 Adicione o leite e 0 ovo a forma.

3 Peneire em conjunto a farinha, o gengibre, o fermento
e o bicarbonato de sdédio e junte na forma.

Nota: O pao de gengibre sabe melhor se for
guardado durante 24 horas num contentor
hermético antes de ser consumido, para que
fique hamido.
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Receitas (cologue os ingredientes na forma pela ordem indicada nas receitas)

Massa para Pizza

Programa 11

Ingredientes Faz 2 bases | Faz 1 base
de 30 cm cada| de 30 cm

Agua 250ml 140m

Azeite 1c.s. 1c.s.

Farinha branca ndo 450g 2259

branqueada

Sal 1% c.c. 1c.c.

Acucar 1c.c 7 c.c.

Fermento para péo de 1c.c. 2 c.cC.

mistura facil

Para o recheio:

Pasta de tomates secos 8c.s. 4c.s.

ao sol

Orégéos secos 2c.c. 1c.c

Queijo mozzarella fatiado 2809 140g

Tomates frescos pelados 8 4

cortados grosseiramente

Pimentos amarelos sem 1 72

sementes e cortados em

fatias finas

Pimentos verdes sem 1 /]

sementes e cortados em

fatias finas

Cogumelos fatiados 100g 50g

Queijo Roquefort cortado 100g 50g

em pequenos pedacos

Presunto rasgado em 100g 50g

pedacinhos

Queijo Parmeséo ralado 509 259

no momento

Folhas de basilico fresco 12 6

Sal e pimenta preta

moida no momento

Azeite 2c.s. 1c.s.
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1 No fim do ciclo, retire a massa para cima de uma
superficie ligeiramente polvilhada com farinha. Amasse
suavemente a massa. Com o rolo da massa faca uma
base redonda de 30 cm e coloque-a numa forma
prépria para pizza ou no tabuleiro do forno.
Pré-aqueca o forno a 220°C/Gas 7. Espalhe na base
da pizza a pasta de tomate secado ao sol. Polvilhe por
cima os orégéos e cubra com 2/3 do queijo mozzarella.
Espalhe os tomates, pimentos, cogumelos, queijo
Roquefort, presunto, o restante queijo mozzarella e o
queijo parmesao e as folhas de basilico. Tempere com
o sal e a pimento e salpique o azeite.

Coza durante 18 a 20 minutos, ou até estar dourada e
sirva imediatamente.



Ingredientes

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

Farinhas de Trigo

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

Farinhas Brancas

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

Farinhas Integrais

As farinhas integrais incluem o farelo e o gérmen de trigo,
que déo a farinha um sabor a nozes e que produzem um
pao de textura mais grosseira. Neste caso também se
deve usar farinha integral especial (para p&o) ou farinha
de péo integral. O péo feito com farinha 100% integral é
mais denso do que o pao branco. O farelo presente na
farinha inibe a libertagao do gluten e, portanto, as massas
de pao integral crescem mais lentamente. Use os
programas especiais para farinhas integrais, para dar
tempo ao péo para crescer. Para um pao mais leve,
substitua parte da farinha integral por farinha de péo
branco. Pode fazer um péo integral réapido usando o
programa 4 Rapido Integral.
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Farinha Escura Especial (para P3ao)

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

Farinha de Pao Tipo Multi-Cereais

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

Farinhas Sem Trigo

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

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

Sal

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

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

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

® Demasiado sal impede que a massa cresga o
suficiente.



Edulcorantes

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

® O acgUcar e os edulcorantes liquidos contribuem para a
cor do pé&o, ajudando a dar um tom dourado a cédea.
O agucar atrai a humidade, melhorando as
propriedades de conservacao.

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

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

Gorduras e Oleos

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

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

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

Liquido

E essencial adicionar algum liquido, geralmente &gua ou

leite. A agua produz uma cédea mais estaladiga que o

leite. A dgua é misturada frequentemente com leite magro

em po. Isto é essencial se usar o temporizador de

adiamento, porque o leite fresco se estragaria. Para a

maioria dos programas pode usar agua da torneira,

contudo, no ciclo répido de uma hora a agua deve ser

tépida.
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® Em dias muito frios, mega a dgua e deixe-a a
temperatura ambiente durante 30 minutos antes de a
usar. Faga 0 mesmo se usar leite directamente do
frigorfico.

O soro de leite coalhado, iogurte, natas azedas e
queijos moles como ricotta, cottage (tipo requeijao) e
fromage frais podem ser todos usados para substituir
parte da quantidade de liquido, para produzir um miolo
mais humido e macio. O soro de leite coalhado da um
sabor agradavel ligeiramente azedo, ndo muito
diferente do sabor de paes de estilo rustico e de
massas de p&o azedas.

Pode adicionar ovos para enriquecer a massa,
melhorar a cor do pao e ajudar a dar estrutura e
estabilidade ao gluten durante a levedagéo. Se usar
ovos, reduza a quantidade de liquido de acordo. Deite
0 ovo num copo de medida e encha com liquido até
ao nivel correcto para a receita.

Fermento

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

® Para obter os melhores resultados, use fermento em
p6. Nao se recomenda o uso de fermento fresco
porque tem tendéncia a dar resultados mais variaveis
do que o fermento em pd. Nao use fermento fresco
com o temporizador de adiamento.

Se quiser usar fermento fresco, tome atengéo ao
seguinte:

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

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

Use as quantidades indicadas nas receitas; uma
quantidade excessiva pode fazer com que 0 pao
cresga demasiado e transborde da forma.



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

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

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

Adapte as Suas Receitas Pessoais

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

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

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

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

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

Use leite magro em pd e agua em vez de leite fresco,
se usar 0 programa do temporizador de adiamento.
Se a sua receita convencional usar ovo, adicione o ovo
como parte da medida total de liquido.

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

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

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

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

® A amassadeira deve permanecer dentro da forma do
pao quando se retira 0 pao da forma, embora
ocasionalmente possa ficar presa dentro do péo.
Nesse caso, retire-a antes de cortar o pao com a ajuda
de um utensilio de pléstico resistente ao calor. Nao use
um utensilio de metal porque isto pode riscar o
revestimento antiaderente da amassadeira.

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

Conservacao

O pao caseiro nao contém conservantes e por isso deve
ser consumido 2 a 3 dias apos ser cozido. Se nao o
consumir imediatamente, enrole-o em papel de aluminio
ou cologue-o0 num saco de plastico e vede.

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

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



Sugestdes e Dicas Gerais

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

A maquina de fazer pao nao é uma unidade selada e é

afectada pela temperatura. Se o dia for muito quente, ou

se a maquina for usada numa cozinha quente, é mais

provavel que o pao cresga mais do que se for fria. A

temperatura ambiente 6ptima de uma sala € entre 20°C e

24°C.

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

® Utilize todos os ingredientes a temperatura ambiente
excepto se a receita disser diferente, ex. Para os ciclos
répidos precisa que os ingredientes estejam mornos.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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



guia de resolucao de problemas

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

PROBLEMA

|CAUSA POSSIVEL

[SOLUCAO

TAMANHO E FORMATO DO PAO

1. O pao nao sobe
o suficiente.

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

¢ Liquido insuficiente.

*Nao se usou agucar ou usou-se agucar
insuficiente.
* Usou-se um tipo de farinha ndo adequada.

e Usou-se um tipo de fermento ndo adequado.

*N&o se usou fermento suficiente ou o
fermento era velho.
e Escolheu-se o ciclo de péao rapido.

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

¢ Situagao normal, ndo ha solugéo.

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

¢ Coloque os ingredientes tal como indicado
na receita.

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

*N3o use farinha para todos os fins.

e Para melhores resultados, use apenas
fermento desidratado.

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

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

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

2. Pées baixos, que
nao sobem.

*Nao se usou fermento.

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

¢ Usou-se demasiado sal.

*Se se usou o temporizador, o fermento
humedeceu antes do inicio do processo
de fazer péo.

¢ Coloque os ingredientes tal como indicado

na receita.

¢ \lerifique a data de validade.

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

* Use a quantidade recomendada.

¢ Coloque os ingredientes secos de forma a
tapar os cantos da forma e faca uma
pequena cavidade no centro dos
ingredientes secos para o fermento, para o
proteger dos liquidos.

3. Parte de cima

levantada - aspecto
de cogumelo.

¢ Demasiado fermento.
e Demasiado agucar.

¢ Demasiada farinha.

¢ Sal insuficiente.

* Ambiente quente, humido.

*Reduza a quantidade de fermento em

% clh. cha.

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

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

e Use a quantidade de sal recomendada na
receita.

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

PROBLEMA [CAUSA POSSIVEL |SOLUCAO
TAMANHO E FORMATO DO PAO
4. A parte de cima e os ¢ Demasiado liquido. ¢ Reduza a quantidade de liquido em
lados véao para dentro. 15 ml (3 clh. cha) da proxima vez ou adicione
um pouco mais de farinha.
¢ Demasiado fermento. ¢ Use a quantidade recomendada na receita ou
experimente um ciclo mais rapido da
préxima vez.
¢ Demasiada humidade e tempo quente ¢ Arrefeca a dgua ou adicione leite tirado
podem ter feito a massa levedar directamente do frigorifico
demasiado depressa.
5. Parte de cima ¢ Liquido insuficiente. * Aumente a quantidade de liquido em
irregular - ndo lisa. 15 ml (3 clh. cha).
¢ Demasiada farinha. *Mega a farinha com exactidao.
¢ A parte de cima dos pdes pode nem ¢ Certifique-se de que a massa é feita nas
sempre ser perfeita, no entanto isso ndo melhores condi¢des possiveis.
afecta o sabor maravilhoso do péo.
6. Abateu durante a * A maquina foi colocada num sitio com ¢ Coloque a maquina de pao noutro sitio.
cozedura. correntes de ar ou podera ter sofrido um
impacto quando a massa estava a levedar.
¢ Capacidade da forma de pao excedida. *Nao use mais ingredientes do que os
recomendados para o tamanho de pdo maior
(méax. 900g).
*Nao se usou sal suficiente ou nédo se usou e Use a quantidade de sal recomendada na
sal nenhum. (o sal ajuda a evitar o levedar receita.
excessiva da massa)
¢ Demasiado fermento. *Mega o fermento com exactidao.
* Ambiente quente, humido. *Reduza a quantidade de liquido em
15 ml (3 clh. chd) e reduza a quantidade de
fermento em % clh. cha.
7. P&o desigual, mais *Massa demasiado seca, nédo levedou de * Aumente a quantidade de liquido em
baixo de um dos lados. | forma uniforme na forma. 15 ml (3 clh. chd).
TEXTURA DO PAO
8. Textura pesada, densa. |eDemasiada farinha. *Mega com exactidao.
e Fermento insuficiente. *Mega a quantidade exacta de fermento
recomendado.
® Agucar insuficiente. *Mega com exactidao.
9. Textura aberta, grosseira |®Nao se usou sal. ¢ Coloque os ingredientes tal como indicado
ou com buracos. na receita.
¢ Demasiado fermento. *Mega a quantidade exacta de fermento
recomendado.
e Demasiado liquido. *Reduza a quantidade de liquido em
15 ml (3 clh. cha).
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guia de resolucao de problemas (continuagéo)

PROBLEMA

[CAUSA POSSIVEL

[SOLUCAO

TEXTURA DO PAO

10. O centro do péo esta
cru, ndo cozeu por
completo.

¢ Demasiado liquido.

* Corte de energia durante o funcionamento.

¢ As quantidades eram excessivas e a
méaquina nao aguentou.

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

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

*Reduza as quantidades para as quantidades
permitidas.

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

* 0O pao foi partido as fatias muito quente.

¢ A faca usada néo é adequada.

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

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

*Use uma boa faca de péo.

TONALIDADE E ESPESSURA DA CODEA

12. Codea muito
escura/demasiado
grossa.

e Usou-se a opgdo de cédea ESCURA.

¢ Da proxima vez, use a opgédo de codea de
tonalidade média ou clara.

13. O pao esta queimado.

*Maquina de pao avariada.

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

14. Codea demasiado clara.

*P&o ndo cozeu tempo suficiente.
¢ A receita ndo tem leite em p6é nem
leite fresco.

¢ Prolongue o tempo de cozedura.

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

PROBLEMAS COM A FORMA

15. N&o é possivel retirar
o0 amassador.

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

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

16.0 péo cola a forma / é
dificil de desenformar.

* Pode acontecer ap6s uso prolongado.

eUnte ligeiramente a superficie interior da
forma de pdo com dleo vegetal.
*\/er secgéo “Assisténcia e apoio ao cliente”.

SISTEMAS MECANICOS DA MAQUINA

17.Méquina de pao ndo
funciona/amassador
nao mexe.

¢ A maquina de fazer pao ndo se encontra ligada
e Forma de pao mal colocada.

e Temporizador seleccionado.

o Verifique se o botdo ligar/desligar (on/off) @ se
encontra na posi¢édo LIGAR (ON).

¢ \/erifique se a forma esta bem encaixada
no sitio.

* A maquina de pdo nao liga enquanto a
contagem decrescente ndo atingir a hora de
inicio do programa.

18. Ingredientes néao
sd@o misturados.

*N3&o ligou a maquina de péo.

e Esqueceu-se de colocar o amassador
na forma.

*Depois de programar o painel de comando,
prima o botédo de inicio para ligar a maquina
de péo.

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

PROBLEMA [CAUSA POSSIVEL |SOLUCAO
SISTEMAS MECANICOS DA MAQUINA
19. Cheiro a queimado e Derramaram-se ingredientes no interior eTenha cuidado para nao derramar
notado durante o do forno. ingredientes ao adiciona-los na forma. Os
funcionamento. ingredientes podem queimar na unidade de
aquecimento e dar origem a fumo.
¢ A forma verte. *\/er secgéo “Assisténcia e apoio ao cliente”.
¢ Capacidade da forma de pao excedida. *N&o use mais ingredientes do que os
recomendados na receita e mega sempre os
ingredientes com exactidao.

20. Maquina desligada da  |*Se a maquina estiver no ciclo de amassadura, inutilize os ingredientes e comece de novo.
tomada por engano ou |®Se a maquina estiver no ciclo de levedura, retire a massa da forma de pao, molde-a e
corte de energia durante | coloque-a numa forma de pdo com 23 x 12,5 cm untada, cubra e deixe levedar até duplicar
a utilizacdo. de tamanho.
Como posso salvar Use a opgéao de cozedura 12 ou coza num forno convencional a 200 °C durante 30 a 35
0 pao? minutos ou até ficar dourado.

*Se a maquina estiver no ciclo de cozedura, use o ciclo de cozedura 12 ou coza num forno
convencional previamente aquecido a 200 °C retirando a grelha superior. Retire
cuidadosamente a forma de pdo da maquina e coloque-a na grelha inferior do forno. Deixe
cozer até ficar dourado.

21.HHH aparece no ecrd e |*Cuba do forno demasiado quente. * A maquina de pdo esta avariada. Erro no
a maquina nao pode ser sensor de temperatura
ligada.
22.HHH & EEO aparece no |®Desligue da tomada e deixe e\er seccdo “Assisténcia e apoio ao cliente”.
ecrd e a maquina nao arrefecer durante 30 minutos.
funciona.
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assisténcia e cuidados do cliente

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

Caso necessite de assisténcia para:

® tilizar o seu electrodoméstico ou

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

® Fabricado na China.

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

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

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

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

antes de utilizar su aparato Kenwood

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

® Quite el embalaje y todas las etiquetas.

seguridad

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

® No utilice el aparato al aire libre.

® No ponga en marcha la panera cuando esta vacia, ya
que podrian producirse dafos graves en ella.

® No utilice el compartimento del horno para almacenar
nada.

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

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

® | os nifos deben ser vigilados para asegurarse de que
no juegan con el aparato.

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

antes de conectar a la corriente eléctrica

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

® Este dispositivo cumple con la Directiva 2004/108/CE
sobre Compatibilidad Electromagnética, y con el
reglamento (CE) n° 1935/2004, de 27 de octubre de
2004, sobre los materiales y objetos destinados a
entrar en contacto con alimentos.

antes de utilizar la panera automatica por

primera vez
® | ave todas las piezas (cuidado y limpieza).
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asas de la tapa

ventana de visualizacion
gancho para el molde
elemento térmico

asa del molde para pan
amasadora

eje impulsor

acoplamiento de propulsion
interruptor on/off

vaso de medida

cuchara dual de medida: 5 mly 15 ml

panel de control

pantalla de visualizacion

botén del menu

botén del color de la corteza
botones del temporizador de retraso
botén del tamafio del pan

botén de inicio/parada (start/stop)
luz indicadora de inicio de programa
indicadores de tamano de la barra
indicadores del color de la corteza (claro, mediano,
0SCUro)

cémo medir los ingredientes (consulte las
ilustraciones 3 a 7)

Es muy importante utilizar medidas exactas de los
ingredientes para obtener los mejores resultados.
Mida siempre los ingredientes liquidos en el vaso
transparente de medicion que contiene marcas con

medidas. Los liquidos deben quedar justo a la altura de
la marca deseada, ni por encima ni por debajo (véase

la ilustracion 3).

Utilice siempre los liquidos a temperatura ambiente,
20°C/68°F, salvo cuando quiera hacer pan utilizando
los ciclos rapidos (6) y (7). Siga las instrucciones
incluidas en el apartado de recetas.

Utilice siempre la cuchara de medir que se facilita para

medir cantidades mas pequefas de ingredientes
liquidos y secos. Para 1 cucharadita o 1 cucharada,

llene la cuchara hasta arriba y luego nivélela (véase 6).

© interruptor on/off

Su méaquina para hacer pan Kenwood esta equipada
con un interruptor ON/OFF que no funcionara hasta
que se apriete el interruptor “on” .

Enchufe y apriete el interruptor ON/OFF @ situado en
el lado derecho de la maquina para hacer pan - la
unidad emitird un pitido y en la pantalla aparecera 1
(3:00).

Apague y desconecte siempre la maquina para hacer
pan después de su uso.

utilizacion de la panera automatica
(consulte los dibujos)

1

0 NE— W N
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Retire el molde para pan cogiendo el asa y girando el
molde hacia la parte trasera de la camara de coccion.
Cologue la amasadora hasta que encaje.

Vierta el agua en el molde para pan.

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

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

producto resultante sera mala.

Introduzca el molde para pan en el horno colocando
el molde en un angulo hacia la parte posterior de la
unidad. Luego bloquee el molde girandolo hacia la
parte delantera.

Baje el asa y cierre la tapa.

10 Enchufe y conecte — la unidad pitara y se colocara en

e
—

12

13

14

la configuracion predeterminada 1 (3:00).

Apriete el boton MENU @ hasta que el programa
requerido quede seleccionado. La maquina para
hacer pan tomaréa por defecto el ajuste 900 g y color
de la corteza mediano.

Seleccione el tamafo del pan apretando el botén
LOAF SIZE (tamario del pan) @ hasta que el
indicador @0 se mueva al tamafio de pan deseado.
Seleccione el color de la corteza apretando el botén
CRUST (corteza) @ hasta que el indicador @) se
mueva al color de corteza deseado (claro, mediano u
OSCUro).

Apriete el botén de INICIO/PARADA y laluz
indicadora de INICIO DE PROGRAMA se
iluminara. Para detener o cancelar el programa
apriete el boton de INICIO/PARADA durante 2 - 3
segundos.



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

16 Utilice el gancho que se facilita para levantar el asa
del molde.

17 Retire el molde para pan cogiendo el asa y girando el
molde hacia la parte trasera de la camara de
coccion.

Utilice siempre guantes ya que el asa del
molde estara caliente.

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

19 Deje que el pan se enfrie durante al menos 30
minutos antes de rebanarlo, para que asf se vaya el
vapor. Sera mas dificil rebanar el pan si esta caliente.

20 Limpie la bandeja para el pan y la amasadora
inmediatamente después de su uso (véase cuidado y
limpieza).

teclas de inicio diferido (+) (=)

El Temporizador de retraso le permite retrasar el
proceso de produccién del pan hasta 13 horas. El
inicio retrasado no se puede utilizar con los programas
6) a(12).

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

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

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

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

® A continuacion, configure el reloj de inicio diferido.

® Apriete el boton (3) de la funcion de inicio diferido y
manténgalo apretado hasta que se visualice el nimero
total de horas necesarias. Si se pasa del nimero de
horas necesarias, apriete el boton (=) para retroceder.
Al apretar el botén para inicio diferido, el reloj se mueve
en incrementos de 10 minutos. No es preciso calcular
la diferencia entre el tiempo del programa seleccionado
y el numero total de horas necesarias, ya que la
maquina para hacer pan contara automaticamente el
tiempo del ciclo.
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Ejemplo: se necesita la barra de pan ya hecha a las 7
de la mahana. Si se prepara la panera con todos los
ingredientes necesarios indicados en la receta a las 10
de la noche del dia anterior, el nimero total de horas
que se ajustara en el reloj de inicio diferido es 9 horas.

Presione el botén MENU para
seleccionar el programa que

desee, por ejemplo, el 1,y
utilice el boton (&) de la
funcién de inicio diferido para
avanzar en incrementos de 10
minutos hasta visualizar “9:00”.
Si se pasa de “9:00”, basta
presionar el boton (5 de la
funcién de inicio diferido hasta
volver a “9:00”.

Apriete el boton de R
INICIO/PARADA - los dos @ = A

puntos de la pantalla (:)
parpadearan y la luz
indicadora de INICIO DE
PROGRAMA @9 se iluminara.
La funcién de inicio diferido
comenzara la cuenta atrés.

Si se equivoca o desea
) } e =Walxl
cambiar el tiempo 20

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



proteccion contra interrupcion de la
corriente eléctrica

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

cuidados y limpieza

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

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

® No utilice herramientas de metal ni estropajos para
frotar.

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

Molde para el pan

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

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

Programa Tiempo total del Alerta manual para | Mantener
programa anadir ingredientes | caliente
Color de la corteza # e
mediano
700 g 900 g 700 g 900 g
1 Basico Recetas con harina para plan 2.53 3:00 2:15 2:20 60
blanco o integral
2 Francés Produce una crujiente corteza 3:40 3:50 2:35 2:40 60
y es ideal para barras con bajo
contenido en grasa y azlcar
3 Integral Recetas con harina integral 3:32 3:40 2:50 2:55 60
de trigo
4 Sin Gluten Para utilizar con harinas sin 2:10 1:45 60
gluten y mezclas de pan sin
gluten. Max 500 g de harina.
5 Brioche/ Recetas de pan con gran 2:50 2:55 2:25 2:30 60
Dulce contenido en azlcar
6 Rapido 900g| Reduce el ciclo blanco a la mitad. 1:38 1:28 60
El pan requiere agua caliente,
7 Rapido 7009| |evadura extra y menos sal. 1:28 1:18 60
8 Masa Masa para moldear manualmente 1:30 - -
y hornear en su propio horno.
9 Mermelada Para elaborar mermelada. La 1:20 - -
amasadora no funciona durante
los primeros 15 minutos o los
ultimos 20 minutos del
programa de mermelada.
10 Tartas Preparado para tartas 1:50 1:34 60
11 Masa para Recetas de masa para pizza 1:30 - -
Pizza
12 Horneado Horneado solamente. También 0:10 - 1:00 - 60

se puede utilizar para recalentar
y tostar panes ya horneados y
enfriados. Utilice los botones
de temporizacion para

seleccionar el tiempo requerido.

e

Se escuchara un sonido de alerta antes del final del segundo ciclo de amasado para afadir
ingredientes, si en la receta se indica que hay que aiadir algan ingrediente.

La panera se colocara automaticamente en el modo mantener caliente al final del ciclo de

horneado. Se mantendra en este modo durante un maximo de 1 hora o hasta que se apague el
aparato, si esta operacion se realiza antes de que transcurra 1 hora. Nota: el elemento térmico se
conectara y desconectara y brillara intermitentemente durante el ciclo de mantenimiento de calor.
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Recetas (ahada los ingredientes en el molde en el orden indicado en las recetas)

Pan blanco basico Programa 1

Pan integral con semillas Programa 3

Ingredientes 900 g 700 g Ingredientes 900 g 700 g
Agua 320 ml 270 ml Agua 310 ml 250 ml
Aceite vegetal 1% c/s 1c¢/s Aceite vegetal 1% c/s 1c¢/s
Harina de pan no blanqueada 500 g 400 g Harina para pan integral 450 g 370 g
Leche en polvo desnatada 5c/c 1c¢/s Harina de pan no blanqueada 509 30 g
Sal 1% c/c 1c/c Leche en polvo desnatada 5c/c 3c/c
Azicar 1c¢/s 2c/lc Sal 1c/c 1c/c
Levadura desecada facil 7gr 1% c/c Azucar 4c/c 3c/c
de mezclar 2% cle Levadura desecada facil 1%c/c 1c/
de mezclar
c/c = cucharadita de café de 5 ml Semillas de calabaza 1c¢/s 2c/lc
¢/s = cucharada sopera de 15 ml Semillas de girasol 1c¢/s 2c/lc
; Semillas de amapola 2c/c 2c/lc
Pan frances Pr ograma 2 Semillas de sésamo 2c/c 2c/lc
ligeramente tostadas
Ingredientes 900 g 700 g
Agua 300 ml 250 ml 1 Afada las semillas cuando el aparato emita un sonido
Harina de pan no blanqueada 500 g 400 g audible durante el segundo ciclo de amasado.
Sal 1% c/c 1c/c
Azicar 3c/lc 2c/lc
Levadura desecada facil 1% c/c 1% c/c
de mezclar

Pan sin gluten Programa 4

Ingredientes Glutafin® preparado | Juvela® preparado Schéir Mix B®
para pan sin gluten sin gluten preparado sin gluten

Agua 450 ml 400 ml 500 ml
Aceite vegetal 2c/s 2c/s 2c/c
Preparado para pan sin gluten 500 g 500 g 500 g
Sal N/C N/C 1c/lc
Levadura desecada facil 2c/lc 2c/lc 2c/lc
de mezclar

1 Después de 5 minutos de mezclado, raspe los lados del molde con una espatula de plastico para garantizar que se
incorporan todos los ingredientes.
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Recetas (ahada los ingredientes en el molde en el orden indicado en las recetas)

Pan brioche Programa 5 Panecillos Programa 8
Ingredientes 900 g 700 g Ingredientes Para 12
Leche 200 ml 160 ml personas
Huevos 2 1 Agua 240 ml
Mantequilla, fundida 120 g 80g Huevos 1
Harina de pan no blanqueada| 500 g 400 g Harina de pan no blanqueada 45049
Sal 1% c/c 1c/c Sal 1c/c
Azticar 60 g 409 Azdcar 2c/c
Levadura desecada facil 2¢c/c 1% c/c Mantequilla 259
de mezclar Levadura desecada facil de mezclar 1% c/c

Lo Para cubrir:
Pan blanco rapldo Preramas 6-7 Yema de huevo batida con 15 ml de agua 1
- Semillas de sésamo y semillas de

Ingredientes 900¢g 7009 amapola, para espolvorear, opcional

Agua, tibia (32 °C -35 °C) 320 ml 250 ml

Harina de pan no blanqueada 500 g 400 g 1 Alfinal del ciclo, cologue la masa sobre una superficie

Leche en polvo desnatada 5c/c 4c/c ligeramente espolvoreada de harina. Vuelva a amasar
con suavidad y divida la masa en 12 trozos iguales y,

Sal 1c/c 1c/c )
después, de forma a cada uno de ellos

Azdcar 4o/ 3o/ 2 A continuacién, deje la masa para que suba y, luego,

Mantequilla 259 159 hornéela en su horno.

Levadura desecada facil 4c/c 3c/lc

de mezclar

Mermelada de frutas Programa 9

de verano
Ingredientes 450 g de
mermelada
Fresas 115 g
Frambuesas 115 g
Grosellas 759
Zumo de limén 2c/lc
Aztcar gelificante con pectina 300 g
Mantequilla 159

Nota: La amasadora no funciona durante los primeros 15

minutos o los Ultimos 20 minutos del programa de mermelada.

1 Silas fresas son grandes, cortelas por la mitad y pongalas
en el molde con las frambuesas y las grosellas. Anada el
resto de ingredientes.

2 Alfinal del ciclo, apague el aparato y vierta la mermelada en
un tarro esterilizado, ciérrelo herméticamente y péngale una
etiqueta.
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Recetas (afada los ingredientes en el molde en el orden indicado en las recetas)

Pan de jengibre Programa 10
Ingredientes 1 Tarta
Mantequilla 115 g
Miel de caha 125 g
Melaza 50 g
Azucar moreno ligero 125g
Leche 180 mi
Huevo 1
Harina normal 280 g
Jengibre molido 2c/lc
Levadura en polvo 2c/lc
Bicarbonato de soda 1c/c

1 Ponga la mantequilla, la miel de cafia, la melaza y el
azUicar en una cacerola pequefa y caliente un poco
hasta que se derritan, removiendo de vez en cuando.
Deje enfriar un poco y, después, vierta la mezcla en la
bandeja para el pan.

2 Anada la leche y el huevo a la bandeja para el pan.

3 Tamice la harina, el jengibre, la levadura en polvo y el
bicarbonato de soda todo junto y afiddalo a la bandeja.
Nota: es mejor dejar el pan de jengibre en un
recipiente hermético durante 24 horas antes
de comerlo, para darle tiempo a que se
vuelva pegajoso.
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Recetas (ahada los ingredientes en el molde en el orden indicado en las recetas)

Masa para pizza

Programa 11

Ingredientes Para hacer | Para hacer
2 pizzas de | 1 pizza de

30 cm 30 cm

Agua 250 ml 140 mi

Aceite de oliva 1c¢/s 1c¢/s

Harina de pan 450 g 225 g

no blanqueada

Sal 1%c/c 1c/c

Azdcar 1c/c %c/c

Levadura desecada facil 1c/c %c/c

de mezclar

Para poner por encima:

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

al sol

Orégano seco 2c/lc 1c/e

Mozzarella cortada 280 g 140 g

en lonchas

Tomates pera frescos, 8 4

cortados en trozos grandes

Pimiento amarillo, 1 %

sin semillas y cortado

en tiras finas

Pimiento verde, 1 %

sin semillas y cortado

en tiras finas

Champifiones, en rodajas 100 g 509

Queso dolcelatte, cortado 100 g 509

en trozos pequenos

Jamédn de Parma, 7100 g 509

cortado en trozos

Queso parmesano 50 g 259

recién rallado

Hojas de albahaca frescas 12 6

Sal y pimienta

negra recién molida

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

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

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

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



Ingredientes

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

Harinas de trigo

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

Harinas blancas

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

Harinas integrales

Las harinas integrales incluyen el salvado y el germen de
trigo, que dan a la harina un sabor a nuez y produce un
pan de textura méas gruesa. Como antes, también debe
utilizarse harina integral fuerte o harina para pan integral.
Los panes hechos con un 100% de harina integral seran
mas densas que los panes blancos. El salvado que hay
en la harina inhibe la liberaciéon de gluten, por lo tanto las
masas de harina integral se leudan mas lentamente.
Utilice los programas especiales para pan integral que
tienen en cuenta el tiempo necesario para la leudacion del
pan. Para hacer una barra u hogaza de pan mas ligera,
sustituya parte de la harina integral por harina para pan
blanco. Puede hacer un pan integral répido utilizando el
ajuste de pan integral rapido 4.
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Harina morena fuerte

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

Harina de pan con granos de trigo malteado
Una combinacién de harina blanca, harina integral y
harina de centeno mezcladas con granos de trigo
enteros, lo que ahade textura y sabor al mismo tiempo.
Se utiliza sola 0 combinada con harina blanca fuerte.

Harinas no de trigo

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

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

Sal

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

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

La sal inhibe el desarrollo de la levadura para prevenir
una leudacién excesiva e impide que la masa se
hunda.

Demasiada sal impedira que la masa se leude
suficientemente.



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

® | os endulzantes de azucar y liquidos contribuyen al
color del pan, ayudando a afiadir un acabado dorado a
la corteza.

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

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

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

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

Grasas y aceites

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

® Puede utilizarse aceite de oliva o aceite de girasol en
lugar de mantequilla, ajuste el contenido liquido para
cantidades superiores a o 15 ml (3 cuch. pequefas) de
la forma correspondiente. El aceite de girasol es una
buena alternativa si le preocupa el nivel de colesterol.
No utilice pastas para untar con bajo contenido de
grasa ya que contienen hasta un 40% de agua, por lo
tanto no tienen las mismas propiedades que la
mantequilla.

Liquido

Es esencial algun tipo de liquido; normalmente se utiliza
agua o leche. El agua produce una corteza mas crujiente
que la leche. El agua se combina frecuentemente con
leche en polvo desnatada. Esto es esencial si se usa la
funcion de retardo de tiempo ya que la leche fresca se
estropearia. Para la mayoria de los programas puede
utilizarse directamente agua del grifo, sin embargo en el
ciclo rapido de una hora, el agua debe estar un poco
tibia.
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® En dias muy frios, mida el agua y déjela a temperatura
ambiente durante 30 minutos antes de utilizarla. Si
utiliza leche sacada de la nevera, haga lo mismo.
Puede utilizarse suero de leche, yogur, nata agria y
quesos blandos como ricotta, requesén y fromage frais
como parte del contenido liquido para producir una
miga mas humeda y tierna. El suero de leche afiade un
matiz agradable, ligeramente agrio, algo parecido al
encontrado en panes de estilo rural y pastas agrias.
Pueden anadirse huevos para enriquecer la pasta,
mejorar el color del pan y ayudar a afadir estructura y
estabilidad al gluten durante la leudacion. Si se utilizan
huevos, reduzca el contenido liquido de la forma
correspondiente. Coloque el huevo en una taza de
medicion y llénela con liquido hasta el nivel correcto
para la receta.

Levadura

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

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

Si desea utilizar levadura fresca, observe lo siguiente:

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

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

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

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

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



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

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

Puede encontrar levadura seca elaborada

especialmente para utilizarse en maquinas de pan. Esta

producira buenos resultados, aunque quiza necesite
ajustar las cantidades recomendadas.

Adaptacion de sus propias recetas

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

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

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

Separe la levadura del liquido anadiéndola después de
la harina.

café (5 ml) de levadura seca.

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

Si su receta convencional incluye huevo, afada el
huevo como parte de la medicion total de liquido.
Mantenga la levadura separada de los otros
ingredientes en el molde hasta que la mezcla
comience.

Compruebe la consistencia de la masa durante los
primeros minutos de la mezcla. Las maquinas de pan
requieren una masa ligeramente mas blanca, por lo
tanto quiza necesite afiadir mas liquido. La masa debe

ser suficientemente himeda para que gradualmente se

relaje.

Afada siempre liquido al molde de pan en primer lugar.

Cambie la levadura fresca por levadura seca de mezcla
facil. Nota: 6 g de levadura fresca = una cucharadita de
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Retirada, corte y almacenamiento
del pan

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

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

El amasador debe permanecer dentro del molde del
pan cuando se retira el pan, sin embargo es posible
que ocasionalmente permanezca dentro del pan. En
este caso, retirelo antes de cortar el pan, utilizando un
utensilio de plastico resistente al calor para extraerlo.
No utilice un implemento metalico ya que esto puede
rayar el revestimiento antiadherente del amasador.
Deje que el pan se enfrie durante 30 minutos como
minimo sobre una rejilla, para permitir que el vapor
escape. El pan sera dificil de cortar si esta caliente.

Almacenamiento

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

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

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



Consejos y sugerencias generales

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

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

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

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

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

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

ejemplo, para los ciclos rapidos necesitara calentar el
liquido.

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

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

problemas se deben a una medicién inexacta o a omitir

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

® Utilice siempre ingredientes frescos antes de su fecha

limite de consumo. Los ingredientes perecederos como

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

® No aflada demasiada grasa ya que forma una barrera

entre la levadura y la harina, reduciendo la velocidad de

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

® Corte la mantequilla y otras grasas en trozos pequefios

antes de anadirlas al molde de pan.

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

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

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

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

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

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



guia para resolucion de problemas

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

perfecta.

PROBLEMA

|CAUSA POSIBLE

[SOLUCION

FORMA Y TAMANO DE LA BARRA

1. El pan no sube lo
suficiente

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

*No se ha utilizado liquido suficiente.

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

*Se ha utilizado el tipo equivocado de harina.

¢ Se ha utilizado el tipo equivocado de levadura.

*No se ha utilizado levadura suficiente o
estaba caducada.

*Se ha seleccionado un ciclo rapido para la
elaboracién del pan.

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

 Situacién normal, no se necesita solucion.

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

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

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

*No utilice harina corriente para todo uso.

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

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

¢ Este ciclo produce barras mas cortas. Es
normal.

* AseguUrese de que permanecen separados al
anadirlos al molde para el pan.

2. Barras planas, no suben.

*No se ha echado levadura.

¢ La levadura estaba caducada.
¢ E| liquido estaba demasiado caliente.

*Se ha afadido demasiada sal.

*Si se ha utilizado la funcién de inicio
diferido, la levadura se mojé antes de que
comenzara el proceso de elaboracion
del pan.

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

* Compruebe la fecha de caducidad.

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

 Utilice la cantidad recomendada.

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

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

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

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

*Reduzca la cantidad de levadura en % de
una cucharadita.

*Reduzca la cantidad de azlcar en 1
cucharadita.

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

o Utilice la cantidad de sal indicada en la receta.

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

PROBLEMA

[CAUSA POSIBLE

[SOLUCION

FORMA Y TAMANO DE LA

BARRA

4. Parte superior y lados
hundidos.

¢ Demasiado liquido.

¢ Demasiada levadura.

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

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

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

e Enfrie el agua o afiada leche recién sacada
del frigorifico

5. Parte superior nudosa, |®No se ha echado suficiente liquido. ¢ Aumente la cantidad de liquido en
no lisa. 15 ml (3 cucharditas).
¢ Demasiada harina. e Eche la cantidad de harina exacta.
e a parte superior de las barras puede no ® AseguUrese de que la masa se hace en las
tener una forma perfecta; sin embargo, mejores condiciones posibles.
esto no afecta al delicioso sabor del pan.
6. La panera se ha caido |*El aparato se deposité en una zona con *Coloque la panera en otro lugar.
mientras horneaba. corriente de aire o puede haberse golpeado

o sufrido una sacudida mientras subia la
levadura.

*Se ha excedido la capacidad del molde *No utilice mas ingredientes de los indicados
para pan. para barras grandes (méax. 900 g).

*No se ha echado nada de sal o no se ha e Utilice la cantidad de sal recomendada en la
echado la suficiente (la sal ayuda a impedir receta.
que la masa suba)

¢ Demasiada levadura. e Utilice la cantidad exacta de levadura
indicada.

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

7. Las barras son ¢l a masa estaba demasiado seca y no se ha [®Aumente la cantidad de liquido en
desigualmente mas dejado que suba uniformemente en el molde.| 15 ml (3 cucharditas).
cortas en un extremo.
TEXTURA DEL PAN
8. Textura densa y gruesa. |®Demasiada harina *Mida las cantidades con precision.

*No se ha echado suficiente levadura * Afiada la cantidad exacta de levadura
indicada.

*No hay suficiente azucar. ¢ Mida las cantidades con precision.

9. Textura abierta, *No se ha echado sal. ¢ Aflada los ingredientes en el orden indicado

agujereada, con lineas.

¢ Demasiada levadura.

* Demasiado liquido.

en la receta.

eEche la cantidad exacta de levadura
recomendada.

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

PROBLEMA

[CAUSA POSIBLE

[SOLUCION

TEXTURA DEL PAN

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

¢ Demasiado liquido.

* Corte del suministro eléctrico mientras el
aparato estaba funcionando.

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

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

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

¢ Reduzca las cantidades al maximo permitido.

1

—_

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

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

*No se ha utilizado un cuchillo adecuado.

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

e Utilice un buen cuchillo para cortar pan.

GROSOR Y COLOR DE LA CORTEZA

12. Color oscuro de la
corteza/ demasiado

gruesa.

¢ Se ha utilizado la opcién OSCURA para
corteza.

e La préxima vez utilice la opcion media o
clara.

13.La barra de pan esta

quemada.

¢ Funcionamiento incorrecto de la panera.

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

14.La corteza es

demasiado clara.

¢ El pan no se ha horneado el tiempo
suficiente.
* Aumente el tiempo de horneado.

e La receta no incluia leche en polvo ni leche
fresca.

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

PROBLEMAS CON EL MOLDE

15. No es posible sacar la

amasadora.

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

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

16. El pan se adhiere al
molde / resulta dificil

despegarlo.

*Puede ocurrir tras un uso prolongado.

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

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

FUNCIONAMIENTO DEL APARATO

17.La panera no funciona/
la amasadora no se

mueve.

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

¢ Se ha seleccionado la tecla de inicio diferido.

* Compruebe que el interruptor on/off @ esté
en la posicién ON.

* Compruebe que el molde esta ajustado en la
posicién correcta.

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

18. Los ingredientes no

se mezclan.

*No se ha presionado la tecla de inicio de
la panera.

*Se olvidé colocar la amasadora en el molde.

*Tras programar el panel de control, presione
la tecla de inicio para poner en marcha la
panera.

* Asegurese siempre de que la amasadora esta
sobre el eje en la parte inferior del molde
antes de afiadir ingrediente alguno.
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guia para resolucion de problemas (continuacion)

PROBLEMA |[CAUSA POSIBLE |SOLUCION
FUNCIONAMIENTO DEL APARATO

19. Mientras esté en ¢ Se han derramado ingredientes dentro e Tenga cuidado para no derramar ingredientes
funcionamiento, huele del horno. al anadirlos al molde. Los ingredientes
a quemado. pueden quemarse en la unidad térmica y

ocasionar humo.

*Hay una filtraciéon en el molde. *Consulte el apartado “Mantenimiento y
atencion al cliente”.

*Se ha excedido la capacidad del molde. *No utilice mas ingredientes de los
recomendados en la receta y mida siempre
los ingredientes con exactitud.

20. El aparato se ha *Si el aparato esta en el ciclo de amasado, elimine los ingredientes y vuelva a empezar.
desconectado de la *Si el aparato esta en el ciclo de subida de la masa, saque la masa del molde para pan,
corriente por error o modélela y coléguela en una lata engrasada para barras de pan de 23 cm. x 12,5 cm; tapela
se ha producido un y deje que suba hasta que su tamafio se haya multiplicado por dos. Utilice la opcién 12 sélo
corte del suministro horneado u hornee en un horno normal precalentado a 200 °C (nivel 6) durante 30 6 35
mientras se estaba minutos o hasta que adquiera un tono dorado.
utilizando. *Si el aparato esta en el ciclo de horneado, utilice la opcién 12 sélo horneado u hornee en un
¢Cémo puedo horno normal precalentado a 200 °C (nivel 6) y quite la rejilla superior. Retire con cuidado el
aprovechar el pan? molde del aparato y coléquelo en la rejilla inferior del horno. Hornee hasta que adquiera un

tono dorado.

21.En la pantalla aparece |® Compartimento del horno demasiado ¢ Desconecte el aparato de la corriente
HHH y el aparato no caliente eléctrica y deje que se enfrie durante
puede encenderse. 30 minutos.

22.En la pantalla aparece |®La panera no funciona correctamente. ¢ Consulte el apartado “Mantenimiento y
LLL & EEO y el aparato Error del sensor de temperatura. atencién al cliente”.
no funciona.
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servicio técnico y atencion al cliente

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

Si necesita ayuda sobre:

® ¢l uso del aparato o

® ¢l servicio técnico o reparaciones
Péngase en contacto con el establecimiento en el que
compré el aparato.

® Fabricado en China.

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

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

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

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

Kenwood cihazinizi kullanmadan 6nce

Bu talimatlari dikkatle okuyun ve gelecekteki
kullanimlar igin saklayin.

Tdm ambalaj mazemelerini ve etiketleri ¢ikartin.

guvenlik

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

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

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

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

Kullanimdan sonra, par¢a takmadan veya
cikartmadan once ya da temizlikten énce daima fisini
cekin.

Elektrik kablosunun galisma ylizeyine temas etmesine
izin vermeyin veya sicak ylzeylere temas ettirmeyin.
Bu cihaz sadece 1si rezistansli diiz bir ylizeyde
kullaniimalidir.

Ekmek tavasi gikartildiktan sonra ellerinizi firin
odasinin igine sokmayin, .oda gok sicak olacaktir.
Ekmek Pisirici icindeki hareketli parcalara
dokunmayin.

Sunulan regetelerdeki maksimum un ve kabartma
tozu kapasitesini agsmayin.

Ekmek Pisiriciyi direkt glines 15131 altina, sicak
cihazlarin veya havalandirma.yakinina yerlestirmeyin.
Bunlarin timd firinin i 1sisini etkileyerek sonuglarin
istenilen sekilde olmamasina sebep olabilir.

Cihazi dis mekanlarda kullanmayin.

Ekmek Pisiriciyi bos iken galistirmayin, ciddi hasar
gorebilir,

Firin odasini saklama kabi olarak kullanmayin.
Makinenin kapagindaki veya yanindaki
havalandirmalari kapatmayin ve galisma sirasinda
ekmek makinesi gevresinde yeterli havalandirma
oldugundan emin olun.

Bu cihaz harici zamanlayici veya ayri bir uzaktan
kumanda ile kullanim igin degildir.
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Bu cihaz; sorumlu bir kisi tarafindan gozetim altinda
olmayan fiziksel, duyusal veya zihinsel engelli kisiler
(cocuklar dahil), cihazin kullaniligi hakkinda agiklama
almamis kisiler ve bilgi veya deneyimi eksik olan
kisiler tarafindan kullaniimak lzere tasarlanmamistir.
Cocuklar cihazla oynamamalari gerektigi konusunda
bilgilendirilmelidir.

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

fise takmadan 6nce

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

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

Tdm pargalari yikayin (bkz bakim ve temizlik).
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kapak tutamaklari
izleme penceresi

tava kancasi

1sitici eleman

ekmek tavasi tutamagi
yogurucu

tahrik mili

tahrik baglantisi
acmalkapatma anahtari
Olgl kabi

cift tarafli 6lcli kasid1 1 caykasigi & 1 yemekkasigi

kontrol paneli

gOsterme penceresi

menu digmesi

kabuk rengi digmesi

gecikme zamanlayici digmeleri

somun ebat dugmesi

baslat/durdur diigmesi

program baslama gosterge isiklari
somun ebat gostergeleri

kabuk renk gdstergeleri (acik, orta, koyu)

malzemeler nasil 6lgiiliir (gizimler 3 ile 7 ye bakin)
En iyi sonug icin élglimleri tam olarak kullanmak son
derece 6nemlidir.

Sivi malzemeleri daima Uzerinde 0lcek gizgileri
bulunan élgme kabi ile élgun. Sivi géz hizasinda tam
cizgide olmalidir, Ustiinde veya altinda degil (bkz 3).
Hizli pisirmeyi (6) ve (7) kullanmadiginiz sirece,
sivilari daima oda sicakhiginda 20°C/68°F kullanin.
Tarifler boliminde verilen talimatlara uyun.

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

E

Kenwood ekmek pisiriciniz ACMA/KAPATMA
anahtarina sahiptir ve “Agma” anahtarina basiimadigi
surece galismaz.

Fisi takin ve ekmek yapma makinesinin sag tarafinda
bulunan AGMA/KAPAMA anahtarina @ basin —
cihazdan bip sesi ¢ikar ve ekranda 1 (3:00)
goruntdlenir.

Kullandiktan sonra daima ekmek pisiriciyi kapatin ve
fisini gekin.

kmek Pisiricinizi kullanma

(cizim paneline bakin)

1

® NE—b W N

©

1"

12

13

14

15

16

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

Ekmek tavasina suyu dokun.

Malzemelerin geri kalanini tarifteki siraya goére
ekleyin.

Tum malzemelerin hassas sekilde dl¢lldiginden
emin olun. yanlig élgiim sonuclarin kétli olmasina
sebep olur

Ekmek tavasini tnitenin arkasina dogru aciyla
yerlestirerek ekmek tavasini firin odasina yerlestirin.
Sonra tavayi 6ne dogru dondurerek kilitleyin.

Kolu indirin ve kapagdi kapatin.

Fisi takin ve galistirin — cihaz bip sesi gikartir ve
varsayilan ayar olarak 1 (3:00) segilir.

istediginiz program segilene kadar MENU
digmesine @ basin. Ekmek pisiricinin varsayilan
ayar1 900g ve orta kabuk rengidir.

Somun ebatini LOAF SIZE diigmesine @ gésterge
@ istediginiz ebata gelene kadar basarak segin.
CRUST digmesine (9 gosterge @) istediginiz
kabuk rengine gelene kadar basarak kabuk rengini
segin (aglk, orta veya koyu).

BASLAT/DURDUR diigmesine basin,
PROGRAM BASLAT gosterge 15131 yanacaktir.
Durdurmak veya programi iptal etmek igin
BASLAT/DURDUR diigmesine (9 2-3 saniye basin.
cekin

Tava tutamagini kaldirmak igin saglanan kancayi
kullanin.



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

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

Ekmek tavasini ve yogurucuyu kullandiktan sonra
temizleyin (bkz bakim ve temizleme).

gecikme zamanlayict (+) (&)

Gecikme zamanlayici ekmek pisirme surecini 13
saate kadar gecikmeyle yapabilmenizi saglar.
Gecikmeli baslatma (6) ila (12) programlarinda
kullanilamaz.

18
19

20

ONEMLI: Gecikmeli baglatma fonksiyonunu
kullanirken, bozulabilir malzeme kullanmamalisiniz —
oda sicakliginda kolaylikla bozulabilecek st, peynir
ve yogurt gibi.
GECIKMELI ZAMANLAYICI kullanmak igin
malzemeleri ekmek tavasina koyun ve tavayl ekmek
pisirici icine kilitleyin. Sonra:

® [stediginiz programi segmek icin MENU diigmesine
@ basin — program dénguisi siiresi gosterilir.

® Gerekli kabuk rengi ve ebati segin.

® Sonra gecikme zamanlayiciy ayarlayin.

® (O ZAMANLAYICI digmesine basin ve gerekli olan
slre gosterilinceye kadar basmaya devam edin. Eger
gerekli olan sureyi gegerseniz, (-) ZAMANLAYICI
digmesine basarak geri gelin.
Zamanlayici digmesine basildiginda 10 dakikalik
artislarla ilerler. Secilen program suresi ile gerekli
olan toplam saat arasindaki farka ihtiyaciniz yoktur,
ekmek pisirici ayar dongu suresini otomatik olarak
ekleyecektir.
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Ornek: Pigmis ekmek sabah 7'de gerekli. Eger ekmek
pisirici tarif icin gereken malzemeler ile aksam 10’da
ayarlanirsa, gecikmeli zamanlayicida ayarlanmasi

gereken sire 9 saattir.

MENU digmesine basarak
programinizi segin orn. 1 ve
sureyi 10 dakikalik dilimler
halinde artirarak ‘9:00’
gorintllemek igin (3)
ZAMANLAYICI digmesine
basin. Eger ‘9:00’ gegilirse, (&
ZAMANLAYICI digmesine
basarak ‘9:00’ geri gelin.
BASLAT/DURDUR digmesine
basin — gostergede (:) yanip
soner ve PROGRAM BASLAT
gOsterge 15131 Il yanar.
Zamanlayici geri saymaya
baslayacaktir.

Hata yaparsaniz veya
ayarlanan sureyi degistirmek
isterseniz, ekran temizlenene
kadar BASLAT/DURDUR
digmesine basin. Bundan
sonra slreyi sifirlayabilirsiniz.
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elektrik kesintisi korumasi

Calisma sirasinda fisin yanlislikla cekilmesi
durumlarina karsi ekmek pisirici 10 dakikalik elektrik
kesintisi koruma 6zelligine sahiptir. Eger fis hemen
takilirsa pisirici programina devam eder.

bakim ve temizlik

énce tamamen sogumasini bekleyin.

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

Asindirici temizleyiciler veya metal kullanmayin.
Gerekirise Ekmek Pisiricinin igini ve disini silmek igin
nemli yumusak bir bez kullanin.

ekmek tavasi

Ekmek tavasini bulagik makinesinde yikamayin.
Ekmek tavasini ve yogurucuyu kullanimdan hemen
sonra tavanin igini kismen ihk sabunlu su ile
doldurarak temizleyin. 5 ile 10 dakika bekletin.
Yogurucuyu gikartmak igin saat yoniinde gevirin ve
cekin. Yumusak bir bez ile silip, durulayip kurulayarak
temizlemeyi bitirin. Eger 10 dakikadan sonra
yogurucu gikartilamiyorsa, tavanin altindan mili tutun
ve yogurucu serbest kalana kadar ileri geri dondurin.
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ekmek/hamur program tablosu

Program Toplam Program Siiresi| Malzeme ekleme igin Sicak
kabuk rengidir manuel uyar # Tutun # %
700g 900g 7009 900g

1 Normal Beyaz veya Esmer Ekmek 2.53 3:00 2:15 2:20 60
Unu tarifleri

2 Fransiz Daha citir kabuk olusturur, yag 3:40 3:50 2:35 2:40 60
ve sekeri disik ekmek icin
uygundur

3 Tam Bugday Tam bug@day un tarifleri 3:32 3:40 2:50 2:55 60
un tarifleri

4 Glutensiz Glutensiz un kullanmak ve 2:10 1:45 60

glutensiz ekmek yapmak igin
Maks 500g un.

5 Brioche/ Tath Yuksek sekerli tarfiler 2:50 2:55 2:25 2:30 60

6 Hizli 900g Beyaz déngu stiresini yariya 1:38 1:28 60
indirir. Ekmek igin sicak su,

ekstra maya ve daha az tuz

7 Hizh 700g gerekir. 1:28 1:18 60
8 Hamur El ile sekillendirme ve kendi 1:30 - -
firininizda pigirmek igin
9 Regel Recel yapmak igin. Yogurucu 1:20 - -
ilk programin 15 dakikasi
veya 20 dakikasi siresince
calismaz.
10 Kek Kek karisimi 1:50 1:34 60
11 Pizza Pizza hamuru tarifi 1:30 - -
Hamuru
12 Pisir Sadece pisirme 6zelligi. 0:10 — 1:00 - 60

Pisirilmis ve sogutulmus
ekmekleri 1sitmak veya daha
citir hale getirmek igin
kullanilabilir Gereken zamani
degistirmek icin sire
digmelerini kullanin.

Tarif bunu gerektiriyorsa, 2nci yogurma dongiisiiniin 6ncesinde malzeme eklenmesi igin bir uyarn sesi
duyulacaktir.

#*%  Ekmek pisirici pisirme siiresinin sonunda otomatik olarak sicak tutma moduna gececektir. 1 saat kadar

ya da makine kapatilana kadar sicak tutma modunda kalir, hangisi 6nce gergeklesirse. Liitfen
unutmayin: sicak tut dongiisii sirasinda isitici eleman aralikli olarak ¢alisacak ve duracaktir.
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Tarifler (malzemeleri tavaya tarifte verilen sira ile ekleyin)

Normal Beyaz Ekmek  Program 1 Tam Doygun Program 3
Tohumlu Ekmek
Malzemeler 900g 7009 onu u €
Su 320m/ 270ml Malzemeler 900g 700g
Bitkisel yag 1. yemek | 1 yemek Su 310m/ 250ml
kagigi kagigi Bitkisel yag 1'l:yemek | 1 yemek
Agirtilmamis beyaz ekmek unu| 5009 400g kasigi kasigi
Yagi alinmig stit tozu 5 gay 1 yemek Doygun ekmek unu 4509 370g
kagigi kagigi Adirtiimamis beyaz ekmek unu 50g 30g
1
Tuz Tl cay 1 cay Yagi alinmis stit tozu 5 cay 3cay
kagigi kagigi kasigi kasigi
Seker 1 yemek 2 cay Tuz 1cay 1 cay
kasigi kasigi kasigi kasigi
Toz kuru maya 79 (24 1'l:¢ay Seker 4 cay 3 cay
cay kasigi) kasigi kagigi kasigi
gay kasigh = 5ml Toz kuru maya 1'l; gay 1 cay
yemek kasigi = 15ml kasigi kasigi
o Kabak cekirdegi 1yemek 2 cay
Fransiz Ekmegi Program 2 Kasigh Kasigh
Aycekirdegi 1 k 2
Malzemeler 900g 7009 ygekirdegi kya Z’Z; kag‘g/
Su 300ml 250ml Hashas tohumu 2 cay 2 cay
Agartilmamig beyaz ekmek unu|  500g 400g kasigi kasigi
Tuz 1 gay 1 cay Hafif kizartilmig susam 2 cay 2 cay
kasigi kasigi tohumu kasigi kasigi
Seker 3 gay 2 gay
kasigi kasigi 1 Makine ikinci yogurma sirasinda duyulabilir ses
Toz kuru maya 1'/¢ay 1').cay cikarttiginda tohumlari ekleyin.
kasigi kasigi
Glutensiz Ekmek Program 4
Malzemeler Glutafin® Gliitensiz Juvela® Schér Mix B®
Ekmek Karisimi Gliitensiz Karigsim Gliitensiz Karigsim
Su 450m| 400ml 500m!
Bitkisel yag 2 yemek kasigi 2 yemek kasigi 2 cay kasigi
Gliitensiz Ekmek Karigimi 5009 5009 5009
Tuz Yok Yok 1 gay kasigi
Toz kuru maya 2 gay kasigi 2 cay kasigi 2 cay kasigi

1 5 dakika karistirdiktan sonra bitiin malzemelerin karistigindan emin olmak igin plastik bir spatula ile kaziyin.
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Tarifler (malzemeleri tavaya tarifte verilen sira ile ekleyin)

Brioche Ekmegi Program 5 Ekmek rulolari Program 8
Malzemeler 900g 700g Malzemeler 12 tane
Stit 200ml 160ml Su 240m|
Yumurta 2 1 Yumurta 1
Tereyag, erimis 1209 80g Agirtiimamis beyaz ekmek unu 4509
Agirtilmamis beyaz ekmek unu 5009 4009 Tuz 1 cay kasigi
Tuz 1'l2¢ay 1 cay Seker 2 gay kasigi

kasigi kasigi Tereyag 25g
Seker 60g 409 Toz kuru maya 1'l: gay kasig
Toz kuru maya 2 cay 1'l>cay Ustii igin
kagigi kagigi 15 ml (yemek kasigi) su ile 1
cirpilmig yumurta sarisi
Hizl Beyaz Ekmek Proq ram 6-7 Serpmek igin susam ve hashas tohumu,
istege bagl
Malzemeler 900g 7009
Su, ilik (32-35°C) 320ml 250ml 1 Doénguniin sonunda hamuru hafifge unlanmis ylizeye
Adirtilmamis beyaz ekmek unu 5009 4009 agEi‘”::;?rl:r:u 12 esit parcaya ayirin ve el ile
Yagi alinmig st tozu o ga{/ 4 ga{/ 2 Zekillendirdi-kten sonra tepsiye dizin ve normal firinda
kasigi kasigi pisirin.
Tuz 1 cay 1 cay
kasigi kasigi
Seker 4 cay 3 cay Yaz Meyveleri Receli Program 9
kasigi kasigi
Tereyag 259 15g Malzemeler 450g Regel
Toz kuru maya 4 cay 3 cay Cilekler 1159
kasigi kasigi Ahududu 1159
Frenkdizdimdi 759
Limon Suyu 2 gay kasigi
Pektinli regel sekeri 300g
Tereyagdi 159
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Not: Yogurucu ilk programin 15 dakikasi veya 20

dakikasi siresince galismaz.

1 Eger buyuklerse cilekleri dilimleyin ve ahududular ve
frenktzlimleri ile tencereye yerlestirin. Geri kalan
malzemeyi ekleyin.

2 Dongliniin sonunda kapatin ve regeli steril siseye
dékun, agzini sikica kapatin ve etiketleyin.



Tarifler (malzemeleri tavaya tarifte verilen sira ile ekleyin)

Zencefilli Corek Program 10
Malzemeler 1 Kek
Tereyagi 115g
Altin surubu 1259
Seker pekmezi 509
Acik Kahverengi Seker 1259
Stit 180ml
Yumurta 1
Sade un 280g
Rendelenmis zencefil 2 gay kasigi
Kabartma tozu 2 gay kasigi
Karbonat 1 cay kasigi

1 Tereyagi, surubu, seker pekmezini ve sekeri kiiglik bir
sos tavasina koyun ve ara sira karistirarak eriyene
kadar isitin. Hafifce sogumaya birakin sonra ekmek
tenceresine doékun.

2 S0ty ve yogurdu ekmek tavasina ekleyin.

3 Unu, zencefili, kabartma tozunu, karbonati ve tuzu
tavaya ekleyin.

Not: Zencefilli céregi yemeden 6nce hava
almayan bir kap icerisinde 24 saat bekletmek en
iyi sonucu verir, bu siirede ¢orekler yapiskan bir
kivama gelir.

64



Tarifler (malzemeleri tavaya tarifte verilen sira ile ekleyin)

Pizza Hamuru Program 11

Malzemeler 2 tane X 1 tane X
30cm 30cm

Su 250ml 140ml

Zeytinyagdi 1 yemek 1 yemek
kasigi kasigi

Adirtimamis beyaz 4509 225g

ekmek unu

Tuz 12 cay 1 cay
kasigi kasigi

Seker 1 cay 'l gay
kasigi kasigi

Toz kuru maya 1 cay 'l gay
kasigi kasigi

Ustii igin

Glineste kurutulmus 8 yemek 4 yemek

domates salgasi kasigi kasigi

Kurutulmus oregano 2 cay 1 cay
kasigi kasigi

Dilimlenmis mozzarela 2809 140g

peyniri

irice dogranms taze 8 4

kiraz domates

Sari biber, kabuklari 1 A

soyulmus ve ince

dogranmis

Yesil biber, kabuklari 1 A

soyulmus ve ince

dogranmis

Mantar, dilimlenmis 1009 50g

Kligtik dogranmis 1009 50g

dolcellate peyniri

Jambon pargalari 100g 50g

Taze rendelenmis 509 25¢g

parmesan peyniri

Taze fesleden yapraklari 12 6

Tuz ve taze gekilmis

kara biber

Zeytinyagdi 2 yemek 1 yemek
kasigi kasigi
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1 D&ngunun sonunda hamuru hafifge unlanmis ylizeye

alin. Hamuru nazikge topak haline getirin. 30 cm
¢apinda daire seklinde agin ve pizza tepsisine veya
pisirme kagidina yerlestirin.

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

Oregano serpin ve mozzarela peynirinin tgte ikisini
koyun.

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

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



Malzemeler

Ekmek yapiminin baglica malzemesi undur, yani dogru
unu segmek basarili bir ekmek igin anahtardir.

Bugday unlari

Bugday unlari en iyi ekmekleri yapar. Bugday misirin dis
yapraklarindan olusur, cogu kez suyla karistiriidiginda
gluten bigimini alan bugday tohumu ve endosperm
iceren kepek olarak ve gekirdek ici olarak tercih edilir.
Gluten elastik gibi esner ve maya tarafindan salgilanan
gazlar mayalanma oldugu sirada hamuru kabartarak
disari gikar.

Beyaz unlar

Bu unlar harici kepege sahiptir ve beyaz un icine
o6gutilmus endospermi birakarak bugday tohumu
cikartilir. Gugli beyaz un veya beyaz ekmek unu
kullanmak &nemlidir ¢linku bu, gluten gelisimi icin
gerekli olan daha yiksek protein seviyesine sahiptir.
Ekmek yapicinizda mayanin ekmekleri kabartmasini
saglamak icin ikinci kalite ekmek uUretileceginden sade
beyaz un veya kendinden kabaran un kullanmayin.
Degisik gesitlerde beyaz ekmek unu mevcuttur, en iyi
sonug icin kalitelisini, tercihen agartiimamis olanini
kullanin.

Doygun unlar

Doygun unlar una findikli bir tat veren ve daha kirintili
ekmek dokusu ureten kepek ve bugday tohumu icerir.
Glgli doygun veya doygun ekmek unu tekrar
kullanilmalidir. %100 doygun unla yapilan ekmekler
beyaz ekmeklere gére daha yogun olacaklaridir. Undaki
kepek glutenin serbest kalmasini engeller, boylece
doygun hamurlar daha yavas kabarir. Ekmegin
kabarmasina zaman tanimak icin 6zel tam bugday
programlarini kullanin. Daha hafif bir ekmek igin, doygun
hamurun bir kismini beyaz ekmek hamuru ile degistirin.
Hizli tam bugday ayarini segerek gabuk doygun ekmek
yapabilirsiniz.

Giiclii esmer un

Bu, beyaz un ile veya kendisiyle birlikte kullanilabilir.
Yaklasik %80-90 bugday tohumu igerir ve bdylece hala
lezzetli daha hafif ekmek Uretir. Bu unu %50 gugli
beyaz unu gugli esmer un ile degistirerek normal beyaz
dongisiinde kullanmayi deneyin. Az miktarda ekstra sivi
ilave etmeniz gerekebilir.
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Tahill ekmek unu

Beyaz, doygun ve ¢avdar unlarinin doku ve tat veren
tam bugday tahili ile kombinasyonudur. Bunu, tek
basina veya guglu beyaz un ile birlikte kullanin.

Bugdaysiz unlar

Cavdar gibi diger unlar cavdar ekmegi gibi klasik
ekmekler yapmak igin beyaz ve doygun unlarla birlikte
kullanilabilir. Kiiglk bir miktar eklemek bile 6zel bir tat
verir. Kendi basina kullanmayin, bu yogunlugu agir
ekmek yapacak olan yapiskan bir hamur Uretecektir.
Dari, arpa, esmer bugday, misir ve yulaf ezmesi gibi
diger tohumlar protein agisindan zayiftir ve bu nedenle
klasik ekmek yapmak igin yeterli gluten gelistiremezler.

Bu unlar kiiglik miktarlarda basarili bir bigimde
kullanilabilir. %10-20 beyaz ekmek ununu bu
alternatiflerden herhangi biriyle degistirmeyi deneyin.

Tuz

Kuglk bir miktar tuz hamur gelisimi ve tadi igin ekmek
yapiminda gereklidir. Sofra tuzu veya deniz tuzu
kullanin, kitirl doku vermek igin elle sekillendiriimis
rulolarin Ustline serpmek igin en iyi olan kaba yer tuzu
kullanmayin. Duslk tuz yedekleri gogu sodyum
icermedigi icin en ¢ok kaginilandir.

® Tuz gluten yapisini gliglendirir ve hamuru daha
elastik yapar.

® Tuz, fazla kabarmayi énlemek icin mayayi engeller ve
hamurun ¢ékmesini durdurur.

® Cok fazla tuz hamurun yeterince kabarmasini
engelleyecektir.

Tatlandiricilar
Beyaz veya esmer seker, bal, malt 6zu, altin surubu,
akagac surubu, melas veya seker pekmezi kullanin.

® Seker ve sivi tatlandiricilar ekmegin rengine katkida
bulunur, kabuga altin rengi vermeye yardimci olur.
Seker nem ceker, boylece saklama kalitelerini
yukseltir.

Seker maya igin besin saglar, her ne kadar sart
olmasa da, modern tip kuru mayalar dogal
sekerlerdenve unda bulunan nisastadan
beslenebilseler de bu, hamuru daha aktif yapar.
Tatl ekmekler ekstra tatlilik veren meyve, jole veya
donma ile orta seviyede seker icerir. Bu ekmekler igin
tatli ekmek déngusiind kullanin.

Eger seker yerine sivi bir tatlandirici kullaniliyorsa
tarifteki toplam sivi igerigi hafifge azaltiimahdir.



Kati ve Sivi Yaglar

Daha yumusak bir ekmek igi igin kiiguk bir miktar kat

veya sivi yag ¢ogunlukla ekmege eklenir. Ayrica bu

ekmegim tazeligini korumasina da yardimci olur. 25g

veya 22 ml (11/2 yk) bitkisel yag kadar kugik

miktarlarda tereyagi, margarin veya domuz yagi

kullanin. Tarif daha biiyik bir miktarda kullanirsa

bdylece tat biraz daha anlasilabilirdir, tereyagdi en iyi

sonucu saglayacaktir.

® Zeytin yagi veya aygicek yagi tereyagi yerine
kullanilabilir, miktarlar igin sivi igerigini 15ml (3 ¢k)
olarak ayarlayin. Eger kolesterol seviyeniz ile ilgili
endiseliyseniz aygigek yagdi iyi bir alternatiftir.

® %40 su icerdiginden duslk yag kullanmayin, tereyagi
ile ayni 6zelliklere sahip degildirler.

Sivi

Sivinin bazi formlari gereklidir; genellikle su veya st
kullanihir. Su siite gore daha ¢itir bir kabuki olusturur. Su
cogunlukla yagi alinmig siit tozu ile karistirilir. Taze st
bozulabileceginden ayni zaman gecikmesini kullanmak
o6nemlidir. Birgok program i¢in musluk suyu iyidir, ancak
hizh bir saatlik déngtde 1lik olmahdir.

® Cok soguk gulinlerde suyu 6lglin ve kullanmadan 6nce
30 dakika oda sicakhginda bekletin. Eger
buzdolabindan ¢ikan sttl kullanirsaniz da ayni seyi
yapin.

Kaymak, yogurt, eksi krema ve rikotta, siizme peynir
ve toz peynirler gibi yumusak peynirler daha nemli,
koérpe ekmek ici saglamak igin sivi igeriginin bir
pargasi olarak kullanilabilir. Kaymak, kdy ekmeginde
ve eksi hamurlarda bulunandan farkli olmayan tatli,
hafif eksi bir tat ekler.

Hamuru zenginlestirmek, ekmegin rengini diizeltmek
ve kabarma sirasinda glutene yapi ve denge
eklemeye yardim etmek icin yumurtalar eklenebilir.
Eger yumurta kullanmak siviyi azaltirsa. Yumurtayi bir
Olgcme kabina yerlestirin ve tarif i¢in dogru seviyede
sivi ile doldurun.

Maya

Maya hem kuru hem de yas olarak mevcuttur. Bu
kitaptaki bltln tarifler nce suda ¢oziilmesi gerekmeyen
toz kuru maya ile test edilmistir. Karistirma baslayana
kadar kuru ve sividan ayri tutuldugunda hamurda iyi
tutar.
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® En iyi sonug igin kuru maya kullanin. Yas mayanin
kullanimi kuru mayaya gore daha degisken sonuglar
verdigi icin 6nerilmez. Gecikme zamanlayici ile yas
maya kullanmayin. Eger yas maya kullanmak
istiyorsaniz asag@idakileri not edin:

69 yas maya = 1 ¢k kuru maya

Yas mayayi 1 ¢k seker ve 2 yk su (sicak) ile karistirin.
Kopukli oluncaya kadar 5 dakika birakin. Sonra geri
kalan malzemeleri tencereye ekleyin. En iyi sonucu
almak i¢in maya miktari ayarlanmalidir.

Tariflerdeki miktarlari kullanin; ¢ok fazla kullanmak
ekmegin asiri kabarmasina ve ekmek tenceresinden
tasmasina neden olabilir.

Bir paket maya acildiginda, 48 saat icinde
kullaniimahdir, Uretici tarafindan belirtiimelidir.
Kullanmadan 6nce tekrar kapayin. Tekrar kapanan
acilan paketler gerekene kadar dondurucuda
saklanabilir.

Zamanla bozulacagindan kullanma tarihinden 6nce
kuru maya kullanin.

Ozellikle ekmek makinelerinde kullaniimasi igin
Uretilmis kuru maya bulabilirsiniz. Bu ayni zamanda
iyi sonuclar Uretecektir, buna ragmen 6nerilen
miktarlar ayarlamaniz gerekebilir.



Kendi tariflerinize uyarlama

Saglanan bazi tarifleri uyguladiktan sonra bazilarini
daha once el ile karistirilan ve yogrulan favori tarifleriniz
uyarlamak isteyebilirsiniz. Bu kitapgiktaki sizin tarifinize
benzer tariflerden birini secerek baslayin, ve onu rehber
olarak kullanin.

Asagidaki talimatlari size yardimci olmasi igin okuyun ve
ayarlarinizi yapmak igin hazirlikli olun.

® Ekmek yapici igin dogru miktarlari kullandi_inizdan
emin olun. Onerilen maksimum miktari gegmeyin.
Eger gerekliyse, ekmek yapici tariflerindeki un ve sivi
miktarlariyla esitlemek igin tarifi azaltin.

® Her zaman Once sivlyl ekmek tenceresine ekleyin.
Undan sonra ekleyerek mayayi sividan ayirin.

® Yas mayayi toz kuru maya ile degistirin. Not: 6g yas
maya = 1 ¢k (5ml) kuru maya.

® Gecikme zamanlayiciyi kullaniyorsaniz yagi alinmis
sut tozu ve taze st yerine su kullanin.

® Eger sizin klasik tarifiniz yumurta kullaniyorsa, toplam
sivilarin élgimanin pargasi olarak yumurtalari
ekleyin.

® Karistirma baslangicina kadar mayay! diger
malzemelerden uzak tutun.

® Yogurmanin ilk birka¢ dakikasinda hamurun igerigini
kontrol edin. Ekmek makineleri hafif yumusak hamur
gerektirir, yani ekstra sivi eklemeniz gerekebilir. Daha
sonra dinlenebilmesi igin hamur yeterinde 1slak
olmaldir.
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Ekmegi ¢cikarma, dilimleme ve
saklama

En iyi sonuglar icin ekmeginiz pistiginde makineden
ctkarin ve hemen ekmek tenceresini tersyiz edin,
bdylece ekmek yapiciniz onu bir saatligine sicak
tutacaktir.

Firin eldivenleri kullanarak ekmek tenceresini
makineden gikarin, sicak dénglde olsa bile.
Tencereyi tersyliz edin ve pismis ekmegi ¢ikarmak
icin birkag kere calkalayin. Eger ekmegi ¢ikartmakta
zorlaniyorsaniz, ekmek tavasinin koésesini tahta bir
yere vurmayi deneyin, ya da saftin tabanini ekmek
tavasinin altina dogru cevirin.

Ekmek cikartilirken yogurucu ekmek tavasinin iginde
kalmali, fakat duruma gére ekmegin iginde de
kalabilir. Bu durumda ekmegi kesmeden evvel
yogurucuyu sicaga dayanikh plastik bir aragla
cikartin. Yogurucu uzerindeki yapismaz kaplamayi
gizebileceginden metal araclar kullanmayin.
Dilimlemeden 6nce ekmegin en az 30 dakika tel
Uzerinde sogumasini, buharin gikmasini bekleyin.
Sicakken ekmegi dilimlemek zordur.

Saklama

Ev yapimi ekmek koruyucu madde igcermez, bu sebeple
2-3 gun igerisinde tuketilmelidir. EGer hemen
yemeyecekseniz bir folyoya ya da plastik torbaya koyup
agzini sikica kapatin.

Citir Fransiz usulii ekmek torba igerisinde yumusar,
bu sebeple dilimlenene kadar posetlenmemesi tercih
edilir.

Eger ekmeginizi bir ka¢ giin saklamak istiyorsaniz,
buzdolabinda saklayin. istenilen miktarin kolay elde
edilebilmesi i¢in ekmeginizi dondurmadan 6nce
dilimleyin.



Genel ipuculari ve tavsiyeler

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

Ekmek makinesi kapali bir tGnite degildir ve 1sidan
etkilenir. Eger ¢ok sicak bir glinse veya makine sicak bir
mutfakta kullanildiysa ekmek soguk oldugundakinden
daha fazla kabarir. Optimum oda sicakhgi 20 ila°C/ 68°F
ve 24°C/ 75°F arasindadir.

® Cok soguk glinlerde musluk suyunu kullanmadan
once oda sicakliginda 30 dakika bekletin.
Buzdolabindan ¢ikardiginiz malzemeler gibi.

Aksi belirtiimedigi strece tarifteki tim bilesenleri oda
sicakliginda kullanin érn. hizl pisirme igin siviyi
ilitmaniz gerekir.

Malzemeleri ekmek tavasina tarifte 6nerilen sira ile
ekleyin. Mayayi karistirma baslayana kadar kuru ve
tavadaki diger sivilardan uzak tutun.

Yanligsiz 6l¢im basarili bir ekmek igin en 6nemli
faktordur. Birgok problem yanlis élglim veya eksik
malzeme ylzindendir. Hem metrik hem de ingiliz
standartinda olgiler kullanin; degistirilebilir degillerdir.
Olgme kabi ve kasik kullanin.

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

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

Ekmek tavasina eklemeden énce tereyagini ve diger
yaglari kiiglik pargalar halinde kesin.

Meyve tatli ekmekler yaparken suyun bir kismina
portakal, elma veya ananas gibi meyve sulari koyun.
Pismis sebze sulari sivinin bir kismina eklenebilir.
Pismis patateslerden ¢ikan su maya igin yemegin ek
kaynagi olan ve iyi kabarmig, daha yumusak, uzun
sureli ekmek Uretmeye yardimci olan nisasta igerir.
Rendelenmis havug, kabak veya pismis patates
puresi gibi sebzeler tat vermek igin eklenebilir. Bu
yiyecekler su icerdigi i¢in tarifteki su miktarini
azaltmaniz gerekecektir. Az su ile baglayin ve
karismaya baslayinca hamuru kontrol edin ve
gerekliyse ayarlayin.
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® Tariflerde verilmis miktarlari agsmayin, ekmek
pisiricinize zarar verebilirsiniz.

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

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

Kabarma veya pisirme siresi sirasinda ekmegin
¢Okmesine neden olabileceginden kapagi agmayin.



Sorun giderme kilavuzu

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

SORUN

|OLASI SEBEP

[COZUM

SOMUN EBATI VE SEKLI

1. Ekmek yeteri kadar
kabarmiyor

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

* Yeterli sivi yok.

*» Seker yok veya yeterli degil.

* Yanlis un kullanildi.

* Yanlis maya kullanildi.
* Yeterli maya kullanilmadi veya maya ¢ok eski.
* Hizli ekmek pisirme segildi.

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

» Normal durum, ¢6zim yok.

* Siviyr 15ml/3tsp arttirin.

» Malzemeleri tarifteki sira ile ekleyin.

+» Daha ylksek gluten icerigi olan glg¢li kmek
unu yerine normal beyaz un kullanmig
olabilirsiniz.

* Genel amacl un kullanmayin.

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

* Tavsiye edilen miktari dlciin ve paket
Gzerindeki son kullanma tarihini kontrol edin.

* Bu daha kisa somunlar Gretir. Bu normaldir

» Ekmek tavasina eklendiklerinde ayri
durdurklarindan emin olun.

Hig kabarmiyor

» Maya konmadi.
» Maya ¢ok eski.
* Sivi ¢ok sicak.

» Cok fazla tuz eklendi.
* Zamanlayici kullaniliyorsa, maya ekmek
yapma isleminden 6nce islandi.

» Malzemeleri tarifteki sira ile ekleyin.

* Son kullanma tarihini kontrol edin.

« Kullanilan ekmek ayari igin dogru sicaklikta
sivi kullanin.

* Tavsiye edilen miktari kullanin.

» Kuru malzemeleri tavanin koselerine dogru
koyun, tavanin ortasinda mayay: sivilardan
korumak icin hafif bir gukur yapin.

3. Ustii acik, mantar bigimli

* Cok fazla maya.

» Cok fazla seker.

* Cok fazla un.

* Yeteri kadar tuz konmadi.
« lhk, nemli, hava.

* Mayayi 1/4 tsp azaltin.

» Sekeri 1tsp azaltin.

* Unu 6 ile 9tsp azaltin.

« Tarifte tavsiye edilen miktarda tuz kullanin.
* Siviyl 15ml/3 tsp ve mayayi 1/4 tsp azaltin.

Ust ve yan ige cokiik

* Cok fazla sivi.
* Cok fazla maya.

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

+ Siviyi bir sonraki seferde 15ml/3tsp azaltin
veya biraz daha un katin.

« Tarifte tavsiye edilen miktarda kullanin veya
bir dahaki sefere daha hizli program deneyin.

*» Suyu sogutun veya dolaptan aldiginiz situ
katin

5. Budakli, Usti dagumld,
diizgiin degil

* Yeterli sivi yok.

* Cok fazla un.

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

* Siviyr 15ml/3tsp arttirin.

* Unu hassas 6l¢ln.

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

SORUN

|OLASI SEBEP

[COZUM

SOMUN EBATI VE SEKLI

6. Pisirme sirasinda ¢oktl

» Makine havalandirma yakinina yerlestirilmis
veya kabarma sirasinda disirilmis ya da
sallanmis olabilir.

» Ekmek tavasi kapasitesini asma.

* Yetersiz tuz veya tuz konmamis. (tuz
hamurun asiri kabarmasini 6nler)

* Cok fazla maya.

* Ik, nemli, hava.

» Ekmek pisiriciyi yeniden yerlestirin.

« Blyuk somun igin 6nerilen fazla malzeme
koymayin (maks. 900g).
* Tarifte 6nerilen kadar tuz koyun.

» Mayayi hassas 6lgun.
* Siviyl 15ml/3tsp ve mayay! 1/4tsp azaltin.

7. Somunlarin bir ucu
dlizensiz sekilde
daha kisa.

» Hamur ¢ok kuru ve tava icerisinde esit
sekilde kabaramiyor.

* Siviyl 15ml/3 tsp azaltin.

EKMEK DOKUSU

8. Agir yogun doku.

* Cok fazla un.
* Yetersiz maya.
* Yetersiz seker.

» Hassas olgln.
* Tavsiye edilen maya miktarini dogru élgun.
» Hassas olgun.

9. Aglk, delikli doku

* Tuz konmadi.
* Cok fazla maya.
*+ Cok fazla sivi.

» Malzemeleri tarifteki sira ile katin.
* Tavsiye edilen maya miktarini dogru 6lgun.
* Siviyr 15ml/3tsp azaltin.

10. Somunun ortasi gig,
yeterince pismemis

* Cok fazla sivi.
* Elektrik kesildi.

* Miktarlar ¢ok fazlaydi ve makine pisiremedi.

* Siviyl 15ml/3tsp azaltin.

» Eger ¢alisma esnasinda 8 dakikadan daha
uzun elektrik kesintisi olursa, pismemis
ekmegi pisiriciden ¢ikartarak yeni
malzemelerle bastan baslamaniz
gerekecektir.

« Miktarlari izin verilen maksimum seviyelere
azaltin.

11. Ekmek diizglin
dilimlenmiyor, yapis

* Gok sicakken dilimlenmis.

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

yapis bekleyin.
+ Uygun bigak kullaniimamis. » Uygun ekmek bigagi kullanin.
KABUK RENGI VE KALINLIGI

12. Koyu kabuk rengi/gok
kalin

* DARK kabuk ayari kullaniimis.

« Bir dahaki sefere orta veya acik ayar
kullanin.

13. Ekmek yanik

» Ekmek pisirici arizali.

* “Servis ve musteri hizmetleri” bélimine
bakiniz.

14. Kabuk gok agik

» Ekmek yeterince uzun pisiriimemis.
« Tarifte st tozu veya taze sut yok.

* Pigirme siresini uzatin.

+ 15ml/3tsp yagdi alinmis sit tozu ekleyin veya
kararmayi saglamak icin sadece su yerine
%50 su sit karisimi kullanin.
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Sorun giderme kilavuzu (devam)

SORUN

|OLASI SEBEP

[COZUM

TAVA SORUNLARI

15. Yogurucu gikartilamiyor

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

* Kullanimdan sonra temizleme talimatlarina
uyun. Yogurucyu hafifgce saga sola
doéndlrmeniz gerekebilir

16. Ekmek tavaya
yapisiyor/gikartmasi zor

» Uzun streli kullanimda olabilir.

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

MAKINE MEKANIKLERI

17. Ekmek pisirici
calismiyor/Yogurucu
hareket etmiyor

e Ekmek pisirici calistinimamis

+ Tava dlzgin yerlesmemis.
* Gecikmeli zamanlayici segili.

* Agma/kapatma @ digmesinin “ON” (ACIK)
konumda olup olmadidini kontrol edin.

+ Tavanin yerine oturdugundan emin olun.

» Ekmek pisirici geri sayim programin
baslangic¢ saatine gelene kadar galismaz.

18. Malzemeler karismamis

* Ekmek pisirici calistirimadi.

* Yogurucu tavaya yerlestiriimedi.

« Kontrol paneli programlandiktan sonra,
ekmek pisiriciyi calistirmak icin baslatma
diigmesine basin.

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

19. Galisma sirasinda
yanik kokusu

» Malzemeler fitrinin icine dokildi.

* Tava sizdinyor.

» Ekmek tavasi kapasitesini asma.

+ Tavaya malzeme eklerken dokmemeye dikkat
edin. Malzemeler isitic Uzerinde yanarak
duman yaratabilir.

» Bakiniz “Servis ve Musteri Hizmetleri”
bolum.

« Tarifte tavsiye edilenden fazla malzeme
kullanmayin ve malzemeleri hassas 6lgin.

20. Fis yanlislikla gekildi
veya calisirken elektrik
kesildi
Ekmegi nasil
kurtarabilirim?

pisirin.

rafina yerlestirin. Kizarana kadar pisirin

» Eger makine yogurma asamasindaysa malzemeleri bosaltin ve tekrar baslayin.

» Eger makine kabarmadaysa hamuru ekmek tavasindan alin, bigimlendirin ve yaglanmis
23 x 12.5cm/9 x 5 in. tepsiye koyun ve iki kat olana kadar bekleyin.
Sadece pisir 12 ayarini kullanin veya 6nceden 200°C/400°F 1sitilmis firinda 30-35 dakika

» Eger makine pisirmeye basladiysa, sadece pisir 12 ayarini kullanin veya 200°C/400°F
isitilmis firinda Ust kismini alarak pisirin Tavay! makineden dikkatle ¢ikartin ve firinin en alt

21. Ekranda HHH goziklyor
ve makine acilamiyor

« Finin odasi gok sicak.

* Fisten gekin 30 dakika sogumasini bekleyin.

22.Ekranda LLL ve EEO
gozlkiyor ve makine
calismiyor.

» Ekmek pisirici arizali. Sicaklik sensér hatasi

« Bakiniz “Servis ve Musteri Hizmetleri”
bolimd.
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servis ve musteri hizmetleri

® Kablo hasar gorirse, givenlik nedeniyle, KENWOOD
ya da yetkili bir KENWOOD tamircisi tarafindan
degistiriimelidir.
Asagidakilerle ilgili yardima ihtiyaciniz olursa:

® cihazinizin kullanimi veya

® servis veya tamir
Cihazinizi satin aldiginiz yerle baglanti kurun.

® Cin'de uretilmistir.

URUNUN AT DIREKTIFi 2002/96/AT ILE UYUMLU
OLARAK DOGRU SEKILDE BERTARAF EDILMESI
iCiN ONEMLI BILGI.

Kullanim émriiniin sonunda urtin evsel atiklarla birlikte
atilmamalidir.

Uriin yerel yetkililerce belirlenmis atik toplama
merkezine veya bu hizmeti saglayan bir saticiya
go6tirilmelidir. Ev aletlerinin ayri bir sekilde atilmasi
cevre Uzerindeki olasi negatif etkileri azaltir ve ayni
zamanda mumkun olan malzemelerin geri déndsumund
saglayarak 6nemli enerji ve kaynak tasarrufu saglar. Ev
aletlerinin ayri olarak atilmasi gerekliligini hatirlatmak
amaciyla Uzeri garpi ile isaretlenmis ¢op kutusu resmi
kullanilmistir.
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Cesky

Nezapomefite si prosim rozeviit tituini stranku s vyobrazenim

pred pouzitim tohoto zafrizeni Kenwood
® Prectéte si peclivé pokyny v této pfirucce a
uschovejte ji pro budouci pouziti.
® QOdstrarite vSechny Stitky a soucasti obalu.

bezpeanost

® Nedotykejte se horkych povrchu. Pristupné povrchy
se pfi pouzivani mohou zahfat. Pro vyjmuti pecici
formy vzdy pouzivejte kuchyriské rukavice.

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

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

® Pekarnu nikdy neponofujte do vody &i jinych kapalin,
a to ani ¢astecné. Rovnéz nikdy neponofujte napajeci
kabel do vody.

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

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

® Pred pouzitim pFistroj postavte na vodorovny tepelné
odolny povrch.

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

® Nedotykejte se pohyblivych ¢asti pekarny.

® Neprekracujte maximalni mnozstvi mouky a kvasicich
prostfedkl uvedené v dodaném receptu.

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

® Nepouzivejte pekarnu venku.

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

® Nepouzivejte pecici komoru jako prostor ke
skladovani.

® Nezakryvejte vétraci otvory na boku a zajistéte pfi
pouzivani pekarny dostate¢nou ventilaci v blizkosti
pfistroje.
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Toto zafizeni neni uréeno k ovladani pomoci
externiho ¢asovace nebo samostatného systému
dalkového ovladani.

Toto pfisluSenstvi by nemély pouzivat osoby (véetné
déti) trpici fyzickymi, smyslovymi i psychickymi
poruchami ani osoby bez naleZitych znalosti a
zku$enosti. Pokud jej chté&ji pouzivat, musi byt pod
dozorem osoby odpovédné za jejich bezpecnost nebo
je tato osoba musi poucit o bezpeéném pouzivani
pfislusenstvi.

Dohlédnéte, aby si déti s pfistrojem nehraly.

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

drive nez pekarnu zapojite do elektrické sité:
Zkontrolujte, zda Udaj na typovém Stitku na spodni
strané pekarny odpovida napéti vasi elektrické sité.
Bu cihaz Elektro Manyetik Uyumluluk ile ilgili EC
direktifi 2004/108/EC ve gida ile temas eden
malzemeler hakkgndaki EC yonetmeligi no.
1935/2004 - 27/10/2004 ile uyumludur.

drive nez pekarnu poprvé pouzijete:
Umyjte vSechny soucasti (viz idrzba a cisténi)



legenda

rukojet vika

prazor ve viku

héacéek na manipulaci s drzadlem formy
topné téleso

drzadlo formy

hnétaci hak

hnaci hridel

spojka pohonu

hlavni vypina¢

odmeérka - hrnic¢ek

dvojitd odmérka — 1 ¢ajova Izicka/1 polévkova IZice

®o

ovladaci panel

displej

tlacitko MENU

tlacitko barvy karky

tlacitka casovace

tlacitko velikosti bochniku

tlacitko start/stop

indikator zacatku programu

indikatory velikosti bochniku

indikatory barvy kurky (svétla, stfedni, tmava)

OB 00PROPO®®

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

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

® \/zdy pouzivejte kapaliny pfi pokojovych teplotach,
20°C, pokud nepouzivate rychlopecici cykly (6) a (7).
Ridte se pokyny uvedenymi v receptafi.

® Mensi mnozstvi kapalnych i sypkych surovin
odmérujte vzdy pomoci odmérky, ktera je soucasti
baleni. Pro odméreni 1 kavové IZicky nebo 1
polévkové IZice napliite odmérku po okraj a
zarovnejte (viz obr. 6).
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© hlavni vypinac

Domaci pekarna Kenwood funguje pouze tehdy, je-li
hlavni vypina¢ (ON/OFF) nastaven v poloze ,ON*.
Zapojte pristroj do zasuvky a stisknéte tlacitko
hlavniho vypinage (ON/OFF) @ na pravé strané
pfistroje strané. Ozve se pipnuti a na displeji se

objevi 1 (3:00).

Po pouziti pristroj vzdy vypnéte a vypojte ze zasuvky.

pouziti domaci pekarny
(viz dvojstrana s obrazky)

1

© N~ W N

©

1"

12

13

14

15

16

Pfi vyjimani formu uchopte rukojet a otocte formu
smérem k zadni ¢asti pecici komory.

Nasadte hnétaci hak.

Do formy nalijte vodu.

Do formy pfidejte dal$i suroviny v poradi uvedeném
v receptu.

VSechny suroviny spravné zvazte.

Nespravné davkovani surovin snizi vyslednou
kvalitu peciva.

Vlozte formu do pecici komory tak, aby se
nachazela v thlu smérem k zadni ¢asti spotfebice.
Potom formu zajistéte otoc¢enim dopredu.

Sklopte drzadlo formy a zavrete viko pekarny.
Zapojte pristroj do zasuvky a zapnéte jej — ozve se
akusticky signal a nastavi se vychozi program 1
(3:00).

Tlagitkem MENU (3 nastavte pozadovany program.
Pristroj ve vychozim nastaveni pece podle
programu na 900g chleba se stfedné propecenou
karkou.

Tisknéte tlacitko @ pro volbu velikosti bochniku,
dokud indikator @) nedojde aZ na symbol
pozadované velikosti bochniku.

Tlagitkem @ vyberte poZadovanou @) barvu kirky
(svétla, stfedni, tmava).

Stisknéte tlacitko START/STOP a rozsviti se
indikator zacatku programu (9. Chcete-li zastavit
nebo zrusit program, stisknéte a podrzte tlacitko
START/STOP po dobu 2 — 3 sekund.

Po dokonceni programu vytahnéte pfistroj ze
zasuvky.

Pouzijte dodany hacek na manipulaci s drzadlem
formy a drzadlo jeho pomoci zdvihnéte.



17 P¥i vyjimani formu uchopte za drzadlo a otocte ji
smérem k zadni ¢asti pecici komory.

Vzdy pouzijte chiapku, protoze drzadlo formy
bude horké.

18 Formu polozte na tepelné odolnou podlozku a
nechte vychladnout.

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

20 lhned po pouziti vycistéte formu a hnétaci hak (viz
udrzba a cisténi).

opozdény start (+) (-)
Casova¢ umoziuje odlozit zahajeni pegeni chleba a2
0 13 hodin po naprogramovani. Casovaé nelze pouzit
s programy (6) az (12).
DULEZITE: Jestlize pouzivate funkci opozdény start,
nepouzivejte ingredience podléhajici zkaze — véci,
které se lehce kazi pfi pokojovych nebo vysSich
teplotach, jako napfiklad mléko, vejce, syr a jogurt
atd.
Pouzivate-li OPOZDENY START, jednoduse vioZte

ingredience do pecici formy a vlozte formu do
pekarny. Potom:

® Stisknéte tlacitko MENU a zvolte pozadovany
program — zobrazi se ¢as cyklu programu.

® Nastavte pozadovanou barvu kdrky a velikost.

® Poté nastavte opozdény start.

® Spocitejte, za jak dlouho ma byt pecivo hotové a
tento Udaj zadejte pomoci tladitka (+) ¢asovace.
Chcete-li casovy Udaj snizit, stisknéte tlacitko &
Casovace.
Jednim stisknutim tlacitka se doba peceni zvysi nebo
snizi o deset minut. Dobu na pfipravu tésta a peceni
nemusite od celkového ¢asu odecitat. Tento vypocet
provede pfistroj automaticky.
Priklad: Prejete si mit chléb upeceny v 7 hodin rano.
Jestlize je na displeji po nastaveni pekarny na
pozadovany recept zobrazen ¢as 22.00, musi byt
celkova doba opozdéni startu nastavena na 9 hodin.
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Pomoci tla¢itka MENU vyberte
pozadovany program, napr. 1,
a pomoci tlaCitka (+) ¢asovaCe
nastavte na displeji po
desetiminutovych krocich

hodnotu ,9:00“. Pokud tuto

hodnotu prekrocite, miizete se
snadno vratit stisknutim tlacitka

e.

Stisknéte tlacitko START/STOP

a na displeji zacne blikat @
symbol dvojtecky (:) a indikator
zadatku programu (9 se

rozsviti. Casovaé zaéne

odpocitavat smérem dolU.

Zvolite-li chybné nastaveni

nebo chcete-li nastaveni
zmeénit, stisknéte a podrzte

tlacitko START/STOP, dokud se
displej nevypne. Poté nastavte
spravny cas.




ochrana proti vypadku elektrické
energie

PFistroj je vybaven 10 minutovou ochranou proti
vypadku proudu. Pokud se do této doby obnovi
napajeci napéti, program bude dale pokracovat.

Ubrzba a gisténi

Pred zahajenim cisténi pekarnu nejprve odpojte z
elektrické sité a nechejte ji zcela vychladnout.
Neponofujte pekarnu ani jeji vnéjsi ¢ast pecici formy
do vody.

Nepouzivejte brusné myci houby ani kovové nastroje.

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

pecici forma

Pecici formu nemyjte v my¢ce na nadobi.

Pecici formu a hnétac vycistéte ihned to kazdém
pouziti tak, Ze ¢astecné pecici formu naplnite teplou
vodou s detergentem. Ponechejte odmocit 5 az 10
minut. Hnétac¢ Ize vyjmout jeho oto¢enim ve sméru
hodinovych rugitek a zvednutim. Cisténi dokonéete
meékkym hadfikem, oplachnutim a vysusenim.
Jestlize hnéta¢ nelze vyjmout ani po 10 minutach,
uchopte hfidel pod pecici formou a otacejte ji
dopredu a vzad az do uvolnéni hnétace.
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tabulka programu pfipravy chleba/tésta

Program Celkova doba pripravy| Manualni pfipomenuti | Udrzovani
Stredné propecenou |akustickym signalem, je|teploty # #
karkou treba vlozit suroviny #
700g 900g 7009 900g
1 Zakladni Svétly nebo tmavy chléb 2.53 3:00 2:15 2:20 60
2 Francouzsky Kfupavéjsi kirka a program 3:40 3:50 2:35 2:40 60
upraveny pro nizsi obsah tuku
a cukru
3 Celozrnny Recepty na celozrnny chiéb 3:32 3:40 2:50 2:55 60
nebo chléb z celozrnné mouky
4 Bezlepkovy Priprava peciva z bezlepkové 2:10 1:45 60
mouky a bezlepkovych smési
Maximalné 500g mouky
5 BrioSka/Sladké| Recepty na chleba s vysokym 2:50 2:55 2:25 2:30 60
Pecivo obsahem cukru
6 Rychlé peceni| Zkracuje cyklus peceni bileného
900g chleba na polovinu. K pfipravé 1:38 1:28 60
bochnikG pomoci rychlopecéeni
7 Rychlé peceni| je tr(-?bsf tep!e vody, vice drozdi 1:08 118 60
7009 a méné soli.
8 Tésto Priprava tésta k rué¢nimu 1:30 - -
dokonceni a peceni v klasické
troubé
9 Dzem Pro pfiprav dZzemu. Hnétac je 1:20 - -
pfi pouziti tohoto programu
prvnich 15 nebo poslednich
20 minut programu necinny.
10 Kolace Kola¢ové smési 1:50 1:34 60
11 tésto na Recepty na tésto na pizzu 1:30 - -
pizzu
12 peceni Pouze pecici program. Lze 0:10 — 1:00 - 60

pouzit také k rozpeceni jiz
hotového a vychladlého peciva.
PozZadovany ¢as nastavte

pomoci tlacitek Casovace.

ke

Pred ukoncenim druhého hnétaciho cyklu se ozve akusticky signal upozornujici na pfidani dalSich
surovin, pokud je tak uvedeno v receptu.

Na konci peciciho cyklu se pristroj automaticky prepne do rezimu udrzovani teploty. V tomto rezimu

zlstane az jednu hodinu nebo do vypnuti. Upozornéni: topné télisko se béhem peciciho cyklu
nékolikrat vypne a zapne a bude stfidavé zhnout.
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Recepty (jednotlivé suroviny do formy pfidavejte v uvedeném poradi)

Zakladni bily chléb Program 1
Suroviny 900g 7009
Voda 320ml 270ml
Rostlinny olej 1'/2 IZice 1 IZice
Nebélena chlebova mouka 500g 4009
Susené odstredéné mléko 5 IZicky 1 IZice
Sul 1) 1Zicky 1 IZicka
Cukr 1 IZice 2 IZicky
Snadno smisitelné 79 1'l2 1Zicky
rozpustné drozdi (214 1ZiCky)

I1Zicka = 5 ml IZicky

IZice = 15 ml IZice

Francouzsky chléb Program 2
Suroviny 900g 700g
Voda 300 ml 250ml
Nebélena chlebova mouka 5009 4009
Sal 112 1Zicky 1 IZicka
Cukr 3 IZicky 2 IZicky
Snadno smisitelné 12 1Zicky | 12 1Zicky
rozpustné drozdi

Celozrnny chléb Program 3

se seminky
Suroviny 900g 7009
Voda 310ml 250ml
Rostlinny olej 1'2 IZice 1 IZice
Nebélena chlebova mouka 4509 3709
Bila mouka - nebélena 509 30g
Susené miéko 5 Izicky 3 Izicky
Sul 1 IZicka 1 IZicka
Cukr 4 Izicky 3 Izicky
Snadno smisitelné 1'l2 1Ziky 1 IZicka
rozpustné drozdi
Dyriova seminka 1 IZice 2 IZzicky
Slunecnicova seminka 1 IZice 2 IZzicky
Mak 2 Izicky 2 Izicky
Lehce oprazena 2 IZzicky 2 IZicky
sezamova seminka

1 Seminka pfidejte po zaznéni akustického signalu
bé&hem druhého hnétaciho cyklu.

Bezlepkovy chléb Program 4

Suroviny Bezlepkova chlebova | Bezlepkova chlebova | Bezlepkova chlebova
smés Glutafin® smés Juvela ® smés Schér Mix B®

Voda 450ml 400ml 500ml

Rostlinny olej 2 Izice 2 Izice 2 Izice

Bezlepkové chlebova smés 5009 5009 5009

Sl NIA NIA 1 IZicka

Snadno smisitelné rozpustné drozZdi 2 IZicky 2 IZicky 2 IZicky

1 Asi po 5 minutach miSeni seSkrabejte smés plastovou Skrabkou, aby se vSechny suroviny mohly Fadné spojit.

80




Recepty (jednotlivé suroviny do formy pfidavejte v uvedeném poradi)

Briosky Program 5 Chlebové rohliky Program 8
Suroviny 900g 700g Suroviny 12
Miéko 200ml 160ml Voda 240ml
Bejce 2 1 Vejce 1
Zmeklé maslo 1209 80g Nebélena chlebova mouka 450 g
Nebélena chlebova mouka 5009 400g Sul 1 IZicka
Sul 1) 1Zicky 1 IZicka Cukr 2 IZicky
Cukr 60g 40g Maslo 259
Snadno smisitelné 2 IZicky 1'l2 1Zicky Snadno smisitelné rozpustné drozdi 1'l2 1ZiEky
rozpustné droZdi Pro potieni:

Rychly bily chiéb Program 67 | gsmi(1 men oy ,
Suroviny 900g 7009 Sezam’O\{é se.m/’nk’a a mak pro

posypani, volitelné

Voda, vlazna 320ml 250m|
Nebélené chlebové mouka 500g 400g 1 Na konci cyklu pekarnu vypnéte a odpojte ji z
Susené odstfedéné miéko 5 Izicky 4 Izicky elektrické sité. Lehce tésto vyklepte z formy a rozdélte
sl 11zicka | 1 lzicka Je na 12 stejnych Cast.

2 Z tésta vytvarujte bochnik, nechte chvili odstat a poté
Cukr 4 izicky 3 Izicky pedte v klasické troubs.
Maslo 25¢g 159
Snadno smisitelné 4 IZicky 3 Izicky

rozpustné drozdi
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Dzem z letnich plodu Program 9
Suroviny 450g dZemu
Jahody 1159
Maliny 1159
Cerveny rybiz 759
Citrénova Stava 2 IZicky
Cukr na pfipravu dZzemu s pektinem 300g
Maslo 159

Upozornéni: Hnétac je pfi pouziti tohoto programu

prvnich 15 nebo poslednich 20 minut programu necinny.

1 Rozkrojte jahody na pul, pokud jsou velké a spolu s
malinami a ¢ernym rybizem je vlozte do formy.

Pridejte ostatni suroviny.

2 Po ukonéeni cyklu pfistroj vypnéte a hotovy dzem
nalijte do sterilni nadoby, utésnéte a oznacte Stitkem.



Recepty (jednotlivé suroviny do formy pfidavejte v uvedeném poradi)

Pernik Program 10
Suroviny 1 kolac
Maslo 115g
Sirup (zlaty) 1259
Melasa 509
Lehky hnédy cukr 1259
Miéko 180ml
Vajicko 1
Cista mouka 280g
Miety zazvor 2 IZicky
Prasek do peciva 2 IZicky
Jedla soda 1 IZicka

1 Vlozte maslo, sirup, melasu a cukr do malého hrnce a
za pomalého michani ohfejte, dokud se suroviny
nerozpusti. Ponechte mirné vychladnout a poté smeés
nalijte do formy.

2 Pridejte do formy mléko a vajicko.

3 Smichejte mouku, zazvor, pradek do peciva a jedlou
sodu dohromady a vlozte do formy.

Upozornéni: Pernik je vhodné pred konzumaci
ponechat po dobu 24 hodin ve vzduchotésné
nadoby, aby dosahl potrebné lepkavé
konzistence.
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Recepty (jednotlivé suroviny do formy pfidavejte v uvedeném poradi)

Tésto na pizzu Program 11

Suroviny Priprava 2 | Priprava 1
x 30cm x 30cm

Voda 250ml 140ml

Olivovy olej 1 IZice 1 IZice

Nebélena chlebova mouka 450g 225g

Sl 1'l: 1Zicky 1 IZicka

Cukr 1 IZicka 2 1Zicky

Snadno smisitelné 1 IZicka 2 1Zicky

rozpustné droZdi

Pro pripravu polevy:

Pasta ze susenych rajc¢at 8 Izice 4 IzZice

Susené oregano 2 IZicky 1 IZicka

Mozzarella nakrajena 2809 140g

na platky

Cerstva rajcata 8 4

(Svestkovitého tvaru),

nakrajena nahrubo

Zluta paprika, bez seminek, 1 VA

nakréjena na tenké prouzky

Zelena paprika, bez 1 I

seminek, nakrajena na

tenké prouzky

Houby nakréajené 1009 509

Syr typu dolcellate, 1009 509

nakrajeny na malé kousky

Parmska Sunka, 100g 50g

nakrajena na kousky

Cerstvé nastrouhany 509 259

parmazan

Cerstva bazalka listy 12 6

Sul a cerstvé namlety

cerny pepr

Olivovy olej 2 Izice 1 Izice
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1 Na konci cyklu tésto vyklepte z formy na lehce

moukou poprasenou plochu. Tésto jemné oplacejte.
Uvalejte do kotouce o priméru asi 30 cm (12 palcu) a
vlozte do pfipravené formy nebo na tac na peceni.
Predehrejte troubu na 220°C (stuperi 7 na nékterych
troubach). Rozetrete pastu ze susenych rajcat na
spodni ¢ast pizzy. Posypte oreganem a navrch dejte
dvé tretiny pfipravené mozarelly.

Posypte rajcaty, paprikou, houbami a syrem
dolcellate, parmskou Sunkou, zbyvajici mozarellou,
parmazanem a listy bazalky. Dochutte soli a pepfem
a pokapejte olivovym olejem.

Pecte po dobu 18-20 minut, nebo dokud pizza
nezezlatovi a ihned podaveijte.



Ingredience

Hlavni ingredienci pro vyrobu chleba je mouka a z
tohoto duvodu je jeji vybér klicovy pro vytvoreni
uspésného bochniku.

PSeni¢na mouka

PSenicné mouky jsou pro vyrobu chleba nejlepsi.
PSenice se sklada z vnéjsiho obalu, ktery je casto
nazyvan otruba, a vnitfniho zrna, které obsahuje
pSenicny klicek a endosperm. Protein v endospermu pfi
smiseni s vodou vytvari lepek. Lepek ma schopnost
roztahovat se jako guma a plyny, které se vytvareji pri
fermentaci, jsou lepkem zadrzeny a tim dochazi ke
kynuti tésta.

Bilé mouky

Tyto mouky maji odstranény otruby a pSenicny klicek a
maji ponechany pouze endosperm, ktery je rozemlet do
bilé mouky. Je nezbytné pouzivat silnou bilou mouku
nebo bilou chlebovou mouku, nebot tyto mouky maji
vy$8i podil proteind, které jsou nutné pro vznik lepku.
Pro vyrobu kynutych kvasnicovych chlebll nepouzivejte
hladkou bilou mouku nebo hladkou bilou mouku s
kypFicim praskem (b&zné prodavané v obchodé. Pri
pouziti téchto mouk vyrobite nekvalitni chleb. V
obchodech je nabizeno nékolik druht kvalitnich bilych
mouk pro vyrobu chleba, pro dosazeni dobrych vysledku
pouzijte kvalitni mouky, pfednostné nebélené.

Celozrnné mouky

Celozrnné mouky obsahuji otruby i vnitfni zrno, které jim
davaji lahodnou chut a vytvareji hrubsi texturu chleba. |
v tomto pfipadé je nutno pouzivat silné celozrnné a
celozrnné chlebové mouky. Chléb vyrobeny pouze z
celozrnné mouky bude tuzsi nez bily chléb. Otruby v
mouce zabrariuji vzniku lepku, takze tésto z celozrnné
mouky kyne pomaleji. Pro spravné nakynuti chleba
pouzijte specialni program pro celozrnny chléb. Jestlize
chcete vytvorit leh&i chléb, ¢ast celozrnné mouky
nahradte bilou chlebovou moukou. Rychly celozrnny
chléb vytvorfite pomoci programu pro rychly celozrnny
chléb.

Silna ¢erna mouka

Muze byt pouzivana s bilou moukou nebo samostatné.
Obsahuje asi 80-90% klicku, a proto chléb z této mouky
je kfehky a velmi chutny. Zkuste tuto mouku pouzit v
programu zakladni bily chléb, kdy 50% silné bilé mouky
nahradite silnou ¢ernou moukou. Mozna bude nutné
pouzit trochu vice tekutin.
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Vicezrnna chlebova mouka

Kombinace bilé, celozrnné a Zitné mouky smichana s
sladovymi celozrnnymi zrny obohacujici strukturu i chut.
Pouzivejte ji samostatné nebo v kombinaci se silnou
bilou moukou.

Nepseniéné mouky

Pro vyrobu tradi¢nich chlebd, jako je napfiklad Zitny
chléb nebo pernik, mohou byt pouzivany v kombinaci s
bilymi nebo celozrnnymi moukami i jiné mouky, jako
napfiklad Zitna mouka. PFfidanim i malého mnoZzstvi
docilite distinktivni chuti. NepouZivejte je samostatné
nebot vytvari velmi lepivé tésto, ze kterého vytvofite
velmi hutny chléb. Jiné obilniny, jako napfiklad proso,
je€men, pohanka, kukuficna mouka nebo ovesna mouka
maji nizky obsah proteint a proto nevytvofi dostate¢né
mnozstvi lepku pro vytvoreni tradi¢niho chleba.

Tyto mouky mohou byt velmi Uspésné pouzivany v
malych mnozZstvich. Zkuste nahradit 10-20% bilé
chlebové mouky nékterou z téchto alternativ.

sul

Pfi vyrobé chleba je malé mnozstvi soli nezbytné pro
vypracovani tésta a pro chut. Pouzivejte jemnou
kuchyrisko sul nebo morsko sul, nepouzivejte hrubou
sul, kterou s vétSim uspéchem muzete pouzit na
konec¢né posypani ru¢né vyrabénych rohlikd. Soli rohliky
dosahnou kfupavé struktury. Nepouzivejte nahrazky soli
nebot neobsahuji sodik.

® Sl posiluje strukturu lepku a pfidava téstu na
pruznosti.

® Sl zmirfuje rast drozdi, ¢imz zabraruje prekynuti
tésta a zabranuje srazeni tésta.

® P¥ili§ mnoho soli znemozni spravné nakynuti tésta.



Sladidla
Pouzivejte bily nebo hnédy cukr, med, sladovy vytazek,

zlaty sirup, javorovy sirup, melasu nebo melasovy sirup.

® Cukr a tekuta sladidla se podileji na barvé chleba,
dodavaiji zlatavy nadech konecné karce.

® Cukr vaze vihkost, ¢imz zlepsuje schopnost udrzeni
kvality chleba.

® Cukr je vyzivou pro drozdi, a ackoliv neni nezbytny,
jelikoz moderni typy suSeného drozdi maji schopnost
kynout na zakladé vyuziti pfirozenych sacharidl a
cukr(, které jsou obsazeny v mouce, ucini tésto
aktivnéjsim.

® Sladké chleby maji pfiméfenou hladinu cukrd diky
pfidani ovoce, polevy nebo pocukrovani, které
dodavaji dodate¢nou sladkost. Pro vyrobu téchto
chlebu pouzivejte program pro sladké chleby.

® Jestlize cukr nahrazujete tekutymi sladidly, potom
musi byt trochu snizen celkovy obsah tekutin v
receptu.

Tuky a oleje

Malé mnozstvi tuku nebo oleje je ¢asto pfidavani pro
vytvofeni mékei krky. Také pomaha prodlouzit Eerstvost
chleba. Pouzijte maslo, margarin nebo sadlo, a to v
malych mnozstvich do 25 g (1 0z) nebo 22 mm

(1 1/2 1zice) rostlinného oleje. Pokud je recept na vétsi
mnozstvi, kdy je vice znatelna chut mouky, pouzijte
maslo, diky kterému dosahnete nejlepsich vysledku.

® Namisto masla mGzete pouzit olivovy olej nebo
slunecnicovy olej, pouze upravte obsah tekutin v
celkovém receptu jestlize pouzivate mnoZstvi
presahujici 15 ml (3 1zicky). Pokud vas znepokojuje
hladina cholesterolu, slunec¢nicovy olej je vhodnou
alternativou.

® Nepouzivejte nizkokalorické pomazanky (margariny),
jelikoz obsahuji az 40% vody a nemaji stejné
vlastnosti jako maslo.

Tekutiny

Tekutiny jsou pro vyrobu chleba nezbytné; nejCastéji

byva pouzivano mléko nebo voda. Pfi pouziti vody

dosahnete vice kfupavé karky nez pfi pouziti mléka.

Voda byva ¢asto michana s odstfedénym susenym

mlékem. Tento postup je nezbytny, pouzivate-li

opozdény start, nebot Cerstvé mléko podléha zkaze. Pro
vétsinu programi muzete pouzit vodu pfimo z kohoutku,

avSak pro program rychlého jednohodinového cyklu
musite pouzit vlaznou vodu.

® \/e chladnych dnech vodu odmérte a pred pouzitim ji
nechejte odstat v pokojové teploté po dobu 30 minut.
Pokud pouzivate mléko pfimo z lednicky, postupujte
obdobné.

® Podmasli, jogurt, kysana smetana a mékké syry jako
ricotta a tvaroh mohou byt pouzivany jakou ¢ast
celkového kapalného obsahu; vytvareji vinéi a
jemnéjsi karku. Podmasli dodava piijemnou, jemné
nakyslou chut, podobnou té, ktera je typicka pro
venkovské chleby a nakysla tésta.

® Pro zlepSeni tésta, zlepSeni barvy chleba a celkové
vylep$eni struktury chleba muzete pridat vejce. Vejce
také pridavaji stabilitu lepku ve fazi kynuti. Pokud
pouzivate vejce, snizte celkové mnozstvi tekutin v
receptu. Pro zaru€eni spravného mnozstvi tekutin v
receptu umistéte vejce do odmérovaciho poharu,
ktery nasledné doplnite tekutinou.

Drozdi

Drozdi muzeme pouzivat suSené nebo cerstvé. VSechny

recepty v tomto receptafi byly vyzkouSeny s pouzitim

snadno rozpustného, rychle kynouciho suseného drozdi,

které nevyzaduje nejprve rozpusténi ve vodé. Drozdi je

umisténo do dllku v mouce, kde je umisténo zvlast od

kapaliny az do zahajeni michani.

® NejlepSich vysledku dosahnete pfi pouzivani
suSeného drozdi. Pouzivani ¢erstvého drozdi neni
doporuceno, jelikoz pfi jeho pouzivani je dosahovano
jinych vysledkl nez v pripadé pouziti suseného
drozdi. Cerstvé drozdi nepouzivejte pro programy s
opozdénym startem.
Pokud chcete pouzit Cerstvé drozdi, méjte na paméti
nésledujici:
6 g Cerstvého drozdi = 1 Izicka suseného drozdi
Smichejte Cerstvé drozdi s 1 1Zzickou cukru a 2 Izicemi
vody (teplé). Nechejte odstat na dobu 5 minut dokud
nenapéni.
Poté pridejte zbylé ingredience do pecici formy.

® Pouzivejte mnozstvi uvedené v receptech; pfilis
mnoho drozdi by mohlo zpUsobit pfekynuti tésta a
prete€eni pres okraj pecici formy.

® Pokud otevrete sacek suSeného drozdi, musi byt
spotfebovan do 48 hodin, pokud vyrobce neuvadi
jinak. Oteviené sacky mohou byt znovu zalepeny a
uloZeny v mrazni¢ce az do libovolného opétovného
pouziti.

® Spotrebujte susené drozdi pfed vypr§enim
doporucené doby spotieby, jelikoz drozdi Casem
ztraci své vlastnosti.



® Obchody nabizeji susené drozdi, které je specialné
uréeno pro pouziti v pekarnach chleba. Pfi pouziti
tohoto typu drozdi dosahnete také dobrych vysledk,
ale muze vzniknout nutnost Upravy doporu¢enych
mnozstvi.

Uprava vlastnich receptt

Po pripravé nékterych receptt budete mozna chtit
upravit nékteré z vasich oblibenych predpisu, které jste
az dosud michali a hnétli pouze ruéné. Zacnéte s
jednim ze zde uvedenych receptu, ktery se podoba
vasemu, a pouzijte ho jako zakladni navod.

Pozorné si prectéte nasledujici rady, které vam
pomohou s Upravami vasich vlastnich receptu.

® Ujistéte se, Ze pouzivate spravna mnozstvi pro
pouziti pekarny. Neprekracujte maximalni doporuc¢ena
mnozstvi. Pokud je to nutné, snizte mnozstvi v
receptu tak, aby odpovidali mnozstvi mouky a tekutin
Vv receptari pekarny.

® V/zdy do pecici formy vkladejte nejprve tekutiny.
PFidanim mouky oddélte drozdi od tekutiny.

® Cerstvé drozdi nahradte snadno smisitelnym
rozpustitelnym susenym drozdim. Poznamka: 1 g
Cerstvého drozdi = 1 IZicka (5 ml) suSeného drozdi.

® Pokud pouzivate opozdény start, namisto ¢erstvého
mléka pouzivejte vodu a odstfedéné susené mléko.

® Pokud vas bézny recept obsahuje vejce, zapocitejte
je do celkového obsahu tekutin.

® Uchovavejte drozdi oddélené od ostatnich ingredienci
v pecici formé az do doby zahajeni michani.

® V prvnich minutach michani kontrolujte konzistenci
takze mozna budete muset pridat tekutiny. Tésto by
mélo byt dostate¢né mokré, aby si mohlo odpocinout
(nakynout).

Vlyjimani, krajeni a skladovani
chleba

® Jestlize chcete dosahnout nejlepsich vysledki,
jakmile je vas chléb dopecen, ihned jej vyjméte z
pekarny a vyklopte ho z pecici formy, i kdyz ho
muzete ponechat v pekarné, ktera ho udrzi ve stejné
teploté po dobu az 1 hodiny. Tuto mozZnost vyuzijte
jestlize chléb nemUzete ihned vyndat.

® Pouzijte kuchyriské rukavice a vyndejte pecici formu
z pekarny, a to i v cyklu udrzovani tepla. Pecici formu
pretoCte a nékolikrat ji zaklepejte abyste uvolnili
upeceny chléb. Pokud chléb nemuzete vyjmout,
jemné poklepejte rohem pecici formy na dfevené
prkénko, nebo otocte patkou hridele na spodni strané
formy.

® P¥i uvolnéni chleba by hnéta¢ mél zlstat v pecici
formé, ovsem nékdy mlze zlstat v chlebu. Pokud
tento pfipad nastane, vyjméte jej pred krajenim. K
jeho vyjmuti pouzijte tepelné odolné plastové
kuchyriské nacini. Nepouzivejte kovové nacini, aby
nedoslo k poskozeni nepfilnavého povrchu hnétace.

® Nechejte chleba vychladnout minimalné po dobu 30
minut, aby unikla vSechna para. Pokud chcete chléb
krajet horky, nepodari se vdm nakrdjet jej na krajice.

Skladovani

Doma peceny chléb neobsahuje Zadné konzervacni

latky, a proto by mél byt spotfebovan do 2 — 3 dnl od

upeceni. Pokud ho nechcete spotfebovat ihned, zabalte

jej do folie nebo jej umistéte do sacku a zapecette.

® Krupavy chléb francouzského typu pfi zabaleni
zmékne, proto je nejlepSi ho ponechat volné az do
doby krajeni.

® Pokud si prejete uchovat vas chléb na nékolik dn,
uchovejte jej v mraznicce. Pfed vlozenim do
mraznic¢ky chléb nakrajejte na krajice pro snadné
vyjmuti pozadovaného mnozstvi.



Obecné rady a tipy

Vysledky vaseho peceni chleba zavisi také na mnoha
dalSich faktorech jako je kvalita ingredienci, pfesné
meéfeni, teplota a vihkost. Jako pomoc pro dosazeni
téch nejlepSich vysledkt vam zde nabizime nékolik rad
a trik(, které urcité stoji za zminku.

Pekarna chleba neni izolovanou jednotkou a bude
ovlivnéna teplotou. Pokud je velmi horky den nebo je
pekarna pouzivana ve velmi teplé mistnosti, chleb
nakyne vice nez v pfipadé, kdy je pekarna ve chladném
prostredi. Optimalni pokojova teplota je mezi

20°C / 68°F a 24°C / 75°F.

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

® \/zdy pouzivejte suroviny pfi pokojovych teplotach,
pokud neni v receptafi stanoveno jinak. Napf. pro
rychlopec¢eni budete muset vodu prfedem ohrat.

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

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

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

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

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

® Pokud pecete chleby s ovocnou chuti, nahradte ¢ast
tekutin stavami z ovoce, jako je napfiklad
pomerancova, jablena nebo ananasova stava.
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Do chleba muzete také pridavat stavy vzniklé
vafenim zeleniny. Voda z varenych brambor obsahuje
Skrob, ktery podporuje kynuti drozdi, ¢imz pomaha
vytvaret dobre nakynuté, mékci bochniky chleba,
které dlouho vydrzi Cerstvé.

Pro chut muzete do chleba pridat strouhanou mrkev,
cuketu nebo uvarenou Stouchanou bramboru. Pokud
tuto zeleninu pfidavate, musite snizit obsah tekutin v
receptu, jelikoz v8echny tyto druhy zeleniny obsahuji
vodu. Zacnéte pfidanim mensiho mnozstvi vody a
zkontrolujte tésto pfi jeho michani a v pfipadé potfeby
pridejte vodu.

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

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

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

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



RESENi PROBLEMU

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

PROBLEM

| PRAVDEPODOBNA PRICINA | RESENI

VELIKOST A TVAR CHLEBA

1. Chléb je nizky

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

* Nedostatek kapalin.

e Opomenuti cukru, nedostate¢né
mnozstvi.

o Spatny typ pouzivané mouky.

o Spatny typ drozdi.

* Nedostatecné mnozstvi drozdi, pfilis
staré drozdi.

e Nastaveni rychlého cyklu peceni
chleba.

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

* Normalni situace, neni feseni.

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

® Mozna jste pouzili hladkou mouku namisto silné
mouky, kterd ma vice lepku.

» Nepoulivejte univerzalini mouk

* Pro nejlepsi vysledky pouzivejte pouze drozdi s
rychlym ucinkem.

e Odmérte doporu¢ené mnozstvi a zkontrolujte
dobu pouziti na baleni.

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

e Zajistéte, aby ke kontaktu v pecici formé
nedochazelo.

2. Nizky bochnik, bez
nakynuti

e Zapomenuti drozdi.

e Staré drozdi.

* Prilis tepla tekutina.

* P¥ili§ mnoho pfidané soli.

* Pfi pouzivani ¢asovace, drozdi navihlo
pfed zahajenim procesu pfipravy
chleba.

¢ Vkladejte ingredience podle receptu.

e Zkontrolujte dobu pouziti na baleni.

* Pouzivejte tekutiny pfi spravnych teplotach.

* Pouzivejte doporu¢ena mnozstvi.

e Suché ingredience umistéte do roht pecici formy
a ve stfedu suchych ingredienci udélejte dalek, do
kterého vlozte drozdi, tim bude chranéno proti
zvlhnuti.

3. Prili§ vykynuté — tvar
houby

e P¥ili§ mnoho drozdi

e Prili§ mnoho cukru

e Pfili§ mnoho mouky.
 PFili§ mnoho pfidané soli.

* Teplé, vihké pocasi.

o Uberte /4 1zicky droedi.

e Uberte 1 IZicku cukru.

e Uberte 6 az 9 Izic mouky.

® Pouzivejte mnozstvi doporu¢ena v receptu.

e Uberte 15 ml / 3 I1zicky kapaliny a /4 1ziGky drozdi.

4. Propadnuti vrchni asti
a stran

 Pfili§ mnoho kapaliny.
 PFilis mnoho drozdi.

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

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

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

e Ochladte vodu nebo pfidejte mléko pfimo z
lednice.

5. Drsna hrbolata vrchni
¢ast — ne hladka

* Nedostatek kapaliny.

® Pfili§ mnoho mouky.

® Vrchni €ast bochniku nemusi mit hezky
tvar; toto neovliviiuje vybornou chut
chleba.

e Zvyste o 15 ml / 3 1zicky mnozstvi kapaliny.
* Pfesné odmérfujte ingredience.
* Zajistéte ty nejlepSi podminky pro vyrobu chleba.
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RESENi PROBLEMU - pokra¢ovani

PROBLEM

PRAVDEPODOBNA PRiCINA

RESENI

6. Zhrouceni pfi peceni

® Pekarna byla umisténa v privanu
nebo byla pfeklopena ¢i srazena ve
fazi kynuti .

e Prekroceni kapacity pecici formy.

* Nedostateéné mnozstvi soli,
opomenuti soli. (sul pomaha
prfedchazet prekynuti tésta)

 PFilis mnoho drozdi.

* Teplé, vihké pocasi

* Zménte misto pekarny.

* Nepouzivejte vétsi mnozstvi surovin, nez je
doporuceno pro velky bochnik (max 900g).
* Pouzivejte doporu¢ena mnozstvi soli v receptu.

e Odmérujte drozdi presné.
® Snizte mnozstvi tekutiny o 15 ml / 3 Izicky a
uberte /4 Izitky drozdi.

7. Chléb neni rovnomérny,

na konci je kratsi.

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

e Zvyste o 15 ml / 3 Izi€ky mnozstvi kapaliny.

STRUKTURA CHLEBA

8. Teézka husta struktura.

® Pfili§ mnoho mouky.
¢ Nedostatek drozdi.

¢ Nedostatek cukru.

e Odmérujte presné.

e Odmérte spravné mnozstvi doporu¢eného typu
drozdi.

e Odmérujte presné.

9. Oteviend, hruba,
dérovata struktura.

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

* Pfili§ mnoho tekutiny.

¢ Vkladejte ingredience podle receptu.

e Odmérte spravné mnozstvi doporuc¢eného typu
drozdi.

® Snizte mnozstvi tekutiny o 15 ml / 3 1zicky

. Stfed chleba je syrovy,
nedostate¢né
propeceny.

* P¥ili§ mnoho tekutiny.

* VVypadek proudu v pribéhu vyroby
chleba.

* Prili§ velkd mnozZstvi ingredienci, které
pekarna nezvladne zpracovat.

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

vypadku proudu, vyjméte nedokonceny bochnik z
formy a za¢néte znovu s Cerstvymi surovinami.

® Snizte mnozstvi na maximalni povolena mnozstvi.

11. Chléb nejde dobre
krajet, je velmi lepivy.

* Chléb je krajen prilis horky

® Pouzivani nevhodného noze.

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

e Pouzivejte dobry niznachleba. |

BARVA A TLOUSTKA KURKY

12. Tmava barva karky,
prilis tlusta.

» Pouzivate nastaveni TMAVA kirka.

* PFisté pouzijte nastaveni stfedni nebo svétlé
karky.

.Bochnik je pfipaleny.

* Spatna funkce pekarny.

e Vice informaci naleznete v ¢asti ,Servis a stfediska
péce o zakaznika"“.

. Kurka je pfili§ svétla.

e Chléb se nepece dost dlouho.
* V receptu neni pouzito erstvé mléko
ani suSené mléko.

¢ Prodluzte ¢as peceni.
¢ Predejde 15 ml/ 3 IZicky suSeného mléka nebo

nahradte 50% vody mlékem, tim docilite tmavsi
hansy
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RESENI PROBLEMU - pokra¢ovani

PROBLEM | PRAVDEPODOBNA PRICINA | RESENI
PROBLEMY S FORMOU
15. Hnéta¢ nelze vyjmout. | e Do pecici formy pfidejte vodu a ¢ Postupuijte podle pokynu pro ¢isténi po pouzivani

nechejte hnéta¢ odmocit. Poté ho

snadno vyjmete.

nadobi. Mozna budete muset hnétacem po
odmoceni pootodit, aby doslo k jeho uvolnéni.

16.

Chléb se prichytava k
pecici formé / nelze ho
snadno vyklopit.

¢ Tento pripad muze nastat po delSim

pouzivani pekarny.

e Jemné natrete vnitini ¢ast pecici formy rostlinnym
olejem.

 Vice informaci naleznete v ¢asti ,Servis a stfediska
péce o zakaznika"“.

STROJNi MECHANISMUS

. Pekarna nepracuje /

hnéta¢ se nepohybuje

e Pristroj neni zapnuty

e Pecici forma neni spravné umisténa.

¢ Je nastaveno celodenni opozdéni

startu.

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

e Zkontrolujte, zda je pecici forma spravné
umisténa.

e Pekarna nezacne pracovat dokud odpocet
nedosahne nastaveného Casu.

.Ingredience nejsou

smichany

* Pekarna nezacala pracovat.

e Zapomnéli jste vlozit hnétac.

* Po naprogramovani ovladaciho panelu stisknéte
tlacitko start pro zapnuti pekarny.

® Vzdy se ujistéte, Ze hnétac je umistén v hfideli na
spodni strané formy. Tuto kontrolu provedte vzdy pfed
vloZenim ingredienci.

. Pri provozu je

detekovan zapach

¢ Ingredience jsou vylity ve vnitfni ¢asti

pece.

¢ Dejte pozor, abyste ve vnitfni ¢asti pece nevylili
zadné ingredience. Ingredience se mohou

spaleniny pripalovat na topné jednotce a mohou zplsobovat

dym..

® Pecici trouba tece. ® Vice informaci naleznete v ¢asti ,Servis a
stfediska péce o zakaznika"“.

¢ Prekroceni kapacity pecici formy. ¢ Nepouzivejte vice ingredienci nez jsou
doporuéena mnozstvi uvedena v receptu, vzdy
pfesné odmérujte ingredience.

20. Pekarna je omylem * Pokud je pekéarna v cyklu hnéteni, vyjméte ingredience a zac¢néte znovu.

vypojena z elektrické
sité nebo doslo k
vypadku proudu. Jak
mUzu chleba
zachranit?

¢ Pokud je pekarna v cyklu kynuti, vyjméte tésto z pecici formy, vytvarujte je a vioZte do
vymasténého pekacku o rozméru 23 x 12,5 cm / 9 x 5 in, zakryjte a nechejte nakynout az do
dosazeni dvojnasobné velikosti. PouZijte nastaveni 12 pouze peceni nebo chléb upecte v
predehraté troubé pfi teploté 200°C/400°F/ Plyn 6. Doba peceni 30 -35 minut nebo az do

dosazeni zlatavé barvy.

¢ Jestlize je pekarna v cyklu peceni, pouzijte nastaveni 12 pouze peceni nebo chléb upecte v
predehraté troubé pfi teploté 200°C/400°F/ Plyn 6. Vyjméte horni rost trouby a umistéte ji na

spodni roét trouby.

21. Na displeji se objevi ® Pecici komora je pfili§ horka. * Odpojte pekarnu od zdroje elektrického proudu a
HHH a pristroj nelze nechejte ji vychladnout.
zapnout.

22. Na displeji se objevi e Pristroj nefunguje spravné. Chyba ¢ Vice informaci naleznete v ¢asti ,Servis a

LLL a EEO a pfistroj
nelze pouzit.

teplotniho senzoru.

stfediska péce o zakaznika“.
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servis a udrzba

® Je-li napajeci kabel poskozen, musi jej z
bezpecénostnich divodd vyménit KENWOOD nebo
autorizovany servisni technik KENWOOD.

Pokud potrebujete pomoc:
® s obsluhou a udrzbou pfislusenstvi nebo
® servisem Ci opravou,
obratte se na prodejnu, v niz jste pfistroj zakoupili.

® \/yrobeno v Ciné.

INFORMACE PRO SPRAVNEM SESROTOVANI
VYROBKU VE SMYSLU EVROPSKE SM$RNICE
2002/96

Po ukonéeni doby své Zivotnosti nesmi byt vyrobek
odklizen spole¢né s domacim odpadem. Je tieba
zabezpecit jeho odevzdani na specializovana mista
sbéru tfidéného odpadu, zfizovana méstskou spravou
anebo prodejcem, ktery zabezpecuje tuto sluzbu.
Oddélené sesrotovani elektrospotfebicl je zarukou
prevence negativnich vlivi na Zivotni prostfedi a na
zdravi, které zpusobuje nevhodné nakladani, umozriuje
recyklaci jednotlivych materialQ, a tim i vyznamnou
Usporu energii a surovin. Pro Gcely zdlraznéni
povinnosti tfidéného sbéru odpadu elektrospotrebicu je
na vyrobku zaskrtnuty pfislu§ny symbol pro sbér
tfidéného odpadu.



Magyar

A hasznalati utasitas olvasasa kézben hajtsa ki az elsé oldalt, hogy az illusztraciok is lathatok legyenek.

a Kenwood-késziilék hasznalata el6tt

® Alaposan olvassa at ezeket az utasitasokat és &rizze
meg kés6bbi felhasznalasral

® Tavolitson el minden csomagolast és cimkét.

biztonsag

® Ne érintse a forro fellleteket. A hozzaférhet6 felliletek
a hasznalat soran felforrésodhatnak. Mindig viseljen
fogokesztyl(it, amikor kiveszi a forré kenyérsitd
format.

® A sit6kamra szennyezédésének elkeriilése
érdekében, mindig vegye ki a kenyérsité format,
miel6tt beletenné a hozzavaldkat. A flitéelemre ker(ilé
anyagok megégnek és flstolognek.

® Ne hasznalja ezt a késziiléket, ha a tapkabel
lathatdan megsérilt, vagy ha véletlenll leejtették.

® Ne meritse a készliléket, a tapkabelt vagy a
csatlakozét vizbe vagy mas folyadékba.

® Mindig huzza ki a késziiléket hasznalat utan,
alkatrészek fel- vagy leszerelése, vagy tisztitas el6tt.

® Ne hagyja, hogy a tapkabel lelégjon a munkafelilet
peremérdl, vagy hogy forro felliletekkel érintkezzen,
példaul gaz- vagy elektromos tiizhellyel.

® Ezt a késziléket csak sima, hdallo fellileten szabad
hasznaini.

® Ne nyuljon a stit6kamraba, miutan kivette a
kenyérsutd format, mivel az nagyon forré.

® Ne érintse meg a kenyérsutd mozgd alkatrészeit.

® Ne lépje tul a mellékelt receptekben meghatarozott
liszt és élesztd mennyiségeket.

® Ne helyezze a kenyérsiitét kdzvetlen napfényre, forré
készllékek mellé vagy huzatos helyre. Ezek mind
befolyasolhatjak a kenyérsité belsé hdmérsékletét,
ami ténkreteheti a végeredményt.

® Ne haszndlja a késziiléket a szabadban.

® Ne miikodtesse a kenyérsitét Uresen, mivel ez sulyos
karosodashoz vezethet.

® Ne haszndlja a kenyérsiitét anyagok vagy eszkdzok
tarolasara.

® Ne fedje le a nyilasokat a fedélen vagy a késziilék
oldalan, és tgyeljen ra, hogy megfelel6 szellézés
legyen a kenyérsité kortl mikodés kdzben.

® Ez a készllék rendeltetésszerlien nem mikddtethetd
kilsé id6kapcsoldval vagy kulon tavkapcsolo
rendszerrel.
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® A készUléket nem Uzemeltethetik olyan személyek (a

gyermekeket is beleértve), akik mozgasukban,
érzékszerveik tekintetében vagy mentalis téren
korlatozottak, illetve amennyiben nem rendelkeznek
kell hozzaértéssel vagy tapasztalattal, kivéve ha egy,
a biztonsagukért felelésséget vallalo személy a
készililék hasznalatat fellgyeli, vagy arra vonatkozéan
utasitasokkal latta el 6ket.

A gyermekekre figyelni kell, nehogy a készllékkel
jatsszanak.

A késziiléket csak a rendeltetésének megfeleld
haztartasi célra hasznalja! A Kenwood nem vallal
felel6sséget, ha a késziléket nem rendeltetésszerlien
hasznaltak, illetve ha ezeket az utasitasokat nem
tartjak be.

csatlakoztatas el6tt

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

Ez a készilék megfelel a 2004/108/EK szamu, az
elektromagneses zavarvédelemrdl szolo EK
Iranyelvnek és a 2004.10.27-ei 1935/2004 szamd,
élelmiszerekkel érintkezésre szant anyagokkal
kapcsolatos EK jogszabalynak.

miel6tt el6szor készitene kenyeret a késziilékkel
Mosson el minden alkatrészt (Id. kezelés és tisztitas).



jelmagyarazat

a fedél fllei

figyel6ablak

kenyérsiité forma kampo
fltéelem

kenyérsiit6é forma fiile
dagaszto

hajtotengely

attétel

be/ki kapcsold
mérépohar

kettés mérékanal: 1 tk és 1 ek

®o

vezérlé panel

kijelzé ablak

menl gomb

kenyérhéj szine gomb

késleltet6 id6zit6 gombok

kenyérméret gomb

fékapcsolé gomb

programindito jelzélampa

kenyérméret jelz6k

kenyérhéj szinjelzék (vilagos, kdzepes, sotét)

OB 00PROPO®®

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

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

® A folyadékokat mindig szobahémérsékleten,
20°C/68°F hasznalja, kivéve, ha gyors kenyérsiitési
(6) és (7) ciklusokat alkalmaz. Kévesse a recept
fejezetben megadott utasitasokat.

® Mindig hasznalja a mellékelt mérékanalat a szaraz
vagy folyékony alkotéelemek mérésére. PI. 1 tk vagy
1 ek, toltse tele és simitsa le a kanalat (Id. 6).
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© be/ki kapcsolo

a

Az On Kenwood kenyérsiitéje BE/KI kapcsoléval van
ellatva, és addig nem kezd el mikddni, amig a “be”
kapcsold nincs megnyomva.

Dugaszolja be az aramcsatlakozét és nyomja le a
kenyérsité jobb oldalan lévé be/ki kapcsolot @ —a
készilék bip hangot ad, és az 1 (3:00) beallitas
megjelenik az ellenérzé ablakban.

Hasznalat utan mindig kapcsolja ki és huzza ki a
halézatbdl a kenyérsiitét.

kenyérsuté hasznalata

(lasd az abrakat)

1

0 NE— D W N

©

1"

12

13

14

15
16

Vegye ki a kenyeret a fogoval, és tegye vissza a
serpeny6t a sttékamraba

Helyezze fel a dagasztét.

Ontse a vizet a kenyérsiité formaba.

Adja hozza a tobbi hozzavalét a stutéformaba a
receptben feltlintetett sorrendben.

Ugyelijen az 6sszes hozzavalo pontos mérésére,
mert a pontatlan mérés gyenge eredményhez
vezethet.

Tegye a kenyérsité serpeny6t a stitékamraba ugy,
hogy a kenyérsiitd serpenyd szdget zarjon be a
készilék hatoldalaval.

Engedije le a fogantyut és zarja le a fedelet.
Csatlakoztassa a készliléket a halozatra és
kapcsolja be — a készllék bip hangot ad, és
megjelenik az 1. bedllitas (3:00).

Nyomja le a MENU gombot (3, amig kivalasztasra
kerll a kivant program. A kenyérsuté alapértéken
900 g-ra és kozepes sitésre van bedllitva.
Valassza ki a kenyér méretet a KENYER MERET
gomb @ tébbszéri megnyomasaval, amig a jelzés
@9 a megfelelé kenyér mérethez nem keriil.
Valassza ki a kenyérhéj szinét megnyomva a
KENYERHEJ gombot @, amig a jelzés @ a
megfelelé kenyérhéj szinhez kerl (vilagos, kézepes
vagy sotét).

Nyomja le a START/STOP gombot @ és a
PROGRAM START jelz6lampa @ kigyullad. A
program teljes vagy ideiglenes leallitdsahoz nyomja
le a START/STOP gombot 2 -3 masodpercre.
A sltési ciklus végén huzza ki a kenyérsiitét.
Hasznalja a mellékelt kampot a kenyérsité forma
fogoéjanak felemelésére.



17 Vegye le a kenyérsiité format a fogojanal fogva és
forditsa el a format a sitékamra hatulja felé.
Mindig hasznaljon siit6kesztytit, mert a
siitéforma fogoja forré.

Boritsa ki a kenyeret egy racsra, hogy az leh(ljon.
Hagyja a kenyeret 30 percig hilni, miel6tt felszelné,
hogy a g6z tavozhasson. A forré kenyeret nehéz
felszelni.

Tisztitsa meg a kenyérsiité format és a dagasztot
kdzvetlenll a hasznalat utan (lasd karbantartas és
tisztitas).

késleltet6 id6zités (+) (-

A Késleltetés id6kapcsolé lehetbvé teszi a
kenyérsutés akar 13 oraval kés6bbre valé beallitasat
is. A késleltetett inditds nem hasznalhat6 a (6) - (12)
programokkal.

FONTOS: Ha a késleltetett idézités funkciot
hasznalja, ne hasznaljon szobahémérsékleten, vagy
melegben gyorsan romlé élelmiszereket, példaul tejet,
tojast, sajtot és joghurtot, stb.

AKESLELTETO IDOZITES hasznalatahoz
egyszerlien helyezze az 6sszetevéket a kenyérsitd
formaba, és helyezze a sutéformat a kenyérsiitébe.
Ezutan:

18
19

20

Nyomja le a MENU gombot a kivant program
kivalasztasara — a kijelz6n lathaté a program ciklus
ideje.

Valassza ki a kivant kenyérhéj szint és méretet.
Ezutén éllitsa be a késleltet6 idézitést.

Nyomja le a (+) TIMER id6kapcsolé gombot, és
tartsa lenyomva, amig a kijelz6n nem lathato a teljes
kivant id6. Ha tulszaladt a kivant idén, nyomja le a
(= TIMER gombot a visszatéréshez.

Az id6kapcsolé gomb lenyomas kdézben 10 perces
idokozokkel 1ép elére. Onnek nem kell kiszamitania a
kivalasztott program id6 és a sziikséges 0sszes ora
kozotti kulonbséget, mivel a kenyérsité
automatikusan bedllitja a sziikséges ciklus idét.

Példa: A kenyérnek reggel 7-re kell elkésziilnie. Ha a
kenyérsutét a sziikséges hozzavalokkal el6z6 este
10-kor allitja be, az id6ézit6t 9 oras id6tartamra kell
beallitani.
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® Nyomja le a MENU gombot,
hogy kivalassza a programjat,

pl. 1-t, és hasznalja a (¥
TIMER gombot az idé 10
perces id6kozokkel torténd
gorgetéséhez, hogy “9:007-t
mutasson. Ha tulszaladt a
“9:00"-en, egyszerlien nyomja
le a (& TIMER gombot, amig
vissza nem ér a a “9:00"-hez.

Nyomja le a START/STOP
gombot — a kijelzén a

agu |
]
u

®

kettéspont (:) villog, és a
PROGRAM START
jelzéldampa @9 Il kigyullad. Az
idékapcsol6 megkezdi a
visszaszamlalast.

Ha hibat vétett, vagy szeretné
megvaltoztatni az

agu|
2
g

U
et
g

id6beallitast, nyomja le a
START/STOP gombot, amig
minden eltinik a képernydrol.
Ekkor Ujra bedllithatja az id6t.



aramkimaradas elleni védelem

A kenyérsiité 10 perces aramkimaradas elleni
védelemmel rendelkezik, arra az esetre, ha m(ikodés
kdzben véletlendl kihdzna. A készilék folytatja a
programot, ha ezalatt Ujra bedugja.

karbantartas és tisztitas

® Huzza ki a kenyérsiité aramcsatlakozojat, és
teljesen hagyja lehdilni tisztitas el6tt

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

® Ne hasznaljon érdes surolészivacsot vagy fém
eszkdzt.

® Szikség esetén hasznaljon puha, nedves rongyot a
kenyérsité kiilsé és belsé felszinének tisztitasara.

kenyérsiité serpenyd

® A kenyérsiutdé serpenyd nem teheté mosogatdgépbe.

® A kenyérsité format és a dagasztét kézvetleniil
hasznalat utan mossa el, félig megtoltve a sutéformat
langyos mosoészeres vizzel. Hagyja 5-10 percig azni.
A dagaszt6 eltavolitdsahoz, forditsa el az éramutatéd
jarasnak iranyaba és huzza felfelé. Fejezze be a
tisztitast egy puha ronggyal, 6blitse el és szaritsa
meg. Ha a dagaszté 10 perc utédn sem tavolithato el,
fogja meg a tengelyt a siitéforma alatt, €s mozgassa
elbre-hatra, amig a dagaszt6 kiszabadul.

95



kenyér/tészta programtablazat

ujramelegitheti vagy
megpirithatja a mar megsiilt és
lehilt kenyeret is. Az id6zitd
gombokkal beallithatja a
szikséges id6t.

Program Teljes programidé Kézi figyelmeztetés Melegen
Kozepes kenyérhéj szin az alkotéelemek tarté mod
hozzaadasara * ek
7009 900g 700g 900g
1 Alap Fehér vagy barna kenyérliszt 2.53 3:00 2:15 2:20 60
receptek
2 Francia Ropogosabb héjat eredményez, 3:40 3:50 2:35 2:40 60
és alkalmas alacsony zsir-és
cukortartalmd kenyér siitéséhez
3 Teljes kidrlésii| Teljes ki6rlési, vagy 3:32 3:40 2:50 2:55 60
korpasliszt alapu receptek
4 Gluténmentes | Gluténmentes liszthez és 2:10 1:45 60
gluténmentes kenyértésztahoz
Max 500 g liszt.
5 Brios/ Magas cukortartalmu 2:50 2:55 2:25 2:30 60
édesség kenyérreceptekhez
6 Gyors 900g .Fel.e're csgkll(enti a fehér ci'klus 1:38 1:28 60
idejét. A cipokhoz meleg viz,
7 7 tobb élesztd és kevesebb so 1:2 141
Gyors 700g sziikséges. 28 18 60
8 Tészta Tésztakészitéshez, amit aztan 1:30 - -
kézzel megformazva sitében
készithet el.
9 Dzsem Dzsem készitéséhez. A 1:20 - -
dagasztd nem mikodik a
dzsem program elsé 15
percében, vagy az utols6 20
percében.
10 Torta Tortakeverék 1:50 1:34 60
11 Pizza Tészta Pizza tészta receptek 1:30 - -
12 Siités Csak sutés. Segitségével 0:10 — 1:00 - 60

* A masodik dagasztasi ciklus vége el6tt hangjelzés szélal meg, ami figyelmeztet a hozzavalok
hozzaadasara, ha a recept szerint ez sziikséges.

H ke

A kenyérsiité automatikusan melegen tarté modba Iép a siitési ciklus végén. A késziilék 1 6raig marad

a melegen tarté modban, vagy a kikapcsolasig, ha ez el6bb torténik. Figyelem: a fiitéelem be- és
kikapcsol, és szakaszosan izzik a melegen tartasi ciklusban.
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Receptek (a hozzavaldkat a recept sorrendjének megfeleléen tegye a sutéformaba)

Egyszer( fehér kenyér 1. program  Teljes ki6rlési 3. program
magos kenyér

Hozzéavalok 900g 7009
Viz 320 mi 270 mi Hozzévalék 900 g 700 g
Néveényi olaj 1'l: ek 1 ek Viz 310 ml 250 ml
Nem fehéritett fehér 500 g 400 g Névényi olaj 11, ek 1 ek
ke”yl er ”sz" Teljes ki6riésti kenyérliszt 450 g 370 g
Sovany tejpor 5 tk 1 ek Nem fehéritett fehér 50g 30g
So6 11> tk 1tk kenyér liszt
Cukor 1 ek 2 tk Sovény tejpor 5 tk 3tk
Kénnyen keverhet6 élesztépor| 7 g (2'/a tk) 1'/2 tk S6 1 tk 1tk
Cukor 4tk 3tk
tk = 5 ml teaskanal Kénnyen keverhet6 élesztépor|  1'/: tk 1tk
ek = 15ml evékanal Tékmag 1 ek 2tk
. , Napraforgémag 1 ek 2 tk
Francia kenyér 2. program [ ik ik
Hozzévaldk 900 g 700 g Enyhén piritott szezammag 2 tk 2 tk
viz — - 300 mi 250 ml 1 A magokat akkor adja hozza, amikor a készilék
Nem fehéritett fehér 5009 4009 hangjelzést ad a 2. dagasztasi ciklus soran.
kenyér liszt
So 1 tk 1tk
Cukor 3tk 2 tk
Kénnyen keverhet6 élesztépor|  1'/: tk 12 tk
Sikérmentes kenyér 4. program
Hozzavalok Glutafin® sikér-mentes| Juvela® sikér- Schér B® keverék
kenyér keverék mentes keverék sikérmentes keverék
Viz 450 ml 400 ml 500 ml
Névényi olaj 2 ek 2 ek 2 tk
Sikérmentes kenyér keverék 500 g 500 g 500 g
S6 NIA NIA 1tk
Kénnyen keverheté élesztépor 2 tk 2 tk 2 tk

1 5 perces keverés utan kaparja le mianyag kanallal, hogy minden alkotérész benne maradjon.
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Receptek (a hozzavaldkat a recept sorrendjének megfeleléen tegye a sutéformaba)

Brios Kenyér 5. program Kenyértekercs 8. program
Hozzavalok 900g 7009 Hozzavalok 12 darabhoz
Tej 200 ml 160 ml Viz 240 ml
Tojas 2 1 Tojas 1
Vaj, olvasztott 120 g 80 g Fehéritetlen buza kenyérliszt 450 g
Nem fehéritett fehér 500 g 400 g S6 1tk
kenyér liszt Cukor 2tk
S6 12 th 1tk Vaj 25¢g
Cukor 609 40g Keverhet6 szaritott éleszt6 1), tk
Kénnyen keverhet6 élesztépor 2 tk 1'2 th A tetejére:

, , 15 ml (1 ek) vizzel felvert tojassargaja 1

GyOI"S fehér kenyer 6-7. program izlés szerint szezémmaggal

. vagy makkal is megszorhaté
Hozzavalok 900 g 700 g
Viz, langyos (32-35°C) 320 ml 250 ml 1 Aciklus végén boritsa ki a tésztat egy enyhén lisztes
Nem fehéritett fehér 500 g 400 g feluletre. Enyhén hajtsa at a tésztat, majd ossza 12
kenyér liszt egyenl6 részre és formazza meg kézzel.
Sovany tejpor 5tk 4tk 2 Aformazas utan hagyja a tésztat még kissé kelni,
S6 11k 11k majd stisse meg hagyomanyos sitében.
Cukor 4tk 3tk
Vaj 259 159 Nyari gyumolcsdzsem 9. program
Kénnyen keverhetd élesztépor 4tk 3tk
Hozzavalok 450 g dzsem
Eper 1159
Malna 1159
Ribizli 759
Citromlé 2tk
Pektintartalmu dzsemcukor 300 g
Vaj 15¢g

Megjegyzés: A dagaszté nem miikédik a dzsem program
elsé 15 percében vagy az utolsé 20 percében.
1 Vagja félbe az epret, és tegye a serpenyébe a

malnaval és a ribizlivel egytt.
Adja hozza a tébbi hozzavaldk.

2 A ciklus végén kapcsolja ki, és 6ntse bele a dzsemet
sterilizalt Gvegbe, zarja le és cimkézze fel.
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Gydmbéres kenyér 10. program

Hozzavaldok 1 torta
Vaj 1159
Nadcukor szirup 1259
Melasz 50 g
Vilagos barnacukor 125¢g
Tej 180 ml
Tojas 1
Sima liszt 280 g
Orolt gysmbér 2tk
Stitépor 2 tk
Szédabikarbona 1tk

-

Tegye a vajat, a szirupot, a melaszt és a cukrot egy
kis nyeles serpenyébe, és lassan olvassza fel,
idénként kevergetve. Hagyja kissé lehdini, majd ontse
bele a kenyérsiité serpenyébe.

Adja hozza a tejet és a tojast a kenyérsitd
serpeny6be.

Szo6rja bele a lisztet, a gyombért, a sttéport és a
szodabikarbénat a serpeny6be.

Megjegyzés: A gyombéres kenyér akkor a
legfinomabb, ha légmentes tartoban taroljak
fogyasztas el6tt 24 6raig, hogy tapadoéssa valjon.

N

w
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Receptek (a hozzavaldkat a recept sorrendjének megfeleléen tegye a sutéformaba)

Pizza tészta

11. program

Hozzavalok 2 x 30 cm-es |1 x 30 cm-es
cipo (127) cipo (12”)

Viz 250 ml 140 m

Oliva olaj 1 ek 1 ek

Nem fehéritett fehér 450 g 225¢g

kenyér liszt

So6 1> tk 1tk

Cukor 1tk > tk

Kénnyen keverhet6 1tk T2 tk

élesztépor

A tetejére:

Paradicsomptiré napon 8 ek 4 ek

szaritott paradicsombdl

Szaritott szurokfii 2 tk 1tk

Mozzarella sajt, szeletelt 280 g 140 g

Friss szilvaparadicsom, 8 4

durvara vagva

Sarga paprika, kimagozott 1 I

és vékonyra szeletelt

Zoldpaprika, kimagozott 1 I

és vékonyra szeletelt

Gomba, szeletelt 100 g 50¢g

Dolcellate sajt, kis 100 g 50¢g

darabokra vagva

Parmai sonka, darabokra 100 g 50¢g

tépve

Frissen &rélt 50 g 259

Parmezan sajt

Friss bazsalikom levelek 12 6

S6 és friss 6rélt feketebors

Oliva olaj 2 ek 1 ek

1 Aciklus végén forgassa ra a tésztat finoman
kilisztezetett fellletre. Finoman formazza meg a
tésztat. Tekerje 30 cm-es (12 in) rolnira, és tegye az
elékészitett serpeny6be, vagy sitélapra.

2 Melegitse el6 a sutét 220°C/425°F-ra vagy a gazsutét

7. fokozatra. Teritse el a napon szaritott
paradicsombdl késziilt purét a pizza alapon. Szoérja
meg szurokflivel, és a tetejére tegye ra a mozzarella
sajt kétharmadat.

3 Diszitse paradicsommal, paprikaval, gombaval,

dolcellate sajttal, Parmai sonkaval, a maradék
mozzarellaval és parmezan sajttal, valamint
bazsalikom levelekkel. Fliszerezze séval és borssal,
és hintse meg oliva olajjal.

4 Susse 18-20 percig, vagy arany barnara, és azonnal

talalja.



Hozzavaldk

A kenyér f6 alkotéeleme a liszt, ezért a sikeres
kenyérsiités kulcsa a megfeleld liszt kivalasztasa.

Buzaliszt

A buzaliszttel lehet a legjobb cipokat sitni. A buza kiilsé
héjbadl all, ezt gyakran nevezik korpanak, valamint belsé
magbdl, amely buzacsirat és magbélt tartalmaz. A
magbélben fehérje van, amely vizzel keverve glutént
képez. A glutén rugalmas, és a kelesztés soran a
keményité hatasara keletkez6 gazokat csapdaba fogja,
igy kel meg a tészta

Fehér liszt

Az ilyen lisztbdl eltavolitottak a kiilsé korpat és a
blzacsirat, marad a magbél, amelybdl fehér lisztet
6rolnek. Alapvetéen fontos a kemény buzaliszt vagy
fehér kenyérliszt hasznalata, mert ennek magasabb a
glutén kialakulasahoz szlikséges protein szintje. Ne
hasznaljon pusztan fehér lisztet vagy énmagatol keld
lisztet élesztés kenyérhez a kenyérsité gépében, mert
ez elrontja a cipdkat. Kilonféle markaju fehér kenyérliszt
kaphato, hasznaljon j6 minéség(it, elsésorban fehérités
nélkilit, hogy j6 eredményeket érhessen el.

Korpas liszt

A korpas liszt korpat és bluzacsirat tartalmaz, amely
élvezetes izt biztosit és durvabb texturat kdlcséndz a
kenyérnek. Ismét kemeény, teljes ki6rlési vagy korpas
kenyérlisztet kell hasznalni. A 100 %-ban teljes ki6rlés
lisztb6l készilt cipok sirlbbek, mint a fehér cipok. A
lisztben jelenlévd korpa gatolja a glutén kivalasat, igy a
teljes kidrlési lisztbdl készllt tészta lassabban kel meg.
Hasznalja a specialis teljes ki6rlés( liszt programokat,
hogy a kenyérnek legyen elegendd ideje megkelni.
Kdnnyebb cipok esetén a teljes kidrlésu liszt egy részét
helyettesitse fehér kenyérliszttel. Gyorsabban siithet
teljes ki6rlésu lisztbdl cipokat a teljes kidrlés( lisztre
alkalmazhato gyors beéllitassal.

Kemény barna liszt

Ez lehet fehér liszttel kombinalva, vagy 6nmagaban is.
80-90 %-ban tartalmazza a blza magjanak belsejét, és
koénnyebb cipo6 készitheté beléle, amely még mindig
nagyon izes. Prébalja ki ezt a lisztet az alap, fehér
ciklusban, a kemény fehér liszt 50 %-a helyett kemény
barna liszttel. llyenkor egy kicsit tobb folyadékot kell
hozzaadni.

Teljes kidrlésti kenyérliszt

A fehér liszt, a teljes ki6rlés( liszt és a rozsliszt
kombinacidja malataval kevert teljes kidrlésu liszttel,
amely mind a textarat, mind az izt befolyasolja.
Hasznalhaté magaban, vagy kemény fehér liszttel
kombinalva is.

Nem teljes kiérlésii liszt

Egyéb lisztek, pl. rozs is hasznéalhat6 fehér liszttel és
teljes kiérlést kenyérliszttel egyutt hagyomanyos kenyér
sutésére, mint amilyen pl. a fekete zabkenyér vagy a
rozskenyér. Még kis mennyiségben adagolva is mas izt
kélcséndz. Ne hasznalja 6nmagaban, mivel ragadéssa
teszi a tésztat, s ettél nehéz, sirl lesz a kenyér. Az
egyeéb lisztek, pl. a kdles, arpa, hajdina, kukorica liszt és
zabliszt proteinben szegény, és ezért nem fejleszt
elegendé glutént a hagyomanyos kenyér készitéséhez.

Ezek a lisztek kis mennyiségekben jol hasznéalhatok.
Probalja meg a fehér kenyérliszt 10-20 %-a helyett ezek
barmelyikét hasznaini.

So

Kis mennyiségl so6 alapvetéen szikséges a kenyér
készitéséhez, hogy a tészta megkeljen és izes legyen.
Finom asztali sét vagy tengeri sét hasznaljon, ne durva
sét, s a legjobb finoman kiszérni a kézzel formazott
cipok tetejére, hogy ropogos texturat biztositson. Az
alacsony sotartalmu helyettesité anyagokat legjobb
kerllni, mivel altalaban nem tartalmaznak natriumot.

® A so er6siti a glutén strukturajat és rugalmasabba
teszi a tésztat.

® A so gatolja az éleszté ndvekedését a tulkelés
megakadalyozasa céljabdl, és megakadalyozza, hogy
a tészta 6sszeessen.

® Atul sok s6 nem engedi a tésztat megfeleléen
megkelni.
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Edesit6 szerek

Hasznaljon fehér vagy barna cukrot, mézet,
malatakivonatot, cukorszirupot, juharfa szirupot, melaszt
vagy szirupot.

® A cukor és a folyékony édesit6é szerek szinesebbé
teszik a kenyeret, aranybarnara valtoztatjak a
kenyérhéjat.

® A cukor vonzza a nedvességet, igy javitja a
tulajdonsagok megdrzését.

® A cukor el6segiti a kelesztést, bar nem feltétlendl
szikséges, mivel az (j tipusu szaritott élesztdé
magaba szivja a lisztben talalhaté természetes cukrot
és keményit6t, de aktivabba teszi a tésztat.

® Az édes kenyerekben mérsékelt cukorszintet biztosit
a gylmolcs, a cukormaz vagy méaz pedig édesebbé
teszi. Az ilyen kenyerekhez az édes kenyér ciklust
kell hasznalni.

® Ha cukor helyett folyékony édesité szert hasznal,
akkor a receptben eldirt folyadékmennyiséget egy
kissé csokkenteni kell.

Zsir és olaj

Kis mennyiség( zsirt vagy olajat kell a kenyérhez adni,
hogy lagyabb legyen a bele. Ez abban is segit, hogy
frissen tartja a cipot. Hasznaljon kis mennyiség(,
legfeljebb 25 g vajat, margarint, vagy akar disznozsirt,
vagy 22 ml névényi olajat. Ha a recept nagyobb
mennyiséget ir el6, hogy az ize jobban érzékelhet6é
legyen, a vaj biztositja a legjobb eredményt.

® Olivaolaj vagy napraforg6 olaj hasznalhato vaj
helyett, a folyadék mennyiséget ilyenkor emelje 15 ml
folé. A napraforgo olaj jo alternativa, ha lgyelni akar a
koleszterin szintre.

® Ne hasznaljon alacsony zsirtartalmi kenéanyagokat,
mivel ezek max. 40 %-ban vizet tartalmaznak, tehat
nem ugyanazok a jellemzéik, mint a vajnak.

Folyadék

A folyadék bizonyos formaban elengedhetetlen;
altalaban vizet vagy tejet kell hasznalni. A viz a kenyér
héjat ropogosabba teszi, mint a tej. A viz gyakran
kombinalhato lefél6z6tt tejbdl késziilt tejporral. Ez
feltétlenll sziikséges, ha késleltetést alkalmaz, mivel a
friss tej megromlik. A legtdbb program esetén a csapviz
megfeleld, de a gyors egyoéras ciklushoz kézmeleg vizet
kell hasznaini.

® Nagyon hideg napokon mérje meg a viz
hémérsékletét, és hagyja allni szobahémérsékleten
30 percig felhasznalas el6tt. Ha kozvetlendl a hiitébdl
kivett tejet hasznal, akkor is igy jarjon el.

® Az iro, joghurt, tejfol és az olyan lagy sajtok, mint pl.
a ricotta, cottage és fromage frais, mind
felhasznalhaté a folyadéktartalom részeként nagyobb
nedvesség és lagyabb kenyérbél biztositasa céljabol.
Az ir6 kellemes, finoman savanykas izt kdlcsénoz,
ahhoz hasonl6éan, mint amilyen altalaban a vidéki
hazikenyér és a tejfolos tészta.

® Tojast is lehet hozzaadni, hogy gazdagabba tegye a
tésztat, javitsa a kenyér szinét és a strukturajat,
valamint a glutén stabilitasat kelesztés kézben. Ha
tojast hasznal, ennek megfeleléen csokkentse a
folyadék mennyiségét. Tegye a tojast mérépoharba és
ontse fel folyadékkal a receptben el6irt szintig.

Elesztd

Az éleszté friss és szaritott formaban is kaphaté. A

koényvben lévé Osszes receptet kdnnyen keveredod,

gyors mikodési szaritott élesztével tesztelték, amelyet

nem sziikséges elézéleg vizben feloldani. Ezt a lisztbe

kell helyezni, és a keverés megkezdéséig szarazon

hagyni.

® A legjobb eredmény érdekében hasznaljon szaraz
élesztét. A friss éleszté hasznalata nem ajanlott, mivel
kiszamithatatlanabb eredményt ad, mint a szaraz
élesztd. Ne hasznaljon friss élesztét a késleltetd
idézitével.
Ha friss éleszt6t kivan hasznalni, vegye figyelembe
az alabbi szabalyt:
6 g friss élesztd = 1 tk szaraz élesztd
Keverje 0ssze a friss éleszt6t 1 tk cukorral és 2 ek
(langyos) vizzel. Hagyja 5 percig allni, amig habzani
kezd. Ezutan adja a tobbi 0sszetev6hoz a
kenyérformaban. A legjobb eredmény érdekében
eléfordulhat, hogy az éleszté mennyiségét modositani
kell.

® Hasznalja a receptekben megadott mennyiségeket,
ha tul sokat hasznal, az a kenyér tulzott keléséhez
vezethet, és a tészta tuldagad a kenyérforma tetején.

® Ha kinyit egy csomag élesztét, azt 48 oran beldl fel
kell hasznalni, kivéve, ha a gyarté mas utasitast ad
meg. Hasznalat utan zarja le. Az Ujra lezart, mar
felbontott csomagok a mélyh(itében tarolhatok.

® A szaraz éleszt6ét haszndlja fel a feltlintetett
szavatossagi idén belll, mert az idé soran csokken a
mindsége.

® A piacon léteznek olyan szaraz éleszték is, amelyek
kifejezetten kenyérsité készilékekhez készultek.
Ezek is j6 eredményt nyujtanak, de lehet, hogy
modositani kell a javasolt mennyiséget.
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Sajat receptek

Ha mar sitétt a mellékelt receptek alapjan, talan
szeretne néhany sajat kedvencet, amit korabban kézzel
kevert és dagasztott. Kezdje a kdnyvben lathatd, a
sajatjghoz hasonloé valamelyik recepttel, és ezt hasznalja
Utmutatoul.

Olvassa el az alabbi utmutatokat, és alljon készen a
menet kdzbeni valtoztatasokra.

e Ugyelien ra, hogy a kenyérsiitd géphez a megfeleld
mennyiségeket hasznalja. Ne |épje tul az ajanlott
maximumot. Sziikség esetén inkabb csdkkentse a
receptjében a mennyiségeket, hogy megfeleljen a
kenyérsuté gép receptjeiben megadott liszt és
folyadék mennyiségeknek.

® E|6szo6r mindig a folyadékot toltse a kenyérsiito talba.
Az élesztét azzal kiilonitse el a folyadéktdl, hogy a
liszt utan adja hozza.

® Friss élesztd helyett kdnny( szaraz éleszt6por
keveréket hasznaljon. Figyelem: 6 g friss éleszt6 = 1
teaskanal (5 ml) élesztéporral.

® | efdlozott tejbdl készilt tejport és vizet hasznaljon
friss tej helyett, ha id6kapcsolds késleltet6 beallitast
alkalmaz.

® Ha az On hagyomanyos receptjében tojas is van, a
tojast a teljes kimért folyadékmennyiségbe szamitsa
bele.

® Az élesztét tartsa kilon a tobbi alkotéelemtdl a talban
a keverés megkezdéséig.

® Ellendrizze a tészta konzisztenciajat a keverés elsé
perceiben. A kenyérsiité gépekbe kissé lagyabb
tésztat kell tenni, ezért lehet, hogy tobb folyadékot
kell hozzadntenie. A tésztanak elég nedvesnek kell
lennie, hogy fokozatosan megkeljen.

A kenyér eltavolitasa, szeletelése
és tarolasa

® A legjobb eredmények elérése céljabol, amikor a
kenyér mar megsilt, vegye ki a gépbdl, és azonnal
forditsa ki a kenyérsité talbdl, bar a kenyérsitd gép
még melegen tartja egy 6raig, ha On nincs a
kozelben.

® S{itékesztyl hasznalataval vegye ki a kenyérsité
talat a gépbdl, még a melegen tartasi ciklusban is.
Forditsa fel a talat, és razogassa meg tobbszor, hogy
kij6jjon beléle a megsiilt kenyér. Ha a kenyeret nehéz
kivenni, finoman kopogtassa meg a kenyérsuté tal
sarkat fakanallal, vagy forditsa el a kenyérsuté tal
alatt 1évé tengely tartéjat.

® A dagasztonak a kenyérsutd talban kell maradnia,
amikor a kenyeret kiveszi, de esetenként benne
maradhat a kenyércipéban. llyen esetben vegye ki,
miel6tt szeletelné a kenyeret, hének ellenallé
mianyag kanallal vegye ki. Ne hasznaljon
fémeszkodzt, mivel ez felkarcolhatja a dagaszto
tapadas gatlé bevonatat.

® Hagyja a kenyeret lehdlni legalabb 30 percig racsos
tartén, hogy a g6z eltavozzon beléle. A kenyeret
nehéz szeletelni, ha forro.

Tarolas

A hazi sutési kenyér nem tartalmaz semmilyen

tartésitoszert, igy a siitéstdl szamitott 2-3 napon belil el

kell fogyasztani. Ha nem fogyasztjak el azonnal, tekerje
be féliaba, vagy tegye mlianyag zacskoéba és zarja le.

® A francia stilusu ropogos kenyér tarolas kozben
megpuhul, ezért jobb lefedetlendl hagyni szeletelésig.

® Ha tobb napig is tarolni kivanja a kenyeret, tegye
mélyhitébe. Szeletelje fel a kenyeret a mélyh(tébe
helyezés el6tt, hogy kdnnyen kivehesse a szlikséges
mennyiséget.
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Altalanos otletek és tippek

A kenyérsités eredménye kildnbdzd tényezéktdl fligg,
ilyenek pl. az alkotéelemek minésége, a gondos mérés,
a hémérséklet és a nedvességtartalom. A j6 eredmény
biztositasa céljabol adunk néhany figyelemremélté
otletet és tippet.

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

® Nagyon hideg napokon hagyja, hogy a csapbdl vett
viz felmelegedjen szobahémérsékletre 30 percig a
hasznalat el6tt. Ugyanez vonatkozik a hitébél kivett
alkotoelemekre is.

® Minden alkotoelemet szobahémérsékleten
hasznaljon, kivéve, ha mas all a receptben, pl. gyors
ciklusokhoz fel kell melegitenie a folyadékot.

® A kenyérsité talba az alkotdéelemeket a receptben
megadott sorrendben kell betenni. Tartsa az élesztét
szarazon és elkildnitve a talba betett tobbi
folyadéktol a keverés elkezdéseéig.

® A pontos mérés talan a legdontébb tényezé a sikeres
kenyérsutés szempontjabdl. A legtdbb problémat a
pontatlan mérés és valamely alkotéelem kihagyasa
okozza. Vagy a metrikus, vagy az angol
mértékegységeket kovesse; ezeket nem lehet
keverni. Hasznélja a mellékelt mérépoharat és
kanalat.

® Mindig friss alkotéelemeket hasznaljon, a lejaratuk
elétt. A romlé alkotéelemek, mint a tej, sajt, z6ldségek
és friss gyumolcsok megromolhatnak, kilondsen
meleg idében. Csak olyan kenyérben hasznalhatok,
amelyet azonnal elfogyasztanak.

® Ne adjon hozza tul sok zsirt, mivel ez gatat képez az
élesztd és a liszt kozott, lelassitja az élesztd
miikodését, és ezért nagyon siri lehet a kenyér.

® A vajat és egyéb zsirokat vagja kis darabokra, miel6tt
a kenyérsutd talba teszi.

® A viz egy része kivalthatdé gyimolcslével, pl.
narancslével, almalével vagy ananaszlével, ha
gylmolcs izesitésl kenyeret siit.

® Zoldség-f6zolé is hozzaadhaté a folyadék egy
részeként. A burgonya f6z6leve keményitét tartalmaz,
ami az éleszt6 szamara tovabbi tapanyag forras, és
segiti a kelesztést, puhabb, tartésabb kenyeret
biztosit.
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Az olyan zdldségek, mint sargarépa, cukkini vagy fott
tértburgonya hozzaadhato izesités céljabdl.
Csokkenteni kell a receptben el6irt
folyadékmennyiséget, mivel ezek az élelmiszerek
vizet tartalmaznak.

Kezdje kevesebb vizzel, és vizsgalja meg a tésztat a
keverés elején, és sziikség szerint adjon hozza még
vizet.

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

Ha a kenyér nem kel jol, prébalja meg a csapvizet
palackozott vizzel vagy forralt és leh(itott vizzel
helyettesiteni. Ha a csapviz nagyon kléros és
fluorozott, ez befolyasolhatja a kenyér kelését.

A kemény viznek is ilyen hatasa van.

Erdemes kb. 5 percenként ellendrizni a tésztat a
folyamatos dagasztas kdzben. Tartson egy rugalmas
gumi spatulat a gép mellett, hogy azzal le tudja
kaparni a tal oldalarél, ha egyes alkotéelemek
odaragadtak a sarkokba. Ne tegye a dagaszto
kdzelébe, illetve ne akadalyozza a mozgasat. Azért is
ellendrizni kell a tésztat, hogy lassa, megfelelé-e a
slirlisége. Ha a tészta szétesik, vagy a gép erélkddve
mikoédik, adjon hozza még egy kis vizet, ha a tészta
felragad a tal oldalara és nem all 6ssze golyo
formaba, adjon hozza még egy kis vizet.

Ne nyissa ki a fedelet a kelesztési és a sutési ciklus
koézben, mert ettél a kenyér 6sszeeshet.



hibaelharitasi utmutato

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

kenyérsiités érdekében.

PROBLEMA

|[LEHETSEGES OKA

[MEGOLDAS

A KENYER MERETE ES FORMAJA

1. Akenyér nem kel
meg eléggé

* A teljes ki6rlésl kenyerek nem kelnek meg
annyira, mint a fehér kenyér, mert a
teljes-kidrlésu lisztben kevesebb gluténképzé
fehérje van.

* Kevés folyadék.

« Kihagyta a cukrot, vagy keveset tett bele.

» Nem megfelel6 tipusu lisztet hasznal.

* Nem megfelel6 tipusu élesztét hasznal.
» Kevés, vagy régi élesztét hasznal.
* Gyors kenyérsit6é programot valasztott.

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

» Normalis szituacio, nincs megoldas.

+ Adjon hozza még 15 ml/3 tk folyadékot.

* A hozzavaldkat a recept sorrendjének
megfelelen keverje.

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

* Ne hasznaljon altalanos célu lisztet.

* A legjobb eredmény érdekében hasznaljon
gyors éleszt6t.

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

» Ez a program laposabb kenyeret
eredményez. Ez normalis.

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

2. Lapos kenyér, nem
kel meg.

« Kihagyta az éleszt6t.

* Az élesztd tul régi.
« Tul forro folyadék.

* Tul sok sot adott hozza.

» Ha id6ézitést hasznalt, az élesztd
atnedvesedett a kenyérkészités
megkezdése elétt.

* A hozzavalokat a recept sorrendjének
megfeleléen keverje.

« Ellenérizze a lejarat idejét.

« A folyadékot a kivalasztott beallitdsnak
megfeleld hémérsékleten hasznalja.

* Tartsa be a megadott mennyiségeket.

* Helyezze a szaraz hozzavalokat a sutéforma
sarkaiba, majd készitsen mélyedést a szaraz
hozzavaldk kdzepén az élesztének, hogy
védje azt a folyadéktol.

3. Felll felfjodott,
gomba-alaku forma.

* Tul sok éleszté.
« Tul sok cukor.

* Tul sok liszt.

» Kevés a so.

» Meleg, nedves iddjaras.

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

4. Ateteje és oldala
beomlik.

« Tul sok folyadék.

* Tul sok éleszté.

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

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

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

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

PROBLEMA

|[LEHETSEGES OKA

[MEGOLDAS

A KENYER MERETE ES FORMAJA

5. Felll csomos,
egyenetlen — nem
sima.

* Kevés a folyadék.

« Tul sok a liszt.

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

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

» Mérje ki pontosan a lisztet.

* Ilgyekezzen a lehet6 legjobb korilmények
kozt késziteni a tésztat.

6. Osszeomlik siités
kézben.

» A készllék huzatban volt, vagy kelés kdzben
meglokték vagy elmozditottak.
* Tullépte a kenyérsutd forma kapacitasat.

* Kevés sot hasznalt, vagy kihagyta. (A s6
megel6zi a tészta tulzott megkelését)

* Tul sok élesztd.

* Meleg, paras id6.

* Helyezze &t a kenyérsitét.

» Ne hasznaljon tébb hozzavalot a nagy
kenyérmérethez ajanlottnal (max. 900g).

* A receptnek megfelel6 mennyiségl sot
hasznaljon.

» Mérje ki pontosan az élesztét.

+ Csokkentse a folyadék mennyiségét
15 ml/3 tk-lal, és csokkentse az éleszté
mennyiségét % tk-lal.

7. A kenyér egyenetlen,
egyik felén kisebb.

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

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

A KENYER ALLAGA

8. Nehéz, s(ir( textura.

* Tul sok liszt.
» Kevés az éleszt6.
» Kevés a cukor.

» Mérjen pontosan.
» Mérje ki a javasolt éleszté mennyiséget.
» Mérjen pontosan.

9. Morzsas, lyukacsos
textara.

« Kihagyta a sot.

 Tul sok az éleszté.
* Tul sok a folyadék.

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

10. A kenyér kdzepe nyers,

nem sult meg eléggé.

* Tul sok folyadék.

« Aramkimaradas miikddés kdzben.

* Tul nagy mennyiséget hasznalt, ami
meghaladta a készilék teljesitményét.

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

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

+ Csokkentse a mennyiséget a maximalisan
megengedettre.

1

ey

. Akenyér nehezen
szelhetd, nagyon
ragados.

« Tul forron szeli.

* Nem megfelel6 kést hasznal.

+ Szelés el6tt hagyja a kenyeret legalabb
30 percig racson hilni, hogy kiengedje a g6zt.
* Hasznaljon j6 kenyérvago kést.

A KENYERHEJ SZINE ES VASTAGSAGA

12. Sotét héj/ tul vastag.

+ A SOTET kenyérhéj beallitast hasznalja.

* Legkdzelebb haszndlja a kdzepes vagy
vilagos bedllitast.

13. A kenyér megégett.

» A kenyérsiité meghibasodott.

* Tajékozodjon a “Szerviz és lgyfélszolgalat”
részben.

14.Tul vékony a kenyérhé;.

* Nem s(tétte elég ideig.
* A recept nem tartalmaz tejport vagy
friss tejet.

» Slisse tovabb.

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

PROBLEMA

|[LEHETSEGES OKA

[MEGOLDAS

SUTOGFORMA PROBLEM

AK

15. A dagasztot nem
lehet eltavolitani.

* Vizet kell 6nteni a kenyérstité formaba és
hagynia kell a4zni a dagasztd, miel6tt
eltavolitja.

» Kbvesse a hasznalat utan a tisztitasi
Utmutatét. Az aztatas utan kissé csavargatnia
kell a dagasztot, hogy meglazuljon.

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

» Hosszabb hasznalat utan eléfordulhat.

» Enyhén kenje be a forma belsé felszinét
névényi olajjal.

* Tajékozodjon a “szerviz és lgyfélszolgalat”
részben.

MECHANIKAI PROBLEM

AK

17. A kenyérsité nem
mikodik / A dagaszto

nem mozog.

* A kenyérsutd nincs bekapcsolva

* A sutéforma nem megfeleléen van behelyezve.
* A késleltetd id6zitét valasztotta.

« Ellenérizze, hogy a be/ki kapcsolé @ BE
helyzetben van-e.

« Ellendrizze, hogy régziil-e a helyén a forma.

» A kenyérsité nem indul el, amig a
visszaszamlalas el nem éri a program kezdd
idejét.

18. A hozzavaldk nem

keverednek el.

* Nem inditotta el a kenyérsutét.

« Elfelejtette a dagasztét a formaba tenni.

* A vezérl6panel beprogramozasat kdvetden
nyomja meg a start gombot a kenyérsiité
elinditasahoz.

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

19. Mikodés kozben égett

szag érezhetd.

* A hozzavalok kiborultak a siité belsejébe.

* A siitéforma ereszt.
« Tullépte a sutéforma kapacitasat.

- Ugyeljen ra, hogy ne dntse mellé a
hozzavaldkat a forma behelyezése soran. A
hozzavaldk megéghetnek a fiitéelemen és
fustot okoznak.

+ Lasd a “Szerviz és lgyfélszolgalat” részt.

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

20. A készuléket véletlenil
kihuztak, vagy
aramkimaradas volt
hasznalat kdzben.
Hogy menthetem meg
a kenyeret?.

» Ha a készllék a kelési id6szakban van, vegye

* Ha a késziilék a dagaszto ciklusban van, dobja ki a hozzavalokat és kezdje Ujra.

ki a tésztat a formabdl, formazza meg és

helyezze egy enyhén kivajazott 23 x 12.5 cm-es tésztaformaba, fedje le, és hagyja
kétszeresére kelni. Hasznalja a 12-es, csak siit6 bedllitast, vagy susse meg elémelegitett
hagyomanyos sitében 200°C-on (6. fokozat) 30-35 percig, amig aranybarna lesz.

» Hasznadlja a 12-es, csak sitd bedllitast, vagy siisse meg elémelegitett hagyomanyos sitében
200°C-on (6. fokozat), és vegye ki a felsd racsot. Ovatosan vegye ki a format a késziilékbdl,
és helyezze a siit6 also részére. Slisse aranybarnara.

21.HHH lathaté a kijelzén |+ A slitékamra tul forré. « Vegye ki, és hagyja hdlni 30 percig.
és a készllék nem
kapcsolhato be.
22.LLL és EEO lathato a * A kenyérsutdé meghibasodott. H6érzékeld + Lasd a “Szerviz és lgyfélszolgalat” részt.

kijelz6n és a készilék
nem mukodik.

hiba.
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szerviz és veviszolgalat

® Ha a halozati vezeték sérilt, azt biztonsagi okokbol ki
kell cseréltetni a KENWOOD vagy egy, a KENWOOD
altal jovahagyott szerviz szakemberével.

Ha segitségre van sziiksége:

® 3 készulék hasznalataval vagy

® a karbantartassal és a javitassal kapcsolatban,
Iépjen kapcsolatba azzal az elarusitohellyel, ahol a
készlléket vasarolta.

® Készilt Kinaban.

A TERMEK MEGFELELG MODON TORTENG
HULLADEKKEZELESERE VONATKOZO FONTOS
TUDNIVALOK A 2002/96/EC IRANYELV
ERTELMEBEN

A hasznos élettartamanak végére érkezett készlléket
nem szabad a lakosséagi hulladékkal egytt kezelni.

A leselejtezett termék az 6nkormanyzatok altal kijel6lt
szelektiv hulladékgyjtékben (hulladékgyijté udvar)
vagy az elhasznalodott készilékek visszavételét vegozd
keresked6knél adhato le.

Az elektromos haztartasi készllékek szelektiv gyljtése
és kezelése lehetévé teszi a nem megfeleléen végzett
hulladékkezelésbdl adédd, a kdmyezetet és az
egészséget veszélyezteté negativ hatasok megelézését
és a készulék alkotorészeinek Ujrahaszonsitasat,
melynek révén jelent6s energia-és eréforras-
megtakaritas érhetd el.

Az elektromos haztartasi készilékek szelektiv
gylijtésére és kezelésére vonatkozé kotelezettséget a
terméken feltlintetett athuzott szemétgydijté edény
(kerekes kuka) jelzés mutatja.
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Polski

Prosimy rozlozy¢ ilustracje na pierwszej stronie

przed uzyciem urzadzenia Kenwood

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

bezpieczenstwo

Nie dotyka¢ gorgcych powierzchni. Dostepne
powierzchnie moga ulec podczas uzywania
nagrzaniu. Przy wyjmowaniu formy do pieczenia z
piekarni nalezy zawsze uzywac rekawic kuchennych.
W celu unikniecia rozlania ingrediencji w piekarniku,
nalezy zawsze przed wiozeniem ingrediencji do formy
do pieczenia, forme z piekarni wyja¢. Ingrediencje,
ktore rozleja sie na elementy termiczne, moga
podczas pieczenia przypalac i zaprzyczyni¢
wydzielanie sig¢ dymu.

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

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

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

Urzadzenie powinno sta¢ na ptaskiej zaroodpornej
powierzchni.

Nie wktadac¢ rgk do komory do pieczenia po wyjeciu
chleba, bowiem panuje tam wysoka temperatura.

Nie dotyka¢ ruchomych czesci piekarni.

Nie nalezy przekracza¢ podanej w zatagczonych
przepisach maksymalnej ilosci maki i $rodka
spulchniajgcego.

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

Nie uzywac piekarni dokad jest pusta, bowiem mogto
by dojs¢ do jej uszkodzenia.
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Nie wykorzystywa¢ komory do pieczenia do
przechowywania.

Nie przykrywac¢ otworéw wentylacyjnych w bocznej
czesci obudowy i zapewni¢ odpowiednig wentylacje
urzadzenia podczas uzytkowania.

Urzadzenie nie powinno by¢ obstugiwane przy uzyciu
zewnetrznego zegara ani systemu zdalnego
sterowania.

Niniejsze urzadzenie nie powinno by¢ uzywane przez
osoby (w tym dzieci) o ograniczonych zdolnosciach
fizycznych, umystowych lub o zaburzonych zmystach,
jak réwniez przez osoby niedoswiadczone i nie
znajace sie na urzadzeniu, dopdki nie zostang one
przeszkolone na temat zasad eksploatacji tego
urzadzenia lub nie bedg nadzorowane przez osobe
odpowiadajacg za ich bezpieczenstwo.

Nalezy sprawowacé kontrole nad dzieémi, zeby nie
bawity sig¢ urzadzeniem.

Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do uzytku
domowego. Firma Kenwood nie ponosi zadnej
odpowiedzialnosci w przypadku niewtasciwego
korzystania z urzadzenia lub nieprzestrzegania
niniejszych instrukcji.

przed podtaczeniem piekarni do sieci elektrycznej
nalezy :

Skontrolowag, czy informacja na tabliczce
znamionowej umieszczonej na spodniej czesci piekarni
odpowiada napieciu uzywanej sieci elektryczne;j.
Niniejsze urzadzenie jest zgodne z dyrektywa
2004/108/WE dotyczacg kompatybilnosci
elektromagnetycznej oraz z rozporzadzeniem WE nr
1935/2004 z dnia 27 pazdziernika 2004 r. dotyczacym
materiatéw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.
przed pierwszym uzyciem piekarni nalezy :
Wymyj wszystkie czesci (zob. ustep pt. ,konserwacja i
czyszczenie”).



legenda

uchwyty pokrywy

okienko obserwacyjne

haczyk

element grzewczy

uchwyt brytfanki do pieczenia chleba
urzadzenie do ugniatania ciasta

wat napedowy

sprzegto napedowe

przycisk on/ off

miarka

SISlCICINICICISISICIS)

podwadjna tyzka do mierzenia 1 tyzeczka do herbaty

& 1 tyzka stotowa

panel sterowania

wyswietlacz

przycisk menu

przycisk koloru skorki

przyciski czasomierza opdznienia

przycisk rozmiaru bochenka

przycisk ,start/stop”

wskaznik rozpoczecia programu

wskazniki rozmiaru bochenka

indykatory koloru skorki (jasny, $redni, ciemny)

SISISISISISISISISIE)

jak mierzy¢ sktadniki (zobacz rysunki 3-7)
Dla osiagniecia najlepszego wyniku bardzo wazne
jest doktadne mierzenie sktadnikow

® Substancje ciekle zawsze odmierza¢ nalezy w

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

Woda i inne ptyny powinny mie¢ temperature
pokojowag (20°C), chyba ze uzywane sg funkcje
pieczenia szybkiego (6) lub (7).Nalezy postepowaé
wedtug wskazowek zawartych w przepisie.

Do odmierzania mniejszej ilosci sktadnikéw sypkich i
ptynnych nalezy uzywac zatgczonej w zestawie
tyzeczki do mierzenia. Aby odmierzy¢ jedna tyzeczke
do herbaty lub jedng tyzke stotowa, nabra¢
odpowiednio petng miarke i wyréwnac¢ nozem

(zob. 6).

© przycisk on/off
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Twdéj piekarnik Kenwood zaopatrzony jest w przycisk
ON/OFF I nie bedzie dziatat, dopoki nie wcisniesz
przyciska “on”.

Podtaczy¢ urzadzenie do pradu i wcisngé znajdujacy
sie z prawej strony przycisk ON/OFF © — rozlegnie
sie sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawi sie
napis 1 (3:00).

Po zakonczeniu eksploatacji zawsze wytgczaj
piekarnik i odtaczaj go od pradu.

ksploatacja piekarnika
obacz rysunki)

Wyja¢ forme do chleba trzymajac za uchwyt i
przekrecajac w kierunku tylnej $ciany komory
piecyka.

Zainstaluj urzadzenie do ugniatania ciasta.

Nalej wode do brytfanki na chleb.

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

Upewnij sie, ze doktadnie odmierzyte$ wszystkie
sktadniki poniewaz nieodpowiednie dawki moga
zepsué produkt koncowy.

Wstawi¢ forme do komory piecyka ustawiajac jg po
katem w stosunku do tylnej $ciany komory.
Nastepnie zablokowa¢ w odpowiednim potozeniu
przekrecajac forme w kierunku przedniej Sciany
komory.

Opus¢ uchwyt i zamknij pokrywe.

Podtacz do pradu i wigcz — urzadzenie wyda
charakterystyczny dzwigk i automatycznie wybierze
program 1 (3:00).

Nacisna¢ przycisk MENU i przytrzymac, az
zostanie wyswietlony zgdany program. Ustawiane
automatycznie wartosci domysine to 900 g i $redni
kolor skorki.

Wybierz rozmiar bochenka, naciskajac na przycisk
LOAF SIZE @ - rozmiar bochenka - dopoki
indykator @) nie przesunie sie do wymaganego
rozmiaru bochenka.

Wybierz kolor skorki, naciskajac na przycisk CRUST
@ - skorka - dopoki indykator @) nie przysunie sie
do wymaganego koloru skorki (jasny, $redni lub
ciemny).
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Wecisna¢ przycisk START/STOP (9 — zaswieci sie
wskaznik rozpoczecia programu (9. Aby zatrzymac
lub skasowa¢ wybrany program, nacisng¢ przycisk
START/STOP i przytrzymac przez 2-3 sekundy.
Po skonczeniu pieczenia odtgcz piekarnik od pradu.
Za pomocg zatgczonego haczyka unies¢ uchwyt
formy do chleba.

Wyjac¢ forme, trzymajac za uchwyt i przekrecajac do
tytu komory piecyka.

Wyjmujac forme nalezy zawsze uzywac rekawic
kuchennych, poniewaz uchwyt bedzie goracy.
Potem wywr6¢ na potke druciang dla stygniecia.
Pozostaw chleb dla stygniecia przez co najmniej 30
minut przed krojeniem, pozwdl ulotni¢ sie parze.
Goracey chleb cigzko sig kroi.

Wyczy$¢ natychmiast po uzyciu forme do chleba i
naczynie do mieszania ciasta (patrz rozdziat
"Konserwacja i czyszczenie").

wydtuzenie czasu (+) (-)

Czasomierz umozliwia opdznienie momentu
rozpoczecia pieczenia o maksymalnie 13 godz.
Momentu rozpoczecia pieczenia nie mozna opoéznia¢
przy programach (6)—(12).

WAZNE : Przy uzyciu funkcji Opézniony start, nie
uzywac ingrediencji ulegajacych psuciu sie —
ingrediencji, ktére podlegaja fatwemu psuciu sie w
temperaturach pokojowych lub wyzszych , jak na
przyktad mleko, jaja, jogurt, itd.

Przy uzyciu funkcji WYDLUZENIE CZASU, po prostu
wiozy¢ nalezy ingrediencje do formy do pieczenia
oraz forme wtozy¢ do piekarni. Nastepnie :

Nacisna¢ przycisk MENU @ i wybra¢ wymagany
program — wy$wietlony zostanie czas trwania
programu.

Ustawi¢ wybrane zabarwienie skorki oraz wielko$c.
Nastepnie ustawi¢ wydtuzania czasu.

® Nacisng¢ przycisk czasomierza (v) TIMER i

przyciskaé, az wyswietlony zostanie wymagany czas
opdznienia. Jezeli przez pomytke zostanie wybrany
zbyt dtugi czas, mozna wréci¢ do poprzedniej
wartosci naciskajgc przycisk (©) TIMER.

Kazde wcisniecie przycisku czasomierza zmienia
wys$wietlang warto$¢ o 10 min. Nie trzeba oblicza¢
réznicy pomiedzy czasem trwania wybranego
programu i wymagang catkowitg liczbg godzin
opdznienia, poniewaz czas trwania programu
dodawany jest automatycznie.

Przyktad : Chleb ma by¢ upieczony o 7 rano. Jezeli
na wyswietlaczu dla ustawienia piekarni na
wymagany przepis zobrazowany jest czas 22.00,
faczny czas opo6znienia startu ustawiony musi by¢ na

Nacisna¢ przycisk MENU, aby
wybra¢ odpowiedni program,

9 godz.
00
R IN]

np. 1, a nastepnie za pomoca
przycisku (+) TIMER ustawi¢
czasomierz na ,9:00” godzin
(kazde nacisniecie przycisku
zmienia wy$wietlany czas o
10 minut). Jezeli przez
pomyike zostanie wybrany zty
czas, mozna wréci¢ do
wartosci ,9:00” naciskajac
przycisk () TIMER
odpowiednig liczbe razy.

Wecisng¢ przycisk
START/STOP. Wyswietlany

dwukropek (:) zacznie migac i
zaswieci sie wskaznik
rozpoczecia programu @.
Czasomierz zacznie odlicza¢
czas.

W razie btednego wybrania
godziny lub aby zmieni¢

=ale
i
/‘\

ustawienia, nalezy wciskac
przycisk START/STOP do
momentu, gdy wyswietlane
ustawienia znikng z
wys$wietlacza. Mozna wtedy
ponownie ustawi¢ czas.



ochrona przciwko przerwaniu
dostawy energii elektrycznej

Twoj piekarnik ma 10 minutowa ochrone na wypadek,
gdyby urzgdzenie zostato przypadkowo odtgczone od
pradu w czasie dziatania. Urzadzenie bedzie
kontynuowato prace od razu po ponownym
podiaczeniu.

konserwacja i czyszczenie

® Przed czyszczeniem nalezy odiaczy¢ doplyw
pradu z sieci i poczeka¢, az urzadzenie catkowicie
ostygnie.

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

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

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

forma do chleba

® Formy do chleba nie nalezy my¢ w zmywarce do
naczyn.

® Forme do pieczenia oraz ugniatacz nalezy po
kazdym uzyciu natychmiast wyczysci¢ poprzez
czesciowe napetnienie formy do pieczenia wodg z
srodkiem myjgcym. Pozostawi¢ do odmoczenia na 5-
10 minut. Ugniatacz mozna wyja¢ poprzez jego
obroécenie zgodnie z ruchem wskazowek zegara oraz
podniesieniem. Czyszczenie zakonczy¢ nalezy
przeptukaniem i osuszeniem za pomoca migkkiej
szmatki.
Jezeli ugniatacza nie mozna wyja¢ nawet po 10
minutach po odmoczeniu, nalezy chwyci¢ wat pod
forma do pieczenia i obracac jg naprzod i w tyl, do
momentu obluzowania ugniatacza.
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Lista programéw do pieczenia chleba/ ciasta

Program Ogolny czas trwania |Sygnat przypominajacy| Podgrzewaj
sredni programu o recznym dodaniu e e
kolor skorki skiadnikow #
700 g 900 g 700 g 900 g
1 Podstawowy Dla przepiséw zawierajacych 2.53 3:00 2:15 2:20 60
mak pszenna lub zytnig
2 Francuski Chleb ma bardziej chrupiaca 3:40 3:50 2:35 2:40 60
skorke. Program dopasowany
jest do ciasta o niskiej
zawartosci ttuszczu i cukru.
3 Razowy Przepisy na make razowg lub 3:32 3:40 2:50 2:55 60
petnopszenng
4 Bez zawartosci| Do pieczenia z maki i 2:10 1:45 60
biatka mieszanek zb6z bez zawartosci
roslinnego biatka roslinnego
Nie wigcej niz 500 g maki.
5 Brioche/ Przepisy z duzg zawarto$cig 2:50 2:55 2:25 2:30 60
Stodki cukru
. Skraca program do pieczenia . .

6 Szybki 900 g chleba biatego o potowe. Nalezy 1:38 1:28 60
s . uzy¢ cieptej wody, wigkszej 1:28 1-18 6
7Szybki700 9 | ¢ drozdzy i mniej soli. - - 0
8 Ciasto Ciasto do recznego nadawania 1:30 - -

ksztattu i pieczenia w piekarniku
9 Dzem Do robienia dzemow. Podczas 1:20 - -
pierwszych 15 oraz ostatnich
20 minut programu do robienia
dzemow no6z do zagniatania
nie obraca sie.
10 Ciasta Ciasta w proszku 1:50 1:34 60
11 Ciasto na Pizz¢| Przepisy na ciasto na pizze 1:30 - -
12 Dopiekanie Funkcja samego tylko 0:10 — 1:00 - 60

dopiekanie. Moze réwniez
by¢ uzywana do podgrzewania
i robienia chrupigcymi juz
wypieczonych i ostygtych
bochenkéw. Ustawiaj czas
przy pomocy przyciskéw
czasomierza

e

Alarm zabrzmi przed zakonczeniem drugiego cyklu ugniatania ciasta i zasygnalizuje pore dodania
sktadnikéw, jesli przewiduje to przepis.

Piekarnik automatycznie pozostanie w rezimie podgrzewania po zakonczeniu pieczenia. Rezim ten

bedzie wiaczony przez godzine, jesli nie wylaczy sie piekarnika wczesniej. Uwaga: podczas cyklu
utrzymywania w cieptej temperaturze (podgrzewania) grzatka na przemian wiacza sie i wytacza.
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Przepisy (dodawaj sktadniki do brytfanki w kolejnosci, podanej w przepisach)

Podstawowy biaty chleb Program 1 Chleb petnoziarnisty Program 3
Skiadniki 900g 7009 Sktadniki 900g 7009
Letnia woda 320 ml 270 ml Woda 310 ml 250 ml
Olej roslinny 1'/2 fyzka st.| 1 tyZka st. Olej roslinny 1'/: fyzka st. | 1 tyzka st.
Niebielona oczyszczona 5009 4009 Magka razowa 450 g 370 g
maka chlebowa Niewybielona maka pszenna 509 30¢g
Suszone mleko odttuszczone| 5 tyzeczki | 1 fyzka st. Odttuszczone suche mleko | 5 tyzeczki | 3 tyzeczki
Sol 1'l. tyzeczki| 1 tyZzeczki S6l 1 tyzeczka | 1 tyzeczka
Cukier 1#yzka st. | 2 tyZeczki Cukier 4 tyzeczki | 3 fyzeczki
tatwe do rozprowadzania 79 1'l> tyzeczki tatwe do rozprowadzania |1l fyzeczki| 1 tyzeczka
drozdze w proszku (2'ls tyZeczk) drozdze w proszku

Ziarna dyni 1tyzka st. | 2 tyzeczki
fyzeczki = 5 ml tyzeczki Pestki stonecznika 1tyzka st. | 2 tyzeczki
fyzka st. = 15ml fyzka st. Ziarenka maku 2 tyzeczki | 2 tyzeczki

Chleb francuski Program 2 é:i(la(:)n Zrumienione ziarenka | 2 fyzeczki | 2 fyZeczki
Skiadniki 900 g 700 g 1 Dodawaj ziarna, kiedy urzadzenie wyda wyrazny
Woda 300 ml 250 ml dzwiegk podczas drugiego cyklu ugniatania ciasta.
Niebielona oczyszczona 500 g 400 g
maka chlebowa
Sol 1'l; tyzeczki| 1 tyZzeczka
Cukier 3 tyzeczki | 2 tyZeczki
tatwe do rozprowadzania 1l tyzeczki| 1'l. tyZeczki
drozdze w proszku

Chleb bezglutenowy Program 4

Sktadniki Mieszanka do chleba Mieszanka Mieszanka bezglutenowa
bezglutenowego bezglutenowa Schér Mix B®
Glutafin® Juvela®

Woda 450 ml 400 ml 500 ml
Olej roslinny 2 tyzka st. 2 tyzka st. 2 tyzeczki
Mieszanka do chleba bezglutenowego 500 g 500 g 500 g
Sol nie dot. nie dot. 1 tyzeczka
tatwe do rozprowadzania 2 tyzeczki 2 tyzeczki 2 tyzeczki
drozdze w proszku

1 Po 5 min. mieszania, za pomocg plastikowej topatki zgarng¢ sktadniki osadzajgce sie na bokach miski, by
wszystkie sktadniki catkowicie sie ze sobg potaczyty.
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Przepisy (dodawaj sktadniki do brytfanki w kolejnosci, podanej w przepisach)

Chleb Brioche Program 5 Rogale chlebowe Program 8
Skiadniki 900g 7009 Sktadniki 12
Mieko 200ml 160ml Woda 240 ml
Jajka 2 1 Jajka 1
Roztopione masto 1209 80g Niebielona oczyszczona 450 g
Niebielona oczyszczona 500g 400g maka chlebowa
maka chlebowa Sol 1 tyzeczki
Sol 1'; tyzeczki| 1 fyZeczki Cukier 2 tyzeczki
Cukier 60g 409 Masto 25¢g
tatwe do rozprowadzania 2 tyzeczki | 1': tyzeczki tatwe do rozprowadzania 1> tyzeczki
drozdze w proszku drozdze w proszku

Na potarcie
Biaty chleb na szybko Program 6-7 [ zspko 7 jajka ubite z 15 mi wody 1
Siemiona sezamu i mak do
Sktadniki 900g 7009 posypania, do wyboru 1 tyZzeczki
Letnia woda (32-35°C) 320 mi 250 mi 1 Na koncu cyklu piekarnie wytaczyé¢ i odtaczyé z sieci
Niebielona oczyszczona 5009 4009 elektrycznej. Ciasto lekko wytozy¢ z formy i podzieli¢
maka chlebowa na 12réwnych.

2 Po nadaniu formy pozostaw ciasto, aby sie

Suszone mleko odttuszczone| 5 lyzeczki| 4 tyzeczki rozwarstwito, a pézniej upiecz w zwyktym piekarniku.

Sol 1 tyzeczki| 1 tyZzeczki

Cukier 4 tyzeczki| 3 tyzeczki

Maslo 259 159 Dzem z letnich owocéw Program 9

tatwe do wmieszania 4 tyzeczki| 3 tyzeczki — -

drozdze rozpuszczalne Skiadniki 450 g dzemu
Truskawki 115 g
Maliny 115 g
Czerwona porzeczka 759
Sok z cytryny 2 tyzeczki
Cukier Zelujgcy do 300 g
dzemdw (z pektyna)
Masto 15 g

Uwaga: Podczas pierwszych 15 oraz ostatnich 20 minut
programu do robienia dzeméw néz do zagniatania nie
obraca sie.

1 Duze truskawki przekroi¢ na pét i umiesci¢ w formie.
Doda¢ maliny i czerwong porzeczke. Nastepnie dodac
pozostate sktadniki.

2 Po zakonczeniu programu wytaczy¢ urzadzenie i
przela¢ dzem do wyparzonego stoika, szczelnie
zamkng¢ i opisac.
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Przepisy (dodawaj sktadniki do brytfanki w kolejnosci, podanej w przepisach)

Piernik Program 10
Skiadniki 1 ciasto
Masto 1159
Syrop cukrowy 125¢g
Syrop z melasy 50 g
Jasny cukier brazowy 125¢g
Mieko 180 ml
Jaja 1
Zwykta maka 280 g
Imbir (suszony) 2 tyzeczki
Proszek do pieczenia 2 tyzeczki
Soda oczyszczona 1 tyZeczki

-

Masto, syrop cukrowy, syrop z melasy i cukier
umiesci¢ w rondelku i roztopi¢ na matym ogniu,
mieszajgc od czasu do czasu. Pozostawi¢ do
schtodzenia, a nastepnie wla¢ do formy do chleba.
Do formy doda¢ mleko i jajko.

Make, imbir, proszek do pieczenia i sode przesiac¢
razem i doda¢ do formy.

Uwaga: Przed spozyciem piernik najlepiej
zostawi¢ w szczelnym pojemniku na 24 godz., by
zrobit sie kleisty.

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

Ciasto do pizzy Program 11
Sktadniki 2 x 30-cm 1 x 30-cm
spody spod
Woda 250 ml 140 ml
Oliwa z oliwek 1 tyzka st. 1 tyzka st.
Niebielona oczyszczona 450 g 225¢g

maka chlebowa

Sol 1. tyzeczki | 1 tyZeczki
Cukier 1 tyzeczki ' tyzeczki
tatwe do rozprowadzania| 1 tyZzeczka 'I> tyZzeczki
drozdze w proszku

Wierzch:

Purée z pomidorow 8 tyzka st. 4 fyZka st.
suszonych na storicu

Oregano (suszone) 2 tyzeczki 1 tyzeczki
Mozzarella (pokrojona 280 g 140 g
na plastry)

Swieze pomidory, grubo 8 4
posiekane

Z6ita papryka (z usunigtymi 1 iA
gniazdami nasiennymi),

pokrojona na cienkie paski

Zielona papryka (z 1 I
usunietymi gniazdami

nasiennymi), pokrojona na

cienkie paski

Pieczarki, pokrojone 100 g 509
na plasterki

Ser Dolcellate, pokrojony 100 g 50¢g
na mate kawatki

Szynka parmenska, 100 g 50¢g
porwana na kawatki

Swiezo starty 50¢g 25¢g
parmezan

Listki Swiezej bazylii 12 6

Sdl i Swiezo zmielony

pieprz

Oliwa z oliwek 2 tyzka st. 1 tyZka st.
stofowe
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Po zakonczeniu cyklu wytozy¢ ciasto na lekko
oprészong maka powierzchnig. Delikatnie wygnies¢.
Rozwatkowa¢ ciasto na okragte kawatki o srednicy 30
cm, a nastepnie potozy¢ na przygotowang blache lub
forme.

Rozgrza¢ piekarnik do 220°C. Spéd pizzy
posmarowac purée pomidorowym. Posypaé oregano,
a nastepnie roztozy¢ na nim 2/3 plastry mozarelli.
Utozy¢ na spodzie pomidory, papryke, grzyby, ser
dolcellate, szynke parmenska, pozostatg czes¢
mozarelli i parmezanu i listki bazylii. Doprawi¢ solg i
pieprzem i skropi¢ oliwa.

Piec 18-20 min. lub do momentu, gdy spéd przybierze
ztoty kolor i natychmiast podawac.



Ingrediencje

Gtownym sktadnikiem do wyrobu chleba jest maka i z
tego powodu jej wybor jest elementem kluczowym w
osiggnieciu powodzenia w pieczeniu chleba.

Maki pszenne

Maki pszenne sa do wypieku chleba najlepsze.
Pszenica skfada sie z tuski zewnetrznej, ktora czgsto
nazywana jest otrebem, oraz z ziarnia, ktére zawiera
kietek i endospen. Proteina w endospenie wytwarza
podczas zmieszania z wodg gluten. Gluten posiada
wiasciwos$¢ rozciggania sie jak guma oraz gazy, ktore
wytwarzajg podczas procesu fermentacji pozostaja
zatrzymane przez gluten, iw ten sposéb dochodzi do
roéniecia ciasta.

Biate maki

W makach tych usunigto otreby i kietki, pozostawiajac
tylko endospan, ktéry pozostanie zmielony do biatej
maki. Niezbedne jest, by uzyta pozostata intensywna
biata maka lub biata maka chlebowa, bowiem maki te
posiadajg wyzszg zawartos¢ protein, ktére konieczne sg
do powstawania glutenu. Do wyrobu chleba
drozdzowego nie nalezy uzywac gtadkiej biatej maki lub
gtadkiej biatej maki z proszekiem do pieczenia
(powszechnie do dyspozycji w sieci detalicznej). Przy
uzyciu mak tych nie powstanie chleb o dobrej jakosci.
W sprzedazy jest kilka rodzajéw dobrych jako$ciowo
biatych mak do wyrobu chleba. Do wyrobu chleba
nalezy uzy¢ maki o dobrej jakosci, ktéra nie jest
wybielana.

Maki petnoziarniste

Maki petnoziarniste zawierajq otreby oraz ziarno
wewnetrne, co nadaje im tagodny smak oraz powoduje,
ze migzsz chleba wyznacza sie wyzszg gestoscia.
Roéwniez i w tym przypadku koniecznoscia jest uzywanie
intensywnej petnoziarnistej i petnoziarnistej maki
chlebowej. Chleb tylko z maki petnoziarnistej bedzie
twardszy niz biaty chleb. Otreby w mace wstrzymujg
powstawanie glutenu, a wiec ciasto z maki
petnoziarnistej ro$nie bardziej pomatu. W celu
wiasciwego wyrosniecia chleba uzy¢ nalezy
specjalnego programu dla chleba petnoziarnistego.
Jezeli ma powsta¢ Izejszy chleb, to cze$¢ maki
petnoziarnistej nalezy zastgpi¢ biata maka chlebowa.
Szybki chleb petnoziarnisty powstanie za pomocg
programu dla chleba petnoziarnistego

Intensywna ciemna a maka

Moze by¢ uzywana w potaczeniu z biatg maka lub
samodzielnie. Zawiera 80-90 % kietkéw, i dlatego chleb
z tej maki jest kruchy i bardzo smaczny. Maki tej mozna
uzy¢ w programie — Podstawowy biaty chleb, kiedy

50 % intensywnej biatej maki zastapi sie intensywng
maka ciemna. Prawdopdobie konieczne bedzie uzycie
troche wiekszej ilosci ptynow.

Wieloziarnista maka chlebowa

Kombinacja maki biatej, petnoziarnistej i maki zytniej w
potaczeniu ze catymi ziarnami stodowymi wzbogaca
strukture i smak. Uzywa¢ nalezy samodzielnie lub w
potaczeniu z intensywna biatg maka.

Maki nie pszenne

Do wyrobu chleba tradycyjnego, jak na przykiad chleb
zytni lub piernik, uzy¢ ich mozna w potaczeniu z makami
biatymi lub petoziarnistymi lub z inng maka, na przykfad
zytnig. Poprzez dodanie rowniez matej ilosci osiggna¢
mozna znakomitego smaku. Nie nalezy uzywac ich
samodzielnie, bowiem powstaje bardzo kleiste ciasto, i
nastepnie z niego bardzo zbity chleb. Inne zboza, jak na
przyktad proso, jeczmien, gryczka, maka kukurydziana
lub maka owsiana, posiadajg bardzo niskg zawartos¢
protein i dlatego nie wytworza wiasciwej ilosci glutenu
do wytworzenia chleba tradycyjnego.

Maki te moga by¢ uzywane z powodzeniem, ale w
matych ilosciach. Czes¢ biatej chlebowej maki moze
zastagpiona przez 10-20 % niektérej z podanych
powyzej alternatyw.

Sol

W wypieku chleba mata ilo$¢ soli jest niezbedna do
wyrobienia ciasta oraz w celach smakowych. Uzy¢
nalezy delikatnej soli kuchennej lub soli morskiej, nie
nalezy uzywac soli grubej. Niniejszej mozna uzy¢ do
posypania recznie wyrobionych rogali. S6l spowoduje,
ze rogale sg bardziej kruche. Nie nalezy uzywac
ekwiwalentéw soli, bowiem nie zawierajg sody.

® Sol wzmacnia strukture glutenu i dodaje ciastu
sprezystosci.

® S0l fagodzi wzrost drozdzy, przez co broni w
przero$nigciu ciasta i jego $cianiu sie.

® Zbyt wiele soli uniemozliwia wtasciwe wyrosniecie
ciasta.
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Stodzenie

Uzywac¢ nalezy cukru biatego lub brazowego, miodu,
wyciggu ze stodu, ztotego syropu, melasy lub syropu
melasowego.

® Cukier i stodziki ptynne majg wptyw na zabarwienie
chleba, dodajg ztocistego zabarwienia skorce.

® Cukier wigze wilgo¢, co zlepsza zdolno$¢ zachowania
jakosci chleba.

® Cukier stanowi odzywke dla drozdzy, i kiedy nie jest
niezbedny, bowiem nowoczesny typ drozdzy posiada
zdolnos$¢ rosniecia na podstawie wykorzystania
naturalnych weglowodanéw i cukréw zawartych w
mace, powoduje, ze ciasto jest bardziej aktywne.

® Stodkie chleby wyznaczajq sie stosownym poziomem
cukrow dzieki dodaniu owocow, polewy lub
pocukrowaniu, co dodaje wtasciewej stodyczy. Do
wyrobu chlebéw tych uzywac nalezy programu dla
stodkich chlebdw.

® Jezli cukier zastgpiony jest przez stodzik w plynie, to
konieczne jest obnizenie tacznej zawartosci ptyndw w
przepisie.

Tluszcze i oleje

Mata ilo$¢ ttuszczu lub oleju czesto dodawana jest w

celu wytworzenia bardziej miekkiej skérki. Rowniez

pomaga w zachowaniu $wiezosci chleba. Nalezy uzyc¢

masta, margaryny lub smalcu, i to w matych ilosciach do

25 g (10z) lub 22 mm (1 1/2 tyzki) oleju roslinnego.

Jezeli przepis jest na wigksza ilos¢, kiedy bardziej

wybija sie smak maki, nalezy uzy¢ masta, dzigki

ktéoremu zostang osiggniete najlepsze wyniki.

® Zamiast masta mozna uzy¢ oliwki lub oleju
stonecznikowego, nalezy tylko dostosowac zawartos$é
ptyndw w przepisie, jesli uzywa sie ilosci
przekraczajacej 15 ml ( 3 tyzeczki). Jezeli
zaniepokaja Cie poziom choresterolu, najbardziej
korzystne jest uzycie oleju stonecznikowego.

® Nie nalezy uzywac¢ margaryny niskokalorycznej,
bowiem zawiera ona nawet 40 % wody i nie
posiada takich samych wtasciwosci jak masto.

Ptyny

Plyny sa do wyrobu chleba niezbedne; najczesciej

uzywa sie mleka lub wody. Przy uzyciu wody osiggnieta

jest bardziej krucha skorka, niz przy uzyciu mleka.

Woda czesto zmieszana pozostaje z odttuszczonym

suszonym mlekiem. Sposob ten konieczny jest przy

uzyciu Opédznionego strartu, bowiem $wieze mleko

ulega zepsuciu. Dla wigkszo$ci programéw mozna uzy¢

wody bezposrednio z kranu, nie mniej jednak dla

programu szybkiego, trwajacego godzine cyklu, nalezy

uzy¢ letniej wody.

® Podczas chtodnych dni odmierzong wode nalezy
przed uzyciem pozostawi¢ na 30 minut odstania w
temperaturze pokojowej. Jezeli uzywa sie mleka
bezposrednio z lodéwki, nalezy postepowac tak
samo.

® Maslanki, jogurtu, kwasnej $mietany oraz miekie sery,
jak riccota i twardg, nalezy uzywac jako czesci
facznej zawartosci ptynnej ; powstaje bardziej
wilgotna i i delikatniejsza skorka. Maslanka dodaje
przyjemnego, delikatnie kwaskowatego smaku, ktéry
podobny jest do tego, ktory typowy jest dla chleba
wiejskiego oraz ciast kwaskowych.

® \V celu zlepszenia ciasta, koloru chleba i ogdélnego
zlepszenie struktury chleba mozna dodac¢ jajko. Jajka
réwniez powodujg lepszg stabilnos¢ glutenu w fazie
rod$niecia. Jezeli uzywa sieg jaj, nalezy w przepisie
obnizy¢ taczng ilo$¢ ptyndw. W celu zagwarantowania
wiasciwej ilosci ptynéw w przepisie, nalezy umiesci¢
jajka do naczynia do odmierzania, ktére nastepnie
uzupehic nalezy ptynem.
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Drozdze

Mozna uzywac¢ drozdzy suszonych lub $wiezych.

Wszystkie przepisy zawarte w tym receptariuszu

pozostaty wyprébowane i uzyto w nich tatwo

rozpuszczalnych, szybko rosnacych drozdzy, ktére nie

wymagajg wstepnego rozpuszczania w wodzie. Drozdze

umieszczane sg w zagtebieniu, w mace, odrebnie od

ptynu, az do zapoczecia mieszania.

® Najlepsze wyniki osiggane sg przy uzyciu drozdzy
suszonych. Uzywanie $wiezych drozdzy nie jest
zalecane, bowiem przy ich uzyciu osiggane sg inne
wyniki niz przy uzyciu drozdzy suszonych. Swiezych
drozdzy nie nalezy uzywaé w programach o
opdznionym starcie.
Jezeli chces uzy¢ $wiezych drozdzy, nalezy
pamietac, ze :
6 g Swiezych drozdzy = 1 tyzeczka suszonych
drozdzy
Zmieszac¢ $wieze drozdze z 1 tyzeczkg cukru i 2
tyzkami wody ( cieptej). Pozostawi¢ do odstania na 5
minut, dokad nie spienig sie.
Nastepnie do formy do pieczenia doda¢ kolejne
ingrdiencje.

® Uzywac nalezy ilosci podanych w przepisach; zbyt
wiele drozdzy moze spowodowac przerosnigcie
ciasta i przelanie sie przez obreby formy do
pieczenia.

® Jezeli otworzysz torebke suszonych drozdzy, nalezy
zuzytkowac je do 48 godzin, o ile producent nie
podaje inaczej. Otwarte torebki mogg by¢ znowu
zaklejone i umieszczone w zamrazalniku do momentu
potrzeby ich ponownego wykorzystania.

® Suszone drozdze nalezy zuzytkowa¢ przed uptywem
zaleconej daty zuzycia, bowiem drozdze tracg swoje
wiasciwosci.

® Sklepy oferujg suszone drozdze, ktére specjalnie
przeznaczone sg do uzycia w piekarniach chleba.
Przy uzyciu tego typu drozdzy osiagnigte pozostang
dobre wyniki, ale moze powsta¢ koniecznos$¢
dostosowania zalecanego dawkowania.
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Przygotowanie wtasnych
przepiséw

Po wyprébowaniu zatgczonych przepiséw mozna kilka
wiasnych, ulubionych przepiséw na chleb wyrabiany

recznie dostosowac¢ do wypieku w piekarniku do chleba.

Aby to uczyni¢, nalezy wybraé jeden z przepiséw

zatgczonych w niniejszej instrukcji (najbardziej zblizony

do wtasnego) i uzy¢ go jako wskazoéwki.

Z uwaga zapoznaj sie z nastepujacymi radami, ktore
pomoga Ci w przygotowaniu wtasnych przepisow.

® Upewni¢ sie, czy uzyta jest wiasciwa dla piekarni

Vyjmowanie, krojenie i
przechowywanie chleba

® \V celu uzyskania jak najlepszego wyniku pieczenia,

jak tylko jest wypiek gotowy, nalezy jak najszybciej
wyjac go piekarni i wytozy¢ z formy do pieczenia. Nie
mniej jednak chleb mozna pozostawi¢ w piekarni,
ktéra zachowa go w takiej samej temperaturze
jeszcze przez 1 godzine. Mozliwo$¢ t¢ mozna
wykorzystac¢, jesli nie mozna natychmiast chleba
wyjac.

Forme do pieczenia nalezy wyja¢ z piekarni,
uzywajac rekawic kuchennych, i to réwniez podczas

ilosci ingrediencji. Nie nalezy przekraczac
maksymalnych zalecanych ilosci. Jezeli to
konieczne, obnizy¢ nalezy ilosci w przepisie tak, by
odpowiadaty ilo$ci maki i ptyndw w receptariuszu
piekarni.

Zawsze do formy do pieczenia wlewaé nalezy
najpierw ptyny. Poprzez dodanie maki oddzieli¢
drozdze od ptynu.

Swieze drozdze mozna zastapié tatwymi do
wmieszania rozpuszczalnymi drozdzami suszonymi.
Uwaga : 1 g $wiezych drozdzy = 1 tyzeczka ( 5 ml)
suszonych drozdzy

Jezeli uzywasz opéznionego strartu, zamiast
Swiezego mleka uzy¢ nalezy wody i odttuszczonego
suszonego mleka.

Jezeli przepis zawiera jajka, wliczy¢ je nalezy w
taczng ilos¢ ptyndw.

Drozdze przechowywaé nalezy osobno od
pozostatych ingrediencji w formie do pieczenia, do
momentu zapoczecia mieszania.

Podczas pierwszych minut mieszania kontrolowac
nalezy konsystencje ciasta. Piekarnia wymaga troche
delikatniejszego ciasta, a wiec moze trzeba bedzie
dodac¢ ptynu. Ciasto miato by by¢ wystarczajaco
mokre, aby mogto doj$¢ do jego rosniecia.

cyklu utrzymywania ciepta. Forme do pieczenia
nalezy przewrdcic i kilkakrotnie nig potrzasnag¢, by
doszto do obluzowania upieczonego chleba. Jezeli
chleba nie da sie wyjaé, nalezy delikatnie zastukac
rogiem formy do pieczenia o drewniang deseczke, lub
nalezy obroci¢ stopg watu na spodniej czesci formy.

® Podczas obluzowania chleba wygniatacz miatby
zosta¢ w formie do pieczenia, nie mniej jednak
niekiedy pozostanie w chlebie. Jezeli dojdzie do tego,
nalezy wyjac¢ go przed krojeniem. Do wyjecia nalezy
uzy¢ plastykowych narzedzi kuchennych odpornych
na dziatanie ciepta. Nie nalezy uzywa¢ metalowych
narzedzi, by nie doszto do uszkodzenia
nieprzylegajacej powierzchni wygniatacza.

® Pozostawi¢ chleb do wystygnigcia na 30 minut, by
odeszta cata para. Gorgcego chleba nie mozna
pokroi¢ na kromki.

Przechowywanie

Chleb upieczony w domu nie zawiera zadnych
substancji konserwujgcych, i dlatego miatby by¢ zuzyty
do 2-3 dni od upieczenia. Jezeli nie ma by¢
skonsumowany natychmiast, nalezy zapakowac¢ go do
woreczka i zapieczetowac.

® Kruchy chleb francuskiego typu po zapakowaniu
zmieknie, dlatego najlepiej jest pozostawi¢ go bez
opakowania do momentu, kiedy bedzie krojony.

® Jezeli chleb ma by¢ przechowany przez kilka dni,
nalepszy w tym celu bedzie zamrazalnik. Przed
wiozeniem do zamrazalnika, nalezy pokroi¢ go na
kromki w celu tatwego wyjecia potrzebnej ilosci.

123



Rady ogdlne

Wyniki wypieku chleba uzaleznione sg réwniez od wielu
innych kolejnych faktoréw, jakimi sg : jako$¢
ingrediencji, doktadne odmierzanie, temperatura i
wilgotno$é. Pomocg przy osiagnieciu jak najlepszych
wynikow jest kilka rad i typow, o ktérych na pewno warto
wspomniec.

Piekarnia chleba nie jest jednostkg izolowang. Jezeli

jest parny dzien lub piekarnia uzywana jest w bardzo

cieptym pomieszczeniu, chleb wyrosnie o wiele bardziej,

niz w przypadku, kiedy piekarnia pracuje w $rodowisku

chtodnym. Optymalna temperatura pokojowa jest

pomigdzy 20°C / 68°F i 24°C / 75°F.

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

® \Wszystkie skfadniki powinny mie¢ temperature
pokojowa, o ile w przepisie nie podano inaczej — np.
uzywajac programow szybkich, sktadniki ptynne
nalezy podgrzac.

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

® Dokladne odmierzanie ingrediencji nalezy do
najwazniejszych faktorow, od ktérych zalezy
pozytywny wynik catego wypieku. Najwigekszym
problemem jest niedoktadne odmierzanie ingredienciji
lub ich catkowity brak. Stosowa¢ nalezy system
metryczny lub angielski system miar ; nie mozna ich
zamienia¢. Uzywac nalezy naczynia i tyzki do
odmierzania, ktére nalezg do wyposazenia piekarni.

® Zawsze uzywac nalezy swiezych ingredienciji, jeszcze
przed koncem ich daty waznosci. Sktadniki, ktére
podlegajg psuciu sie, jak na przyktad mleko, ser,
warzywa i $wieze owoce, mogg psu¢ sie szczegdlnie
w cieple. Sktadnikéw tych uzywaé nalezy do chleba,
ktéry pozostanie natychmiast upieczony.

® Nie nalezy dodawac zbyt duzej ilosci thuszczu,
bowiem powoduje to powstanie bariery pomiedzy
maka i drozdzami, hamuje ro$niecie ciasta, co
spowodowa¢ moze powstanie cigzkiego i $cietego

bochenka. 124

Masto i inne ttuszcze pokroi¢ nalezy na mate kawatki
i nastepnie wlozy¢ do formy do pieczenia.

Jezeli piecze sie chleb o smaku owocowym, nalezy
zastgpi¢ czes¢ ptyndw sokami owocowymi, np.
pomaranczowym, z jabtek, lub ananasowym.

Do chleba mozna réwniez dodawac¢ soki powstate
podczas gotowania warzyw. Woda z gotowanych
ziemniakéw zawiera skrobie, ktéra wspiera ros$nigcie
drozdzy , powstajg bardziej migkkie bochenki chleba,
ktore dtugo zachowujg swojg Swiezos¢.

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

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

Jesli chleb dobrze nie wyrosnie, nalezy zastapi¢ wode
z kranu wodg pakowang lub przegotowang oraz
przestudzong. Jesli woda z kranu zawiera zbyt wielkg
ilos¢ chloru lub fluoru, moze to mie¢ negatywny
wptyw na rosniecie. To samo dotyczy wody zbyt
twarde;j.

Po 5 minutach wygniatania nalezy ciasto
skontrolowa¢. Przy piekarni nalezy mie¢ do
dyspozyciji gietkg plastykowa fopatke do zeskrobania
$ciany formy, w przypadku przyklejenia ingredienciji.
Pod Zzadnym pozorem nie nalezy umieszczac topatki
blisko wygniatacza, bowiem mogto by to spowodow¢
jego zablokowanie. Réwniez skontrolowac¢ nalezy, czy
konsystencja ciasta jest wtasciwa. Jesli kruszy sie lub
piekarnia robi wrazenie, ze pracuje z trudem, nalezy
dodac troche wody. Jesli ciasto klei si¢ do $cian
formy i nie wytwarza gorki, nalezy dosypac troche
maki.

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



ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

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

PROBLEM

| PRAWDOPODOBNA PRZYCZYNA| ROZWIAZANIE

WIELKOSC | KSZTALT CHLEBA

1.

Chleb jest niski

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

¢ Niewystarczajacy ilo$¢ cieczy.

* Brakuje cukru lub zbyt mata ilo$¢ cukru.

¢ Niewtasciwy typ uzywanej do wypieku
maki.

¢ Niewtasciwy typ drozdzy

o Zbyt mata ilo$¢ drozdzy, drozdze zbyt
stare.

* Ustawienie szybkliego cyklu pieczenia
chleba .

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

¢ Sytuacja normalna, rozwigzania nie ma.

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

* Wktada¢ sktadniki zgodnie z przepisem.

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

¢ Nie u’ywag maki uniwersalnej

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

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

e Cykl ten wytwarza mniejsze bochenki , jest to
normaine.

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

2. Niski bochenek, bez

* Catkowicie brakuje drozdzy

* Wktada¢ ingrediencje wg przepisu

wyro$niecia e Stare drozdze e Skontrolowa¢ okres gwarancyjny na opakowaniu.
® Zbyt ciepta ciecz * Uzywac cieczy bedacych we wiasciwych
temperaturach.
® Zbyt duzo soli. e Uzywac zalecanych ilosci.
® Przy uzywaniu timera, drozdze o Sktadniki suche umiesci¢ w rogach formy do
zwilgotniato przed zapoczeciem pieczenia, oraz w $rodku suchych ingrediencji
procesu przygotowania chleba. zrobi¢ zagtebienie, w ktore nalezy wiozy¢ drozdze,
tak bedzie chronione przed zwilgotnieniem.
3. Zbyt wyrosniety — ® Zbyt duzo drozdzy e O '/atyzeczko drozdzy mniej
ksztalt grzyba e Zbyt duzo cukru ¢ O 1 tyzeczke cukru mniej.
o Zbyt duzo maki e O 6do9tyzek maki mniej.
e Zbyt duzo soli e Uzywac ilosci zalecanych w przepisie.
¢ Ciepfa, wilgotna pogoda e O 15 ml/3tyzeczki cieczy i /atyzeczki drozdzy
mnie;j.
4. Zapadniecie sie e Zbyt duzo cieczy. ® Przysztym razem 0 15 ml / 3 tyzeczki cieczy mniej

wierzchu i bokéw

® Zbyt wiele drozdzy.

* Ciepta, wilgotna pogoda mogto
spowodowac zbyt szybkie wyros$nigcie
ciasta.

lub doda¢ troche maki.
e Uzywac ilosci zalecanych w przepisie, przysztym
razem wyprobowac szybszy cykl.

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

PROBLEM

PRAWDOPODOBNA PRZYCZYNA

ROZWIAZANIE

5.

Szorstka i nieréwna
powierzchnia — nie gtadka

® Zbyt mato cieczy.

® Zbyt duzo maki .

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

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

6.

Zapadnigcie sie
podczas pieczenia

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

® Przekroczenie pojemnosci formy do
pieczenia

® Zbyt mata ilo$¢ soli, zupetny brak soli (
s6l pomaga przeciwko przerosnigciu
ciasta)

® Zbyt duzo drozdzy

¢ Ciepta, wilgotna pogoda

* Przemie$ci¢ piekarnig

¢ Nie dodawaj wigcej sktadnikéw, niz zaleca sie dla
wigkszego bochenka (maks. 900g).
* Uzywac zalecanej w przepisie ilosci soli

¢ Dofadnie odmierza¢ drozdze
e Obnizy¢ ilos¢ cieczy o 15 ml/ 3 tyzeczki i
zmiejszy¢ ilo$¢ drozdzy o Yityzeczki

Chleb nie jest
réwnomierny, na
koncu krotszy

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

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

STRUKTURA CHLEBA

Ciezka, gesta struktura

® Zbyt duzo maki
e Zbyt mato drozdzy

® Zbyt mato cukru

e Odmierza¢ dokfadnie
e Odmierza¢ wiasciwg ilo$¢ drozdzy zalecanego

typu.
e Odmierza¢ dokfadnie

Otwarta, gruba,
porowata struktura

® Zupehie brakuje soli
e Zbyt duzo drozdzy

® Zbyt duzo cieczy

¢ Wkiadac¢ ingrediencje wg przepisu

¢ Odmierza¢ wiasciwg ilo$¢ drozdzy zalecanego
typu.

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

. Chleb jest w $rodku

surowy, mato
wypieczony

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

e Zbyt duza ilos¢ sktadnikow, ktére
piekarnia nie zdotata obrobi¢

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

* Jezeli podczas pracy prad wylaczy sie na czas
dtuzszy niz 8 minut, niedopieczony bochenek
trzeba bedzie usuna¢ z formy i wszystko
rozpoczg¢ od nowa z nowymi sktadnikami.

® Obnizy¢ ilo$¢ na maksymalnie dozwolone

. Chleba nie mozna

dobrze pokroi¢, bardzo
klei sie

e Chleb krojony jest zbyt groracy

* Uzywanie niewtasciwego noza

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

® Do krojenia chleba uzywac¢ dobrego noza
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW - ciag dalszy

PROBLEM

| PRAWDOPODOBNA PRZYCZYNA | ROZWIAZANIE

KOLOR | GRUBOSC SKORKI

12. Ciemny kolor skorki,
zbyt gruba

e Uzycie ustawienia CIEMNA skorka

® Przyszlym razem uzy¢ ustawienia - $rednia lub
ciemna skoérka

13. Bochenek jest
przypalony

* Nieprawidtowe dziatanie piekarni

¢ Wigcej informacji znajduje sie w czesci Serwis i
osrodki troski o klienta

14. Skorka jest zbyt jasna

® Chleb nie piecze sie przez okreslony
czas.

¢ W przepisie nie uzyto $wiezego lub
suszonego mleka

e Przedtuzy¢ czas pieczenia

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

PROBLEMY Z FORMA

15. Wygniatacza nie
mozna wyjacé

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

* Postepowaé wg zaleceé odnoszacych sie do
czyszczenia po uzyciu sprzetu. Moze konieczne
bedzie obrécenie wygniatacznem po
odmoczeniu, by doszto do jego obluzowania.

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

® Przypadek ten moze powsta¢ po
diuzszym uzywaniu piekarni

e Umiarkowanie posmarowaé wewnetrzng czgs¢
formy do pieczenia olejem roslinnym.

¢ Wigcej informaciji jest do dyspozycji w czgsci ,,
Serwis i O$rodki Troski o Kilenta*

CZESCI MECHANICZNE

17. Piekarnia nie pracuje /
wygniatacz nie dziata

¢ Piekarnik nie jest witgczony

* Forma do pieczenia nie jest
umieszczona whasciwie

* Ustawiono jest catodzienne op6znienie
startu

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

e Skontrolowac¢, czy forma do pieczenia jest
wihasciwie umieszczona)

¢ Piekarnia nie zacznie dziata¢, dokad odliczanie
nie osiggnie ustawionego czasu.

18. Ingrediencje nie sg
zmieszane

¢ Piekarnia nie zaczeta pracowac

* Brak wygniatacza

e Po zaprogramowaniu panelu sterujgcego nalezy
wcisng¢ przycisk start w celu wiaczenia piekarni.

e Zawsze upewni¢ sie nalezy, czy wygniatacz
umieszczony jest na wale n spodnie czesci
formy. Kontroli dokona¢ nalezy zawsze przed
witozeniem sktadnikow.

19. Podczas dziatania
czuc jest spalenizne

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

® Przekroczenie objetosci formy do
pieczenia

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

¢ Wiecej informacji jest do dyspozycji w czesci ,,
Serwis i Osrodki Troski o Kilenta*

¢ Nie uzywac¢ wigkszej ilosci sktadnikow, niz ilos¢
zalecana w przepisie. Sktadniki nalezy zawsze
doktadnie odmierzac.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW - ciag dalszy

PROBLEM

PRAVDEPODOBNA PRICINA | RESENI

20.

Piekarnia pozostata
przez pomyike
wyaczona z sieci
elektrycznej lub doszio
do przerwania dostawy
pradu. Jak uratowac
chleb ?

¢ Jesli piekarnia znajduje sig w trakcie wygniatania, wyja¢ nalezy sktadniki i zacza¢ ponownie.

o Jesli piekarnia znajduje sie w trakcie rosnigcia, nalezy wyja¢ ciasto z formy do pieczenia,
uformowac i wlozyé do wysmarowanej brytfanny o rozmarach P 23 x 12,5cm /9 x 5 in,
zakry¢ i pozostawi¢ do do wyro$niecia do osiggnecia podwojnej wielkosci. Uzy¢ ustawienia
12 — tylko pieczenie lub chleb upiec w zagranym piekarniku w temperaturze 200°C/400°F/
Gaz 6. Czas pieczenia 30 -35 minut lub do osiggniecia ztocistego koloru.

e Jezeli piekarnia znajduje sie w trakcie cyklu pieczenia, nalezy uzy¢ ustawienia 12 - tylko
pieczenie lub chleb upie¢ w zagrzanym wstepnie piekarniku w temperaturze 200°C/400°F/
Gaz 6. Wyja¢ gorny ruszt oraz umiesci¢ go na spodni ruszt piekarnika.

2

=

.Na wyswietlaczu

pojawia sie napis
,#HHH”", a urzadzenie
nie daje sie wiaczyc¢.

e Komora do pieczenia jest zbyt gorgca

* Wytaczy¢ piekarnie z sieci i pozostwi¢ do
wystygnigcia

22.

Na wyswietlaczu
pojawia sig napis ,LLL
& EEO”, a urzadzenie
nie pracuje.

® Piekarnik nie dziata. Problemy z
czujnikiem temperatury.

¢ Wiecej informacji jest do dyspozycji w czesci ,,
Serwis i O$rodki Troski o Kilenta*
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obstuga i ochrona konsumenta

® Ze wzgledu na bezpieczenstwo, jesli uszkodzony
zostat przewodd, musi on zostaé wymieniony przez
specjaliste firmy KENWOOD lub przez
upowaznionego przez te firme specjaliste .
Jesli potrzebujesz pomocy w zwigzku z:

® cksploatacjg swojego urzgdzenia albo

® obstugg lub naprawg
skontaktuj sie ze sklepem, w ktérym nabytes
urzadzenie.

® \Wyprodukowano w Chinach.

UWAGI DOTYCZACE PRAWIDLOWEGO USUWANIA
PRODUKTU ZGODNIE Z DYREKTYWA
EUROPEJSKA 2002/96/EC.

W momencie zakonczenia okresu uzytecznosci

produktu nie nalezy wyrzuca¢ go do odpadéw miejskich.

Mozna dostarczy¢ go do odpowiednich osrodkéw
segregujacych odpady przygotowanych przez wiadze
miejskie lub do jednostek zapewniajacych takie ustugi.
Osobne usuwanie sprzetu AGD pozwala unikngé
negatywnych skutkéw dla srodowiska naturalnego i
zdrowia wynikajacych z jego nieodpowiedniego
usuwania i umozliwia odzyskiwanie materiatéw, z
ktérych jest ztozony, oraz osiggniecia w ten sposoéb
znaczacej oszczednosci energii i zasobow.

Na obowigzek osobnego usuwania sprzetu AGD
wskazuje umieszczony na produkcie symbol
przekreslonego pojemnika na Smieci.
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Pycckun

CM. unniocTpaumm Ha nepegHen cTpaHuue

Mepea ncnonb3oBaHueM anekTponpubopa °
Kenwood

BHUMaTENbHO NPOYTUTE U COXpaHUTeE 3Ty o
WHCTPYKLMHO.

CHVMWTE ynaKoBKy W yAanute BCe 3TUKETKM.

Mepbl 6e3onacHocTu .

He kacanTtech ropsiumx nosepxHocten. BHelHne
NMOBEPXHOCTM MOTYT CUIIbHO HarpeBaTbCsi nNpu
aKcnnyartauum neykun. Npu nssneyeHnn ropsyvero
noaaoHa c xnebom Bcerfa MUCrosb3ynTe KyXOHHbIe
nepyaTku.

YTo6bl NpeaoTBpaTUTL NPONUBaHME BHYTPU Kamepbl,
BCerfa u3Brekamnte NogaoH ¢ xnebom ns neyku,
npexae Yyem 406aBNATb B HErO MHrPEAUEHTHI.
MHrpeaunenTsl, nonasLuve B Buae 6pbI3r Ha
HarpeBaTenbHbI 3NEMEHT, MOTYT 3aropeTbCs 1
NPUBECTN K BO3HUKHOBEHUIO AbIMa.

He ucnonb3yite AaHHOe yCTPOMCTBO, €Cnn MMetoTcs
BMOVIMbIE NPU3HAKW NOBPEXAEHUS CETEBOIO LUHYpa
UM eCni Bbl CIyYanHO YPOHWUMM YCTPOWCTBO.

He norpyxaiiTe gaHHOe yCTPOWCTBO, CETEBOW LUHYP
UKW BUMKY B BOAY UKW Kakyto-nMbBo Apyryto XUAKOCTb.
He 3a6biBaiiTe 0TCOEAUHATL BUIKY LIHYpa U3
ceTu nocrne NPUMEHeHUsA AaHHOro YCTPOWCTBA, a
TakkKe nepen yCTaHOBKOW UMW CHATUEM Kaknx-nmbo
aetanen Unm OYUCTKOM.

He ponyckaiite cBuCaHUA CeTeBOro LWHypa Yepes3
Kpaii paboyelt NOBEPXHOCTW U He JornyckanTe ero
KacaHus ropsiunx NOBEPXHOCTEN, Takmx Kak KoHdopka
rasoBOW UNW SNEKTPUHECKOW NMUTHI.

[laHHOe yCTpOWCTBO paspeluaeTcsi aKCnyaTMpoBaTh
TONbKO Ha MNOCKOW TEMMOCTONKOW NOBEPXHOCTMU.

He nometyarite pykv BHYTpb Kamepbl neyu nocne °
M3BMeYeHns NofaoHa ¢ xnebom, Tak kak kamepa

OY€Hb CUITbHO HarpeBaeTcs.

He kacainTtecb ABWXYLLUMXCA YacTel BHYTpU

xneboneyku.

He knagute Myku n fpoxokei 6onblue, YeM ykaszaHo B
npunarawoLmxcs peLentax.

He ycranaBnuBaiite xne6oneyky Ha npsimom
COSIHEYHOM CBETY, PSAOM C ropsyMmu 6bITOBLIMU
npubopammn 1nu BbITAXKKON. STO MOXET NOBMAUATL Ha
BHYTPEHHIOK TemnepaTypy neym u CHU3UTb Ka4ecTBO
NPUroTOBMISIEMOrO NPOAYKTA.

He ncnonb3yite aHHOe yCTPOMCTBO Ha ynuue.
3anpelyaeTcs BknoyaTh xneboneyky 6e3 3arpysku,
MOCKOMbKY 3TO MOXET MPUBECTU K CEPbE3HOMY
NOBPEXAEHWIO.
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He vicnonb3yiTe kamepy neyn Ans XpaHeHUs Kakux-
nmbo nNpeamMeToB.

He 3akpbiBaiiTe BEHTUMSILMOHHbIE OTBEPCTUS HA
KpbILLKe 1 GOKOBOW NOBEPXHOCTM npubopa, 4Tobbl
obecneynTb paBHOMEPHYI BEHTUMSILMIO BOKPYT
xneboneykn Bo Bpemsi ee paboThbl.

[aHHbIn npubop He npeaHasHaveH ans paboTsl ¢
BHELUHUM TaiMepOoM WU OTAENbHBIM NyNbTOM
[OVCTaHLUMOHHOTO ynpaBneHusl.

Jiogsim (Bkntovas aeTein) ¢ orpaHuyeHHbIMU
hu3nyeckMm, CEHCOPHBIMMW UMW MCUXUYECKUMI
CNocoBHOCTAMM, @ Takke NpW He[ocTaTke OnbiTa U
3HaHWI paspeLlaeTcs NoNb3oBaTbCs AaHHbIM
ObITOBbIM NPMOGOPOM TONbKO NoA HabnaeHnem
nuua, oTBETCTBEHHOTO 3a ux 6e3onacHocTb, U nocne
VHCTPYKTaxa Mo UCrnonb30BaHuio npubopa.

[eTn fomkHbl 6bITe NOA NPUCMOTPOM U HE Urpatb C
npmbopom.

3T0T GbITOBOI 3nekTponpubop paspeLlaeTcs
MCrornb30BaTh TOMbKO MO €ro NPSIMOMY Ha3Ha4YeHUIo.
KomnaHust Kenwood He HeceT OTBETCTBEHHOCTMU,
ecnu npubop 1cnonb3yeTcs He Mo Ha3HaAYeHUo Unm
HEe B COOTBETCTBUM C AaHHOWN MHCTPYKLUMEN.

Mepen nogknoyeHMeM ceTeBOro WHypa Kk po3eTke
Y6eauTech, UTO SNEKTPUYECKOE NMUTaHNE COOTBETCTBYET
YKa3aHHOMY C HWDKHEN CTOPOHbI XneGoneyku.

[laHHoe yCTpONCTBO COOTBETCTBYET AnpekTnBe EC
2004/108/EC no anekTpoMarHMTHOW COBMECTUMOCTH,
a Takke Hopme EC 1935/2004 ot 27/10/2004 no
maTepuanam, npegHasHa4YeHHbIM Ansi KOHTaKTa ¢
nULLEBbLIMU NPOAYKTaMMK.

Mepen ncnonb3oBaHMeM xne6oneyku B nepBbIi
pa3

BbimoiiTe Bce YacTu npubopa (cm. pasgen "Yxoa u
ouuncTka")



YcrnoBHble 0603Ha4YeHus
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Pyuku kpbiwkn

CMOTpOBOE OKHO

Kptoyok, pacnonoxeHHbln Ha dhopme Ans
BbIMNEKaHNs

HarpeBaTenbHblIli anemMmeHT

Pyuka nogaoHa ans xneba
TecTomeluanka

Ban npuBopa

MydTa npveoaa

Bbikntovatens nutaHns

MepHasi yallka

[BonHas mepHas noxka (1 yanHas noxka un 1
cTonoBas foxka)

Manens ynpasneHus

[vcnnen-nHaukatop

KHonka "meHto"

KHonka "uBeT kopouyku"

KHoMnkn Tanmepa BpeMeHHOW OCTaHOBKU
KHonka "pa3mep 6yxaHkun"

KHonka «nyck/cTon»

CBETOBOW MHAMKATOP 3anycka nporpammbl
KHonka noateepxaeHuns

MHankaTop uBeTa Kopouku (cBeTnas, cpeaHss,
TeMHas)

Kak oTMepuTb Hy)XHOE KONM4eCTBO UHIPeANEHTOB
(cm. puc. 3-7)

[nsi nonyyYeHWsi HaunyyLWwux pe3ynbTaToB OYeHb
BaXXHO TOYHO OTMEPUTH MPaBUIbHOE KONUYECTBO
WHIpeaneHTOoB.

Bcerna onpegensiiite 06beM XUAKMX UHFPEONEHTOB
npy MOMOLLM NPO3PaYHO MEPHON YaLLKU C
rpagyvpoBaHHbIMU OTMETKaMU. Y POBEHb KMAKOCTU
[OMMKeH TOYHO COOTBETCTBOBATH OTMETKE Ha Yallke
Ha ypOBHe rnas, He Bbille N He Huxe (cM. 3).
Mcnonb3yiTe )XnMakocTu, KOTOPbIe XPaHUIUCE Npu
KOoMHaTHoi Temnepatype (20°C/68°F), 3a
UCKMIOYEHNEM NPOrpaMm YCKOPEHHOTO BbiNeKaHus
xneba (6) u (7) . BbINONHANTE UHCTPYKLMHN,
npvBeAeHHble B pasaene «PeLenTbi».

Bcerga vcnonb3yite MepHyto noxeuky, kotopas
nocTaBnseTcs B kKoMnnekre npubopa, 4tobbl 0TMEPUTH
He6OorbLLIOe KONIMYECTBO CyXUX UHIPEANEHTOB U
xuakocter. Ytobbl oTMepuTb 1 YaHyto Noxky unm 1
CTOIOBYIO NOXKY, HabepuTe NOsHY MEPHYH NOXeYKY,
a 3aTeMm cnerka oTcbinbTe, YTo6bl CMECH
pacnpegensnacb paBHOMepHoO (CM. puc.6).

(© BbikntovaTenb nuTaHus
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Xne6oneyka Kenwood cHabeHa BbiknoyaTenem
nutanus ON/OFF, n He GyneT paboTaTb 4o Tex nop,
noka He ByfeT HaxaT 3TOT BbIKIOYaTENb.

Moakntounte NpmMbop Kk ceTn N HaxmuTe
nepekstoyatens ON/OFF (BKMOUMTL/BbIKNOUUTL) @),
KOTOpbIV pacrnofnioxeH Ha GOKOBOW naHenun
xneboneykn. Mpo3ByYnT XxapaKTepHbIA cUrHan u Ha
akpaHe avcnnes nossutca yudpa 1 (3:00).

Mocne ncnonb3oBaHUs MalLMHbBI BCEraa BbIKMoYanTe
nuTaHve 1 BbIHUMaWTE BUIIKY U3 PO3ETKM.

cnornb3oBaHne xneboneykn
MOTPUTE PUCYHKN)

BbiHbTE chopMy, Aepxa ee 3a pyyKy U MOBEPHYB K
3a[lHel YacT NekapHol Kamepbl.

YcTaHoBUTe TecToMeluarsky.

Haneiite Boay B nogdoH Ans xneba.

[lo6aBbTe ocTanbHble UHIPeaneHTbl B NOAA0H Mo
nopsiaKy, ykasaHHOMY B pasgene peLenToB.
Y6eautech, Y4TO BCE MHIPEANEHTbI TOYHO OTMEpPEHbI
no Becy, Tak Kak HernpaBuIibHble 06beMbl MOTyT
CHU3UTb KayecTBo xneba.

BcraBbTe dhopmy B Kamepy neyn, pasmectms
dopMy NoA yriom K 3agHewn YyacTu yCTponcTBea.
3admkenpyinte chopmy, MOBEPHYB ee Knepeau.
OnycTute pyKosiTKy 1 3aKpoWTe KPbILLKY.
BcTaBbTe BUIKY B PO3ETKY U BKIOYMTE NMUTAHUE —
YCTPOWCTBO U3AacT 3BYKOBOW cuUrHan v nepenget
no ymon4anuio B pexum 1 (3:00).

Hakumante kHonky «MEHIKO» (3 no ycraHoBkm
HeobxoanMow nporpammbl. o ymonyaHuo
xneboneyka HacTpoeHa Ha BbinekaHne ByxaHku
Becom 900 rpaMm cO CpeaHUM LBETOM KOPOUKM.
BbibepuTe pasmep GyxaHku, HaXUMasi Ha KHOTKY
"PASMEP BYXAHKW" @ ao unavkauumn €0
Tpebyemoro pasmepa.

BbibepuTe LBET KOPOYKM, HAXUMAs Ha KHOMKY
"LIBET KOPOUYKWN" ® no nHamkauum @)
Tpebyemoro LeTa (CBETMbIA, CPEAHUIA 1nn
TEMHbIN).

Haxmute kHonky «MYCK/CTOMM» @@, saroputes
ceeToBo nHaukatop «3AMYCKA MPOIrPAMMbI»
@. Yto6bl OCTAHOBUTL UMM OTMEHWUTL NPOrPaMMY,
HaXXMuTe 1 yaepxusaiTte kHonky "MYCK/CTOM"
B TeyeHue 2 -3 cekyH.

Mo OKOHYaHWKM UMKNa 3anekaHust BbIHbTE CETEBON
LWHYp xneboneyku 13 po3eTku ceTu.
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YT06bI NOAHATE PYYKy (DOPMbI ANS BbINEKaHUS,
BOCMOSb3YNTECH CneLumanbHbIM KPHOYKOM.
M3Bnekute chopmy Ans BbiNekaHus, yaepxueas ee
3a py4Ky ¥ NMoBopaunBas Kk 3aHel CTeHKe Kamepbl.
Bceraa ncnonb3yiTe KyxoHHble PyKaBUYKM,
NOCKonbKy py4ka ¢opmbl Ansa xneba cunbHO
HarpeBaeTcA.

[Ina ocTbiBaHWSA xneba NnomecTuTe ero Ha peLueTky.
[lo pa3pesaHus xneba pgaiite emy ocTbiTb B
TeyeHne He MmeHee 30 MUHYT, 4TOObI U3 Hero
Bblwen nap. Mopsumnin xneb pesatb TpyaHO.

Cpasy nocne ucrnonb3oBaHuUs, o4nucTuTe opmy n
Kamepy BbIMelLMBaHus (cM. pasgen "Yxoa u
ouncTka").

Taiimep 3agepxkn (+) (&)

Tanmep 3afepXku NO3BONSET 3a4epxunBaTe BpeMs
Havyana npotiecca npurotosneHusi xneba go 13
yacoB. OfHaKo YHKLMIO OTIIOKEHHOrO Mycka
xneboneykn Hemnb3sa NCNoNb3oBaTh A8 NpPorpamm
(6)-(12).

BAXXHAA NHOOPMALMA: Mpn ncnonb3oBaHmm
YHKLMM 3anycKa C 3a4epXKOW Henb3s ncnonb3osatb
CKOPOMOPTALUMECH UHIPEAUEHTbI, KOTOPbIE BbICTPO
TEepsItoT CBOM CBOWCTBA NpU KOMHaTHOW nnun 6onee
BbICOKOV TemnepaTtype, Takue Kak MOnoko, anua,
CbIp, VOTYpT U T. A.

Yr06bI ncnonbaosats TAVUMEP 3AIIEPXKW, npocto
NOMeCTUTE UHIpeaMeHTbl Ha NOAAOH Ans xneba u
3admkempyinTe noaaoH B xneboneyke. 3arem:

Haxmute kHorky MEHIO @) , 4tobbl BbIGpaTh
HeobxoaMMyto Nporpammy — oTobpaxaeTcs Bpemsi
LMKna nporpammbl.

BbibepuTe HyXHbIV LiBET KOPKW 1 pa3mep baToHa.
[Nocne aToro HacTpoviTe Tamep 3a8epXKKU.

HaxmuTe 1 yaepxusamte KHOMKY (+) TAVMEP,
4YTOObI BbICTABUTL HYXHOEe Bpems. Ecnu Bbl criyyaiiHo
NPEBBLICUTE HYXXHOE 3Ha4YeHUe, yMeHbLUNTE ero
kHorkoit (=) TAUMEP.

Mpun HaxxaTum kHOMNKM Tanmepa Bpems fobasnseTcs B
10-MWHYTHBIX MHTEepBanax. Bam He HyxHO
paccuuTbiBaTb pasHuLy Mexay BblOpaHHbIM
BpeMeHeM nporpaMmel 1 06LLKMM HEOBXOANMbIM
BpEMEHEM, NOCKOMbKy xneboneyka aBToMaTuyecku
BKMOYaeT YCTaHOBKY BPEMeHM LuKna.
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Harnpumep: HyxHO, 4T0bbl XxNeb Obin roToB k 7 yTpa.
Ecnu B 10 YacoB Beuepa npeablayLwero Hs B
xneboneuyky 3arpyxeHbl He06X0ANMbIE VHIPEeANEHTbI
B COOTBETCTBUM C PELienToM, TO CyMMapHoe Bpemsi,
KOTOpOEe HeobxoauMOo YyCTaHOBUTL Ha TaliMepe
3agepxku, byaet paBHo 9 yacam.

Haxmute kHonky MEHIO,
4TOObI BbIOPaTH MpoOrpammy,

W
o]
bte]

Hanpumep, 1, 1 HaxaTvem
kHorku (¥) TAUMEP
ycTaHoBuTe 3HaveHue «9:00»
(Bpemsi pobasnsetcs B 10-
MUWHYTHbIX MHTepBanax). Mpu
NPEBbILLIEHNN TOTO 3HAYEHNS
Haxmute () TAUMEP,
4TOObI ycTaHOBUTL «9:00%.

HaxmuTte KHomnky
«MYCK/CTOM», Ha avcnnee @ =T

NosIBUTCS U HAYHeT MuraTb
cumBon (:), a Takke
3aroputcsi CBETOBOM
nHamkaTtop «3AIMYCKA
MPOrPAMMbI» @. Taiimep
HayHeT oTcyeT B o6paTHOM
nopsigke.

Ecnu Bbl owmnbnuce npu
YCTaHOBKE BPEMEHMW Unn

S =ala
AR
2L

NpPOCTO XOTUTE U3MEHUTL
yCTaHOBJIEHHOE BpeMs,
HaXMUTe U yaepxusante
kHonky MYCK/CTOI go tex
nop, noka aucnnew He
ounctutcs. MNMocne atoro
MOXHO YCTaHOBUTb HOBOE
BpEMS.



3awmTa oT npepbiBaHNSA
SNEeKTPONUTaHNS

Xne6oneyka MMeeT 3aLyuTy OT NpepbiBaHUs
3MNEeKTPUYECKOro NUTaHWSI, AEACTBYIOLLYIO B TeYeHne
10 MUHYT, B criyyae, ecnu oHa Gbina cryyaiiHo
oTcoeuHeHa OT ceTu Bo BpeMsi paboTel. [ocne
NOAKIIOYEHNst NTaHKs xneboneyka cpasy xe
NpOAOmKUT paboTy No AeiiCTBYIOLLEel NporpaMmme.

Yxon n o4ncTka

Mepen YnCTKOW OTKIMIOUYMTE Xneboneyky ot
MCTOYHMKA NUTAHUA U JanTe el NONMHOCTbLIO
OCTbITb.

He norpyxaiite kopnyc xneboneyku unu HapyxHoe
ocHoBaHWe nopaoHa Ans xneba B Boay.

He ucnonb3yite abpasuBHble ryoku nnm
MeTannuyeckme KyXoHHble NpUHaANEXHOCTU.
Mcnonb3ayinTte BNaxHy TPANKY ANS O4YUCTKN
Hapy>HbIX 1 BHYTPEHHWX NOBEPXHOCTE Xneboneyku
no Mepe HeobXoaAMMOCTH.

®dopma

He MbITb hopmy B MOCYJOMOEYHON MaLUMHE.
MpounsBoanTe o4ncTKy noaaoHa ans xneba u
TecToMeLllasriku HemMeAIeHHO Mocre Kaxaoro
ncnonb3oBaHusi. 3anonHMB NOAAOH HanoNoBUHY
TEnnow MbIfbHOM BOAOW, OCTaBbTE €ro Ans
OTMOKaHus B TedeHue 5-10 MuHyT. [Ina cHaTtus
TecToMellasnku NoBEepHUTE ee Mo 4YacoBOW CTpenke 1
nogHumuTe. [ins 3aBepLUEHUs O4YUCTKU NpoTpuTe
aeTanv MSrkov TPSINKOW, ONOMOCHUTE U BbICYLUUTE.

Ecnu Tectomeluanky He yaaeTcs BbiTawuTb Yepes 10

MUHYT, yOepXvBaiTe Ban NpuBoga C HKHeR
CTOPOHbI NOAAOHA M NMPOBEPHUTE TECTOMELLANKY
BMepeA U Hasad Ao Tex nop, noka oHa He
ocBoGoaunTcs.
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MporpamMmbl NpuroToBrneHus xneba n Tecta

Mporpamma O6uwee Bpems pa6oTbl | [PO3BYUYUT XapakTepHbIi|UcnonbayiiTe
nporpammbl CpegHUM | CUrHan, o3HavaroWwnn, | orpesa
LUBETOM KOPO4KHU YTO MOXHO HOGaBnﬂTb nogorpeBaHus
WHrpeaueHTbl e
BPYYHYIO *
700 r 900 r 700 r 900 r
1 OcHoBHOWM PeuenTbl A4ns NpurotoBneHus 2.53 3:00 2:15 2:20 60
BapuaHT 6ernoro unu TemHoro xneba n3
MyKM
2 ®paHuysckuit | MawunHa rotoBuT xneb ¢ 3:40 3:50 2:35 2:40 60
xne6 3epHa bonee xpycTsiLlei KOpKOR, 3TOT
pexum noaxoaunT Ans
npuroToBneHns 6aToHOB C
HU3KUM COoAepXXaHNeM X1poB
1 caxapa
3 Xne6 us3 PeuenTbl Ans npuroToBneHns 3:32 3:40 2:50 2:55 60
uenbHoro xneba n3 Myku 13 LienbHoro
3epHa NN HENPOCESHHOW MyKU
4 Be3s kne [aHHbIN pexum npegHasHayveH 2:10 1:45 60
MNKOBUHbI ANa npuroToenexHus xneba ns
MyKn 6e3 KneinkoBuHbl 1 xneba
CMeLUaHHOro cocTasa, He
coaepxallero KnemnkoBuHy
Makcumym 500 r myku.
5 Bpuolub/ PevenTbl Ans npurotoBneHus 2:50 2:55 2:25 2:30 60
cnagkui xne6 xneb6a Cc BbICOKUM
cogepxaHuem caxapa
6 YckopeHHast CokpallaeT BpeMs BbinekaHus
Bbineyka 900 r 6enoro xneba HanonoBuHy. 1:38 1:28 60
Heobxoavmble ycnosusi: Tennas
BOAA, AONONHUTENbHAA NopLus
7 YckopeHHas Aa, A . Pu
OPOXOKEN U MeHbLUee 1:28 1:18 60
Bbineyka 700 r
KONMYeCTBO COMMU.
8 Tecto TecTo ans py4Horo hopMoBaHus 1:30 - -
1 3anekaHuns B yXOBKe
9 ODxxem Wcnonb3yetcsa ans 1:20 - -

nNpuUroToBneHus mxemos. Bo
Bpemsi paboTy nporpammbl

MO NPUrOTOBMEHMIO J)KEMOB,
TecTomellarnka He 6yaet
paboTaTb nepsble 15 MUHYT
nnu nocnegxne 20 MUHYT LmMkna
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Mporpammbl NpUroToBneHust xneba n Tecta

Mporpamma O6uwee Bpems pa6oTbl | [PO3BYUYUT XapakTepHbIi|UcnonbayiiTe
nporpammbl CpegHuUM | CUrHan, o3HavarowWwmn, | orpesa
LUBETOM KOPO4KHU YTO MOXHO HOGaBﬂﬂTb nogorpeBaHus
WHrpeaueHTbl e
BPYYHYIO *
700 r 900 r 700 r 900 r
10 Bbineyka Cwmecbh ansi BbinekaHus 1:50 1:34 60
TOPTOB/MUPOXKHBIX
11 Tecto Ansa PeuenTbl TecTa Ans nuuybl 1:30 - -
nuuubl
12 Bbineyka [Mporpamma "Tonbko Bbineyka". 0:10 - 1:00 - 60
MoxeT TaKke Mcnonb3oBaTbCs
Ons pasorpesa unu
noAcyLwBaHUs paHee
MNCMNEYEHHOro 1 OXNaxXAEHHOro
xneba. [ins ycTaHoBKM
NPOAOIKUTENBHOCTY PaboThl,
MNCMNonb3ynTe KHOMKM Tarmepa
# 3BYyKOBOW curHan nogaeTcs nepen oKOH4YaHWEM 2-ro Liukna nepemMellMBaHuA TecTa, npeaynpexaas o

Heo6xoAMMocTy fo6aBneHns UHFPeaUEHTOB, €CIIM 3TO PEKOMEHAYETCA Mo peLenTy.

ke

B KoHUe uukna 3anekaHus xneboneyka aBToMaTU4YeCKU NepexoauT B PeXXMM noanepxaHusa xnebda B

Tennom coctosiHuu. OHa ocTaeTcs B pexumMme noaaepxaHusa xne6a B TeNsIoM cOCTossHUM Ao 1 yaca unu
AO Tex nop, Noka MalwuHa He 6y.qu BbIKINKO4Y€Ha, B 3aBUCUMOCTU OT TOro, 41O npousoﬁ.qu pPaHbLe.
BHumaHue: Bo Bpems paGOTbI UuKna nogorpeBsa Hal’peBaTeﬂbelﬁ NeMeHT 6y.qu nonepemMeHHoO
BKNOYaTbCA U BbIKNHO4YaTbCA.
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PeLl,eI'ITbI (noGaBngaliTe NHrpeaMeHTbI B MOAAOH B TOM MOPSiAKE, B KOTOPOM OHU MEepeYncreHbl
B OMMUCaHUN KaXXOO0ro peuenTa)

MpocToli 6enbini xned MNporpamma 1

®paHuy3ckmii xneb

Mporpamma 2

YaliHasi noXxka = 4YalHOW NOXXKe BMECTUMOCTbIO 5 Mn

CronoBasi Nnoxka = CTONOBOW NOXKe BMECTUMOCTbIO 15 mMn
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WHrpeamneHTsbI 900 r 700 r WHrpeamneHTsI 900 r 700 r
Bopa 320 mn 270 mn Bopa 300 mn 250 mn
PactuTtenbHoe macno 1'/> cton. 1 cTon. HeotbeneHHas 6enas myka 500 r 400 r
noxka noxka Ans BbinekaHus xneba
Heot6eneHHasn 6enas myka 500 r 400 r Conb 12 vaiin. 1 YaiiH.
Ansi BbinekaHus xne6a TI0XKKa TI0XKKa
Cyxoe 06e3xumpeHHoe 5 YaiiH. 1 cTon. Caxap 3 yaiH. 2 valiH.
MOIIOKO noxka TIoXKa TIoXKa TIoXKa
Conb 12 varH. 1 vaiin. Cyxue ApoxoKu, KoTopble 12 yarH. | 12 vyaiH.
noxka noxka Nerko nepemMeLumBatoTCs noXKa noxka
Caxap 1 cTon. 2 YanH.
noxka TI0XKKa
Cyxue OpoXoku, KoTopble 7r 12 yaiiH.
1erko nepemeLumMBaroTcs (2"s varin. noxka
ToXKa)




PeLl,eI'ITbI (noGaBngaTe MHrpeaneHTbI B MOAAOH B TOM MOPSiAKE, B KOTOPOM OHU NepeYncrieHbl
B OMMCaHUN KaXXOO0ro peuenTa)

Benbin xned n3 oynweHHom
HernpocestHHON Myk/  MMporpamma 3

WHrpeaneHTbl 900 r 700 r
Boga 310 mn 250 mn
PactutensHoe macno 1", cton. 1 cTon.
noxka noxka
HenpocesHHasa myka ans 450 r 370r
npuroTosrieHns xneba
HeotbeneHHas 6enas myka 50r 30r
NS BbinekaHus xneba
Cyxoe 06e3xmpeHHoe 5 yaiH. 3 vaiH.
MOOKO noxka noxka
Conb 1 YaiiH. 1 YaiiH.
noxka noxka
Caxap 4 vaiiH. 3 YanH.
noxka noxka
Cyxue Opo)oKu, KoTopble 12 yaiH. 1 YaiiH.
1erko nepemMeLuMBaTCst noxka noxka
TbIKBEHHblE CeMeYKn 1 cTon. 2 vaiiH.
noxka noxka
Cemeukn nogconHyxa 1 cTon. 2 valiH.
noxka noxka
MakoBble cemeHa 2 YanH. 2 YaWH.
noXKau noxka
Cnerka nogpxapeHHble 2 YaiiH. 2 YaiH.
cemMeHa KyHxXyTa noxka noxka

1 [obaBbTe cemeHa, korga xneboneyka nogact 3ByKOBON
CUrHan Bo BpeMsi BTOPOro LMKna nepeMeLumMBaHns Tecta.
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PeLl,eI'ITbI (noGaBngaliTe NHrpeaMeHTbI B MOAAOH B TOM MOPSiAKE, B KOTOPOM OHU MEepeYncreHbl

B OMMUCaHUN KaXXOO0ro peuenTa)

Xneb 0e3 rnTeHa

Mporpamma 4

WHrpeaveHTbI Xne6 6e3 rnioteHa Xneb6 6e3 Xne6 6e3 rnioTeHa Ha

Ha OCHOBe CMecu rnTEeHa Ha OCHOBEe OCHOBe CMecu
Glutafin® cmecu Juvela® Schar Mix B®

Bopa 450 mn 400 mn 500 mn

PactuTtenbHoe macno 2 cTon. noxka 2 cTon. noxka 2 YaliH. noxka

Cmecb Ansi NpUroToBneHns 500r 500r 500r

xneba 6e3 rnoTeHa

Conb H/O H/O 1 YanH. noxka

Cyxuve Opoxku, KoTopble
Nerko nepemMeLLVBarTCcs

2 YaWiH. noxkKa

2 YalH. noxka

2 YalH. noxka

1 ‘-Iepes 5 MWHYT Nocne Ha4vana uukna BbiMelnBaHnA, CHUMUTE Hanunwyr Maccy CO CTEHOK U nepememaﬁTe C

MOMOLLIbIO MIAaCTMacCOBOW nonaTku.
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PeLl,eI'ITbI (noGaBngaTe MHrpeaneHTbI B MOAAOH B TOM MOPSiAKE, B KOTOPOM OHU NepeYncrieHbl
B OMMCaHUN KaXXOO0ro peuenTa)

Bynoukun «6puow»

Mporpamma 5

XnebHble 6ynoYkn-«ponna»

Mporpamma 8

WHrpeamneHTsI 12 nopuum
Bopa 240 mn
Anuo 1
HeotbeneHHas 6enas myka 450 r

Ans BbinekaHus xneba

WHrpeaveHTbl 900 r 700 r
Monoko 200 mn 160 mn
Arua 2 1
Macno, TonneHoe 120 r 80r
HeotbeneHHas 6enas myka 500 r 400 r
Ons BbinekaHus xneba
Conb 12 yaitH. 1 vaiiH.
NOXKa JOXKa
Caxap 60r 40r
Cyxvie Qpodoku (nerko 2 YaiiH. 1> yaiH.
nepemMeLuBaeMblvi COpT) noxka noxka

Conb 1 YalH. noxka
Caxap 2 YaliH. noxka
Macno 25r1

BbicTpoe npurotoBneHue
Mporpammbl 6-7

oenoro xneba

Cyxue Opoxku, KoTopble
Nerko nepemMeLLVBalTCs

1'/2 YalrH. noxka

[ns BepxHero cnos:

ANYHBIN XenToK B3OUTbIN C
15 mn (1 cTon. noxka) BoAbl

CeMeHa KyHXyTa 1 Maka Ans
nockinaHus (Mo enaxuio)

WHrpeamneHTsI 900 r 700 r
Tennas Boaa (32-35°C) 320 mn 250 mn
HeotbeneHHasi 6enas myka 500 r 400 r
Ons BbinekaHus xneba
Cyxoe 06e3xunpeHHoe 5 YanH. 4 variH.
MOIOKO noxka noxka
Conb 1 varin. 1 varin.
noxka noxka
Caxap 4 vaiiH. 3 yaiH.
noxka noxka
Macno 25r1 151
Cyxune Apoxoku, KoTopble 4 YaiiH. 3 variH.
nerko nepemMeLumMBaTcs noXKa TNoXKa

140

1 TMo oKoHYaHWK LMKna NepeBepHUTE U BbiNoxuTe 6aToH Ha

crierka nochInaHHy MyKoi NoBepXHOCTb. Crierka
npuwxmMUTe GaToH U pasaenuTe ero Ha 12 pasHbIX YacTen,

npuaanTe HyxHyto hopmy pykamu.

[Mocne co3gaHusi HyXHoW POpMbl OCTaBbTe
NPUroTOBNEHHbIE U3AENUSI HA HEKOTOPOE BPeMs Anst
paccToiiku TecTa, 3aTeM 3anekute B 0ObIYHON [yXOBKE.




PeLl,eI'ITbI (noGaBngaliTe NHrpeaMeHTbI B MOAAOH B TOM MOPSiAKE, B KOTOPOM OHU MEepeYncreHbl
B OMMUCaHUN KaXXOO0ro peuenTa)

[bxem 13 neTHUX ppyKToB

MBUPHBIA NpsHUK

Mporpamma 10

I'Iporpamma 9 WHrpepmneHTbl 1 KOpPXKUK
WUHrpeamneHTsbI 450 r pxema Macno cnmBoyHoe 115 rp.
Kny6Huka 115 rp. CBeTnas naTtoka 125 rp.
ManuHa 115 rp. Matoka 50 rp.
KpacHasi cmopoauHa 75 rp. CBeTno-Kop14HeBbI caxap 125 rp.
JINMOHHBIN COK 2 vaiiH. noxka Monoxko 180 mn.
Caxap, cogepxalyunii NeKTUH 300 rp. Ao 1
Macno cnmBoyHoe 15 rp. O6bl4Has myka 280 rp.
MonoTblii UMBUpL 2 YaliH. noxka
BHumaHume: Bo Bpemsi paboTy nporpammebl no PaapbixiuTens > Gaiin. noxka
NpUroTOBINEHUIO [KEMOB, TecTomellarnka He 6yaet -
MutbeBas coaa 1 YyallH. Nnoxka

paboTatb nepsble 15 MUHYT unu nocnegHue 20 MUHYT
yukna.

1

Bonblune no pasmepy sirofbl knyGHUKN paspexbTe
nononam v nonoxuTe B opmy Ansi BbiNekaHus
xneba BMecTe ¢ Arogamu ManuHbl U KpacHom
cMopoamnHbl. 3aTtem fo6aBbTe ocTanbHble
WHIPEONEHTbI.

Mo okoHYaHUM Lukna, BbIKYMTE NpUGop 1
nepenenTe IKeM B CTEPUNU3OBAHHYIO Tapy, MNOTHO
3aKpOWTE U HAKMNENTE ITUKETKY.

1 TonoxwuTe macno, CBETNyI0 1 00bIYHYHO NaToKy, U
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caxap B HebGonbLUy KacTptono 1 nogorpesante,
noka MHrpegueHTbl He pacTtatoT. He 3abbiBaiiTe
BpeMsi OT BPEMEHW NOMeLLMBaTh NOMy4YeHHY CMeCh.
OcTtyauTte v 3aTem nepeneiite B oopmy Ans
BblNeKkaHus.

3aTem fobaBbTe MOMOKO U ANALO.

MpoceliTe oAHOBPEMEHHO MYKY, UMOWPb,
paspbIXnuTens, coay U Conb, U 3aTEM HacbInbTe B
dopmy.

BHumaHue! MNMepen Tem, kak nogaBaTb Ha CTOJ,
UMOGUPHbIA NPAHUK PEKOMEHAYEeTCHA NONOXUTb B
repmMeTUYHyI0 eMKOCTb Ha 24 yaca. MpAaHuk
AOIMKeH NPoNUTaTbCA.




PeLl,eI'ITbI (noGaBngaTe MHrpeaneHTbI B MOAAOH B TOM MOPSiAKE, B KOTOPOM OHU NepeYncrieHbl
B OMMCaHUN KaXXOO0ro peuenTa)

TecTo ans nuyubl

Mporpamma 11

WHrpeamneHTsbl Y106bI Y106bI WHrpeamneHTsbI YT06bI Y106bI
NPUroTOBUTL [MPUrOTOBUTbL NMPUroTOBUTbL|MPUrOTOBUTL
nuuuy nuuuy nuuuy nuuuy
pa3mepom | pasMepom pasmepom | pa3Mepom
2X30cm 1X30cm 2X30cm 1X30cm
Boga 250 mn. 140 mn. BetuuHa «MNapmay, 100 rp. 50 rp.
OnvBkoBoE Macno 1 cTon. noxka|l cTon. noxka pasopBatb Ha Kyco4ku
Heot6enenHas Genasi 450 rp. 225 p. CBesxee HaTepTbIi 50 rp. 25 rp.
MyKa Ansi BblnekaHusi colp «MapmesaH»
xneba Cexve nnctbsa 12 6
Conb 12 vaiin. 1 vaiin. Gasunuka
JIoXKa NoXka Conb 1 cBexe
Caxap 1 yaitH. "2 YaiiH. MOMOTbIV YePHBIN
TIoXKa noXxka nepey
Cyxue ApoXoKM, KOTOpble 1 vaiiH. 1/, YaiiH. OnuBkoBoe macrno 2 cTon. noxkal 1 cTon noxka
1erko nepemMeLuMBatoTCs ToXKa noxka

HanonHutensb:

N

MacTta n3 cyleHbIx
nomugop

8 cTon. noxka

4 cTon. NoXKa

CyLLUeHHBbI operaHo

2 YanH.
ToXKa

1 yanH.
noXxka

Cblp «Mouapennay,
HapesaTb

280 rp.

140 rp.

N

Ceexue
NOMUAOPbLI-CIINBKMA,
nopesaTtb KpynHo

XKenTbili neped,
yAanuTb cemeHa
1 nopesatb B
BUAE NONoCcok

w

3eneHblli neped,
yAanuTb cemeHa
1 nopesatb B
BUAE NONoCcok

[pnbbl, Nopesatb

100 rp.

50 rp.

Cobip «Dolcellatey,
nopesaTb
MarneHbKuMm
Kycoykamm

100 rp.

50 rp.
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Mo oKOHYaHWKM NporpaMMbl BbIHBTE TECTO U MOMOXUTE
€ro Ha NoBepXHOCTb, NPeABapUTENbHO MOChIMaHHY
mykoli. Cnierka npumHute Tecto. CaenanTte us tecra
kpyr paamepom 30 cMm (12 frolimoB) 1 3aTeM
NOMOXUTE €ro Ha NoaroTOBMEHHYHO (DOPMY UK NIUCT
N8 BbINeKaHus.

Bkntouute pexum pasorpesa OyXOBKU
220°C/425°F/Gas 7. CmaxbTe Teno nuuubl Nacton 13
CYLLEHbIX NOMMAOP.

MpucbinbTe cBepxy operaHo u fobaBbTe ABE TpeTu
cbipa «Mouapennay.

3aTem npuckinbTe NOMUAOPamMK, nepLem, rpuéamu,
cbipom «dolcellate», BeTumHon «[Napma», ocTaBLierics
yacTblo cbipa «Mouapenna» u «MapmesaH»,
nuctbamn 6asunuka. [lobasbTe conb 1M caxap no
BKYCY, U COPbI3HUTE ONMBKOBLIM MacrioM.

Bbinekaiite 18-20 MUHYT Unu 4o NosiBneHust
30M0TUCTOro OTTeHKa. MNoaaBanTe ropsye.



WNHrpeaneHTol

OCHOBHOW MHrpeaueHT Ans Bbineykn xneba — myka,
NnoaToMy ee npaBusibHbIN BbIGOP SBMSETCS KIOYEBLIM
yCrnoBveMm nony4eHusi BKycHoro xneba.

MweHn4Has Myka o6blIKkHOBEHHasi

/3 NweHnYHom Mykn pasHblX COPTOB NoryyYaeTcsi camblil
nyywmii xne6. MNweHnya cocToNT 13 BHELLHEN NIeHKH,
KOTOPYIO 4acTo Ha3biBalOT OTPYOSIMU, U BHYTPEHHETO
sapa, coaepXallero 3apoabiil NeHNLbl 1 3HA0CMIEPM,
06pasyroLLnii Npy CMELLUUBAHUN C BOLOW KNEWKOBUHY.
KnerikoBMHa pacTarnBaeTcs, kak pesvHa, v
BblAensieMble Apoxokamy B npolecce pepmeHTaumm
rasbl yNnaBnuBaroTCs, B pesynbTaTe Yero Tecto
noAHUMaeTcs.

MweHUYHaA MyKa BbiCLLUEro copTa

B aTux copTax Mykv yaaneHsl BHELLUHUE OTpyou 1
3apoAbILLn, U OCTaBMEH TOMBbKO 3HAOCNEPM, KOTOPbINA 1
nepemanbiBaeTcst AN NONYYEeHUs NMWEHUYHON MYyKU
BbICLLEro copTa. BaxkHo ncrnonb3oBaTb MyKy TBEpPAbIX
COPTOB WMV MLLEHWYHYIO MYKY BbICLLEFO COpTa, NOTOMY
41O B HUX Bornee BbICOKOE cCoAepaHMe NPOTENHOB,
HeobxoanMbIX Ans obpasoBaHus KNerkoBuHbI. He
ncnosnb3yiite 06bIKHOBEHHYIO MLIEHUYHYIO MYKY Unv
roTOBYI CMECb MYKU C APOX>KaMu Ans NpUroToBneHns
apoxokeBoro xneba B Ballein MallvHe Ans BbiNekaHust
xneba. C Takon Mykon nony4atotcs ByxaHkn MeHbLIEero
pa3mepa.

Myka rpy6oro nomona

Myka rpy6oro nomMona cogepXuT oTpyou u 3apoabiL
NweHWLbl, YTO NPMAAET el OPexoBbIi NPUBKYC, a Xned
13 Hee nonyyaetcs ¢ 6onee rpybori n 3epHUCTON
TeKCTypoi. [ins Takoro xneba Hy>HO Toxe
MCMONb30BaTb MyKY U3 TBEPAbIX COPTOB MLUEHWLbI UMK
xnebHyto MyKy rpyboro nomona. Xneb, ncneyeHHbli 13
100% myku rpy6oro nomona, 6yaet 6onee nNnoTHbIM,
Yem Genblii xneb. MpucyTcTBytOLWME B MyKe OTPy6U
NPensATCTBYIOT BbICBOBOXAEHWIO KINENKOBUHbI, MOSTOMY
TECTo U3 Myku rpy6oro nomona nogH1maeTcs
MeasneHHee. cnonb3yite cneymnanbHyo nporpaMmmy
Ans Bbineykn xneba us nwexuubl rpyboro nomona,
4TOObI Y TecTa 6bIN0 BpeMsi NoAHATbCSA. Ecnu Bbl
XO0TWTe nonyynTb Gonee nerkyto GyxaHky, 3ameHuTe
4YacTb MyKW rpyboro nomona niieHUYHOW MyKom
BbICLLEro copTa. Bbl MoxeTe BbICTpO ncneyb xneb n3
MyKM rpy6oro nomona, ucrnonb3ys onuuto GbICTpoii
BbINEYKN U3 NLUEHNYHON MyKu rpyboro nomona.

TeMHasa myka TBepAbIX COPTOB

Ee MoxHO ncnonb3oBaTtb B codeTaHuu ¢ 6enoii mykon
mnu B ynctom Buge. OHa cogepxut npumepHo 80-90%
3epeH nieHuLbl, 1 notoMy xneb nonyyaetcs 6onee
TErkMM, HO MO-NMPEXHEMY O4YEHb apPOMaTHbIM.
MonpobywiTe ncnonb3oBaTb 3Ty MyKy B OCHOBHOM
pexume Bbineukn 6enoro xneba, sameHus 50% Genoii
MYKV TBEPAbIX COPTOB TEMHOW MYKOW TBEPAbIX COPTOB.
Bo3moyHO, Bam noHaaobuTtcs Ao6aBuTb HEMHOIO
Gonblue XUAKOCTU.

Myka ansa 6enoro xne6a ¢ no6aBneHnem conoaa
370 coyeTaHune Genol Myku, Myku rpy6oro nomona u
pxaHow Mykn ¢ gobaBneHnem o6paboTaHHOro conoaomM
LiefIbHOTO 3epHa niueHuLbl npugaeT xneby ocobyio
TEKCTYpY, BKyC U apomart. Micnonb3yiiTe 3Ty MyKky B
YMCTOM BUIE UIM B coOueTaHun ¢ 6enoii Mykoii TBepabix
COpTOB.

Opyruve BuAbI MyKu

B coueTaHuu ¢ NweHNYHO MyKOI BbICLLEro copTa U
MyKOV rpyboro nomosa MOoXHO UCNonb3oBaTh 1 Apyrue
copTa MyKu, Hanpumep, pXaHyto, 4Tobbl BbinekaTtb
TPaaWLMOHHBIN x1eb, Takol Kak nymnepHuKenb
(BecTdanbckuii pxxaHow xneb) nnu obbIYHbIN pXKaHoM
xneb. [Jaxe HebonbLloe KONMYeCcTBO 3aMEeTHO MEHSIET
BKyC npoaykTta. He ncnonb3yiite ee B UACTOM BUae,
MHa4e nony4aeTcs Nunkoe TecTo u B pesynbrate
NNOTHbIW, Tskenbli xne6. Myka 13 Apyrux 3epHoBbIX, U
B YaCTHOCTU M3 Npoca, AYMEHS, rpednxu, KyKypysbl 1
0BCa, UMEET HU3KOEe CoAepXaHve NpoTenHa u, 3Ha4uT,
He MOXET AaTb AOCTaTOYHO KNEWKOBUHbI, YTOObI
BblNeYb TpaaULMOHHBIA xneb.

Takyto MyKy MOXHO YCMeLUHO NMPUMEHSITb B MarbIxX
konuyecrtsax. [onpobyiite 3ameHnTb 10-20%
MLUEHNYHOW MYKU BbICLLErO COpTa OAHUM U3 3TUX
COpTOB.
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Conb

Marnoe KonM4ecTBO COMNM OYEHb BaXXHO AJ1S1 BbINEYKM
xneba, Tak kak oHa cnocobCTBYET XopoLuemy
opMMPOBaHMIO TecTa U NPUAAHWUIO BKyCa rOTOBOMY
xneby. Micnonb3yite cToNoBylo COMb MENKOro nomona
M MOPCKYHO COJlb, HO HE COMb KPYMHOro NMoMona,
KOTOPOI MyuLle nockbinaTb CBEPXY BblnenneHHble
BPYYHYI0 BynKku, 4TOObI caenaTb KOPOUKY XPYCTSLLEN.
3aMeHNTeNn Conu ¢ ee HU3KUM COAEPXKaHWEM yYlle He
MCnosnb30BaTh, MOCKOMbKY GONLLUMHCTBO M3 HUX He
COOAEPXKUT HaTpuSi.

® Cornb YKpennseT CTPYKTYpYy KNenKkoBWHbI U AenaeT
TecTo 6onee anacTuYHbIM.

® Corb NPensTCTBYET POCTY APOXIKEN U He AaeT TecTy
CMULLIKOM BbICOKO MOAHSITLCS U 3aTeM 06opBaThCS.

® CnuLLKOM MHOTO COMW He JacT TECTy Kak criefyeT
NoAHSATHLCS.

Mopgcnactutenu

McnonbayiiTe copta 6enoro unu KOpM4YHEBOro caxapa,
Mep, 9KCTPaKT corofa, 30M0TUCTbIA CUPOT, KIEHOBBbIN
cuporn, Menaccy Unm naToky.

® Caxap U xuakue nofacnactuteny npuaatoT xnedy
LBET, AenatoT ero Kopouky 3050TUCTON.

® Caxap BNUTbIBAET Brary, yfy4liasi TeM cambim
COXpaHHOCTb xneba.

® Caxap — 3T0 nUTaHve AN OPOXOKeR, XOTs U He
OCHOBHOE, MOTOMY YTO COBPEMEHHbIE COpTa CyXMX
LPOXCKEN YCBaNBAIOT CTECTBEHHbIE caxapa U
Kpaxmarnbl, coaepxaliuecs B Myke. Tem He MeHee,
MMEHHO caxap npuaaeT TECTY AOMOHUTENbHYHO
aKTUBHOCTb.

® Cnapgkuii xne6 coaepXxuT yMepeHHoe KONMYecTBO
caxapa, Toraa Kak [OMOSHUTESNbHYK CNagoCcTb emy
npuaaT GPYKTbI, Xene unu rmasypb. [Ons Bbineyku
Takoro xne6a Ucnonb3ayiTe PeXxuM «Cragkuin xneo».

® Ecnv caxap 3aMeHsieTCsi XKUAKUM MoAcrnacTutenem,
oblLuee codepkaHue XUAKOCTU B PELiEnTe HYXHO
6yaeT HEMHOIO CHU3UTb.

Xupbl n macna

Yacto gnst nonyyeHusi 6onee mMsrkoro msikuwia B xneb
[06aBnsAT HebonbLLOe KONMYEeCTBO Macna unu
KynMHapHOro xupa. XXvpHble NHrpeaneHTbl Takke
No3BONSAIOT AOMbLUE COXPaHUTL Xneb cBexum.
Vcnonb3ayinTe cnMBoYHOE Macno, MaprapuH unu gaxe
TOMNEHBIV CBUHOW XWP B MarnblxX KONM4ecTBax — He
6onee 25 r unu 22 mn (1,5 1. n.) pacTuTensHoro
macna. lMpu npumeHeHn 6onbLIEro KoNM4ecTsa, Koraa
3anax cTaHoBuUTCs 6onee 3aMeTHbIM, Jyylle BCEero
MCMonb30BaTb CMMBOYHOE MacCo.

® BMecTO CNMBOYHOrO Macra MOXHO UCNoNb3oBaTh
OJIMBKOBOE UMK NOACONHEYHOE, HO TOrAa HYXHO
YMEHbLLUNTL COAEPXKaHWe XUAKOCTN Ha npumepHo 15
M (3 Y. N1.) cOOTBETCTBEHHO. [oAconHeYHoe macno —
yAa4HbIi BApUaHT, €Crnn Bac BOMHYeT ypOBEHb
XonecTepuHa.

® He ncnonbayiTte cnpeabl C HU3KUM cogepXaHnem
Xupa, NocKonbKy B Mx coctaBe copepxutcst 40%
BO/bl U UX CBOIWCTBA OTNNYAIOTCA OT CBONCTB
CNMBOYHOrO Macna.

Xuakoctb

[ns Bbineykn xneba nMaKocTb HeobxoamMma, U 06bIYHO
MCMonb3yT BoAy Unu monoko. C BooW Kopoyka
nony4yaetcsi 6onee xpycrsen, 4em ¢ MonokoM. Boay
4acTo CMELLMBAIOT C CyXMM 06E3KMPEHHBIM MOMOKOM.
OT0 MMeeT peLuatllee 3HaYeHne Ans pexuma paboTb
C TallMepoM OTJIOKEHHON onepauun, Tak Kak cBexee
Mornoko nopTtutcs. Ans 6onbWwWMHCTBa Nporpamm
roAuTCS BoAa M3-Nnof KpaHa, oAHako Anst paboTsl B
pexume BbicTporo, 3a 1 4ac, BbinekaHus Boay
Heo6xo0AMMO noaorpeTh.

® B xonogHylo norogy otMepbTe Heobxoammoe
KONIMYEeCTBO BOAbI M OCTaBbTe €€ [0 UCMOSb30BaHNSA
Ha 30 MUHYT Npu KOMHaTHOW TemnepaTtype. Tak xe
nocTynanTe ¢ MOMOKOM U3 XONOAMIbHMKA.

® B X1OKOCTb, NCMONb3yeMyto Ansi BbINEYKU, MOXHO
[o6aBnATe nNaxTy, MOrypT, CMeTaHy uUnu msrkue
CbIpbl, HANPUMEP, PUKOTTY, AEPEBEHCKUIA CbIp NN
TBOpOr. 3TO AenaeT MKMW 6onee BnaxHbIM,
HexHbIM. axTa npuaaeT NpUATHLIA cnerka
KMCNOBAaTbI MPUBKYC, NOXOXWUI Ha BKYC
nepeeHckoro xneba u xneba 13 KUCNoro Tecta.
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® [Ina oboralleHusi TecTa, yny4lleHus useta xneba un
npuaaHus KNenkoBMHE LOIHKHOWM
CTPYKTYPVMPOBAHHOCTU U CTabUIIbHOCTH,
HeobXoAMMbIX AN TOro, YTo6bl TECTO NOAHANOCH,
MOXHO 406aBuTb siya. Ecnu Bbl ucnonb3yeTe saiiua,
CHWU3bTE COOTBETCTBEHHO KONNYECTBO XWUAKOCTU.
[MonoxuTe ANLO B MEPHYIO HaLLKy 1 JonenTe
XNOKOCTb 40 YPOBHS, Tpebyemoro peLenTypoil.

Lpoxakun

B npopaxe UMEIOTCS KaK CBEXMUE, TaK U CyX1e OPONOKU.
Bce peuenTbl 4aHHON GpoLutopbl Bk NpoBeEpeHbI C
NPUMEHEHNEM NETKOCMELLNBAEMbIX CYXUX APOXKEN
GbICTPOro AENCTBUS, KOTOPLIE HE HYXXHO
npeaBapuTenbHO pasBoauTb B Boae. VX nomelyaioT B
yrny6neHue, npogenaHHoe B Myke, 4TOBObl COXPaHUTb KX
CYXUMW 1 OTAEMNEHHLIMU OT XMOKOCTU [0 Havana
npoLiecca cMeLUnBaHusi.

® [Ins nony4yeHus nyywero pesynbrara Ucnonb3yinte
cyxve opoxokn. MpumeHeHne CBeXNX ApoXoKen He
peKoMeHayeTCs, NOCKOSIbKY C HUMW pe3ynbTaT MeHee
npeackasyem, 4em ¢ cyxumn. He ncnonbsynte
CBEXMWE OPOXOKM B pexumMe paboTbl C TakiMepom
OTNOXEHHOW onepauuu.
Ecnu Bbl XOTUTE MCMONb30BaTh CBEXNE APOXKM,
yuTuTe:
6 1 CBEXUX APONOKEN = 1 Y. N. CyXUX OPONOKEN.
CwmeluainTe cBexue Apoxokn ¢ 1 4. n. caxapa u 2 cT.
n. BoAbl (Tennoi). OctaBbTe HA 5 MUHYT, NOKa OHU He
Ha4HyT ny3blpuTbcs. 3aTeM fobaBbTe B hopmy Kk
ocTasnbHbIM UHrpeanMeHTam. [Ans nonyyeHus
Hauny4yLwmx pesynbTaToB KONUYECTBO APOXKEN
HYXXHO TLLATENbHO BLIBEPUTD.

® KonnyecTBo ApOXKel JOMKHO COOTBETCTBOBATb
yKasaHHOMY B peLienTe, NOCKOMbKY CULLKOM MHOTO
APOXOKEN MOXET NPMBECTU K TOMY, YTO TECTO
N3MNWLLIHE NOAHUMETCA U NepenbeTcs Yepes Kpai
dopmbl Ans xneba.

® [locne OTKpLITUA NakeTa codepxalunecs B Hem
OPOXOKM AOMKHBI BbITh MCNONb30BaHbl B TeYeHue 48
4acoB, ecnv NPOM3BOANUTENEM He yKa3aHO MHoe.
3anevararite ynakoBky nocne BCKpbITus. [Mpun
Heo6X0AMMOCTM BCKPbITbIE U BHOBb 3anevyaTaHHble
nakeTbl MOXHO XpaHWUTb A0 crieaytoLiero
MCNOMb30BaHNSA B MOPO3UITbHON Kamepe.

® lcnonb3yiTe Cyxme APOXKM [0 UCTEYEHUS UX CPOKa
rOAHOCTM, MOCKOMbKY CO BPEMEHEM UX cuna
NOCTENEHHO YMeHbLLIAEeTCs.

® MoxHO nNprobpecTu Apoxku, cneyuansHo
W3roTOBJIEHHbIE NS NPUMEHEHUS B MallMHax ans
Bblneykn xneba. OHu Takke obecneyaT xopoLune
pesynbTaTtbl, O4HAKO BaM MOXET NoHagobutses
YTOYHUTb JO3VPOBKY.

Mo cobcTBEHHOMY peuenTy

Mocne Toro, kak Bbl Nonpo6oBanu Beinekatb x1eb ¢
MCMosib30BaHNEM MPEASIOXKEHHbBIX PELLENTOB, Bbl,
BEPOSITHO, 3aX0TUTE NPUCNOCOBUTL HECKOINBKO CBOMX
NOGUMBIX PELLENTOB, KOTOPbIMY MONb30BaNNCh NpU
3ameluvBaHuUM TecTa Bpy4Hyto. [ina Havana, Belbepute
NOXOXWIA peLlenT B KyNUHAPHON KHUre, koTopasi
nocTaBnseTcs BMecTe ¢ npubopoM, 1 UCToNb3yiiTe ero
B KayecTBe OCHOBBI.

YuTuTe, 4TO BaM NoHago6aTCs HekoTopble
KOPPEKTMPOBKYM B MPOLIECCE NPUrOTOBMEHMSI.

® YG6eanuTech, YTO Bbl B3SINW UHIPEeANEHTbI B
KONMYECTBax, HY>XHbIX ANst MaluHbl. He npeBbiwarite
pekomeHayemble MakcMarnbHble 06bembl
WHrpeaneHToB. Mpn Heo6X0AMMOCTU YMEHBLLINTE KX
KONMYeCTBO B BalLeM peuente, 4Tobbl npuBecTu
KONMYECTBO MYKMN W XUAKOCTU K Lmdppam, ykazaHHbIM
B peLenTax Ans MalluuHbl.

® Bcerga cHavana nomelyarite B opmy Ans BbINeYKn
xneba xuakoctn. OToEnaANTe APOXNOKM OT XKMUAKOCTH,
nobaBnsas vx nocne Myku.

® 3ameHuTe CBeXME APOXKM NErkocMeLLnBaeMbIMU
cyxumm gpoxokamu. Mpumevanue: 6 r cBexmnx
apoxoken = 1 4. n. (5 MN) CyxXux Apoxoken.

® |cnonb3yiite 06e3XMPEHHOE Cyx0e MOMOKO U BOAY
BMECTO CBEXEro MOJIoKa Npw BbiNeyke B pexume
TaiMepoM OTIIOXEHHOW onepaLuu.

® Ecnv B Baw TPaaMLMOHHbIA peLenTt BXOAAT auua,
CYMTanTe MX YacTblo obLero obbema XnMaKkocTu.

® CnepwTe 3a TeM, YToGbl ApoXokK B hopme Bbinm
oTAeneHbl OT XUAKOCTW, NMOoKa He HaYHeTCs aTtan
CcMeLLMBaHusS.

® [poBepbTe KOHCUCTEHLMIO TECTA B NepBble
HECKONbKO MUHYT CMeLUnBaHus. [ns mMalunHbl TecTo
[OMKHO BbITb HeMHOro 6onee MArkuM, NO3TOMy Bam,
BO3MOXHO, NMOHaA06uUTCst 4OGaBUTL XMAKOCTb. TeCTo
[OIMKHO OblTb AOCTATOYHO BNaXHbIM, YTOObI
NOCTeNeHHo crnerka pasonTuchb.
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Kak BblHMMaTb, Hape3aTb U
XpaHUTb xneb

® [1nsi NoNy4eHus NMyywmnx pesynbTaToB, Kak TONbko
ByxaHka vcnekrnacb, Heme[eHHO BbiHbTE ee U3
MaLUUHbI U U3BNEKUTE €€ U3 (hOPMbI, XOTS MaLLMHa

MOXeT COXpaHATb ee TENMon 4o Yaca, ecnv OCTaBUTb

OyxaHKy BHYTpW.

® HapeHbTe KyXOHHble pyKaBuLbl, YTOObI BbIHY T
chopMy 13 MalUMHbI, AaXe eCcru Bbl 3TO AeflaeTe BO
BpPeMsi HU3KoTeMNepaTypHoro uukna. MNepeeepHuTe
hOpMYy 1 BCTPSIXHWUTE €€ HECKOSIbKO pas, YToObl
ocBo60ANTb roTOBbIN Xe6. Ecnv oH nnoxo
BbIHUMaeETCs, MOoMnbITanTeCh NOCTy4YaThb Yriom opmebl
no AepeBSHHON MOBEPXHOCTU WM Xe NOBEPHUTE
OCHOBaHWe Bana Ha AHe opMbl Ans xneba.

® TecToMellaska [OMKHa OCTaBaTbCsl BHYTPY hopMbl
BO Bpemsi u3BneyeHus xneba, ogHako oHa MOXeT

cny4aiHo okasaTtbCs BHYTpW OyxaHku. B aTom cnyyae

N3BMeKnTe ee [0 TOro, kak HavaTb Hape3aTb xneb,
1CMnonb3ys B Ka4eCTBE pblyara >KapoCTONKuiA
NnacTMaccoBbli MHCTPYMEHT. He ncnonbayiite
mMeTannmMyeckne npucnocobneHns, NoCKomNbLKY OHK
MOryT rouapanaTb NoKpbITUe TeCTOMEeLLAskKy,
npensTCcTBYyOLLEe NPUNUNaHMIo TecTa.

® OcTtaBbTe xneb ocTbiBaTh He MeHee 30 MUHYT Ha
NPOBOMOYHOM NoAcTaBke, YTOObI M3 Hero Bbilesn nap.
[opsiynii xneb TpyaHO HapesaTb.

XpaHeHue

Xneb gomallHen BbiNeYkn He COAEPKUT KOHCEPBAHTOB,
1 NMOTOMY €ro HyHo ynoTpebuTb 3a 2-3 AHs nocne
Bbineyku. Ecnu Bbl ero He ynotpebunu cpasy,
3aBepHUTe x11eb B honbry unu nonoxurte B
NnacTUKOBbIV NakeT 1 3anevaranTe.

® XpycTawmii xneb Tvna dpaHLy3ckoro npu XxpaHeHun
CTaHOBUTCA Bonee MSrkUM, NOSTOMY, MoKa OH He
HapesaH, ny4lle fepxaTb ero oTKpbITbIM.

® Ecnu Bbl XOTUTE COXpaHUTb xne6 Ha HecKonbko OHENn,

OepxuTe ero B MoposusbHuke. HapexbTe xneb no
3amopaxuBaHusi, YTobbl BbINo yaobHo 6paTh HyXXHOEe
KONMYecTBO.

O6Lwume coBeTbl U ManeHbKne
XUTPOCTH

PeaynbTathl xneGoneyeHnsi 3aBUCSAT OT Lieroro psiga
pasnuyHbIX PaKkTOpPOB, K B YAaCTHOCTK OT KayecTsa
MHIPEANEHTOB, TLLATEeNbHOCTU UX JO3UPOBaHNS,
TemnepaTypbl ¥ BNaXHOCTU. YT06bI NOMOYb Bam
[0BUTLCS OTIMYHBIX Pe3ynbTaToB, Npeasiaraem
HECKOIbKO MOJe3HbIX COBETOB U ManeHbKUX XUTPOCTEVA.

MawwwnHa ansa Bbineykun xneba He oTaeneHa ot

oKpy>KatoLLelt cpeabl, 1 Ha ee paboTy BnusieT

Temnepatypa Bo3ayxa. B oueHb xapkue gHu unu ecnu

MallMHa CTOUT B >KapKOW KyxHe, xneb nogHumaeTcs

BbILLE, YEM MNPU HU3KO OKpYXatoLLel TemnepaTtype.

OntumanbHas TemnepaTtypa noMeLLeHUsi CocTaBnsieT

20°C/68°F -24°C/75°F.

® B ouyeHb XONnoAHble AHW AaliTe BoAe U3-NoA KpaHa B
TeyeHve 30 MUHYT NOCTOSITb NPU KOMHATHOM
TemnepaType v TONbKO Nocne 3TOro UCnonb3yiTe ee.
Tak e noctynawTe ¢ MHrpeaueHTamu,
XPaHUBLLMMUCS B XONOAMUITbHUKE.

® |cnonb3yiTe XNOKOCTU KOMHATHOWM TemnepaTypel, 3a
VCKIIOYEHNEM CIyYaeB, ykasaHHbIX B peLenTe, kak
HanpvmMep, Npv Bbibope nporpammbl YCKOPEHHOM
BbINeykn Heobxoanmo [06aBNSATbL TOMLKO TENNYI0
BoAy.

® [lomellanTe Bce MHrpeaneHTbl B hopmy Ans
Bbineykun xneba B nopsake, ykasaHHOM B peLente.
CoxpaHsaiiTe APOXKU CYXMMU 1 U30NUPYIATE UX OT
BCeX XuakocTel, fobaBnsieMbix B popmy, A0 Havana
aTana cMeluvBaHus.

® ToyHas [03KMpOBKa — BO3MOXHO, CaMoe BaXHoe
ycrnoBwe nonyyeHus yaayHoro xneba. bonbwmHcTBO
npobnem CBA3aHO C HETOYHOCTbIO AO3VPOBKW UNKN C
TEM, YTO KaKON-TO UHIPEAMEHT He Gbin fobaBneH.
Mcnonb3yinte MeTpuyeckyto nnm 6puTaHckyto
CUCTEMY Mep: Hefb3s OAHOBPEMEHHO NPUMEHSTb
obe. Monb3yiTech NpunaraeMbiMM MEPHbLIMW YaLLIKOW
N TNIOXKOM.

® Bcerga vcnonb3ynte TOMbKO CBEXWNE VHIPEANEHTbI C
HEMCTEKLUMM CPOKOM rogHocTu. CkoponopTsLmecs
NpPOAYKTbl — MOJIOKO, CbIp, OBOLLM U CBexXMe PPYKTbl —
MOFYT UCNOPTUTLCS, OCOBEHHO B TEMNMOM MecCTe.
Mo3aToMy UX MOXHO NPUMEHSITb TONBKO
HenocpeacTBEHHO nepep Bbineykor xneba.
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® He fobaBnsiTe CNULWKOM MHOTO Xupa, NOCKOMbKY OH
obpasyeT 6apbep Mexay MyKoW 1 ApoxoKamu,
BCIeCTBVE Yero AeiCTBME NOCNeaHUX 3ameansieTcs
B pesynbTate GyxaHKu MOryT MOMy4YnUTbCS TSHXKENbIMU
1 CIINLLKOM MIIOTHBIMU.

® HapesaiiTe Macro v apyrve Xvpbl Ha Menkue
Kycoukn Ao gobaeneHusi B hopmy ans xneba.

® 3ameHuTe YacTb BOAbl (HPYKTOBLIM COKOM,
HanpumMep, anenbCYHOBbLIM, SOMOYHBIM UK
aHaHacoBbIM, ECNU Bbl BbinekaeTe xneb ¢
hpyKTOBBIM apomaToMm.

® Xnakoctu, ocTaBLUMECS OT NMPUrOTOBIIEHUS OBOLLIEHA,
TOXEe MOXHO [06aBnsATh, 3aMeHsIsi UMW YacTb BOAbI.
Bopa o1 Bapku kapTodens CoaepXuT kpaxmar,
KOTOPbIV SIBASIETCA AOMNOMHUTENBHBIM UCTOYHVKOM
nuTaHus ans opoxokeli. B pesynbtate nonyyaetcs
XOpOLLO nofoweawnii, 6onee msarkuii xned, KOTopbii
XpaHUTCs AonbLue.

® Takve OBOLLY, Kak TepTas MOPKOBb, Kabayuku-LlyKKUHN

Uy rotToBoe KaptodenbHoe rnope MoXHO [06aBUTb B

TecTo, YTobbl ycunuTtb apomat. B aTom crnyyae Bam

ﬂOHa,ClOGVITCﬂ CHU3UTb KONUYECTBO XNOKOCTU, MOTOMY

4YTO 3TN OBOLWYM copepxaT Body. Hanente gns
Hayana HeMHOro BoZbl, NPOBEPLTE TECTO B CAMOM
Havane nepemelLnBaHns U fobaBbTe BoAy Npu
HeobxoanMocTHu.

® He npeBbilualiTe KONIMYECTBO UHIPEANEHTOB,
yKasaHHoe B peLienTax, MOCKOMbKY Bbl MOXeTe
NMOBPEAUTL MaLUMHY AMsi BbiNeyky xneba.

® Ecnu xneb nnoxo nogHumaeTcs, nonpobynte
3aMeHUTb BOoAy M3-Mof KpaHa KUMSYEHON unu
nuTbeBoi. Ecnu B Balwen Boge 13-nof kpaHa
BbICOKOE cofepkaHue xsiopa unu topa, oHa MOXeT
NoBNMATb Ha NoAbEM TecTa. Takoi xe acpdekT
MOXET AaTb XKecTkas Boga.

® [onesHo NPOBEPSTb TECTO NPUMEPHO Nocrne 5 MUHYT
HenpepbIBHOTO BbIMELLMBaHWS. [TonoxuTe psagom c
MaLLVHOW 3NacTUYHYO PE3VNHOBYIO IONATKy: €t Bbl
CMOXETE COCKPECTU Hanunwue, BO3MOXHO, Ha
CTEHKU 1 YrIbl (DOPMbI MHFpeaneHTbl. He

npubnwkarite nonaTky kK TeCToMellanke, He MeLlaiTe

ee gBxeHuto. MpoBepsiiiTe Takke, NpaBUrbHas
KOHCUCTEHLUS y TecTa. Ecnu Tecto kpowmTes, unm
ecnu MaluvHa paboTaeT ¢ 3aMeTHbIM HamnpsbkeHeM,
no6aBbTe HEMHOTO MYKM.

® He OTKpbIBaiiTE KPbILLKY BO BPEMS LIMKIIOB
BblAEPXMBaHWS TECTa UMK BbiNekaHus xneba, Tak Kak
TECTO MOXeT 13-3a aToro obopBaThbCs.
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YcTpaHeHue npobnem

Hwxe onncaHbl HEKOTOPbIE TUNUYHbIE I'IpOﬁJ'IeMbI, KOTOpbl€ MOTyT BO3HUKHYTb NpU NPUroToBneHnmn xneba B
xneboneuke. npO‘-IVITaVITe O AaHHbIX np06nemax, NX BO3MOXHbIX MPpUYNHaXxX, a Takxke OencTBuUsX, KOTOpbl€ HYXXHO
npeanpuHATb Ana ycTpaHeHua 3Tux HapyLLIeHI/IVI M yCneLwHoro npurotosneHns xneba.

3ATPYOHEHUA

|BO3MOXHASA MPUYUHA

|BO3MOXXHBIE PELLIEHUA

PA3SMEP N ®OPMA BATOHA

1. Xneb nogHumaeTcs
HeoCTaTOYHO BbICOKO

* Xne6 13 HenpocesiHHoW Myku GyaeT Hibke
o BbICOTE, YeM 06bIYHbI Benblii Xneo,
13-3a MeHbLLETO cofdepxaHnus 6enka,
hOPMUPYIOLLIErO KNENKOBUHY, B Myke U3
LieNIbHOro 3epHa.

» HepoctaTtoyHoe KonmMyecTBO XUAKOCTU.

« He no6asunu unu nob6asunu HegoctaTtoyHoe
KONMMYecTBO caxapa.
* Vicnonb3oBanu HENOAXOAALLMIA COPT MKW,

* Vicnonb3oBanu HENOAXOAALLMIA COPT APOXOKEN.

+ [lo6aBunu HeJOCTaTOYHOE KONIMYECTBO
LIPOXOKENA, UMK APOXOKW BbInNu CRNLLIKOM
cTapbiMu.

* Bbin BbIGpaH pexuM yCKOpeHHOro
npuroToBneHus xnebda.

+ [IpoX3oKM 1 caxap conpukacanucb Apyr ¢
[pYromM o Havana uukna nepemeLunBaHus
TecTa.

 HopmarnbHas cutyauusi, He TpebyeTcst
HUKaKMX crieyuanbHbIX Mep.

* YBenu4ybTe CoAepKaHue XUAKOCTU Ha
15 Mn / 3 YaiiHble NoXKu.

» CobepuTe BCe MHIPEAMEHTBI, Kak yka3aHo B
peuenTe.

* Bo3amoXxHO, Bbl MCMOMb30Banu 0bbI4HY0
Genyto Myky cneumanbHoro xnebonekapHoro
copTa, B KOTOPOW coaepxutcst bonbLuee
KONMNYECTBO KIEWKOBMHBbI.

* He ucnonb3yinte yHMBepcanbHyo Myky,
NPUroHyo ANst BCEX BUAOB MPUMEHEHNS.

* [1ns nony4eHnsi HaMny4Lwmx pesynbTaToB
MCnonb3ayinTe ToNbko BbICTPOAENCTBYOLLME
OPOXOKM "Nnerko nepemelunBaemMoro copra”.

» OTMepbTe pekomeHayemMoe KOnM4ecTBo
VHrPeANEHTOB U NPOBEPbTE UX CPOK FOAHOCTM
Ha yrnakoBke.

* [laHHbIA Unkn aaeT 6onee kopoTkue 6aToHbI.
31O HOpManbHO.

* Y6eauTech, YTO YNOXEHHblE Ha NOAAOH
6aToHbI He conpuKacaloTCs ApYyr C APYrom.

2. Tlonyyatotcs nnockue
6atoHbl, xneb He
nogHNMaeTcs.

 He po6asunm gpoxku.

* NpoxoKky BbINM CAULLKOM CTapbIMU.
* XXvakocTb Gbiia CrnwKoM ropsivei.

* [lo6aBuu CAMLLIKOM MHOTO COSIN.

« Ecnu 6bin ncnonb3osaH Tanmep, ApOXKMA
HaMOKIN [0 Havana npouecca
npuUroToBneHust xneba.

+ CobepuTe BCe MHrpeaneHThbl, Kak ykasaHo B
peuenTe.

* [poBepbTe CPOK rOAHOCTY.

* Vicnonb3yiiTe )unakoctb npu Tpebyemoit
TemnepaType, COOTBETCTBYIOLLEN
1Ccnonb3yemol Bamu HacTpoike
npurotoBnexns xneba.

* Vicnonb3yiTe pekomeHayeMble Konm4yecTsa
VNHIPEaNEHTOB.

» PaamecTtuTte cyxvie HrpeameHTbl No yrnam
noaaoHa v caenaiite He6onbluoe yrnybneHvne
B LIEHTPE YNOXEHHbIX CyXVUX UHTPEANEHTOB
AN Apoxoken, YTobbl 3alnUTUTb KX OT
KNOKOCTEN.
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YcTpaHeHue npobnem (npodosmkeHue)

3ATPYOHEHUA

[BO3MOXHASA MPUYUHA

|BO3MOXXHBIE PELLIEHUA

PA3SMEP N ®OPMA BATOHA

3. Bcny4yeHHas BepxHsasa
yacTb - hbopma 6aToHa
HanomuHaeT rpumb.

* CnnLLKOM MHOFO APOXOKEN.

+ CnnKoM MHOro caxapa.

* CnnLLKOM MHOTO MYKM.

* HepoctaTto4yHoe Konnyectso

conu.
» Tennas n BnaxHasa noroaa.

* YMeHbLUWTE coaepxaHune apoxokei Ha 1/4
YalriHON NOXKU.

* YMeHbLIMTE copepxaHue caxapa Ha 1
YaNHYH NOXKY.

* YMeHbLIMTE cogepxaHne Myku Ha 6-9
YalHbIX MOXeK.

* Vlcnonb3ynte pekomeHayemoe B pelenTe
KOJIMYECTBO COMMU.

* YMeHbLUMTE coAepaHne XUaKocTu Ha
15 Mn / 3 YaitHble NOXKU K Apoxokeit Ha 1/4
YanHOM NOXKU.

4. BepxHssi n 6okoBble
YyacTtu oceaaloT.

* CnnLLKOM MHOFO XMAKOCTU.

* CnnLLKOM MHOFO APOXOKEN.

* Bbicokasi BNaXHOCTb 1 Tennas
noroga mornum ctaTtb I'IpVIHVIHOI‘/‘I
CIMLIKOM 6blCTpOI’0 nogrema

* YMeHbLUMTE CoAepKaHne XUAKoCTU Ha
15 mMn / 3 yaiHble NOXKN B CrieayoLuii pa3
unu nobasbTe YyTb Gonblle MyKW.

* icnonb3yiTe KONMYeCTBO, peKOMeHayemoe B
peuenTe, unu nonpobyite bonee GbICTPbIN
LMK B CreaytoLLunii pas.

» Oxnagute Bogy wnu gobaBbTe Monoka,
B3SITOrO U3 XOMOAWIIbHMKA

TecTa.
5. WckpueneHHas u * HepocraTtouHoe Konnyectso * YBenu4bTe coaepxaHue XnakocTu Ha
y3noBaras BEpXHsis XKUAKOCTK. 15 mMn / 3 yaiiHble NOXKM.

4YacTb - HepOBHadA
MOBEPXHOCTb.

» CnnLLKOM MHOTO MYKM.

* BepxHsist yacTb 6aTOHOB MOXeT
He COXpaHWUTb OTIIMYHYIO
dopmMy, HO BTO He noBnMsieT
Ha nNpekpacHbIii apoMaTt 1 BKyC
xneba.

* ToyHo OTMEepbTE KONINMYECTBO MYKN.
. nOCTapaVITer NPUroTOoBUTH TECTO MNpPU Kak
MOXHO Ny4LIMX YCIOBUAX.

6. [lpu 3anekaHun
NPOMCXOAUT CUSTbHOE
ocepaHvie 6aToHa.

» BoamoxHo, MalumHa paboTana Ha CKBO3Hsike
1NV NoABepriacb Tonykam Unu Tpsicke BO
Bpemsi nogbema TecTa.

* O6beM VHrpeaneHTOoB NpeBbICUN
BMECTUMOCTb MoaJAoHa Ans xneba.

» HepocraTtouHoe KonuyecTso conu unu ee
otcyTctBue. (Conb cnocobeTByeT
npefoTBPALLEHMIO CIULLIKOM CUITbHOW
paccToliku TecTa.)

* CMLLKOM MHOrO APOXOKEN.

* Tennasi u Bnaxuas noroga.

* MIaMeHnTe MecTo pacnonoxeHus xneboneyku.

* He ncnonbayiite 6onbLue MHrpeaneHToB, Yem
3TO PEKOMEH0BaHO A5 NPUroTOBNEHUS
6onbLioro 6atoHa (makc. 900 r).

* Micnonb3yite pekomeHayemoe B peliente
KOMMYECTBO COMMU.

* TOYHO OTMEepbTE KONMYECTBO APOXOKEN.

* YMeHbLUMTE coaepXaHne XUAKOCTU Ha
15 mn / 3 yaiiHble NOXKN 1 Apoxoken Ha 1/4
YaNHON NOXKN.

7. BaToH nomyuuncs
HEPOBHbIM, KOpoye
C OZHOVA CTOPOHBI.

* TecTo 6bINO CAULLKOM CYXUM, UnK He BbIno
YCIIOBWIA ANsi €r0 paBHOMEPHOro nogbema
B NOAAOHE.

* YBenuubTe CoAepXaHue XUAKoCTU Ha
15 mMn / 3 yaliHble NOXKM.
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YcTpaHeHue npobnem (npodomkeHue)

3ATPYOHEHUA |BO3MOXXHAA MPUYUHA |BO3MOXHBIE PELLIEHUA
CTPYKTYPA XINEBA
8. OueHb NnoTHas * CrIMLLIKOM MHOTO MyKM. * TO4HO OTMepbTe HyXHOE KONMYECTBO.

CTPYKTypa.

* HepgoctaTtoyHoe KONMYecTBO APOXOKEN.

* HepoctaTtoyHoe konmyecTBo caxapa.

» OTMepbTe TOYHOE KONUYECTBO APOXOKEN B
COOTBETCTBUW C PEKOMEHAALMSAMU.
* TO4YHO OTMEepbTE HYXXHOE KONMYECTBO.

9. Xneb nmeert otBepcTus, |+ He gobasunu conb. » CobepuTe BCe MHrpeaneHThbl, KaK ykasaHo B
rpy6yto CTPYKTYpy 1 peuenTe.
paspbIBbI. * CrMLLKOM MHOTO APOXOKEN. » OTMepbTe TOYHOE KONUYECTBO APOXOKEN B

COOTBETCTBUW C PeKOMEHAALMSAMU.
* CnnLLKOM MHOTO XXMAKOCTU. * YMeHbLUMTE coAep)aHne XUaKocTu Ha
15 mn / 3 yaiiHble NoXKW.

10. LieHTp 6aToHa cbipol, |+ CIIMLUKOM MHOTO XWUAKOCTU. * YMeHbLUWTE coaep)KaHne XAKoCTH Ha
HegoCcTaTovyHO 15 mn / 3 YaliHO NOXKW.
nponeyYeHHbIN. » Bo Bpemsi paboTbl Mpouns3oLLno oTknoveHne [+ B cnyyae ecnu B npolecce BbiNeYku

3MEKTPONUTaHUS. 3MNEeKTPO3HEeprusa oTkmoymnace bonee, Yem
Ha 8 MUHYT, HEO6XO0AMMO M3BIEeYb
HeoneyeHHyto GyxaHKy 13 popmbl M HavaTb
npouecc cHayana, ¢ HoBbIMU
WHIpEeANEeHTaMM.

* O6beM MHrpeaneHToB Bbln CIULLKOM * CHM3bTE 0ObEM MHIPEaNEHTOB 40
6OnbLUOK, U MalUMHa He cMorna ero MakcMMaribHO AONYCTUMOrO KONMYecTBa.
obpaboTatb.

11. Xne6 HepgocTaToOuHO  Pa3peska npomssoauTcs, korga xneb ele + [laitTe 6aTOHY OCTbITb HA NPOBOIIOYHOW
XOPOLLO pexeTcs u CIULLIKOM FOPSIUMIA. noAcTaBKe MO KpaviHel Mepe B TeyeHue
OY€eHb JUMKWIA. 30 MUHYT, 4TOBbI M3 Hero BbILLEN nap,

npexzae Yem ero pesatb.

* Mlcnonb3yeTcsa HenoAXOASALLMIA HOX. * Vicnonb3yiiTe xopoLumin HOX Anst pe3ku xneba.

LUBET U TOJNWWMHA KOPKU

12. TeMHbI uBET * Vicnonb3oBaHa HacTporika TEMHOIO uBeta |+ B cnepytowwmin pa3 ncnonb3yiTe HacTPOnKy
KOPKM / Kopka KOPKM. CpefAHel Unn CBETINON OKPAacKN KOPKW.
CMULLIKOM ToncTasi.

13. BaToH noaropen. » HeucnpaBHocTb paboTbl xneboneyku. + Cm. pa3gen "TexHudeckoe obcnyxusaHue un

pabota ¢ knueHTamu".

14. Cnmwkom cBeTnas kopka. |+ Beineuka xneba nponssogunack * YBenu4ybTe BpeEMS NPUroTOBIIEHNS.

HeJoCTaTOYHOE KONMUYECTBO BPEMEHM.

* B peuenTte HeT cyxoro unu ceexero Monoka. [+ [lo6asbTe 15 Mn / 3 YalHOM NOXKN CyXOro
obe3xunpeHHoro monoka unv emecto 50%
obbema Boabl 406aBbTE COOTBETCTBYIOLLMIA
obbem monoka ans nony4vexus 6onee
KOPWUYHEBOW OKpPacKu.

3ATPYOAHEHUA, CBA3AHHbIE C NOOAOHOM ANA XINEBA

15. He ypaetcs cHATb » CnepgyeT no6aBuTb BOAy B NOAAOH ANst » CnepyvitTe ykazaHUsiM Mo OYUCTKe Mnocrne
TecTomeluanky. xneba 1 ocTaBUTb TecToMeLLanky Ans Kaxgoro npuMeHeHusi. BoamoxHo, Bam

OTMOKaHUsi, 3aTEM €e MOXHO ByaeT CHATb. noTpebyeTcs cnerka noepallaTtb
TecToMelLlanky nocne oTMayvMBaHus, YTobbl
yCTpaHUTb 3aeAaHve.

16. Xneb npununaert k * OTO MOXeT NPOM301TK Nocne AnuTenbHoro [+ Cnerka cMaxbTe BHYTPEHHIO YacTb

NOAZOHY / ero TpyaHo
13BIEYb BCTPAXMBAHMEM.

nepuofa akcniyataumm MmallnHbl.

nogAoHa aAns xneba pacTuTenbHLIM Maciom.
+ Cm. pasgen "TexHuuyeckoe obcnyxuaHue n
paboTa ¢ knneHTamm".
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YcTpaHeHue npobnem (npodosmkeHue)

3ATPYOHEHUA |BO3MOXXHAA MPUYUHA |BO3MOXHBIE PELLIEHUA
MEXAHUYECKAA YACTb MALLUHbI
17. Xneboneuka He e Xneboneuka He BKIOYeHa. *YBeautecb B TOM, YTO BbIKNOYaTeNb
pabotaet / nutaHus @ Haxogutcs B nonoxerun ON.
TecTomellanka He * HenpaBunbHo ycTaHoBneH noaaoH * Bbl He npousBenu 3anyck xneGoneyku.
OBUKETCS. ons xneba.
* BoibpaH pexvm paboTel ¢ Tarimepom + 3abbInn yCTaHOBUTL TECTOMELLANKy B
3a0epxKu. noAAoH.

18.

MHFpe,CI,VIeHTbI He
nepemellaHbl.

* VIHrpegueHTbl nonanu BHYTPb neyu. * O6beM MHrpeaMeHTOB MPEBbICUN
BMECTVMMOCTb NoadoHa Ans xneba.
* Y6eanTech, 4TO NOAAOH 3adhMKCUPOBaH Ha

CBOEM MecCTe.

* [lopaoH npoTtekaer.

19.

Bo Bpemsi paboTbl
YyBCTBYETCS ropersblii
3anax.

» Xneboneyka He 3anycTutcs Ao Tex nop,
noka obpaTHbIii OTCYET HE JOCTUTHET
yCTaHOBIIEHHOTO BpeMeHM 3arnycka
nporpammsi.

» Cnegute 3a TeMm, 4To6bl HE NPONUTL
VNHIPEeAVEHTbI NpY UX 3arpyske B NOAAOH.
WMHrpeaneHTbl MOTyT cropeTb Npu nonagaHun
Ha HarpeBaTenbHOe YCTPOWCTBO U BbI3BATb
nosiBneHve geima.

+ Cm. pa3gen "TexHudeckoe obcnyxuBaHue un
pabota ¢ knmeHTamu".

« Mocrne HacTpoViky NPorpaMmbl MpY NOMOLLY
naHenu ynpaeneHnst HaXKMUTE KHOMKY
3anycka ans BKIYeHNs xneboneyki.

« Bcerpa nposepsiite, 4ToGbl TecToMeLLasnka
6bina ycTaHoBIIEHa Ha Ban B HUXHENR YacTu
NOAAOHA, MPEeXae Yem 3arpyxarb
MHIrPEAMEHTbI.

* He ucnonb3ayiite 60sblue UHIPEANEHTOB, YeM
3TO PEKOMEH0BAHO B peLenTe, 1 Bcerga
TOYHO OTMepsAiiTe 0GbEM MHIPEANEHTOB.

20.

MawwmHa 6bina no
owmnbke oTKMoYeHa oT
ceTu, UM Npoun3oLLo
npepbiBaHve
3MNEKTPONUTaHNS BO
Bpemsi paboTbl.

Kak MoxHo cnactu
6atoH xneba?

+ Ecnn malumnHa HaxoamTcsi B LUKIE NepemMeLlBaHus Tecta, U3BMNEKUTE BCE UHIPEAUEHTHI,
yAanuTe ux B 0TXOAbl M HAYHUTE BECb MPOLIECC 3aHOBO.

» Ecnu malumHa HaxoauTes B UMKne nogbema TecTa, U3BMeKUTe TecTo M3 nogaoHa Aans xneba,
npuaaiTe HyxHyto chopMmy, MOMECTUTE ero B CMa3aHHbIii Macnom nNpoTuBeHb Ans xneba
pa3mepom 23 x 12,5 cm (9 x 5 AtoiMoB), HakpoliTe CBepXy 1 OCTaBbTe ANs NogbeMa Tecta
[0 Tex nop, Nnoka oHO He yBenMuuTCs B ABa pas3a.

Mcnonb3yiiTe HacTpOiKy "TonbKo 3anekaHue" 12 unu 3anekante 6aToH B npeABapuTEnbHO
pasorpeToit 06bl4HON AyxoBke npu Temnepatype 200°C/400°F/Ha oTmeTke 6 ra3oBoi NNUTHI B
TeueHve 30-35 MUHYT Unu 4o NOKPbLITUSI 6aTOHA 30MOTUCTO-KOPUYHEBOM KOPKONA.

» Ecnu malumHa HaxoguTes B UMKNe 3anekaHusl, UCNonb3yrhTe HAacTPOKy "ToNbko 3anekaHue"
12 vnu 3anekaiTe 6aToH B NpeABapuTENbHO Pa3orpeToin 0ObIYHON AyXOBKe Npu
TemnepaType 200°C/400°F/Ha oTmeTke 6 ra3oBoW NAUTbI, CHAB BEPXHWUIA NOALOH OyXOBKU.
OCTOpPOXHO M3BnekuTe 6aToH U3 MaLLMHbLI U MOMECTUTE Ero Ha HYDKHWIA NOAAOH [YXOBKU.
3anekanTe 40 NOSIBNEHNS 30M0TUCTON KOPUYHEBOM KOPKU.

21.Ha gucnnee nosinsitoTcs|* Kamepa neun HefocTaTo4HO ropsivas. * HeucnpaBHocTb paboTbl xneboneyku.
6ykBbl HHH 1 npnbop Owwnbka gatynka TemnepaTypsbl.
He BKMtoYaeTcs.

22. Ha gucnnee nosiBnsitoTcs|* BelHbTE CETEBOWA LLIHYP U3 PO3ETKN CETU 1 + Cm. pa3gen "TexHuudeckoe obcnyxuBaHue un

6ykBbl LLL 1 EEO 1
npubop He paboTaer.

oCTaBbTe OCTbIBaTb B TeyeHne 30 MUHYT. 1 paboTa ¢ knneHTamm".
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O6cnyxuBaHue n 3abota o
noKynaTensx

® [Ipy NOBpEXOEHUM LIHYpa B Liensx 6e30nacHOCTM OH
[OMmKeH ObITb 3aMEHEH B NPEACTaBUTENbCTBE
KOMMaHUM Unu B CneLmann3npoBaHHoO MacTepCKom
no pemoHTy arperatos KENWOOD.

Ecnu Bam HykHa NomoLLb B:

® oNb30BaHMM NPUGOPOM UMK

® Texo6CnyXXMBaHUN UM PEMOHTE
O6paTtutech B MarasuH, B KOTOPOM Bbl Nprobpenu
npuéop.

® CpenaHo B Kutae.

BAXHAS UHOOPMALIMA MO MPABUILHOMN
YTUNU3AUUN N3OENUA COrMACHO
AWPEKTUBE EC 2002/96/EC.

Mo ncreyeHun cpoka cnyx6bbl usgenue Henb3s
BblbpackiBaTh kak ObITOBble (rOpoACKUE) OTXOAbI.
M3penve cnepyet nepefaTth B cneuvanbHbIv
KOMMYHarnbHbI NyHKT pa3genbHOro cbopa oTXo40B
MECTHOE yupexaeHvie unv B npeanpusatue,
okasblBatoLLiee nofobHble yenyrn. OTaenbHas
yTUnu3auusi 6bIToBbIX NPMOOPOB NO3BONSAET
npeaoTBpPaTUTL BO3MOXHbIE HEraTUBHbIE
nocneacTeus AN OKpyXatoLwen cpefpbl U 3[0pPOBbS,
KOTOPbIMW YpeBaTa HeHaanexalyas ytunusauus, n
no3BonsieT BOCCTaHOBUTL MaTepuansl, BXxogsiiue B
cocTaBe usgenuii, obecneymBas 3Ha4MTENbHYO
3KOHOMUIO 3HEepruu n pecypcos. B kavectse
HanoOMWHaHUA O HEOBXOANUMOCTU OTAENBHOW
yTunm3auum 6elToBbIX MPUOOPOB Ha n3fenve
HaHeCceH 3HaK B BUe NepeyepkHyTOro MyCopHOro
Haka Ha konecax.
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EAANnvIka

Opiv a1ré TNV avdyvwon, TapakaAw {ESITTAWOTE TNV UTTPOCTIVH O£AiSa OTTOU TTaPEXETAI N EIKOVOYPAPNon

TTPIV XPNOIUOTTOINCETE T ouokeu] Kenwood
AlaBdoTe TTPOTEKTIKA QUTEG TIG 0DNYiEG KAl QUAAETE TIG
VIO HEAAOVTIKY) avagopd.

AQaIPETTE TN CUCKEUADIA KA TIG ETIKETEG.

ao@aAcia

Mnv ayyiCete TIg Beppég emipaveieg. Kard tn xprion
eival MBaveé va {eaTabouv ol ETTIPAVEIEG TIG OTTOIEG
UTTOPEITE VO ayyiCeTe. XpNnOIYOTIOIEITE TTAVTOTE YAVTIO
@oUpvou yia va Byddete Tn CeoTh @OPUA WYwHIOU.
Agaipeite TTAvTa TN @OPUA WPWHIOU aTtrd TN CUOKEUN
TTPOTOU TTPOCGOETETE TA UAIKG, WOTE VO PNV XuBouv
UAIKG péoa oTo BaAapo wnaoipatog. Ta UAIKG TTou
oTAouV TTAVWw OTO BEPPAVTIKO OTOIXEIO UTTOPET Va
KaoUV Kal Vo dnUIoUpYARCOUV KaTTve.

MnV XPnOIUOTTOIEITE TN GUOKEUR €QV UTTAPYXOUV
@avepég evoeitelg BAARNG 0TO NAEKTPIKO KOAWDIO A
€dv Katd AdBog Téoel KATW.

Mnv BuBileTe TN GUOKEUR, TO KAAWDIO i TO PIG péoa
o€ vepd N o€ oTToI0dRTTOTE AAAO UYPO.
ATTOOUVOEETE TTAVTA T CUCKEUN META TN XPAON,
TIPIV aTTé TNV TOTTOBETNON 1) TNV aPaipeon
€CaPTNHATWY A TTPIV a1Td TOV KABAPIoUO.

Mnv a@rvete T0 KOAWSIO TOU NAEKTPIKOU PeUATOG Val
KPEPETAI OTTO TNV ETTIPAVEIT £PYATIOAG KAl VA EPXETAI
o€ €A Pe BEPPES ETIPAVEIEG, OTTWG £CTIEG YKAGIOU
1 NAEKTPIKEG EOTIEG.

AUTA N OUOKEUN TTPETTEI VO XPNOIUOTTOIEITAl HOVO
TAVW O€ ETTITTEDEG ETTIPAVEIEG, AVOEKTIKEG OTN
BeppdTNTa.

Mnv Badete Ta Xépla 0ag péoa 010 BAAAUO WnoipaTog
aQou BYAAeTe TN OPHA W WwHIOU, YIOTI UTTOPET va
KOEITE.

Mnv ayyiCeTe Ta KIvoUpeva pépn Trou Bpiokovtal péoa
oTov MNapaokeuaoTt Ywpiou.

Mnv utrepBaivete TN P€yioTn TTO0OTNTA AAEUPIOU KAl
BIOYKWTIKAG UANG TTOU OpIeTal OTIG TTAPEXOUEVES
OUVTaYEG.

Mnv ekBétete Tov MapaokeuaoTr WYwpiol oTo dueco
NAIGKO QWG KAl PNV TOV TOTTOBETEITE KOVTA O€ BEPPES
OUOKEUEG | o€ pedpaTa aépa. OAa Ta TTapaTravw
UTTOPEI va £TTNPEACOUV TNV ECWTEPIKN BEPUOKpATia
TOU @OUPVOU Kal Va OAAOILIOOUV TO OTTOTEAETA.
MnV XPNOIUOTTOIEITE TN GUOKEUR O€ €EWTEPIKOUG
XWPOUG.
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Mnv Bétete o€ Acitoupyia Tov MapaokeuaoTr) Ywpuiou
étav gival ddelog, d16TI uTTopei va TTpokAnBei coBapr)
gnuid.

Mnv xpnoiyoTrolgite To BGAaPO WYNOIPATOG WG XWPO
aTToBnKeUoNG.

Mnv KaAUTTTETE TIG YPIAIEG TTOU BpioKovTal GTO KATTAKI
1 OTa TOIXWHOTA TNG TUOKEUNG. BeBaiwbeite 611 0
TTOPACTKEUAOTAG WWHIOU OEPICETAI ETTAPKWG KATA TN
AeiToupyia Tou.

H ouokeun auTth dev TTPOOPIZeTal YIa VO AEITOUPYE PE
€EWTEPIKO XPOVODIOKOTITN 1 HE XWPIOTO aUoTNUA
TNAEXEIPIOPOU.

H ouokeun autr| dev TTPOOPICETAI YIO XPr O OTTO GTopa
(oupTTEPIAOPBAVOPEVWY TWV TTAIBIWV) HE TTEPIOPIOHEVEG
PUOIKEG, aIoBNTAPIEG A DIAVONTIKEG IKAVOTNTEG 1 EAAEIWN
EMTTEIPIAG KAl YVWOEWY, TTapd pdvov v Bpiokovtal uttd
TNV emiBAewn atépou TTou gival uTTeUBUVO yia TV
ao@AAEIG TOUG | akoAoUBOUV TIG 08NYiEG TOU OXETIKA HE
N A€ITOUpYia TNG CUOKEUAG.

Ta aidid Ba TPETTEl va BpiokovTal uTToO
TTapakoAouBnaon, €101 woTe va dlao@aAileTal Ot dev
TIaiouV PE TN GUOKEUN.

XPNOIUOTTOIEITE TN CUOKEUN JOVO VIO TNV OIKIOKT
Xpnaon yia tnv otroia Trpoopidetal. H Kenwood d¢
PEPEI OTTOIONOATTOTE EUBUVN AV N CUOKEUR
XpnoipotroinBei pe AavBaopévo TpoTTo R o€
TIEPITITWAON PN CUPHOPPWONG PE AUTEG TIG OdNYiEG.
TPIV a6 T 0UVOEON OTNV TrPia

BeBaiwBeite 0TI N TTApox Tou NAEKTPIKOU peUPATOG
CQUUTTITITEl PE EKEIVN TTOU avaypA@EeTal 0TO KATW PEPOG
Tou MapaokeuaoTr) Ywuiol.

AUTH N OUCKEUR GUPPOP@WVETAI PE TNV 0dnyia Tng EK
2004/108/EK oxeTiKd pe TNV HAEKTPOpPQYVNTIKY
oupBatdtnTa Kal Tov kavoviopo EK utr’ apiBudv
1935/2004 NG 27/10/2004 OXETIKA PE TO UAIKG TTOU
TTPoOopIfovTal va £€pBouV O€ ETTAPRA HE TPOPIUAL.

TIPIV ATT6 TNV TTPWTN XPNOT TOU TTOPOCKEUNOTH
Yywuiou

Na Aévete OAa Ta eapTripata ((avaTpétre oTnv
EVOTNTA «PPOVTIOA KAl KABAPITUOG»).



emme€nynon cupBOAwv

AaBég katrakiou

TTapaBUPAKI

Yav1Zog Qopuag

BeppavTikd oToIXEID

XEIPOAARN poppag

€¢dpTnUa CUPWPATOG

a&ovag kivnong

OUCeUKTAPAG PETAdOONG Kivnong
SI0KOTITNG avAaPpPaTOG/aRNCiNaTOg
O00OUETPNTAG

OITTAR peCoUpa-KouTdAl yia 1 KOuTaAId TNG couTTag
Kal 1 KOUTaAdKI Tou YAUKoU

SISICICINICICISISIOIS)

TTivakag eAéyyxou

066vn ynoipatog

Kouptri Meg&p (Mevou)

KoupTri xpwpatog képag

Kouptd xpovodiakdtrTn kabuoTtépnong
Kouptri kaBopiopou peyéBoug epatdoAag
KOUMTTi TUOOU/TUOTT (£vapgng/dIaKoTTAG)
€VOEIKTIKA Auyvia évapgng TTpoypaupaTog
OeikTeG HEYEBOUG PPaVTLOAAG

EvdeikTIKEG AUXViIEG XpWHATOG KOPAG (aVOIXTO,
HETPIO, OKOUPO)

SISISISISISISISISIE)

TTWG VO UETPATE Ta UAIKG (BAETTE €IKOVEG 3 Ewg 7)
Eival mdpa oAU onuavTiké va XpnaoipoTroiodvTal ol
OWOTEG TTOOOTNTEG TWV UAIKWV YIa KAAUTEPT
arroTeAéapaTa.

® Na peTpdre TAVTA Ta UYPA PE TO DIOPAVEG KUTTEAAO-
peCoupa pe Tig SlaBabpioelg. Ta uypd Ba TTpéTel va
@TAVOUV OKPIBWG OTN Ypapur diaBaduiong Tou
KUTTEANOU, 0UTE TTapaTTdvw oUTE TTapaKATW (BAETTE
elkéva 3).

® XpnalpoTrolgite TTAVTA TO UYPA OTAV BpiokovTal ag
Beppokpaaia dwuartiou, dnAadr) 20°C/68°F, ektdg eav
WAVETE YWHi XPNOIMOTTOIWVTAG TOUG YPHYOPOUS
KUKAoUG (6) kai (7). AkoAouBnaTe TIg 0dnyieg aTnv
EVOTNTA TWV GUVTAYWV.

©® XpnaIPoTIoIEiTE TTAVTA TN PECOUPA TTOU TTAPEXETAI Hadi
ME TN GUOKEUN VIO VO JETPATE TIG MIKPOTEPEG
TTOOOTNTEG TWV OTEPEWV KAl TWV UYPWV TUATOTIKWY.
MNa 1 kouT. YAUKoU i 1 KOUT. 0OUTTAG, YEUIOTE PEXPI
TTAvVW KAl ATTOPAKPUVETE TNV TTEPICTEIA TTOTOTNTA

(BA. 6).

© d1aKOTTTNG

avAappatog/ofnaoiparog

L
M

O aprotrointg oag Kenwood €xel éva dIaKOTITNG
ANAMMATOZ/ZBHZIMATOZ kai ¢ Ba AsiToupynoel
HEXP! va TTaTnBei 0 BIOKOTITNG “avAPpPaTOg”.

ZUvOETTE TN OUOKEUN OTNV TTPia Kal TTATATTE TO
Siakotmn ON/OFF @ trou Bpioketal aTn 1 TIAEUPG
TOU TTAPOACKEUATTH YwHIOU. @0 aKOUJTEI éva NXNTIKO
anfua atd T povada kal Ba eppaviaTei n évdeign 1
(3:00) oTnv 066VN.

Mavta va oBrvete kal va Bydadete amod tnv mpida Tov
aAPTOTTOINTH COG PETA TN XProN.

WG va XPNOIUOTTOIEITE TOV
apaockeuaoTr) Ywuiou

(BAETTE OXEDIO E EIKOVEG)

1
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BydiATe TOV KGBO WPwHIOU OVACNKWVOVTAG TOV OTTd
T Aar) Kal GTPEPOVTAG TOV TTPOG TNV TTIoW TTAEUPd
Tou BaAdpou wnaipaTtog.

Mpooappdlete 10 £€GPTNHA TOU JUUWHATOG.

Pigre 10 vepo péca ot eOpHa WwpIoU.

MpooBéTeTe Ta uTTOAOITTA UAIKG 0T OPUA E TN
oeIpd TTOU avaPEPOVTal OTIG TUVTAYEG.
BeBaiwveaTe 011 OAa Ta UNIKG €xOuv CUYIOTEN pE
akpiBela, d16TI ol AavBaopéveg TToooTNTEG OE Ba
dwaouv T0

€MOUUNTO aTTOTEAETHA.

TotoBeTACTE TOV KAJO Yo Ywpi péoa oTto BAAapo
TOU (OUPVOU TOTTOBETWVTAG TNV KE KAION TTPOG TO
TTiow PEPOG TNG OUCKeUNG. ETeIta aog@aAioTe Tov
KGO0 OTPEPOVTAG TOV TTPOG TA EPTTPOG.

XapunAWoTe TO XEPOUAI KOl KAEIGTE TO KATTAKI.
2UuvOEQTE TO OTNV TTIPICa Kal QvVAWTE TO — N OUOKEUN
Ba apdyel évav Ao kail Ba gekivrael Tn Asitoupyia
NG pe TpoeTAeypévn Tn pUBuion 1 (3:00).
MatAaTe To kKoupTri MENU @ via va emAéEeTe TO
atraitoUpevo TTpoypappa. H pokabopiapévn
pUBUION Tou TTapagkeuaaTh Ywpiou gival 900 g kai
HETPIO XPWHA KOPAG.

EmAéCTE TO péyeBOG TNG PPATCOAAG TTATWVTAG TO
kouptti LOAF SIZE @, £wg 610U 0 SeikTng
HETOKIVNOEI OTO €TIBUUNTO péyeBog PPaTCOAAG.
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EmAECTE TO XPWHA KOPAG TTOTWVTAG TO KOUMTT
CRUST (®, éwg 610U 0 deiktng @) petakivnOei oTo
XPWHa KOPAg (avoixTd, HETPIO 1) okoUPO) TTOU
B€AETE.

MartAoTe 10 KoupTri START/STOP Kal n
evOelKTIKA Auxvia ENAP=HXZ NMPOIrPAMMATOZXZ
Ba avawel. MNa va TEPPATIOETE ) VA AKUPWOETE TO
TPOYPaApMa, TTatiaTe To KoupuTri START/STOP
yia 2-3 OeUTEPOAETTTA.

Orav teAeiwoel 0 KUKAOG WnaoipaTog, BydATe Tov
TTAPOOKEUOOTH WYwHIoU atd TnVv TTpida.
XPNOIYOTTOINATE TO YAVT{O TTOU TTAPEXETAI YIA VA
QAVOONKWAOETE TN XEIPOAARHA TNG POPHAG.

ByaATe Tn @Oppa avagnKwvovTag TV atmé Tn
XEIPOAOBN KAl GTPEPOVTAG TNV TTPOG TNV TTIoW
TTAEUPd TOU BAAGPOU WNOiATOG.

XpnolyoTroleite TTavTa yavria ¢olpvou, Kabwg n
XEIPOAaBN TG @Oppag Ba Kaiel.

2Tn ouvéxela, TOTTOBETAOTE TOV KADO O€ pIa OXApPa
YIO VO KPUWOEL.

ApnoTe TO0 Ywii va kpuwael e1Ti 30 AeTTTd TPOoTOU TO
KOWETE, yIa va @UyeEl 0 aTPOG. Edv TO wwyi gival
CeaT6, Oev Ba kOBeTaI EUKOAQ.

Na kaBapilete Tov KAGO WwHIOU Kal To £EapTNHA
CupWPaTOG APEoWG PETA TN XPron (BA. TNV evotnTa
DpovTida kal KaBaPIoPAEG).

8 xpovOBIaKOTITNG
kaBuotépnong (+) (-)

O xpovodIaKATITNG KABUATEPNANG OAG ETTITPETTEI VA
KaBuaTEPNTETE TNV TTAPACKEUN TOU WYwHIOU £wg Kai 13
wpeg. H Asiroupyia kaBuaTtepnuévng évaping Oev PTTopei
va xpnaigotroinBei ye Ta mpoypdupata (6) £wg (12).
HMANTIKO: Otav xpnoipoTtrolgite Tn Aeitoupyia
KaBuoTepnpévng EKKIVNONG, UNV XPNOIUOTTOIEITE
AAAOIDTIPA UAIKG — UAIKG TTOU aAAoIwvovTal EUKOAT
o¢ Beppokpaaia dwyatiou A UPnAOTEPN Bepuokpaaia,
OTTWG YAaAQ, auyd, TUpi, yIaoUpPTI K.ATT.

MNa va xpnoipotroijoete To XPONOAIAKOMTH
KAOYZTEPHZHZ, ammrAwg TOTT0BeTAOTE TO UNIKG péca
oTN eOPUa YwHIOU Kal ao@alioTe TNV Péoa oTov
TTOPACKEUOOTH YWHIOU. ZTN CUVEXEIQ:

MatoTe 10 kKoupTtri MENU yla va eTmAEEETE TO
€MOUUNTO TTPOYPAPPA — Ba epPavIoTEi 0 XPOVOG TOU
KUKAOU TOU TTpoypapHaTOG.

EmAECTE TO XpWpHa KOPAG Kal TO péyeBOg WwuIoU TTou
ETMIOUYEITE.

® ‘Efeita pubpioTe TO XPOvodIaKATITN KaBuoTEPNONG.
® [latoTe T0 koupTr () Tou XPONOAIAKOMMTH kai
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KPOTAOTE TO TTATNMEVO PEXPIG OTOU EPPAVIOTE O
€TMIOUUNTOG CUVOAIKOG Xpdvog. Edv TTpooTrepdoeTe
TOV £MOUUNTO XPGVO, TIATACTE TO KOUWTT (=) Tou
XPONOAIAKOINTH yia va Tov JEIOETE.

KpaTwvTag 10 KOUPTTi TOU XPOVOJIAKOTITN TTATNUEVO, O
XPOVOG peTaBdaAAeTal katd 10 AeTrd. Agv xpelddetal va
uttoAoyioeTe TN dlagopd avapeca oTnv WPa Tou
TTPOYPAMHOTOG TTOU ETIAEYETE KAl OTO GUVOAIKO XpOVO
TTOU OTTAITEITAI VIO TO WAGOIHO, SI6TI O TTAPACKEUATTAG
WwpIoU pubpiZeTal aUTOPATWG CUPPWVA PE TO XPOVO
TOU KUKAOU TTOU ETTIAEETE.

lMapdderyua: H @pavi{oAa TTpETTEl va gival £TOIPN OTIG
7 m.J.. EQv 0 TTapaokeuaoThG WwHIOU ETOINOOTE JE
Ta aTrapaitnTa UAIKG TN auvtayng oTig 10 p.y. To
Tponyoupevo Bpddu, 0 GUVOAIKOG Xpovog TTou Ba
puBpIaTE OTO XPOVODIaKOTITN KaBuoTEPNONg Ba eival

9 wpeg.

MatAoTe 10 KoupTti MENU yia
va ETTIAECETE TO TTPOYPAUUQ,
T.X. T0 1, KOl XpNOIPOTIOINGTE
TO KOUWTTi (%) Tou
XPONOAIAKOMTH yia va
TTPOXWPNOEI KATA DIQOTAPATA
Twv 10 AeTITQV Kail va
ep@aviaTei N wpa «9:00». Edv
TIPOCTIEPACETE TNV WPA
«9:00», aTTAWG TTATACTE TO
KoupTi (5 Tou
XPONOAIAKOINTH péxpig
610U ETTIOTPEWETE OTO «9:00%».
MatAaTe TO KOUWTTI
START/STOP - n dvw kai
KATW TeAgia (:) atnv 0Bovn Ba
avaBoaBAael Kal n VOEIKTIKNA
Auyvia ENAP=HZ
NMPOrPAMMATOZ (9 6a
avawel. O XpovodIaKOTITNG
apxigel TNV avTioTpo®n
petpnon.

Edv kaverte kammolo AdBog
B€AeTE VO aAAGEETE TNV
KkaBopiopévn Wpa, TTATAOTE TO
koupTri START/STOP £wg
&ToU n 086vN Pa gival Kevr).
Karétiv, propeite va
PUBUIOETE €K VEOU TNV WPA.
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AsiTtoupyia ao@aAelag atrd SIAaKOTTA
pPEUMATOG

O TTapackeuaoTAG WwpIoU dIAaBETEl AsIToupyia
ag@aleiag didpkelag 10 AeTTITWV, O€ TTEPITITWON TTOU N
Hovada atmoouvdedei katd AdBog v AsIToupyei Kai
SiakoTrei n Tapoxn pelparog. H povada Ba ouvexioer va
AeiToupyei 010 iB10 TTPAYPapUA, aMEoWS HOAIG TN
OUVOEDETE TTAAI OTNV TTPICa.

@povTida Kal KabapIopog

® ATTOOUVOEOTE TOV TTAPOOKEUAOTH YwHIoU atmrd
TNV MPiJa KAl OQNOTE TOV VO KPUWOElI EVTEAWG
PoTOU TOV KABAPioETE.

® Mnv BuBicete To KUpIO oWUa Tou MapaockeuaoTh
WYwpiol i Tnv e§wTepikn BAan TNG @OPHAS WwHIOU o€
vepo.

® Mn XpNOIYOTTOIEITE TUPUATIVA OQOUYYapdKIa R
METOAAIKG epyaAeia.

® XpnaolpotroinaTe pakaké uypod Travi yia va kabapioeTe,
€qv XpeIGdeTal, TIG ECWTEPIKEG KAl ECWTEPIKEG
emi@aveieg Tou MapaokeuaoTthh YwpioU.

KAdog yla ywpi

©® Mnv TTAEVETE TOV KADO YyIa WwHi OTO TTAUVTAPIO
TATWV.

® KoBapioTe apéowg TN @OpHa WwHIoU Kail To EApTNHA
CUUWHATOG PETA aTTO KABE XPron YeMiovTag péxP!
KATTOI0 onpeio TN @Opua e {eoTr oatTouvada.
ApnoTe TNV va Youhidoer yia 5 éwg 10 Aetrtd. TNa va
AQAIPETETE TO £EAPTNUA CUUWPATOG, OTPEWTE TOV
BegIO0TPOPA Kal avaonkwaoTe To. OAOKANPWOTE TO
KaBdapiopa pe £va paAakod Travi, EETTAUVETE Kal apAOoTE
TNV va ateyvwoel. Edv dev ptmopeite va a@aipéoeTe T0
€€APTNHA QUUWHATOG PETA aTTd 10 AETTTA, KPATACTE
Tov dgova atmd 10 KATW PEPOG TNG POPHAG KAl OTPEWTE
TOV EUTTPOG Kal TTiow €wg OTOU TO EApTNUA
CUPWPATOG OTTODECHEUTEI.
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TTIVAKOG TTPOYPAUUATWY VIO WWHI/ZUUN

mPoYypaAUUA ZuvoAikog Xpovog Mn autéuarn nxnmk | Alatapnon
MpoypdupaTtog HETPIO | TTPOEIBOTTOINCN YIA TV TG OEPHOK-
XPWHa KOPAG TPOCGONKN UAIKWV #* | paoiag ##
700 g 900 g 700 g 900 g
1 TroAuTeAciag ZUVTOYEG YIa WwHI HE AEUKO A 2.53 3:00 2:15 2:20 60
OTaPEVIO AAEUPI
2 yaAAIk6 TpayavioTr k6pa, KatdAAnAo 3:40 3:50 2:35 2:40 60
Y10 Ywpi Pe xaunAd Airrapd kai
Aiyn gaxapn
3 oAIkAg ZUVTaYEG e aAeUpl OAIKAG 3:32 3:40 2:50 2:55 60
aAéoewg aAéoEwg
4 xwpig Mo xpron aAeUpwv Kai 2:10 1:45 60
yAoutévn HEIYHATWY YIa WwUi Xwpig
yAoutévn. Ewg 500 g aAeupl.
5 Ywpi pmpiég/ JuvTayEG VIa Wwpi JE uwnAn 2:50 2:55 2:25 2:30 60
YAUKG TIEPIEKTIKATNTA OE {AaxXapn
Melwver Katd To APITU TO
6 Mpryopo 900 g| xpdvo Tou KUKAOU TTAPOOKEUNG 1:38 1:28 60
AeukoU wwpiou. lMNa va
TTOPACKEUOATOUV Ol PPATLOAEG,
7 I'prAyopo 700 g|  xpeladetal {eaTo VEPO, ETTITTAEOV 1:28 1:18 60
Hayid Kai Alyotepo aAaTI.
8 Jupn Z0un yia JUPwpa PE Ta XEPIa Kal 1:30 - -
WRoiygo aTov BIKG aag poUpvo
9 MappeAdada Fa TTopaogKeUr) HOPUEAGDWV. 1:20 - -
To §dpTnua JUPWHATOG deV
AerToupyei Ta TpwTa 15 AeTrTa
n Ta TeAeuTaia 20 AeTrTd TOU
TIPOYPANHATOG HAPHEAGDOG
10 Kéik Meiypa yia KEIK 1:50 1:34 60
11 Qoun yia ZuvTtayég yia QUHEG TTiToag 1:30 - -
miToo
12 YRoipo Mrropei va xpnaoipotroinOei 0:10 - 1:00 - 60
A&iToupyia emTiong yia ZéoTapa 1 yia va
ynoiparog yivouv Tpayavég ol @patfoAeg

TToU €X0UV AdN WnOei kai
KPUWOEL. XPNOIPOTTOINOTE TOUG
XPOVODIAKATITEG YIa VA AANGEETE
v Wpea.

To UAIKA €Gv £TO1 OPIJETAI OTN OUVTAY.

#* Od aKOUOTE( TTPOEISOTTOINTIKOG RXOG TTPIV aTTd TNV OAOKARPWON TOU 20U KUKAOU JUUWHATOG, Yida VA TTPOCOETETE

#* % O MapaokeguaoTig Ywuiol Ba petafei autépara oTov TPpOTTo AgiIToupyiag SiIaTAPNONG TG BEppoKpaTiag NETA TV

oAokAnRpwon Tou KUKAou ynoipartog. Mapauével oTn AsiToupyia auTh yia 1 wpa 1 HEXPIG 6TOU N CUCKEUN TEBEI
€KTOG AgIToupyiag, 61ro10 a1ré Ta 0o cupei Mo gUvTopa. Znueiwon: To BepUavTIKO aToixeio Ba avapel kai Ba aprvel,
evw Ba pwriZetal TEPIOBIKG KaTd Tn dIGPKeIa TOU KUKAOU Siatnpnang Beppokpaaiag.
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Zuvmvég (MpooBéaTe Ta UTTOAOITTA UNIKG OTN QOPHA PE TN OEIPA TTOU AVAQEPETAI OTIG CUVTAYEG)

Neuk6 Ywyi MoAuteAeiog Mpdypapua 1 TAAAIKO Wwpi Mpdypauua 2
YAika 900 g 700 g YAa 900 g 700 g
Nepo 320 ml 270 ml Nepo 300 ml 250 ml
QDurTIKG AGoI 17l Kour. 1 Kour. AAeukaaro aAeupl yia 500 g 400 g

ooutrag ooutrag AeUKS wwui
AAeUkaoTto aAeupi yia 500 g 400 g AAar 1% Kour. 1 Kour.
AeUKS wwpi TOU YAUKOU | TOU YAUKOU
ArroBoutupwpévo yaAa 5 kour. 1 Kour. Zaxapn 3 kour. 2 Kour.
0€ OKOVN ToU YAUuKkoU | coutmag TOU YAUKOU | TOU YAUKOU
AAdr 1l Kour. 1 Kour. =npn payid mou 1% Kour. Y5 KOUT.
TOU YAUKOU | TOU YAUKOU avapelyvueTal EUKoAa TOU YAUKOU | TOU YAUKOU
Zaxapn 1 Kour. 2 Kour.
ooumag | ou yAukoU | Wypi OANIKAG ANECEWGS Mpdypauua 3
=npn payid mou 79 (2 12
avauelyvoeTal EUKOAa KOUT. KOUT. YAika 900 g 700g
TOU YAUKOU | TOU YAUKOU Nep6 310 ml 250 ml
DuTIKG AGoI 1% Kour. 1 Kour.
KOUT. ToU yAUKOU = KouTaAdki Tou yAukoU twv 5 ml ooumag oourag
Kour. ooUtrag = KoutaAid tng oourrag Twv 15 ml AAelpr 0AIKnS aAéoews 450 g 370¢g
yia wwyi
AAelkaoTo aAelpr yia 50 g 309
AeUKS wwpi
Armrofoutupwpévo ydia 5 kour. 3 kour.

g€ oKOvN

TOU YAUKOU |TOU YAUKOU

AAdr 1 Kour. 1 Kour.
TOU YAUKOU |TOU YAUKOU
Zayxapn 4 kour. 3 kour.

TOU YAUKOU |TOU YAUKOU

=npn payid mou
avapelyvoeTar EUKoAa

12 Kour. 1 Kour.
TOU YAUKOU |TOU YAUKOU

21mépol KoAokUBag 1 Kour. 2 KouT.
oourrag | Tou yAukou

2méporl nAiavlou 1 Kour. 2 KOUT.
ooutrag | Tou yAukou

2mépol amapolvag 2 KourT. 2 KouT.

TOU YAUKOU |TOU YAUKOU

EAagppwg kaBoupvriouévo
oouadui

2 Kour. 2 Kour.
TOU YAUKOU |TOU YAUKOU

1 TMpocBéoTe TOUG OTTOPOUG OTAV OKOUTETE TOV
XAPAKTNPIOTIKO X0 KaTd TN SIAPKEIQ TOU 20U

KUKAOU CUUWHOTOG.
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Zuvwvég (MpooBéaTe Ta UTTOAOITTO UNIKG OTN QOPHA PE TN OEIPA TTOU AVAQEPETAI OTIG CUVTAYEG)

Ywpi xwpig yAouTevn Mpdypauua 4
YAika Meiyua yia ywpi Meiyua xwpig Meiyua xwpig
Xwpig yAouTtévn yAourévn Juvela® yAourtévn Schér

Glutafin® Mix B®

Nepo 450 ml 400 ml 500 ml

@uriko AddI 2 Kourt. goutrag 2 kour. ooutrag 2 Kourt. rou yAUKoU

Meiyua yia wwpi xwpic yAoutévn 500 g 500 g 500 g

AAdm A/l A/l 1 Kout. rou yAuKoU

Znpn payid mou avauelyvueTal EUKOAQ 2 Kourt. rou yAukou 2 Kourt. roU yAukou 2 Kourt. 7oU yAukoU

1 Metd amo 5 AerTd avapeigng, EEKOAAAROTE Ta UAIKG OTTO TO TOIXWHATA HE PIA TTAQGTIKF) GTTATOUAA yia va
Slag@aAigeTe 0TI OAa Ta UAIKA Ba apopoiwBoUv.

Ywpi M1TpI6g

Mpdypappa 5 priyopo Wwpi

lMpoéypauua 6-7

MoAuteAeiag
YAika 900 g 700 g
Nepo, xAiapé (32-35°C) 320 ml 250 ml
AAeUkaoTo aAeupr yia 500 g 400 g
AeUKS wwpi
Armrofoutupwpévo yaia 5 kour. 4 Kkour.

g€ oKOvn

TOU YAUKOU | TOU YAUKOU

YAika 900 g 700 g
raAa 200 ml 160 ml
Auya 2 1
Bourupo, Aiwuévo 120 g 80¢g
AAeUkaoTo aAeupr yia 500 g 400 g
AEUKS wwpi
AAdni 1'/2 Kour. 1 Kour.
TOU YAUKOU | TOU YAUKOU
Zaxapn 60 g 409
=npnN payia mou 2 Kour. 1'l2 kour.
avauelyvoeTar EUKoAa TOU YAUKOU | TOU YAUKOU

AAdmi 1 Kour. 1 Kour.
TOU YAUKOU | TOU YAUKOU
Zaxapn 4 kour. 3 kour.
TOU YAUKOU | TOU YAUKOU
Bourupo 25¢g 15g
=npn payid mou 4 kour. 3 kour.

avauelyvoeTar eEUKoAa

TOU YAUKOU | TOU YAUKOU
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Zuvmvég (MpooBéaTe Ta UTTOAOITTA UNIKG OTN QOPHA PE TN OEIPA TTOU AVAQEPETAI OTIG CUVTAYEG)

Ywpdkia Mpéypapua 8 MapueAdda pe Kahokaipiva @pouTta
YAika 12 Ywudkia I'Ipoypappa 9
Nepd 240 mi YAd 450 g pappeAddag
Auyo 1 dpdouleg 115g
AAeukaato aAedpr yia 450 g Suéoupa 1159
AEUIKO Yt Barduoupa 759
Adm ! CEZLOZOU Xupog Aepoviou 2 Kour. Tou yAukou

Eidikny {a 300

yAukoU Bod 5
Bourupo 25¢g ouTupo g
=npn VUV,’C" mou 1'l> kour. ToU | Znueiwon: To egapTnua JupwMaTOg Sev AsiToupyei Ta
avapelyvuerar egkoAa yAukod TpwTa 15 AeTTTd ) Ta TeAeuTaia 20 AeTITé TOU
la ro yapvipioua: TTPOYPAPHATOG HAPUEAADOG.
KpOKOS auyoU XTUTTnUéVOS e 1 1 Kowrte TIg pAaouAeg aTn péan edv eival peYAAEG Kal
15 ml (1 kour. ooUmag) vepod TOTTOOETATTE TEG OTN POPUA PaAdi UE T TUEOUPA KAl TaL
SouduI Kai oTIépOI TTaTTAPOUVAC, BGTC')[.'IOUpG. ﬂp(?oeécTa TCt' uttéAoITa u)\u('c'x.
yla TacTTdAioua, TPOAIPETIKO 2 X710 TEAOG TOU KUKAOU, OBAOTE TN CUTKEUR KAl

adelaaTe TN papUeAdda g€ aTroaTeEIpwPEVO BAdo,

1 A@ouU oAokAnpwbei 0 KUKAOG, avatrodoyupioTe Tn JUUN
TTAVW O€ PIa EAAPPWG AAEUPWHEVN ETTIPAVEIQ.
ZupwoTe eAa@pda Tn ¢UPN yia va @UyEl 0 aépag,
XWPIoTe TNV 0 12 ioa pépn Kal TTAGOTE Ta PE Ta XEPIQL.

2 Metd 10 TAGOIHO, a@AaTE TN CUUN VO QOUCKWOEI YIa
TEAEUTaIO POPA Kal PETA WAOTE TA WYWHAKIO GTO

oupBaTikG PoUupvo.

KAEITTE TO EPUNTIKA KOl KOAANOTE ETIKETQ.
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Zuvmvég (MpooBéaTe Ta UTTOAOITTO UNIKG OTN QOPHA PE TN OEIPA TTOU AVAQEPETAI OTIG CUVTAYEG)

WYwui ye mmmepopila  Mpdypauua 10

YAika 1 KéIK
Boutupo 11569
210011 UEAdTag 125 g
MeAaoa 509
Kaaravn {axapn 125 g

raAa 180 ml
AByo 1

AAeUpI yia OAeg TIS xprigeis 280 g
Tpiupévn mimmepopila 2 Kourt. Tou yAukou
Mrréikiv Tdouvrep 2 Kourt. Tou yAukou
Mayeipikry c6da 1 Kour. ToU yAukoU

1 BaATe TO BouTupo, TO TIPOTTI, TN PHEAGTO Kal TN {axapn
g€ éva KATaapoAdk Kol CETTAVETE g€ XOUNAR QwTId
MEXP!I VA AEIWTEI TO PEIYHA, aVaKATEUOVTAG KATTOU-
KATTOU. AQNOTE TO PEIYHO VO KPUWOEI EAAPPWS Kal,
TN OUVEXEID, adEIATTE TO TN POPUQ.

2 MpoabéaTe To yaAa Kal Ta aByd aTn @OpUa.

3 KoakivioTte padi To aheUpl, TNV TITTEPOPICA, TO PTTEIKIV
TTAOUVTEP Kal TN HAYEIPIKF) 00dA KAl TTPOTOETTE TA TN
POpUa.

ZnueEiwan: ZUVIGTOUHE va APOETE TO YwHi HE
TTTEPOPILA YIa 24 WPEG O€ AEPOOTEYEG DOXEio,
TIPOTOU TO KOTAVOAWGETE, £TO1 WATE VA ATTOKTHTEI
KOAWDN uen.
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Zuvmvég (MpooBéaTe Ta UTTOAOITTA UNIKG OTN QOPHA PE TN OEIPA TTOU AVAQEPETAI OTIG CUVTAYEG)

Zupn yia titoa

TMpdypauua 11

YAika Ta 2 mirgeg | MNa 1 mitoa
30 ex. 30 ek.
Nepo 250 ml 140 mi
EAaidAado 1 Kour. 1 Kour.
goutag goutrag
Aleukaaro aAeupi yia 450 g 225g
AEUKO wwui
AAdr 1% kour. 1 Kour.
ToU YAukoU | Tou yAukou
Zaxapn 1 Kour. % Kkour.
TOU YAUKOU | TOU YAUKOU
Znpn payid mou 1 Kour. J5KoUT.
avauelyvueTal EUKoAa TOU YAUKOU | TOU YAUKOU
Ta 1o yapvipioua:
lMoAtog Aiaartric 8 Kkour. 4 Kour.
vroudrag goutrag goutrag
Amoénpapévn piyavn 2 Kour. 1 Kour.
TOU YAUKOU | TOU YAUKOU
PEteg TUpIOU LoToapEAa 280 g 140 g
Ppéoka vropardkia, 8 4
XOVTPOKOUUEVA
Kitpivn mimepid xwpig ta 1 %%
amopIa Kai KOUUEVN O€
AemrTéS Awpideg
lpdaivn mimepId Xwpig Ta 1 %
gTTOpIa Kal KOUKEVR O€
AETTTEG Awpideg
Yikokopuéva pavirdpia 100 g 50 g
Tupi vioAtaeAdre Koppgvo 100 g 50 g
O€ pIKpd Kopudtia
Zaytov lNapuag o 100 g 50 g
KopudTia
DpeokoTpIupEVn 50 g 25¢g
mappelava
®dura ppéakou BaaiAikou 12 6
AAATI Kl PPETKOTPIULIEVO
paupo mEp!
EAaidAado 2 Kour. 1 Kour.
goutrag goutrag
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1 A@ou ohokAnpwBei 0 KUKAOG, avatrodoyupiaTe Tn UN

TTAVW T PIa EAAPPWGS GAEUPWHEVN ETTIQAVEIQ.
ZupwaTe eEAa@Pa TN CUUN.

Avoite Tn {UUN o€ KUKAIKO axfipa 30 ek. kal BAATE TNV
aTn @OpHa 1 aTn AadOKOAAQ TTOU EXETE ETOIUATEL.
MpoBeppavete T0 Poupvo atoug 220°C/To poupvo
agpiou aTo 7. AAgiwTe TOV TTOATO ANIGCTAG VTOPATAG TN
¢uun Tng Tritaag. MaatraAioTe Pe piyavn Kol KAAUWTE
He Ta S0 TPITa TNG HOTAAPENDG.

[apVipeTe pE TIG VIOPATEG, TIG TTITTEPIEG, TA PAVITAPIA,
TO TUPI VTOATaEAATE, TO JapTrov MNdpuag, Tnv uttdAoITTn
potoapéAa, TNV TTappedava Kal Ta QUAAa BaaikAikou.
ANQTOTTITTEPWATE KAl TTEPIXUATE PE EAIOAQDO.

Whote yia 18-20 AeTTTd 1 €wg 0TOU POdiael Kal
aepRipeETE APETWG.



YAIK&

To Baoikd UNIKO yia TNV TTAPACKEUR Tou WwpioU gival To
aAevpl. ETropévwg, n owaoTr| etTIAoyr) aAeuploU oTToTEAET
T0 BaOIKG TTaPAyovTa YIa éva TTETUXNUEVO KOPREAL

AAgupia oiTaplou

Ta kaAUTepa kapPENIa TTapaokeudgovtal atréd aAelpia
airapioU. To oITdp! atroTeAeiTal atod éva eETEPIKS
KEAUPOG, TTOU GUXVA AVOQEPETAI WG TTITOUPO, KAl Evav
E£0WTEPIKO TTUPAVA, O OTTOIOG TTEPIEXEI TO GUTPO KAl TO
evdoaTéppio. H pwrteivn evidg Tou evdooTreppiou, OTavV
avapixBei pe vepo, oxnuaTtigel Tn yAoutévn. H yAoutévn
TEVTWVETAI 0av EAACTIKO Kal Ta a€pia TToU avadidel n
Hayid katd T didpkeia TnG (Upwong TrayidevovTal,
TTPAYHa TTou KAvel TN CUPN VO QOUCKWVEL.

AguKd aAgupia

10 aAeUpIa QUTA €XEl aQalpeBEl TO EEWTEPIKO TTITOUPO
Kal To @UTPO, APrVOVTAG HOVO TO EVOOOTTEPHIO TO OTTOI0
aAéBeTal oe Aeukd aheUpl. Eival atrapaitnTo va
xpnoipotroleite duvatd Acukd ahelpi 1 Acukd aAelpl
apTotroliag, 8167 £xel uPnASTEPO ETTITTEDO TTPWTEIVNG,
TTPAYHA aTTapaiTnTo YIa TO OXNUATIONS TNG YAOUTEVNG.
Mn xpnoidotroleite atmAd Aeukd aAeUpl i aAeUpl TTou
(POUCKWVEI HOVO TOU YIa Va QTIAEETE OTOV APTOTTOINTH
WWHIA TTOU POUCKWVOUV pE payid, dI6TI Ta KapREAIa TTou
Ba TTapaokeuaaTolv Ba gival KATWTEPNG TTOIOTNTAG.
AlatiBevtal apkeTéG PapKeG AcUKOU aAeuploU apTOTTOlIaG.
XpNOoIYOTTOINOTE pia papKa KAAAG TToIdTNTAG, KATA
TIPOTIUNCN aAeUKAOTOU OAEUPIOU, YO va £XETE BEATIOTA
arroteAéoparTa.

AAeupia oAIkAg dAgong

Ta aAeUpia 0AIKAG dAeang oupTTepIAapBavouy To
TTTOUPO KAl To QUTPO, TTPAYHa TTou divel 0To aAelpl pia
M0 'YEPATN' YeUoN Kal Pia TTI0 OKANPH u®r) 0To KApREAL.
OT1wg Kal TTPONYOUPEVWG, TTPETTEI VA XPNOIUOTTOIEITE
Suvatd aAelpl OAIKAG dAeong 1) aAeupl OAIKNAG GAeong
aptoTroliag. Ta kapPéAia TTou TTapacKeuddovTal pe
aAeupl OAIKNG GAeong 100% eival TTio o@IKTd a1Td Ta
Aeukd kapBéAia. To TTiToupo TTou UTTAPXEI OTO aAeUPI
avaoTEAAEN TNV atreAeuBEpwaon TNG YAOUTEVNG HE
armmoTéAeopa ol UPEG ONIKAG GAEONG va dloyKwvovTal TTio
apyd. XpnoIJoTTOIROTE Ta €I8IKA TTPOYPAPHATA OAIKAG
GAeONG yIa va a@rOETE TO ATTAPAITATO XPOVIKO
TEPIBWPIO YIa TN dIdYKwaon Tou Wwpiou. MNa eAagplTepo
KOPBREAI, QVTIKATAOTACTE £va PEPOG TNG TTOGATNTAG TOU
aAeuplol oAIKAG GAeong pe Aeukd aAeUpl aPTOTTONOG.
MTTopeiTe va TTapaoKeudoeTe ypriyopa £va KapREAI
OAIKNG GAEONG XPNOIMOTTOIWVTAG TN PUBUION OAIKAG
GAeong, Taxeiag TTAPAOKEUAG.

AuvaTto pavpo aAelpl

To aleUpr auTtéd pTTopEi va XpnaoiyoTroindei oe
ouvOUAOHO PE AeUKO aAeUpl, 1) HOvo Tou. AuTO To aAeUpl
mepiExel epitrou 10 80-90% Tou TTUprva aTapiol Kal
KOTA OUVETTEIA TTAPAYEl EAAPPUTEPO KAPBEAI TO OTTOIO
Opwg gival egioou yeuaTikd. AoKIYAOTE va
XPNOIJOTTOINCETE TO AAEUPI QUTO OTOV KUKAO ATTAG AEUKO,
avTIKaBIoTwvTag T0 50% Tou duvartou AeukoU aAeupiou
Je duvaTo paupo alelpl. MTTopei va xpelaoTei va
TTPoCBETEeTE Aiyo emITTAEOV UYPO.

AAe0p1 apToTroliag T0rou "Hoagaog"

To aAeUpr auTd gival évag ouvBuaopdg atmd Aeuko
aAeupl, aAeupl OAIKNAG GAeong kal aAeUpl OikaANng
avapiypéva pe Buvouyoug oTropoug oAIKAG GAeang,
TPAyHa TToU KAVEI TO YW TTIO YEUSTIKO Kal TOU
TIPOCPEPEI IDIAITEPN UPH. XPNCIPOTTOINTTE TO HOVO TOU I
o€ oUVOUAOHO e duvaTO AeUKO aAeUpl.

AAeUpia TTou Sev TTaPATKEUAZOVTAI ATTO OITAPI

AN aAeUpia TTwG To aAeUpl GiKaANg YTTopolyv va
XPNoiyotroinBoUlv o€ oUVBUAOHO e AEUKA Kal OAIKAG
GAeong aAeupla yia va TTOPACKEUAOETE TTAPAdOCIOKA
WYWwHIG 6TTWG TO OIKAASWWHO 1) To KpIBapoywpo. H
TIPOCBNKN aKOUN Kal PIAG MIKPAG TTO0dTNTAG £VOG
TETOI0U OAEUPIOU divel pia EEXWPIOTH awdda 0To KAPREAL.
Mnv Ta xpnaoipotroigite poéva Toug, d16Ti n {UN Ba gival
KOAAWDNG, TTPAYHa TToU Ba €xXEl WG aTToTEAEOUA éva
a@IKTO, Bapu kKapPEéAL. AMNa oItnpd TTwg To KeXpPI, TO
KPIBAPI, TO AYOTTUPO, TO KAAAUTTOKAAEUPO Kal TO aAEUpI
Bpwpung éxouv Aiyeg TTpwTeiveg Kal yia To Adyo auTtd dev
oxnuatifouv Tn yAouTévn TTOU OTTQITEITAI VIO VO
TTAPOOKEUATETE TTOPASOTIAKO KAPBEAL

Ta aAelpia autd propolv va XpnoigoTroinBouv pe
ETMITUXIQ OE PIKPEG TTOOOTNTEG. AoKIpdaTe va
avTikataoThoeTe To 10-20% Tng ToodTNTAG TOU AEUKOU
aAeuplol apTOTTOIOG PE OTTOIOdATTOTE AT AUTA TA
€VOANOKTIKG aAgUpIa.
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AAdTI

Mia pikpr) TToodTnTa aAatiou €ival arrapaitnTn yia TNV
TTOPOOKEUNR TOU WwHIOU JIOTI OTTAITEITAI YIa TN
Snuioupyia TG UUNG Kai divel yeUon. XpnoIJOTTOIROTE
WIAG aAdT payelpikAg i Bahdoong kal Ox1 aAdT
aAeOPEVO O€ XOVTPOUG KOKKOUG, TO OTTOi0 gival KaAUTEPQ
Va TO TTOOTTANIOETE OE WWUAKIO TTOU TTAGOATE PE TO XEPI
yIa VO TOUG BWOETE TTIO TPAYaVIOTH u@r). Eival kaAdtepa
Va atmopeUYETE T UTTOKATACTATA PE XAUNAN
TIEPIEKTIKOTNTA AAATOG BIOTI T TTEPICCOTEPA ATTO AUTA
eV TTEPIEXOUV VATPIO.

® Yo aAdTi evioyUel T dopr| TNG YAoUTEVNG Kal KAVE! TN
¢0un TTI0 EAQOTIKT.

® To aAdT avaoTéNAel TNV avamTuén TngG payids, TTpaypa
TTOU OTTOTPETTEI TNV UTTEPDIOYKWON Kal TNV KaBi¢non
g gUpNg.

® H utrepBoAIKr) TTOOOTNTA AAATIOU BEV ETTITPETTEI THV
eTTapKnA didykwaon NG UpNgG.

FAukavTIKéG OUTiEg

XpnolyotroiaTe doTrpn 1 padpn Zaxapn, YEAI, eEKXUAIOHO

BUvNg, o1pOTT oPeVdAuvouU ) peEAdOa.

® H Caxapn Kal ol UYpEG YAUKQVTIKEG OUTiEG
OGUVEICPEPOUV OTO XPWHA TOU WwHioU, Bondwvtag va
TIETUXETE XPUOOPEVIO QIVIPITUA OTNV KPoUoTa.

® H Caxapn TTPooeAKUEl TV Uypaadia, TTPAYHA TToU
evioxUel TIG 1810TNTEG Tou KapReAIoU 600V apopd TN
OUVTAPNOR TOU.

® H Caxapn TTapEXEl TPOPN YIa TN payid, av Kal autd
Bev gival aTTapaiTNTO, KABWG OI VEOI TUTTOI OTEYVAG
payidg £€X0oUV TNV IKAVOTNTA VA TPEPOVTAI OTTO Ta
PUOIKA OAKXapa Kal GUUAG TTou BpiocKovTal OTO
aAeUpI, Kal Kavel Tn {Upn TTIO EVEPYHA.

® Ta YAUKG WwId €XOUV PETPIO TTEPIEKTIKOTNTA OF
Caxapn, kabwg n yAukada TTpooTiBeTal pe Ta @pouTta A
10 YAaodpiopa. QpnCIYoTTOINGTE TOV KUKAO YAUKOU
WYwuIoU yia autd Ta YwyId.

® Edv avTikaTaoTACETE TN {axapn ME UypR YAUKOVTIKN
ouaia TOTE TTIPETTEI VO PEIWOETE EAAPPWS T GUVOAIKNA
TTO00TNTA TOU UYPOU TNG GUVTAYAG.

Aitrn ka1 Aadia

ZuxVvd TTPOCTIOETAI OTO WWHI PIa HIKPR TTOOOTNTA AITTOUG
f Aadiou, woTe n Yixa va gival yahakotepn. Autd Bonbda
emriong va d1atnenBei To KAPPREAI PPETKO yia HEYOAUTEPO
d1doTtnua. Xpnaoiygotroiote BoUTupo, apyapivn f akdun
Kol Aapdi o€ PIKPEG TTOadTNTEG £wg 25 yp. (1 0z) A 22 mi
(1% kouTaNi&) QUTIKO €AaI0. ZTIG oUVTAYEG OTTOU
XpnoipgotrolouvTal PeyaAUTEPES TTOOOTNTEG WOTE N yeUon
va gival o aigtnTr, 1o BoUTUPO TTPOCTPEPEI T KAAUTEPT
atroteAéopaTa.

® Avri yia BoUTupo, UTTOPEITE VO XPNOIUOTTOINOETE
eAaidAado f nAiEAaio. MpoaapudoTe avdoya Thv
TTO0OTNTA TOU UYPOU YIa TTOOTNTEG HEYAAUTEPES OTTO
15 ml (3 kouTaAdkia). To nAiEAaIO gival pia KOAR
€VaAANOKTIKR) AUON €8V avnOUXEITE yia TO €TTITTEDO TG
X0AnoTeEPOANG 0aG.

® Mn XpNOIUOTTOIEITE papyapiveg pe Aiya AIrrapd dIoTI
TEPIEXOUV VEPO Ewg Kal 40% Kal ETTOPEVWG OE
S106£TouV TIG iBIEG 1IB1OTNTEG PE TO BoUTUPO.

Yypo

Kdartroia popgn uypou gival amapaitntn. Zuvhdwg
Xpnoidotroigital vepo f yaha. To vepd dnuioupyei o
Tpayavh képa ammod 6,11 1o yaAa. To vepd ouvdudleTal
ouxvd pe atroBouTupwévo YaAa og okovn. AuTo gival
aATTOPAITNTO EGV XPNOIUOTTOINCETE TO XPOVODIOKOTITN
KaBuoTépnong dI6TI To PpEoko yaAa Ba xaAdoel. MNa Ta
TTEPICOOTEPA TTPOYPAUMATA UTTOPEITE VA
XPNOIYMOTTOINOETE VEPO TNG BpUong. QoT600, GTOV KUKAO
HIOG WPOG TAXEIAG TTAPOAOKEUAG, TO VEPO TIPETTEI VA Eival
xAiapo.

® Y& nuEPES Pe TTOAU xapnAr Bepuokpaaia, ETPATTE TO
vePO Kal apnaoTe To va oTabei oe Beppokpacia
mepIBaAAovTog €T 30 AeTTTd TTPIV TN XProN. Edv
XPNOIPOTTOINCETE YAAQ KaTeuBeiav atrd To Wuyeio,
KAVTE TO idl0.

® To BoutupdyaAa, To yIaoUpTl, N §Ivi KpEPa Kal T
HaAakd TupId OTTWG N PIKOTA, TO TUPI TUTTOU KOTAT KAl
10 "¢oovane {oaIt" pTTopoUv OAa va XpnaolpoTroinfouv
gav PEPOG TNG TTOOOTNTAG UYPOU YIa VO EXETE TTIO
uypn Kal Tpugepr wixa. To BoutupdyaAa TTpocBETel
Hia uxdpIoTn, EAAPPWG &IVA yeUan, TTou HOoIACE!
KATTWG PE TN YEUON TTOU £XEI TO XWPIGTIKO WPWHi Kal TO
TTPOgUpI.
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® MTTopEiTe VO TTPOOBECETE QUYA VIO VA EPTTAOUTIOETE TN
¢0uN, va BEATIWOETE TO XPWHA TOU WwHIoU Kal va
evioxUoeTe TN OOMNA KaI TNV EUCTABEIQ TNG YAOUTEVNG
Kard 1n didpkeia g didykwong. Edv
XPNOIMOTTOINCETE AUYJ, YEIWOTE avaAoya Thv
TTo0ATNTA TOU UYpoU. B&ATE TO auyd oTnv KouTTa-
MeCOUPQ Kal CUPTTANPWOTE PE UYPO PEXPI TN OWOTH
OTABPN TNG CUVTAYAG.

Mayid

AlaTiBeTal T600 VWTTA 600 Kal oTeyVr| payid. OAeg ol

ouvTayég Tou TTapovTog BIBAiou £xouv SokiyaoTel

XPNOIMOTTOIVTAG EUKOANG QVAUIENG, OTEYVI payId

Taxeiag dpaong n otroia dev XpelddeTal va dIaAuBET

TpWTa 0€ vepd. H payid totmoBeteital o€ pia AakkouBa

oT0 aAeUpl, GTTOU dlATNPEITAI OTEYVA Kal EEXWPIOTE aTTO

10 UYPS €wg GTOU apXioel N avapign.

® Mo KaAUTEPQ OTTOTEAETUATA XPNOIUOTTOINCTE OTEYVA
payid. Agv ouvIOTATAl VO XPNOIPOTIOIEITE VWTTH payid
0107 Teivel va Bivel Mo eUPETARANTA aTToTEAéopaTA OF
oxéon We TN oTeyvA Payid. Mn XpnoIPOTTOIEITE VWTTH
payid PE ToV XpOovOdIaKOTITN KABUOTEPNONG.
Edv BéAeTE va XPNOIMOTTOINCETE VWTTA Hayid, EXETE
uTToWn TO £8AG:
6 yp. VWTTA payid = 1 KOUTOAAKI OTEYVH payid
Avapire Tn vwTrh payid pe 1 koutaAdki {ayapn Kai
BU0 KouTaAIEG vePS (xAIapd). AQACTE TO piypa yia 5
AETITA PEXPI VO QQPIOEL.
2Tn OUVEXEIQ, TTPOOBETTE Ta UTTOAOITTA UAIKG GTOV
Kado.
MNa va €xete BEATIOTA OTTOTEAéTPATA, N TTOOOTNTA TNG
payidg PTTopei va XpelaoTei pubuion.

® XPNOIPOTIOINCTE TNV TTOCOTNTA TTOU AVAPEPETAI OTIG
ouvTtayég. Eqv n moodtnTa gival utrepBoAIKn, TO Wwi
JTTOPEN Va oucKwaoel UTTEPBOAIKG Kail var XUBET £§w
a6 TOV KASO.

® A@oU avoigeTe £va QaKEAAKI PayIAG, TIPETTEI VA TO
XPNOILOTTOINCETE EVTOG 48 WPWV, EKTOG €AV Ol
TTPOJIAYPAPEG TOU KATAGKEUOOTH €ival SIOQPOPETIKEG.
MeTd TN Xprnon, EavakAeioTe epuNTIKA TO POKeAdKI. Ta
QAVOIKTA PAKEAAKIO TTOU €XOUV EAVOKAEIOEI EPUNTIKA,
PTTOPOUV Va QUAOXTOUV OTNV KATAWUEN PEXPI VA TO
XPNOIPOTTOINOETE.

©® XpnGOIPOTTOINGTE TN OTEYVA HayId TTPIV TNV NUEPOUNVIa
AAENG , DIOTI N ATTOTEAETUATIKOTNTA TG PEILVETAI
oTadIoKA Pe TNV TTAPodo Tou Xpdvou.

® Mrropeite va Bpeite oTEYVA payId, TToU €XEl
TTOPACKEUAOTEI EIBIKA YIa XPAON O€ apToTToIinNTéG. AuTh
n payid Ba dwaoel £TmioNg KOAG atroTeAéopaTa, €4V Kal
UTTOPE( va XPEINOTEI VA TTPOCAPHOCETE TIG
OUVIGTWHEVEG TTOTOTNTEG.

Mpocapuoyn Twv dIKWV 0ag
CUVTaYWV YIO XPAON KE TOV
apTOTTOINTA

A@oU BOKIUATETE OPIOUEVEG ATTO TIG CUVTAYEG TTOU
TTapEXOVTAI, IOWG BEANTETE VA TTIPOCOUPHUOTETE OPICTUEVES
atrd TIG AYATTNHPEVEG OOG OUVTAYEG YIQ TIG OTTOIEG PEXPI
ofuEPa avapelyvUaTe Kal JUMWVATE Ta UAIKG PE Ta XEPIQL.
ZekIvAoTE €TTIAEyOVTaG pia atrd TIG cuvTayég Tou BIBAiou
TTOU poIAdel e Tn OIKA 0OG CUVTAYRA Kal XPNOIUOTTOINCTE
TNV wg odnyo.

AlaBdoTe TTPOCEKTIKA TIG TTAPOKATW KATEUBUVTAPIEG
odnyieg Kal va €i0TE TIPOETOINATHEVOI VA KAVETE
TIPOCAPHOYEG OTN CUVTAYK OAG KABWG TNV EQAPHPOLETE.

® BeBaiwbeite 0TI XpPNOIUOTIOIEITE TIG CWOTEG TTOGOTNTEG
yla Tov aptotroinTA. Mnv uTrepBaiveTe TN CUVIOTWHEVN
HéyIoTn TTO0dTNTA. EGQV XPEIOOTEl, HEILOTE TIG
TTOOOTNTEG TNG CUVTAYNG 0AG WOTE Va TAIPIAJOUV HE
TNV TTOOOTNTA GAEUPIOU KAl UYPOU TWV CUVTAYWY TOU
apToTToINTA.

® [1pooBETETE TTAVTA TTPWTO TO UYPO GTOV KADO.
ZexwpioTe TN PayId atrd To Uypo, TTPOCBETOVTAG TNV
HETA TO aAeUpl.

® AVTIKOTAOTAGTE TN VWTTA Hayid pe oTeYVA hayid
€UKOANG avapIgns. Znueiwon: 6 yp. vwTrA payid = 1
KouTaAdki (5 ml) oTeyvr| payid.

® XpnoIPoTToINaTE VEPO KAl OTTOROUTUPWHEVO YAAQ O€
okévn avTi yia @PETKO YAAQ, GV TTPOKEITAI va
XPNOIMOTTOINCETE TN PUBUION XPOVODIOKOTITN
kaBuoTépnong.

® Edv otn dIKf 00ag ouvTayn XPNOIPOTTOIEITE auyd,
TPOCBETTE TO AUYO WG PEPOG TNG TUVOAIKAG
TTO0AGTNTAG TOU UYPOU.

® OpovtioTe N payid va TTapapével XwpIoTa aTro Ta
UTTOAOITTA UAIKG TOU KABOU pPEXPI VO apXioEl N avauign.
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® EAéyEre T oUoTaon Tng UPNG KaTtd Tn JIAPKEIA TWV
TPWTWV AETITWV TNG avapigng. O1 CUOKEUEG
TTAPOOKEUNG WWHIOU aTraiTolV EAQQPWG HAAAKOTEPN
¢0un kai yI' auté To AOYyO UTTOPEI va XPEIaaTEl va
oupTTAnpwoete emmAéov uypo. H C0un TTpétel va gival
QPKETA Uypapévn WOTe va 'gekoupadetal’ oTadiakd.

A@aipeon, KOWIPO O€ QPETEG Kal
QUAagN Tou Ywpiou

® [Ma BéATIoTa atroTeAéTpaTa, apoUl Wnbei To KapREAI,
BydATe 1O a1rd TO PNXAVNUA Kal atré Tov Kado.
QoT1600, €dv Oev BPIOKEDTE £KEI, O APTOTTOINTAG Ba
diatnpAoel To KapREN {eoTd €wg Kal yia 1 wpa.

® BydaATte TOv KGO0 aTTO TO PUNXAVNHA XPNOIPOTTOIWVTOG
yavtia @oUpvou, akéun Kal 6Tav 0 apTOTToINTAG
AerToupyei aTov KUKAO dlatApnong BeppdTNTAG.
AvaTTodoyupioTe TOV KABO KAl KOUVIOTE TOV APKETEG
POpPEG yia va Byel TO wnuévo Wwpi. EGv To wwpi dev
Byaiver eUkoAa, SOKIUAOTE va KTUTTAOETE TN ywvia Tou
Kadou o€ LUAIvVN TARAa R TTEpIOTPEWTE TN BAon Tou
a&ova trou BpiokeTal KATW aTrd TOV KAdO.

® O (UPWTAG TTAPAPEVEI OTO ECWTEPIKO TOU KAdOU OTavV
BydAete TO Ywpi. QOTO00, OPICHEVEG POPEG UTTOPET VOl
TTapapeivel pEoa a1o KapPREA. Eav oupBei auTto,
BYGATE TO CUUWTH TTPIV KOWETE TO WWHI O€ PETEG,
XPNOIUOTTOIVTAG éva TTAAOTIKO OKEUOG Koudivag
avOekTIKG 0N BeppdTNTA. Mn XPNOIPOTTOIEITE
METOAAIKO epyaleio dIOTI auTO pTTOpPE] va §UoEl TV
QAVTIKOAANTIKE €TTIKAAUWN TOU CUUWTHA.

® AQAOTE TO YWHi va Kpuwaoel €1Ti TouAdyioTov 30 AeTTTd
o€ oxapa, WoTe va diapuyouv ol udpaTuoi. To Ywyi
KOBeTal dUOKOAO o€ PETEG OTAV Eival KAUTO.

®UAagn

To omTIKO WwHi dev TTEPIEXEI TUVTNPENTIKA Kal yI' auTd TO
Aoyo TTPETTEl va KaTavaAwBei evidg 2-3 nuepwv atrd To
ynolpo. EGv 1o ywpi dev TTpoKeITal va KaTavaAwBei
AUEOWG, TUNIETE TO 0 AAOUMIVOXAPTO 1 TOTTOBETAOTE TO
o€ TTAAOTIKA 0aKOUAQ Kal KAEIOTE TNV EPUNTIKA.

® To TpayavioTd Wwpi YaAAIkoU TUTTOU HOAGKWVEI KATA
N @UAaEN kai yiI' autd 10 AOYO gival KaAUTEPA va To
QQAOETE EEOKETTAOTO PEXPI VO TO KOWETE O€ PETEG.

® Edv BéAeTe va dIOTNPAOETE TO WWHI YIa PEPIKES
NUEPES, PUAGETE TO oTNnV KaTdwugn. KéwTe T0 Wwpi oe
QETEG TTPIV TO KATAWUEETE, LWOTE VA PTTOPEITE VA
Bydlete eUkoAa 60N TTOCOTNTA BEAETE.

"eVIKEG CUMPBOUAEG KAl HUOTIKA

To TETUXNKEVO WAOIUO TOU WwHIoU e€apTaTal atrd pia
TTOIKINIO BIOQOPETIKWV TTaPAyOVTWY, OTTWG N TTOIOTNTA
TWV UAIKWV, N TTPOCEKTIKI PETPNGOT, N BEpUOKpaaia Kai n
uypaoia. AgiCel va dIaBAEoeTe Ta HUOTIKG Kl TIG
OUMBOUAEG TTOU akoAouBouv, WoTe va OIaCPOAITETE OTI
Ba €xeTe €mITUXN aTTOTEAEOHATA.

H ouokeun Trapaokeung wwpiou dev gival pia
OTEYAVOTTOINUEVN POVADA KOl WG €K TOUTOU ETTNPEACETAI
atd T Beppokpacia. EGv n nuépa gival oAU {e0TA ) TO
punxdavnua xpnoiyotroigital o {eaTh koudiva, TOTE TO
Wwi gival avod va pOUTKWOEl TIEPITTOTEPO aTTd O,TI
otav kavel kpUo. H BEATIOTN Beppokpaaia TrepIBEAAoVTOG
eival petagy 20°C/68°F kai 24°C/75°F.

® Y& nuEPEG PE TTOAU XapunAn Beppokpaaia, apAoTe TO
vepod TNG Bpuong va oTabei oe Beppokpacia
mepIBaAAovTog €1Ti 30 ATTTG TTPIV TN XPAON. KdvTe TO
id10 yia Ta UAIKG TTOU XpnoiyoTroloUvTal aTreudeiag
aTré 1o Yuyeio.

® XpnaipotroinaTe 0Aa Ta UAIKG g€ Beppokpaaia
OwpaTiou €KTOG €AV TTPORAETTETAI DIAPOPETIKA ATTO TN
auvTayn, T.X. YIa Toug Ypriyopoug KUkAoug Ba
XPEIOOTEI VO (ETTAVETE TO UYPO.

® [poobéoTe Ta UNIKG aTov KADO PE Tn o€ipd TTou
avagépeTtal oTn auvtayn. ®povrioTe n payid va
TTAPOMEVEI OTEYVA KAl VA €ival XwpPIoTd atro
oTroI0dATTOTE GAAQ UYPA TTOU TTPOCTEBNKAV GTOV
KGO0, HEXPI VO apXioel N avapign.

® H akpIBrg pétpnon eival mOavev o o onNUAVTIKOG
TTAPAYOVTAG YIa €va TTETUXNUEVO KapREAL. Ta
mepIoadTepa TTPoBAAUaTa opeilovTal o€ avakpIBEiG
HETPAOEIG R OTNV TTapdAeIPn evog atrd Ta UAIKA. Mo Tn
HETPNON TWV UNIKWV TNG OUVTAYAG aKOAOUBroTE TO
HETPIKO 1) TO BpeTaVIKG gUoTNUA. Mn XpNOIUOTTOIEITE
Kal Ta 8U0 CUCTAPATA OTNV idBla cuvTayn.
XpnoIPoTToINaTE TNV KOUTTA-HECOUPQ KAl TO KOUTAAI
TTOU TTapéxovTal.
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® XpnolpoTrolgite TTAvTa PPETKA UAIKE, EVTOG TNG

nuepopnviag Afgng. Ta eutradr) UAIKG OTTWG TO YAAQ,
TO TUPI, TO AOXQVIKG KOl Ta PPETKA PPOUTA PTTOPET VO
Xahdoouy, 181aiTepa g€ uWnAr Beppokpacia
TePIBAAAOVTOG. AUTA Ta UNIKG TTPETTEN VO
Xpnaigotrolodvtal Hévo o€ WwHi TToU TTaPACKEUAZETAl
APEOWG.

Mnv rpoaBéteTe UTTEPPBOAIKA TTOGATNTA AiTToug dITI
autd oxnpaTiCel PAypa PETAEU TNG PaYIAG KOl TOU
aAeuploy, emBpaduvovTag Tn dpdon TnG Hayidg,
TIPAYHA TTOU PTTOPET va €XEI Gav aTToTEAEOUA Eva
Bapu kal cupTTayEég KapBEAL.

Kéwre kopparakia To BouTtupo Kal Ta GAAa AiTTn TTpIv
Ta TTPOOBOECETE GTOV KADO.

AVTIKATAOTAOTE PEPOG TNG TTOOOTNTAG TOU VEPOU HE
XUHOUG @poUTwy, OTTWG TTOPTOKAAI, Ao 1) avavd
oTav QTIAYVETE YWHIA PE yelon @PoUTwY.

Mrropeite va TTpooBEaeTe oav PEPOG TNG TTOCOTNTAG
TOU UypoU Kal (w6 Aaxavikwv. To vepd atmd Tig
BpaoTég TraTdTeg TEPIEXE! APUAO, TTPAYHA TTOU
aTToTeAE pia TTPOOBETN TTNYA TPOPNG YIa TN HAyIA Kal
BonBd va TTapaokeudoeTe éva KaAd GOUCKWUEVO,
HaAakdTePO KapREAI TTou pTTopei va diatnpnBei yia
MEYOAUTEPO XPOVIKO BIGOTNHA.

Ma Tn yedon, YTTopeiTe va TpoaBEoeTe Aaxaviké OTTwg
TPIUPEVO KApPOTO, KOAOKUBAKIA ) TTOUPE TTATATAG.
Emreidr) autd Ta Tpo@Ipa TIEPIEXOUV VEPO, Ba XPEIaTTEi
Va YEIWOETE TNV TTOOOTNTA UYPOU TNG CUVTAYAG.
ApxioTe pe Aiyo vepd, eAéyEre Tn CUPN KaBWG apxidel
va avaplyvUeTal Kol TTpOCapPOOTE TNV TTOOOTNTA OTTWG
QTTAITEITAL.

Mnv uTTepBaiveTe TIG TTOGATNTEG TTOU AVAPEPOVTAI OTIG
OuVvTaYEG BIOTI UTTOPET VO KATAGTPEWETE TOV
apTOoTTOINTH.

Edv To wwpi 6 pouckwael Kahd, SoKIUAoTE va
QVTIKATOOTAOETE TO vEPS TNG BPUCNG HE ENPIGAWPEVO
vepO 1 Bpacpévo vepd. Edv To vepd Tng Bpldong eival
TTOAU XAWPIWPEVO Kal @OOPIWPEVO UTTOPET va
€TTNPEAOTEi N dIOYKWaON Tou WYwpiol. To OkANPO vepd
pTTOPEI €TTIONG VO €XEI TO iBI0 ATTOTEAEGHA.

® AgiCel va eAEyEETE TN CUUN PETA OTTd TTEPITTOU 5 AeTITG
OuVeEXEG CUpwa. PpovTioTe va £xeTe BiTTAa 0T
OUOKEUN pIa EUKAMTTTN, EAACTIK OTTATOUAQ, WOTE VA
UTTOPEITE va EUOETE TA TOIXWHATA TOU KAdOU €4V
KAToIa a1rd Ta UAIK& KOAATOUV OTIG ywvieg. Mn
Badete Tn omrdTouAa ditrAa aTo {uPWTA oUTE va
TapePTTodideTe TNV Kivnon Tou. ETiong, eAéyére Tn
C0un via va OegiTe €av €xel TN owoTr ouoTtaon. Edv n
Cuun TpiBeTal ) N CUCKeUR JeixVel va AEITOUPYEi PE
SuokoAia, TTpooBéaTe Aiyo Trapatravw vepo. Edv n
CUun KOAAG OTa TOIXWHOTA TOU KAdoU Kal dev
oxnMaTticel pTTaAa, TTPoaBEoTE Aiyo TrapaTTdvw aAelpl.

® Mnv avoiyeTe To KATTaKI KATA T SIAPKEIR TOU KUKAOU
(POUCKWHATOG TNG CUUNG A Tou KUKAOU wnaipatog dI16TI
TO Ywi PtTopei va diaAuBei.
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00nNyOG AVTIMETWTTIONG TTPORANUATWY

Mapakdtw avapépovTal KATToIa cuvNBIoPEVA TTPOBAAATA TTOU PTTOPET va TTPOKUWOUV OTaV GTIAXVETE YW OTOV
TTAPOOKEUOOTH WYwHIoU. AloBdaoTe Ta TTpoBAfuaTa, TIG TNIOAVEG QITIEG KAI TI TIPETTEl VA KAVETE WOTE va £EA0PAAIETal N
ETTITUXNMEVN TTAPACKEUN TOU WwUIoU.

NMPOBAHMA |I1IOANH AITIA |AYZH
MEFEOOZ KAl ZXHMA ®PANTZOAAZ
1. To ywyi dev * Ta Ywpid oAIKAG aA£0EWG POUTKWVOUV * QuoloAoyIKA TTEPITTITWAON, Kayia AUon.

(POUCKWVEI APKETA.

Aly6TEPO a1 Ta AEUKA WwpId 8aitiag Tng
AyéTEPNG YAOUTEVNG TTOU TTEPIEXEI TO
aAeUpl OAIKNG OAEOEWG.

*Ta uypd dev gival apkeTd.

® Agv XPNOIMOTTOINBNKE 0 CWOTOG TUTTOG
aAgupiou.

® Agv XpNOIMOTTOINONKE 0 CWOTOG TUTTOG
payIdg.

® Agv TTPOCTEBNKE QPKETH payId 1 ATav
UTTQYIATIKN.

* ETIAéXONKE 0 YPryOpOG KUKAOG
TTOPAOKEUAG WwHIoU.

e H payid avapeixBnke pe Tn {axapn mpiv
até Tov KUKAO TOou {UMWMATOG.

o Aeitrel axapn A Sev €xel TTPOOTEDEI OPKETH.

® AuéfoTe Ta uypd katd 15 ml/3 kout. yAukoU.

e[poobéate Ta UNIKG OTTWG opileTal oTn
ouvtayn.

*’lowg va xpnoipotroinoate oA akeupl avti
yia 10 GKANPO aAelpl yia Wwpi TTou €XEl
HEYOAUTEPN TTEPIEKTIKOTNTA OE YAOUTEVN.

eMnv xpnoipoTtroleite ahelpl yia OAEG TIG
XPNOEIS.

e[la KaAUTEPA ATTOTEAETUATA, XPNOIUOTTOIEITE
HOVOo payid TTou eVePYEi ypriyopa Kai
«avapelyvUeTal EUKOAO».

* MeTpAOTE TNV TTOGATNTA TTOU CUVIOTATAI KAl
eAEyETe TNV nuepopnvia ARgNg otn
OUOKEUOOIQ.

®Xe auTdv Tov KUKAO TTapackeuddovTal
HIKPOTEPEG PPAVTIOAEG. Puaiooyiko.

¢ BefaiwBeite 611 BV avapelyvuovTal OTav
TTPOCTiBevTal OTN POPUA WwpIoU.

2. Emimedeg ppavifoAeg,
Oev £XOUV POUOKWOEI.

o \gitrel n payid.

o MTTayIdTikn payid.
o Ta uypd ATV KAUTA.

*pooTEBNKE TTOAU AAATI.

*Edv XpNOIPOTTOIRBNKE XPOVOUETPO, N HayIA
Bpaxnke TPOTOU EEKIVATEI N TTAPACKEUR
TOU YwpioU.

¢ pooBéoTe Ta UNIKG OTTWG opideTal 0Tn
ouvtayn.

o EAEyETE TNV nuUEPOUNVia ARENG.

eTa uypa& TIPETTEN va gival OTN OWOTH
Beppokpaaia yia Tn pUBUICN TTOU
XpPnolpoTTolEiTal.

© XPNOIYOTTOIAOTE TIG GUVIOTWHEVEG TTOOOTNTEG.

© TOTTOBETAOTE TA OTEYVA UAIKA OTIG YWViEG
NG ®OPPAG Kal avoifte pia AakouBitoa aTtn
péon WOTe N payid va unv £pBel o€ eTTOPN YE
Ta UYPA.

3. ®pavrdoha TTou éxel
(POUCKWOEI OTO ETTAVW
UEPOG, aav paviTdpl.

e [apa TTOAAA payid.
e[1dpa TToAAR {axapn.
e[1dpa TTOAU aAeUpl.

© A\lyoTEPO AAATI.

® ZeaT0G, UYPOG KAIPOG.

*MeiwoTe TN payid katd 1/4 kout. yAukou.

* MeiwoTe Tn {axapn Katd 1 kouT. yAukou.

*MeiwaoTe To aAeUpl Katd 6 pe 9 kKouT. YAUKOU.

© XPNOIYOTTOIOTE TNV CUVICTWHEVN OTTO TNV
ouvTayr TToooTNTA.

*MeiwoTe Ta uypd katd 15 ml/3 kout. yAukoU
Kal Tn payid kard 1/4 kout. yAukou.
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00NyOG AVTIMETWTTIONG TTPORANUATWY (cuvéxeia)

NMPOBAHMA

| MIGANH AITIA

[AYZH

MEFEOOZ KAl ZXHMA ®PANTZOAAZ

4. To mavw péPog Kai ol
TTAEUPEG TNG
PpavTZOAag ptraivouv
TTPOG Ta Péaa.

e [apa TOAAG uypd.

e Mapa TTOAAA payid.

* Aéyw TOU UYPOU Kai {eoToU KalpoU, n uun
poUcKwaoE TTOAU ypriyopa.

* MelwoTe TNV £TéPEVN QOPA& Ta UYpd KATA
15 ml/3 kouT. yAukoU 1) TTpooBEéaTe Aiyo
AKOPO OAEUPI.

© XPNOIYOTTOIAOTE TNV CUVIOTWHEVN OTTO TNV
ouvTayr TToooTNTaA 1) SOKIPACTE TOV YPARYOPO
KUKAO.

*BdATe 01O Wuyeio TO vepd 1 TTPooBEOTE
y@Aa kateuBeiav armd 1o Yuyeio.

5. Avwpahn
em@aveia — Ox1 Aeia.

o Ta uypd dev ATAV OPKETA.

o [Mapa TTOAU akeupl.

*To emavw PEPOG TNG PPAVT{OAAG PTTOPE Va
pnv €xel To TEAEI0 OXNAMA, AUuTO OUWG BeV
€TTNPEACEI TNV UTTEPOXN YEUON TOU WwuIoU.

* AugnoTe Ta uypd katd 15 mi/3 kouT. yAukoU.

*MeTpAoTe pe akpifeia To aAeupl.

* BefaiwBeite 6T N CUUN POUCKWVEI KATW aTTO
TIG KOAUTEPEG DUVATEG TUVONKEG.

6. ZEQPOUOTKWVEI EVW)
WAvETal.

e H ouokeur ATav TOTTOBETNPEVN KOVTE OF
pedpa agpa f mMOavov va XTUTIONKE A va
TPAVTAXTNKE KATA TOV KUKAO TOU
(POUCKWHATOG.

o 'ExeTe uTTEPRET TN XWPNTIKOTNTA TNG
POPPAG YwpioU.

® Aev €xel XpNnoIPoTToINOEei apkeTd ) kKaB6Aou
aAdT. (Yo aAdm Bon®d aTo va pnv
POUOTKWVEI UTTEPBOAIKE N {UpN)

o [Mapa TTOAAR payid.

® ZeaTOG, UYPOG KAIPOG.

© ToTroBeTAOTE TOV TTAPACKEUATTH) WwHIoU o€
owaTn Béon.

*Mnv XpnoipoTToieiTe PEYOAUTEPEG TTOOOTNTEG
UAIKWV aTTd TIG OUVIOTWHEVEG YIa TIG HEYAAEG
@pavTZOAeg (pey. 900g).

© XpNGOIPOTTOINOTE TN CUVICTWUEVN ATTO TN
guvtayn TToodTNTA aAaTIoU.

* MeTpAOTE e akpifeia Tn payid.
*MeiwoTe Ta uypd Katd 15 ml/3 kout. yAukoU
Kal Tn payid kard 1/4 kout. yAukou.

7. ®pavifoAeg
QVOUOIOPOPPA
HIKPOTEPEG OTTO TN
Hia TTAEUpa.

o H ¢upn eival TTOAU Enpn kail dev ptTopei

VO POUCKWOEI OYOIOPOPPA PETA OTN GOPUaA.

® Au¢foTe Ta uypda katd 15 vu/3 kouT. yAukoU.

YOH YOMIOY

8. oAU o@ixTo.

e [Mapa TTOAU akeupl.
* A\lyétepn payid.

° AiyoTtepn Cayxapn.

* MeTpAOTE PE aKkpiBeia.

©MeTPAOTE TN CWOTH CUVIOTWHEVN TTOCOTNTA
Hayidg.

* MeTpAoTE pPE aKpiBeia.

9. ZUun Tou £X€l OKAOEI
pe TPUTTEG.

© \giTTEl TO QAGTI.
e apa TTOAAA payid.

e[1dpa TTOAAG uypd.

¢pooBéoTe Ta UNIKG OTTWG opideTal 0Tn
guvtayn.

©MeTPAOTE TN OCWOTH CUVIOTWHEVN TTOCOTNTA
Hayidg.

* MeiwoTe T uyp& Katd 15 mi/3 KouT. yAukoU.

10. H @pavtféia aTo
KEVTPO gival wpr, dev
£X€I YNOET aPKETA.

e[dpa TOAAG uypd.
© AIOKOTTH) PEUMATOG KATG TN AeIToupyia.

*O1 TToodTNTEG ATAV TTOAU PEYAAEG Kal n

OUOKEUN Ogv UTTOPEDE VO DOUAEWE! T UAIKA.

* MeiwoTe Ta uypd katd 15 ml/3 KouT. YAUKoU.

* Edv diakoTrei To pelpa KaTd Tn dIdpKEIa TNG
AeiToupyiag yia SIGoTNPA HEYOAUTEPO TWV
8 AeTrTWV, Ba TTPETTE VA AQAIPECETE TNV
ayntn @patfdAa atd Tov Kado Kal va
gekivioeTe TTAAI TN dladikagia pe Kalvoupyia
ouoTaTIKA.

* MeIWOTE TIG TTOGOTNTEG GUUPWVA PE TIG
HEYIOTEG ETTITPETTOPEVEG TTOOOTNTEG.
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NMPOBAHMA

| MIGANH AITIA

[AYZH

YO®H YOQMIOY

11. To wwyi Sev KOBeTA
KaAd, KOAAGEI OTO
Jayaipl.

o K&TINKe o€ QETEG VW ATAV TTOAU {€OTO.

© Agv XpNOIMOTIOINBNKE TO KATAAANAO payaipl.

o [pIv KOWETE TO YWHi O€ PETEG, APAOTE TO
Va KPUWOEI TTAVW O€ OXAPa YIa TOUAAYIOTOV
30 AeTrTd waTe va e§aTpioTolv oI UdPATHOI.
© XpNOIPOTTOIROTE éva KAAO Haxaip! yia Wwpi.

XPQMA KOPAZ KAI NYKNOTHTA

12. ZKoUpo Xpwya
KOPAG / TTOAU TraxId.

* Xpnaipotroinénke n pUbuion yia
SKOYPOXPQMH képa.

© XpNnOIPOTTOIROTE TNV £TTOUEVN QOPA& TN
pPUBUION «UETPIOY QVTi TNG «AVOIKTAGY.

13. H @paviféAa kanke.

© O TTOPAOKEUAOTAG WwHIoU dev
AeIToupyei owoTa.

© YUPBOUAEUTEITE TNV EVOTNTA «ZEPRIG KAl
€CUTTNPETNON TTEAATWV Y.

14.TToAU avoixToxpwpn
Kopa.

*To wwpi 8ev WNHONKE yIa apkeTd Xpdvo.
® Agv avao@EPETal OTN OUVTAYN YOAQ O€
okévn 1 epEoko yaAa.

e Maparteivete T0 XpOVO WNOiUaTOG.

*Mpocbéate 15 ml/3 kouT. TOU YAUKOU
atmofouTupwiévo yaha oe okovn 1
avTIKaTaoTAoTE To 50% TOu vePoU pe yaAa yia
Va eVIOXUBE TO Xpwpa.

NMPOBAHMATA ME TH ®O

PMA

15. To e&dpTnpa JupwpaTog
Oev pTTOpEi va apaipedEi.

¢ pooBéoTe vepd OTN POPUA WWHIOU KAl
a@naoTe To €EAPTNUA CUUWHATOG VO
HMOUAIGOEI TTPIV TTPOCTTAOATETE VA TO
AQOIPECETE.

© AkoAouBAaTE TIG 0dNYieg KABAPIoPOU PETA
N Xpnon. lowg xpeiddetal va TPETTEl va
TIEPIOTPEWETE EAAPPWIG TO EEAPTNUA
CupwpaTog agoU PouNIdaEl yia va
XOAAPWOEL.

16. To Wwpi kKoAAGel oTa
TOIXWHATA TNG
PoOppag / dUoKoAa
Byaivel amd TN oéppa.

o Mtropei va gupBei Aoyw ekTeETaPEVNG
xpriong.

© AheiyTe EAAPPA TO ECWTEPIKO TG POPHAG
WWHIOU pE QUTIKO AGDI.

® YUpBoUAeUTEITE TNV EVOTNTA «ZEPRIG KAl
€CUTTNPETNON TTEAATWVY.

MHXANIKA NMPOBAHMATA XYZKEYHZ

17. O TTOPAOKEUAOTAG
WwpioU dev Asitoupyei /
To e&dpTnua (upwpaTog
Oev KIVeiTal.

* O apToTroIinTAG dev gival avappévog
*H @oppa dev €xel TOTTOBETNOEI CWOTA.

*'Exel €TMAEYET O XPOVODIAKOTITNG
KabuoTépnong.

© EAEyEre TIwG 0 SIOKOTITNG avAappaTog/opnaiyatog
© eival otn 8éon ANAMMENOXZ.

e EAEyETE €Qv N @Oppa Exel aoPaioel OTn
Béon TnG.

o H AgiToupyia TOU TTOPOOKEUOOTH YwUIOU Sev
EeKIVA £wg OTOU N avTioTpOPN YETPNON PTACE!
aTO XPOVO £VOpPENG TOU TTPOYPAUHATOG.

18. Ta UNIKG dev
avapelyviovTal.

* Aev €xeTe BEoel o€ AeiIToupyia Tov
TTOPACKEUAOTH WwHIoU.

® ZgxdoaTe Va TOTTOBETACETE TO EEAPTNHA
CUPWPATOG OTN GOPOA.

* A@ATOU pUBPICETE TO TTPOYPAUHA aTTG TOV
Trivaka eAEyxou, TTOTAOTE TO TTAAKTPO
£€vapgng yIa va EVEPYOTTOINOETE TOV
TTOPOACKEUAOTH YwHIoU.

¢ [piv TpooBéoeTe Ta UAIKE, BeBaiwBeiTe OTI
10 €§APTNUA TOU JUPWHOTOG EPAPUAZEI TTAVW
aTov Ggova oTn Baon TG POPHaAg.

19. Mupwdi& kapévou
KaT& TN AciToupyia.

o Ta uNikd gexelhiouv armd Tn edppa aTo
€0WTEPIKSG TOU PoUpvou.

*H @oppa éxel dlappon.

o 'ExeTe UTTEPRET TO BPIO XWPNTIKOTNTAG
NG @OPHAG YwpioU.

¢ Mpooégre va pnv otddouv Ta UAIKA 6Tav Ta
pixvere péoa otn @dppa. Ta UAIKG TTou
£XOUV OTAEEI TTAVW OTO BEPPAVTIKO OTOIXEIO
UTTOPET VO KAoUV Kal va apyioel va Byaivel
KaTTvVog.

© YUPBOUAEUTEITE TNV EVOTNTA «ZEPRIG Kall
€EUTTNPETNON TTEAATWVY.

*Mnv XpNOIUOTTOIEITE PEYAAUTEPEG TTOTOTNTEG
UANIKWV aTTd EKEIVEG TTOU CUVIOTWVTAI OTN
ouvTayr Kal PETPATE TTAVTA PE OKPIBEI Ta
UAIKG.
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NMPOBAHMA

| MIGANH AITIA |I\Y2H

MHXANIKA NMPOBAHMATA ZYZKEYHZ

20. H pnxavn amoouvdédnke
aré Tnv Tpifa Kata
AGBOG 1 €yIve DIAKOTTT
PeUUATOG TNV WPA TTOU
Aeiroupyouoe.

Ti uTTopWw va Kavw yia
va PNV xaAdoel 1o
Ywyi;

e Edv n ouokeun BpiokeTal 0Tov KUKAO JUPWHATOG, TIETALTE Ta UNIKA Kal EEKIVAOTE TN
diadikaacia atméd TNV apxr.

*Edv n ouokeun BPIiOKeTalI OTOV KUKAO POUCKWHATOG, apaipéaTe {UUN atréd TN OpUa WwHioU,
TIAGOTE TNV Kal TOTTOBETAOTE TNV OE POPHA YIA Ywpi dlaoTdoswy 23 w 12.5 cm/9 x 5 in.,
OKETTAOTE TNV KAl a@ACTE TN UM va QOUCKWOEl PEXPIG GTou JITTAACIaOTE O€ PEYEDOG.
XpNOoIPoTToOIROTE POVO TN pUBUIon 12 pévo yia WYACIPOo 1 WYHOTe 0g TTPOBEPUATHEVO
oupBartikd goupvo atoug 200°C/400°F/évdeign ykadiou 6, yia 30-35 AeTTTd fi péxpl va
podiael.

e Edv n ouokeur BpiokeTal aTov KUKAO TOU WnaoipaTog, XpNOIYOTTOINOTE Tn pUBpion 12 pévo yia
Whoiyo i YAoTE o€ TTPoBepUaTpéVO oupBATIKO PoUpvo oToug 200°C/400°F/évdeign ykadiou 6
APAIPWVTAG TNV ETTAVW OXAPA. BYAATE TTPOCEKTIKG TN GOPUA ATTO T GUOKEUN KAl TOTTOBETHOTE
TN oTNV KATWw oxdpa Tou @olpvou. WAOTE To YwHi PéXP! va podioel.

21.H évdeign HHH * O BdAapog wnaoipatog eival TToAU {eoTOG. © ATTOOUVOEOTE T OUCKEUR KOl QQACTE TN va
eppavigetal aTnv 08dvn KPUWaoel yia 30 AeTTTd.
Kal N OUOKEUR) Jev
TiBeTQN O€ AeiToupyia.

22. H evoeiteig LLL kai EEO |* O TTapackeuaoTig WwpIoU 8e Aeitoupyei © YupBouAeuTEiTE TNV EVOTNTA «ZEPRIG KAl

eppavigovtal aTnv
00dvn kal n gugkeun
Oev AeIToupyei.

owoTd. ZeaAua oTov aiIednTipa €CUTTNPETNON TTEAATWVY.

Beppokpaaiag
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o£pPIC Kal EEUTTNPETNON TTEAQTWV

® Edv 10 KOAWDIO £XEI UTTOOTET {NUId, TTPETTEL, yia AGyoug
ao@aAeiag, va avtikaraoTtabei amé Tnv KENWOOD
aTT6 £€0UCIOOOTNHEVO KEVTPO ETTIOKEUWV TNG
KENWOOD.
Edv xpeidleoTe BonOeIa OXETIKA E:

® TN Xprion NG CUOKEUNG 1

® 70 O£PPIG I TIG ETTIOKEVES
ETTIKOIVWVAOTE PE TO KATAOTNPA ATTO TO OTT0i0
ayopdoarte Tn CUCKEUN 0ag.

® Kartaokeudotnke otnv Kiva.

MpoeiSotroifoeig yia Tn owoTr di1G0eon Tou
mPoidvTog cUp@wva pe TRV Eupwraiki Odnyia
2002/96/EK

2710 TEAOG TNG WPENIUNG CWAG TOU, TO TTPOIGV OeV TTPETTEI
va diatiBeTal Je Ta aoTIKA ATTOPPiMpaTa.

Mpémel va diatedei o€ €I1BIKA KEVTpa SIOPOPOTTOINPEVNG
OUAAOYNAG QTTOPPIMPATWY TTOU 0pIfouV O ONUOTIKEG
APXEG, ] OTOUG POPEIG TTOU TTAPEXOUV AUTAV TNV
utrnpeoia. H XwpioTA d1d0eon piag OIKIAKNAG NAEKTPIKAG
OUOKEUNG ETTITPETTEI TNV OTTOQUYH TTIBAVWV apVNTIKWY
OUVETTEIWV YIa TO TTEPIBAAAOV Kal TV uyeia amrd TNV
akaTdAANAN B1d6e0n KABWG Kal TNV aVAKUKAWOT UAIKWV
aTTé TA OTTOIC OTTOTEAEITAI WWATE VA ETTITUYXAVETAI
anUavTikr €§oIkovounon evépyeiag Kal TTOpwv. MNa Tnv
€TMIONPAVON TNG UTTOXPEWTIKAG XWPIOTAG d1dBeong
OIKIOKWY NAEKTPIKWY OUCKEUWYV TO TTPOIOV QEPEI TO ONA
TOU JIaYPAPPEVOU TPOXOPOPOU KASOU OTTOPPIUHATWY.
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Slovencina

Otvorte ilustracie z titulnej strany

pred pouzitim zariadenia Kenwood °
® Starostlivo si precitajte tieto instrukcie uschovajte ich

pre buducnost. o
® Qdstrarite vSetky obaly a stitky.

bezpecnost

® Nedotykajte sa povrchu horucich dielov. Povrchy
dosiahnutelnych dielov sa pri pouzivani mézu velmi
rozohriat. Pri vyberani nadoby na pecenie chleba
pouzivajte vzdy ochranné rukavice.

® Aby sa zabranilo znecisteniu vnutrajska komory pece,
vzdy pred vkladanim ingrediencié vytiahnite nadobu
na pecenie von zo stroja. Ingrediencie, ktoré by sa
dostali na povrch vyhrievacieho elementu by mohli
prihoriet a zapricinit zadymenie.

® Toto zariadenie nepouzivajte, pokial privodna $ndra
nesie viditelné znamky poskodenia alebo ak
zariadenie spadlo na zem.

® Toto zariadenie, privodnu $nuru alebo zastréku nikdy
neponarajte do vody, ani do inej tekutiny.

® Zastréku tohto zariadenia vytiahnite zo zasuvky
vzdy po pouziti, pred zakladanim alebo odkladanim
jednotlivych €asti alebo pred Cistenim.

® Nenechajte elektrickdl $ndru visiet cez hrany
pracovného stola a nepripustite jej dotyk s hortcimi
predmetmi, ako su elektrické alebo plynové varice.

® Toto zariadenie sa smie pouzivat len vtedy, ak je
umiestnené na rovnej, teplovzdornej ploche. ®

® Po vybrati nadoby na pecenie chleba nestrkajte ruky
do komory pece, lebo méze byt velmi hortca.

® Nedotykajte sa pohyblivych ¢asti vo vnutri piecky na
chlieb (Bread Maker).

® Neprekracujte maximalne mnozstva muky a
kvasiacich prostriedkov, $pecifikovanych v dodanych
receptoch.

® Neumiestriujte piecku na chlieb (Bread Maker) na
priame slne¢né svetlo, do blizkosti horucich
predmetov, ani do prievanu. VSetky tieto podmienky
mozu negativne ovplyvnit vnutornud teplotu v peci a
pokazit vysledny produkt.

® Toto zariadenie nepouZzivajte vonku.

® Nezapinajte toto zariadenie pokial je prazdne, lebo by
to mohlo zapricinit vazne Skody.

® Toto zariadenie nepouzivajte na Ziadny druh
skladovania predmetov.

® Nezakryvajte ventilatné otvory na veku alebo na
bokoch stroja a zabezpecte dostatocné vetranie
okolia piecky na chlieb pocas jej ¢innosti.
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Toto zariadenie nie je ovladatelné externym
¢asovacom, ani samostatnym dialkovym ovladanim.
Toto zariadenie nesmu pouzivat Ziadne osoby
(vratane deti), ktoré maju obmedzené fyzické,
senzorické alebo mentalne schopnosti, alebo maju
malo skusenosti s podobnymi zariadeniami, iba ak by
tak robili pod kvalifikovanym dohladom alebo ak
vopred obdrzia dostato¢né instrukcie o obsluhe tohto
zariadenia od osoby, ktora zodpoveda za ich
bezpecnost.

Deti musia byt pod dohladom, aby sa zarucilo, Ze sa
nebudu s tymto zariadenim hrat.

Toto zariadenie pouzivajte len v domacnosti na
stanoveny Ucel. Firma Kenwood nepreberie Ziadnu
zodpovednost za nasledky nespravneho pouzivania
zariadenia, ani za nasledky nere$pektovania tychto
inStrukcii.

pred zapnutim zariadenia

Overte si, ¢i vasa elektricka siet ma také isté
parametre, aké su uvedené na bocnej strane tohto
zariadenia.

Toto zariadenie vyhovuje eurépskej smernici
2004/108/ES o elektromagnetickej znaSanlivosti a
predpisu ¢. 1935/2004 zo dra 27/10/2004 o
materialoch, ktoré su vhodné na kontakt s
potravinami.

pred prvym pouzitim piecky na chlieb

Poumyvaijte vSetky diely (vid odsek oSetrovanie a
Cistenie).



vyznam symbolov

SIS SIS ISISIS I SISICIISICISISISICIS)

rukovate veka

priezor

hak nadoby na pecenie

vyhrievaci element

rukovat nadoby na pecenie chleba
miesic

pohonny hriadel

spojka pohonu

vypina¢ zap/vyp

odmerka

dualna meracia lyzica — 1¢aj.lyz. a 1pol.lyz.

riadiaci panel

displej

tlacidlo menu

tlacidlo farba korky

tlacidla Casovaca oneskorenia

tlacidlo velkosti bochnika

tlacidlo start/stop

svetelna kontrolka spustenia programu
indikatory velkosti bochnika

indikator farby korky (light- svetla, medium- stredna,
dark- tmava)

ako odmerat mnozstva ingrediencii (vid’ obrazky 3
az7)

V zaujme dosiahnutia najlepSich vysledkov je velmi
dolezité presne namerat mnozstva jednotlivych
ingrediencii.

Tekuté ingrediencie merajte pomocou priehladnej
odmerky s vyznac¢enou stupnicou. Hladina tekutiny v
odmerke musi dosiahnut presne Uroven pozadovanej
znacky, nesmie jej byt viac, ani menej (vid' 3).

Vzdy pouzivajte tekutiny pri izbovej teplote 20°C, s
vynimkou rychlych cyklov pec¢enia chleba (6) a (7).
Postupujte podla instrukcii v odseku receptov.

Na meranie mensich mnozstiev tekutych alebo
tuhych ingrediencii pouzivajte meraciu lyZicu. Naplrite
1 €ajovu lyzicku alebo 1 polievkovu lyZicu do vrchu a
zarovnajte s okrajom lyzice (vid' 6).

© vypinac zap/vyp

Piecka na chlieb od firmy Kenwood je vybavena
prepinacom typu zap./vyp. a pracuje vtedy, ked je
prepinac v polohe ,on“ (,zap").

Zastréte zastréku do zasuvky a stlacte prepinac
zap./vyp. @, ktory je umiestneny na pravej strane
piecky na chlieb — jednotka pipne a na displeji sa
objavi 1 (03:00).

Piecku na chlieb vzdy po pouziti vypnite a vytiahnite
Z0 zasuvky.

pouzivanie piecky na chlieb (Bread
Maker)

(vid' ilustraény panel)

1

~ D W N

"

12

13

14
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Vyberte nadobu na pecenie chleba tak, Ze ju
uchopite za rukovéat a nadobu otocite smerom do
zadnej Gasti komory na pecenie.

Zalozte miesic.

Nalejte vodu do nadoby na chlieb.

Do nadoby pridajte zvySok ingrediencii v takom
poradi, aké je uvedené v prisluSnom recepte.

Postarajte sa o presné odvazenie a odmeranie
vSetkych ingrediencii, pretoze nespravne odmeranie
ma za nasledok nekvalitny produkt.

Zalozte nadobu na chlieb do komory pece v uhle
smerom k zadnej Casti jednotky. Nadobu zaistite
nato¢enim nadoby smerom k prednej Casti.
Sklopte rukovat a zatvorte veko.

Zastréte zastr¢ku do zasuvky — zariadenie pipne a
Standardne prejde na nastavenie 1 (3:00).
Stlacajte tlagidlo MENU @, kym sa nevyberie
pozadovany program. Piecka na chlieb sa
Standardne nastavi na velkost 900 g a strednu
farbu korky.

Vyberte si velkost bochnika stla¢anim tlacidla LOAF
SIZE (VELKOST BOCHNIKA) @ kym sa indikator
@ nedostane na pozadovanu velkost bochnika.
Vyberte si pozadovanu farbu kérky stla¢anim
tlagidla CRUST (KORKA) (3 kym sa indikator @)
nepresunie na pozadovanu farbu koérky (light-
svetla, medium- stredna alebo dark- tmava).
Stlagte tladidlo tart/stop (9, rozsvieti sa svetelna
kontrolka spustenia programu @9. Na zastavenie
alebo zru$enie programu stlacte tlacidlo Start/stop
na 2 — 3 sekundy.



15 Na konci cyklu pecenia vytiahnite zastréku zo
zasuvky.

16 Na zdvihnutie rukovate nadoby na pecenie pouzite
dodany hak.

17 Vyberte nadobu na pecenie chleba tak, Ze ju
uchopite za rukovat a nadobu otocite smerom do
zadnej ¢asti komory na pecenie.

Vzdy pouzivajte ochranné rukavice, pretoze
rukovat nadoby bude hortca.

18 Potom chlieb vyklopte na dréteny rost, aby sa
ochladil.

19 Pred krajanim nechajte chlieb ochladit na dobu
najmenej 30 minut, aby z neho mohla uniknut para.
Horuci chlieb sa tazko kraja.

20 Nadobu na pecenie a miesi¢ vycistite ihned po
pouziti (vid odsek oSetrovanie a Cistenie).

¢asovac oneskorenia (+) (-)

Casovaé oneskorenia umozriuje oneskorit proces
pripravy chleba az o 13 hodin. Oneskoreny $tart nie
je mozné pouzit s programami (6) az (12).

Daélezité upozornenie: Pokial pouzijete funkciu
oneskorenia Startu, nesmiete na pripravu pouzivat
rychlo sa kaziace ingrediencie, ktoré sa kazia uz pri
izbovej alebo vyssej teplote, ako su napriklad mlieko,
vajcia, syr, jogurt a podobne.

Pri pouziti funkcie casova¢ oneskorenia jednoducho
vlozZte ingrediencie do nadoby na pecenie a nadobu
vlozte a zaistite do piecky na chlieb. Potom:

® Stlacajte tlacidlo MENU a vyberte si pozadovany
program — zobrazi sa ¢as cyklu daného programu.

® \/yberte si pozadovanu farbu korky a velkost.

® Potom nastavte ¢asovac oneskorenia.

e Stladte tlacidlo (v) TIMER (CASOVAC) a podrzte ho
stlatené, kym sa nezobrazi celkovy pozadovany ¢as.
Pokial ste prebehli pozadovany ¢as, stlacte tlacidlo
(© TIMER (CASOVAC) a vratte sa spat. Pokial je
tlacidlom ¢asovaca stlacené, posuva ¢as v krokoch s
hodnotou 10 minut. Nemusite pocitat rozdiel medzi
vybranym ¢asom trvania programu a celkovym
poctom pozadovanych hodin, pretoze piecka na
chlieb automaticky do ¢asu zahrnie aj nastaveny ¢as
cyklu.

176

Priklad: Hotovy bochnik sa pozaduje na 7 am (7
hodin dopoludnia). Pokial sa vyrobnik chleba s
ingredienciami nastavuje o 10pm (10 hodin
popoludni), potom celkovy ¢as pozadovaného

oneskorenia je 9 hodin.

Stlacte tlacidlo MENU a
vyberte si pozadovany
program, napriklad €. 1 a
pomocou tladidla () TIMER
(CASOVAC) postvaijte
vysledny udaj v krokoch s
hodnotou 10 minut, kym sa
na displeji nezobrazi ‘9:00’.
Pokial by ste pozadovany
¢as prebehli, jednoducho
stlacte tlacidlo ) TIMER a
vratte sa na hodnotu ‘9:00'.
Stlacte tlacidlo Start/stop —
na displeji zacne blikat
dvojbodka (:) a rozsvieti sa
svetelna kontrolka spustenia
programu @. Casovaé
zacne odpoditavat
nastaveny ¢as oneskorenia.
Pokial ste urobili chybu
alebo si prajete zmenit
nastaveny ¢as, stlacajte
tlacidlo START/STOP kym
sa displej nevymaze. Teraz
mozete Cas resetovat.

b R




ochrana proti preruseniu napajania

Tato piecka na chlieb ma 10 minutovu ochranu pre
pripad nahodného prerusenia privodu elektrického
prudu, napriklad pri nahodnom vytiahnuti zastréky zo
zasuvky. Zariadenie pokracuje vo vykonavani programu
po v€asnom obnoveni dodavky elektrického pradu.

oSetrovanie a Cistenie

® Pred kazdym cistenim odpojte piecku na chlieb
od privodu elektrickej energie a nechajte ju tplne
vychladnut.

® Teleso piecky na chlieb, ani vonkajsi zaklad nadoby
na pecenie, nesmiete ponarat do vody.

® Nepouzivajte abrazivne Cistiace prostriedky alebo
kovové nastroje.

® V pripade potreby Cistenia vonkajSej a vnutornej
plochy piecky na chlieb, pouzivajte navihéené
handricky.
nadoba na pecenie chleba

® Tuto nadobu necistite v umyvacke riadu.

® Nadobu na pecenie a miesic Cistite ihned po kazdom
pouziti tak, Ze nadobu Ciastoéne naplnite teplou
mydlovou vodou. Nechajte 5 az 10 minut odmocit.
Miesi¢ zloZte ota€anim v smere hodinovych ruciciek a
naslednym zdvihnutim. Kone¢né vycistenie vykonajte
makkou utierkou, oplachnite a vysuste.
Pokial by sa miesi¢ nedal zloZit po desiatich
minutach, pridrzte hiadel zo spodnej ¢asti nadoby a
krutte vzad a vpred, kym sa miesi¢ neuvolni.
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tabulka programov pre miesenie a pecCenie chleba

Program Celkovy €as programu| Zvukovy signal pre | Udrziavanie
Stredna farba kérky |manualne davkovanie#| v teple ##
700g 900g 7009 900g
1 Zakladny Recepty na chlieb z bielej 2.53 3:00 2:15 2:20 60
alebo tmavej muky
2 Francuzsky Bochniky s krehkou 3:40 3:50 2:35 2:40 60
chrumkavou kérkou s malym
mnozstvom tuku a cukru
3 Celozrnny Recepty z celozrnnej muky 3:32 3:40 2:50 2:55 60
4 Bezlepkovy Na pouzitie s bezlepkovou 2:10 1:45 60
mukou a bezlepkovou zmesou
na pripravu chleba. Maximalna
hmotnost muky 500g.
5 BrioSkovy / Recepty s vy88im obsahom 2:50 2:55 2:25 2:30 60
sladky cukru
6 Rychly 900g Skracuje dobu pgcenla blelfeho 1:38 1:28 60
chleba na polovicu. Bochniky
. potrebuju na pripravu teplu ] ]
7 Rychly 700g vodu, extra kvasnice a malo soli. 1:28 1:18 60
8 Cesto Cesto na ru¢né tvarovanie a 1:30 - -
na pecenie v piecke
9 Dzem Na vyrobu dZemov. Miesi¢ sa 1:20 - -
neuvedie do ¢innosti pocas
prvych 15 minat alebo
poslednych 20 minut programu
na pripravu dzemu.
10 Kolac¢ Kolaova zmes 1:50 1:34 60
11 Cesto na Recepty na pripravu cesta 1:30 - -
picu na picu
12 Pecenie Len pecenie. Mozno pouzit aj 0:10 — 1:00 - 60

na opatovné ohriatie alebo
zapecenie upeceného a
ochladnutého produktu. Na
zmenu pozadovaného ¢asu
pouzite ¢asovac.

ke

Pred koncom druhého cyklu miesenia zaznie zvukovy signal pre manualne davkovanie igrediencii, ak
tak odopruca recept.

Piecka na chlieb prejde automaticky do rezimu udrziavania v teple na konci cyklu pecenia. V tomto

rezime zostane zariadenie az jednu hodinu alebo kym sa nevypne, podl'a toho, ¢o nastane skor. Berte
prosim do uvahy: vyhrievaci element sa zapina a vypina a prerusovane hreje pocas cyklu udrziavania

v teple.
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Recepty (pridavajte ingrediencie do nadoby v poradi, uvedenom v receptoch)

Zakladny biely chlieb Program 1 Celozrnny chlieb so
semienkami Program 3
Ingrediencie 900g 7009 9
Voda 320 mi 270 mi Ingrediencie 900g 700g
Rastlinny olej 1,5 pol. lyZ.| 1 pol. lyZ. Voda 310 ml 250 ml
Nebielena biela chlebova 500 g 400 g Rastlinny olej 1,5 pol. IyZ. 1 pol. /yZ.
muka Celozrnna chlebova miika 450 g 370 g
Odstredené susené mlieko 5caj. lyz. | 1pol. lyZ. Nebielend biela chiebova 50 g 30g
Sof 1,5 &aj. lyz. | 1caj. lyzZ. miika
Cukor Tpol lyz. | 2caj. lyZ Odstredené susené mlieko | 5 Gaj. IyZ. | 3 ¢aj. lyz.
Susené kvasnice 79 1,5 Caj. lyZ. Sol 1¢&aj. lyz. | 1¢aj lyz.
(52: f’:’; Cukor 4caj. lyz. | 3ca vz
il Susené kvasnice 1,5 &aj. lyz. | 1 &aj. lyz.
. e Tekvicové semienka 1 pol. lyZ. | 2 ¢caj. lyZ.
Caj. lyZ. = 5 ml = cajova lyZicka - - -
. . L. Sinecénicové semienka 1 pol. lyz. | 2 ¢caj. lyZ.
pol. lyZ. = 15 ml = polievkova lyZica
Makové semienka 2caj. lyz. | 2 ¢aj. lyZ.
FranCl'stky chlieb Program 2 tahk.o opraZené sezamové 2caj. lyz. | 2 ¢aj. lyzZ.
semienka
Ingrediencie 900g 7009 1 Semienka oridaite viedv. ked Kow sianal
Voda 300ml >50ml e[men a p'n ajte vte Y, e .sa ozve zvukovy signa
pocas druhého cyklu miesenia.
Nebielena biela chlebova 5009 400g
muka
Sof 1,5 &aj. lyZz. | 1 caj. lyz.
Cukor 3caj. lyz. | 2¢aj. lyz.
Susené kvasnice 1,6 Caj. lyz. [ 1,5 caj. lyZ.

Bezlepkovy chlieb

Program 4

Ingrediencie Bezlepkova zmes Bezlepkova zmes Bezlepkova zmes

na pripravu chleba zn. Juvela® zn. Schér Mix B®
zn. Glutafin®

Voda 450ml 400ml 500ml

Rastlinny olej 2 pol.lyzZ. 2 pol.lyZ. 2 caj. lyz.

Bezlepkova zmes na pripravu chleba 5009 5009 5009

Sol nepridava sa nepridava sa 1 caj. lyz.

Susené kvasnice 2 caj. lyz. 2 caj. lyz. 2 caj. lyz.

1 Po 5 minatach mieSania zo$krabte plastovou Skrabkou, aby ste sa uistili, Ze sa zapracovali vSetky suroviny.
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Recepty (pridavajte ingrediencie do nadoby v poradi, uvedenom v receptoch)

BrioSkovy chlieb Program 5 Pecivo Program 8
Ingrediencie 900g 700g Ingrediencie na 12 kusov
Mlieko 200 ml 160 ml Voda 240 ml
Vajcia 2 1 Vajce 1
Maslo, rozpustené 120 g 80 g Nebielena biela chlebova muka 450 g
Nebielena biela chlebova 500 g 400 g Sol 1¢aj. lyz.
muka Cukor 2 éaj. lyz.
Sol 1,6 ¢aj. lyZ.| 1 caj. lyZ. Maslo 259
Cukor 60g 409 Susené kvasnice 1,5 &aj. lyZ.
Susené kvasnice 2caj. lyz. 1,5 caj. lyz. Na polevu:

. . , Vajecny Zltok roz$lahajte s 1

B|e|y chlieb — ryCth 15 mi (1 pol. lyz.) vody

program Program 6 - 7 Sezamové a makové semienka

na posypanie, volitelné
Ingrediencie 900g 700g
Voda, vlazna (32°C — 35°C) 320 ml 250 ml 1 Na konci cyklu vyklopte cesto na mierne pomacenu
Nebielena biela chlebové 500 g 400 g plochu.’Op?trn? ho ovbrét'te a ro.zdel'te na 12
muika rovnakych Casti a ru¢ne vytvarujte.

2 Po vytvarovani nechajte cesto vykysnut a potom ho

Odstredené susené mlieko 5caj. lyz. | 4 ¢aj. lyZ. upedte v tradicnej rre.

Sof 1¢&aj. lyz. | 1caj. lyz.

Cukor 4 caj. lyz. | 3caj. lyz.

Maslo 25g 159 DzZem z letného ovocia Program 9

Susené kvasnice 4 caj. lyz. | 3caj. lyz.
Ingrediencie 450g dZemu
Jahody 116g
Maliny 116g
Cervené ribezle 759
Citrénova Stava 2 caj. lyz.
Cukor na pripravu 300g
dZemu s pektinom
Maslo 159

Poznamka: Miesi¢ nebude v ¢innosti po¢as prvych 15
minut alebo po¢as poslednych 20 minut programu na
pripravu dzemu.

1 Ak su jahody velké, prerezte ich na polovice a vlozte
do nadoby s malinami a ¢ervenymi ribezlami. Pridajte
ostatné ingrediencie.

2 Po ukonéeni cyklu spotrebi¢ vypnite a dZzem vlejte do
vysterilizovanych pohérov, zatvorte ich a nalepte
nélepky s oznacenim.
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Recepty (pridavajte ingrediencie do nadoby v poradi, uvedenom v receptoch)

Zazvorovy chlieb Program 10
Ingrediencie 1 muénik
Maslo 1159
Sirup z trstinového cukru 1259
Melasa 509
Trstinovy cukor 1259
Mlieko 180ml
Vajce 1
Hladka muka 280g
Miety zazvor 2 caj. lyz.
Prasok do peciva 2 caj. lyz.
Séda bikarbona 1¢aj. lyz.

1 Maslo, sirup, melasu a cukor viozte do mensej
nadoby a ohrievajte na miernom ohni, kym sa
neroztopia, prilezitostne premiesajte. Nechajte mierne
vychladnut, potom vlejte do formy na chlieb.

2 Do formy na chlieb prilejte mlieko a pridajte vajicko.

3 Preosejte muku, zamie$ajte do nej zazvor, prasok na
pecenie a sédu bikarbonu a pridajte ich do formy na
chlieb.

Poznamka: Pred jedenim sa odporuéa nechat
odstat zazvorovy chlieb vo vzduchotesnej nadobe
pocas 24 hodin, aby bol lepkavy.
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Recepty (pridavajte ingrediencie do nadoby v poradi, uvedenom v receptoch)

Cesto na picu Program 11

Ingrediencie Cesto Cesto
2 x 30cm 1 x 30cm

Voda 250ml 140ml

Olivovy olej 1 pol. lyZ. 1 pol. lyZ.

Nebielena biela 450g 2259

chlebova muka

Sof 1,5 Caj. lyZ. 1 ¢aj. lyz.

Cukor 1 caj. lyZ. 0,5 caj.lyz.

Susené kvasnice 1 ¢aj. lyZ. 0,5 caj.lyz.

Na oblohu:

Pasta z paradajok 8 pol. lyzZ. 4 pol. lyz.

susenych na sinku

Susené oregano 2 caj. lyz. 1 caj. lyz.

Syr Mozzarella, 280g 140g

pokrajany na platky

Cerstvé oltpané 8 4

paradajky, hrubo

posekané

ZlIta paprika, bez 1 I,

semienok a pokréjana

na tenké rezance

Zelena paprika, bez 1 I

semienok a pokrajana

na tenké rezance

Sampiriény, pokrajané 100g 50g

na platky

Syr Dolcellate, pokrajany 100g 50g

na malé kusky

Parmska Sunka, 100g 50g

posekana na kusky

Cerstvo postrihany 50g 259

Syr parmezan

Cerstvé listky bazalky 12 6

Sol a Cerstvo zomleté

Cierne korenie

Olivovy olej 2 pol.lyZ. 1 pol. lyZ.
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1 Na konci cyklu vyklopte cesto na mierne pomucéenu

plochu. Cesto znovu jemne hnette. Vyvalkajte na kruh
s priemerom 30 cm a polozZte ho na pripravent formu
alebo plech na pecenie.

Ruru predhrejte na 220°C/plyn stupen 7. Naneste na
cesto pizze pastu z paradajok suSenych na sinku.
Posypte oreganom a navrch poukladajte dve tretiny
syra mozzarella.

Poukladajte paradajky, papriku, Sampifiony, posypte
syrom dolcellate, parmskou Sunkou, zvySkom
mozzarelly, parmezanom a bazalkovymi listkami.
Ochutte solou, ¢iernym korenim a pokvapkaijte
olivovym olejom.

Pecte 18-20 minut alebo kym nedosiahne zlatistd
farbu a ihned potom podavajte.



ingrediencie

Hlavnou ingredienciou na vyrobu chleba je muka, ktoru
treba spravne vybrat, ¢o je klu¢om na dosiahnutie
dobrého bochnika.

pSeniéné muky

Z pSenicnej muky su najlepsie bochniky chleba. PSenica
pozostava z vonkajsej Supky, ¢asto nazyvanej otruby, a
z vnutorného jadra, ktoré obsahuje pSeni¢ny zarodok a
endosperm (muc¢na €ast zrna na vyzivu zarodku pri
kli¢eni). Protein vo vnutri endospermu po zmiesani s
vodou tvori lepok. Lepok sa elasticky roztahuje a pri
fermentacii kvasnic sa vyvijaju plyny, ktoré zapriginuju
narastanie objemu kysnutého cesta.

biele muky

Z tejto muky sa odoberaju otruby a pSeni¢né zarodky,
zostavajuci endosperm sa melie na bielu muku. Je
zasadne potrebné pouzivat Cistd bielu muku, alebo
chlebovu bielu muku, pretoze maju vy$Siu droven
proteinov, ktoré su potrebné na vyvoj lepku.
Nepouzivajte oby¢ajnu bielu miku, ani samokysnucu
muku na pripravu kvasenych chlebov vpiecke na chlieb,
lebo vysledkom budu bochniky podradnej kvality.
Existuje niekolko znaciek bielej chlebovej muky. V
zaujme €o najlepsSich vysledkov pouzite na pripravu
chleba muku dobrej kvality, prednostne nebielenu.
celozrnné muky

Celozrnné muky obsahuju otruby, aj pSeni¢né zarodky,
ktoré davaju muke orieskovitu prichut a vysledny chlieb
ma potom hrubsiu, zrnitd Struktdru. Znovu sa na
pripravu musi pouzit €ista celozrnna pSeni¢na muka
alebo celozrnna chlebova muka. Bochniky chleba
pripravené zo 100% celozrnnej muaky su omnoho
hustejSie nez biele bochniky. Zarodky pritomné v muke,
zabranuju tvorbe lepku, takze cesto z celozrnnej muky
kysne omnoho pomalSie. Pouzivajte Specialne programy
na pripravu celozrnného chleba, ktoré maju dihsi ¢as na
kysnutie cesta. Pokial chcete svetlejsie bochniky, potom
nahradte ¢ast celozrnnej muky bielou chlebovou mukou.
Na rychlu pripravu celozrnného chleba mézete pouzit
nastavenie rapid na rychlejsiu pripravu.

cista tmava muka

Moze sa pouzivat v kombinacii s bielou mukou, alebo
samostatne. Obsahuje priblizne 80-90% pSeni¢nych
jadier a vysledkom su svetlejSie bochniky, ktoré si vSak
zachovaju celu chut. Pokuste sa pouzit tuto muku na
zakladnom bielom cykle tak, ze nahradite 50% Cistej

bielej muky ¢istou tmavou mukou. Mozno bude treba
pridat malé mnozstvo dopinkovej tekutiny.

obilna chlebova muka

Je to kombinacia bielej, celozrnnej a raznej muky so
sladovanymi celozrnnymi pSeni¢nymi zrnkami, ktoré
davaju chlebu osobitnu Struktiru aj chut. Pouzit sa da
samostatne, alebo v kombinacii s bielou mukou.

muky, ktoré nie st vyrobené z psenice

Ostatné druhy muky, ako napriklad razna, mozno pouzit
s bielou alebo celozrnnou pseniénou mukou na vyrobu
tradiénych chlebov, ako je pernik alebo razny chlieb.
Rovnomerne pridavajte malé mnozstva prisad a
rozliénych prichuti. Nepouzivajte samostatne, lebo
vysledkom by bolo lepkavé cesto a velmi husty, tazky
bochnik. Ostatné druhy obilia, ako je proso, jaémen,
pohanka, kukurica a ovos maju nizky obsah proteinov a
nedokazu vytvorit dostato€né mnozstvo lepku na vyrobu
tradi¢ného chleba.

Tieto druhy mudky mozno Uspesne pouzit len v malych
mnozstvach. Skuste nahradit 10-20% bielej chlebovej
muky niektorou z vy$sSie uvedenych alternativ.

sol

Malé mnozstvo soli v chlebe je zakladnou podmienkou

na pripravu cesta a na vyslednud chut chleba. Pouzivajte

jemnu kuchynsku sol, nepouzivajte hrubu sol, ktorou je

lepsie posypat na zaver ruéne tvarované zemle, aby sa

tak dosiahla chrumkava Struktara. Je lepsie vyhnut sa

nahraddm s malym obsahom soli, lebo tieto neobsahuju

sodik.

® Sol spevnuje Strukturu lepku a zlepSuje pruznost
cesta.

® Sol potlaca rast kvasiniek a tak zabrariuje prekysnutiu
cesta a jeho kolapsu.

® Prili§ velké mnozstvo soli vSak brani dostato€nému
kysnutiu cesta.

sladidla

Na sladenie pouzivajte biely alebo hnedy cukor, med,

sladovy extrakt, zlaty sirup, javorovy sirup alebo melasu.

® Cukor a tekuté sladidla ovplyviiuju farbu chleba a
pomahaju dat chlebu zlatistd korku.

® Cukor pritahuje vihkost a zlepSuje tak udrziavanie
kvality chleba.

® Cukor podporuje kvasenie potravin, ale nie zasadne,
pretoZze moderné typy suchych kvasnic st schopné
vyuzivat prirodné cukry a Skroby, ktoré sa
nachadzaju v muke, ¢im sa cesto vyrazne aktivizuje.
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® Sladké chleby maju strednd uroven cukru spolu s
pridanym ovocim alebo polevou s pridanymi
osobitnymi sladidlami. Na tento typ chlebov
pouzivajte cyklus pre sladky chlieb.

® Pokial sa pouzivaju na sladenie tekuté sladidla,
potom treba mierne zredukovat celkovy obsah
tekutiny uvedenej v recepte.

tuky a oleje

Aby sa dosiahla maksia kérka, do chleba sa pridava

malé mnoZstvo tuku alebo oleja. Pomaha to predizit

Cerstvy stav bochnika. Pouziva sa maslo, margarin

alebo bravéova mast v malych mnozstvach do 25 g

alebo rastlinny olej 22ml (1,5 pol.lyz.). Pokial sa v

niektorom recepte musi pouzit viac prichuti, potom sa s

maslom dosiahne lepsi vysledkok.

® Olivovy olej alebo sIne¢nicovy olej mozno pouzit
namiesto masla, pricom treba primerane upravit
obsah tekutin pri mnozstvach nad 15ml (3 ¢aj.lyz.).
SInec¢nicovy olej je vhodnou alternativou pre pripad,
Ze chcete obmedzit hladinu cholesterolu.

® Nepouzivajte nizkotukové natierkové zmesi s
obsahom tuku nad 40%, pretoZze nemaju
porovnatelné viastnosti, ako maslo.

tekutina
Pouzivaju sa niektoré druhy tekutin, pricom zakladom
je voda alebo mlieko. S vodou je vyslena kérka
krehkejsia nez s mliekom. Voda sa ¢asto kombinuje s
praskom z odstredeného mlieka. Toto je podstatné v
pripade, zZe sa na pripravu pouzije oneskorenie ¢asu
dopecenia, pretoze cerstvé mlieko by sa mohlo
pokazit. Pre vaésinu programov je vhodna voda
priamo z vodovodu, ale v pripade rychleho
jednohodinového cyklu rapid treba pouzit vlaznu
vodu.

® V pripade velmi chladnych dni si odmerajte teplotu
vody a nechajte ju pred pouzitim postat pri izbovej
teplote aspori 30 minut. Pokial pouzijete mlieko
priamo z ladni€ky, postupuijte rovnako.

® V pripade pouzitia podmaslia, cmaru, kyslej smotany
a makkého syra, ako je ricotta, cottage alebo fromage
frais, mozno ich pouzit ako ¢ast tekutiny, aby sa
dosiahla vihkejSia a jemnejsia striedka. Podmaslie
poskytne chlebu prijemnu, mierne kyslastu prichut,
ktoru si vyzaduju chleby a cesta v niektorych
krajinach.

® Vajcia mozno pridat na dosiahnutie spestrenia cesta,
na zlepSenie farby chleba a na podporu Struktury a
stability lepku pocas kysnutia. Pokial sa na pripravu
pouziju vajcia, musi sa primerane redukovat obsah
tekutin. VlozZte vajcia do odmernej nadoby a nadobu
doplnte tekutinou do pozadovaného objemu podfla
receptu.

kvasnice

Kvasnice sa daju pouzit Cerstvé alebo susené. VSetky

recepty tejto knihy boli otestované s pouzitim lahkych

rychlo pésobiacich zmesi suchych kvasnic, ktoré

netreba vopred rozrobit vo vode. Primiesaju sa

jednoducho do muky, kde zostavaju suché, kym sa k

zmesi neprimieSa voda.

® \/ zaujme dobrych vysledkov pouzivajte suché
kvasnice. Pouzivanie Cerstvych kvasnic sa
neodporuca, lebo sa po nich dosahuju velmi
nevyrovnané vysledky. Pokial pouzivate ¢asovac
oneskorenia, potom nepouzivajte ¢erstvé kvasnice.
Pokial si vSak Zelate pouzit Cerstvé kvasnice,
postupujte nasledovne:
69 Cerstvych kvasnic = 1¢aj.lyz. suchych kvasnic
ZmieSajte Cerstvé kvasnice s jednou Cajovou lyzi€kou
cukru a dvomi polievkovymi lyzicami vody (teplej).
Ponechaijte 5 minat, kym sa nespenia.
Potom pridajte do nadoby ostatné ingrediencie.
V zaujme dosiahnutia najlepsich vysledkov treba
mnozstvo kvasnic prispdsobit.

® Pouzivajte mnozstva, uvedené v receptoch, prili§
mnoho kvasnic méze zapricinit prekysnutie cesta a
jeho pretecenie cez vrSok nadoby na pecenie.

® Pokial sa sacok s kvasnicami otvori, potom treba
pouzit jeho obsah do 48 hodin, iba ak by vyrobca
uvadzal nieco iné. Sacok po odsypani kvasnic znovu
uzavrite. Sacok, ktory uz bol otvoreny a znovu
zatvoreny, treba ulozit do mraznicky.

® Susené kvasnice pouzite pred datumom spotreby,
pretozZe sa kvasnice ¢asom kazia.

® Je mozné zakupit kvasnice, Specialne uréené na
pouzitie v pieckach na chlieb. Aj s nimi sa daju
dosiahnut dobré vysledky, len treba vhodne
prispdsonit odporuc¢ané mnozstva.
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Uprava vlastnych receptov

Potom ¢€o ste uz vyskusali niektoré recepty na pecenie,
si mozno budete Zelat ich prispésobenie na vlastné
oblUbené recepty, ktoré ste predtym namiesali a
vymiesili ruéne. Zacénite vyberom niektorého z receptov
uvedenych v tejto knihe, ktory je podobny vasmu
receptu a pouzite ho ako zakladné voditko.

Precitajte si nasledovné pokyny, ktoré vam pomozu pri
priprave vlastného receptu.

® Overte si, ¢i chcete pouzit spravne mnozstva
ingrediencii pre piecku na chlieb. Neprekracujte
odporu¢ané maximalne mnozstva. V pripade potreby
zredukuijte recept tak, aby ste dosiahli vhodné
mnozstvo muky a tekutiny podla receptu piecky na
chlieb.

® Do nadoby na pecenie vzdy najskor nalejte tekutinu.
Oddelte kvasnice od tekutiny tak, Zze ich pridate az po
muke.

® Cerstvé kvasnice nahradte suSenymi. Poznamka: 6g
Cerstvych kvasnic = 1 ¢ajova lyzi¢ka (5ml) suchych
kvasnic

® Pokial pouzivate ¢asova¢ na oneskorenie pecenia,
potom namiesto Cerstvého mlieka pouzite suSené
odstredené mlieko.

® Pokial na pripravu chleba pouzivate vajcia, potom
treba ich objem zahrnut do celkového mnozstva
tekutiny a spolu ho odmerat.

® Kvasnice drzte oddelené od ostatnych ingrediencii v
nadobe na pecenie, kym sa nezacne ich miesanie.

® Pocas prvych mindt mieSania kontrolujte konzistenciu
cesta. Pokial piecka na chlieb potrebuje trochu
maksie cesto, pridajte do neho extra tekutinu. Cesto
musi byt dostatocne vihké, aby sa postupne
uvoltovalo.

vyberanie, krajanie a skladovanie
chleba

® \/ zaujme ¢o najlepsich vysledkov, ked sa bochnik
chleba upecie, vyberte ho zo stroja a vyklopte ihned z
nadoby na pecenie, hoci piecka na chlieb udrzZi chlieb
v teple az jednu hodinu, pokial nie ste prave nablizku.

® Nadobu na pecenie vyberajte zo stroja pomocou
ochrannych rukavic, aj ked sa nachadza v cykle
udrzania teploty. Oto¢te nadobu dolu hlavou a
niekolkokrat potraste, aby sa chlieb uvolnil. Pokial sa
chlieb neda vybrat, skuste opatrne poklepat hranou
nadoby o drevennu dosku, alebo otacajte zakladom
hriadel'a na spodnej ¢asti nadoby na pecenie.

® MiesiC by mal zostat vo vnutri nadoby na pecenie aj
po vybrati chleba, aj ked' niekedy sa moze stat,
zostane v bochniku. V takom pripade ho musite
vybrat eSte pred krajanim chleba. Pouzite na to
vhodny teplovzdorny plastovy nastroj. Nepouzivajte
na to kovové nastroje, ktoré by mohli poSkrabat
ochranny povlak na miesici.

® Pred krajanim nechajte chlieb ochladit na dobu
najmenej 30 minut, aby mohla z neho uniknut para.
Horuci chlieb sa tazko kraja.

uskladnenie

Domaéci chlieb neobsahuje Ziadne ochranné prostriedky,
preto ho treba skonzumovat do dvoch, troch dni od
upecenia. Pokial chlieb nebudete jest ihned, zabalte ho
do félie alebo do plastového vrecuska a utesnite.

® Krehky chlieb typu french pri skladovani makne, preto
je lepsie ho nechat az do pokrajania neprikryty.

® Pokial chcete chlieb uskladnit na niekolko dni, ulozte
ho do mrazni¢ky. Pred zamrazenim chlieb nakrajajte,
aby sa lahsie dalo odobrat poZzadované mnozZstvo.
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vSeobecné pokyny a tipy

Vysledky pouzivania piecky na chlieb su zavislé na
mnohych faktoroch, ako je kvalita ingrediencii, presné
meranie, teplota a vlhkost okolia. V zaujme dosiahnutia
dobrych vysledkov vam uvadzame niekolko pokynov a
tipov.

Piecka na chlieb nie je utesnené zariadenie a teplotou
sa negativne ovplyvnuje. Pokial je velmi horuci den
alebo ak sa stroj pouziva vo velmi teplej kuchyni, potom
spravidla cesto vykysne viac, nez v chlade. Optimalna
teplota okolia je medzi 20°C a 24°C.

® \/ pripade velmi chladnych dni si odmerajte teplotu
vody a nechajte ju pred pouzitim postat pri izbovej
teplote aspori 30 minut. Podobne postupuijte pri
pouzivani ingrediencii z chladnicky.

® \/Setky ingrediencie pouzivajte pri izbovej teplote, iba
ak by v recepte bolo nieco iné. Napriklad v pripade
rychlych cyklov budete potrebovat vlaznu tekutinu.

® \/Setky ingrediencie pridavajte do nadoby na pecenie
v poradi, uvedenom v recepte. Kvasnice udrziavajte
suché a oddelené od ostatnych tekutin, pridanych do
nadoby, kym sa neza¢ne mixovanie.

® Presné nameranie jednotlivych ingrediencii
najdodlezitej§im faktorom Uspechu prace. Najvacsie
problémy su zapri¢inené nepresnym meranim alebo
vynechanim ingrediencie. Postupujte bud podla
metrickych alebo anglickych mernych jednotiek, ktoré
nie st vzajomne zamenitelné. Na meranie pouzivajte
meraci valec (odmerku) a meraciu lyZicu.

® \/zdy pouzivajte Cerstvé ingrediencie v rdmci zarucnej
doby. Lahko sa kaziace ingrediencie, ako je mlieko,
syr, zelenina a Cerstvé ovocie sa mozu rychlo pokazit,
hlavne v teple. Takéto ingrediencie mozno pouzit len
na pripravu chleba, ktory sa pecie ihned.

® Nepridavajte do cesta prili§ mnoho tuku, pretoze tvori
bariéru medzi kvasnicami a mukou, spomaluje
aktivitu kvasnic a moze mat za nasledok tazky,
kompaktny chlieb.

® Maslo a ostatné tuky pred pridanim do nadoby
pokrajajte na malé kusky.

® Pokial pripravujete chlieb s ovocnou prichutou, potom
nahradte ¢ast vody ovocnymi dzusmi, ako je
pomarancovy, jablkovy, alebo ananasovy dzus.
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Rastlinné dzusy na varenie mozno pridavat ako ¢ast
tekutiny. Voda z varenych zemiakov obsahuje $krob,
ktory je doplnkovou vyzivou pre kvasnice a podporuje
dosiahnutie dobre vykysnutého, makkého, trvanlivého
chleba.

Zeleninu, ako je strihana mrkva, cuketa alebo varené
pretlacené zemiaky, mozno pridat na zlep$enie chuti.
Musite vSak zredukovat mnozZstvo tekutiny z receptu,
lebo tieto potraviny obsahuju vodu. Zacinajte s
mensim mnozstvom vody a kontrolujte cesto pri
mieseni a pripadne pridajte vodu.

Neprekracujte mnozstva, uvedené v receptoch,
pretoze by ste mohli poskodit piecku na chlieb.
Pokial cesto dobre nekysne, skuste nahradit vodu z
vodovodu balenou vodou z flias, alebo prevarenou a
ochladenou vodou. Pokial je vasa voda z vodovodu
velmi chlérovana a fluérovana, méze sa tym
zhorSovat proces kysnutia cesta. Aj tvrda voda méze
mat taky isty ucinok.

Dorazne sa odporuc¢a skontrolovat cesto po uplynuti
asi 5 minut neustaleho miesenia. Pri stroji majte
poruke pruznui gumenu $pachtlu, ktorou mozete
oskrabat boky nadoby na pecenie, pokial by tam
zostali prilepené nejaké ingrediencie. Nestrkajte
Spachtiu do blizkosti miesica, lebo by sa tak mohol
obmedzit jeho pohyb. Kontrolujte aj to, ¢i ma cesto
spravnu konzistenciu. Pokial sa cesto mrvi alebo ak
ma stroj tendenciu spomalovat, pridajte malé
mnozstvo vody. Pokial je cesto prilepené na stenach
nadoby a neda sa z neho vytvorit bochnik, pridajte do
neho trochu muky.

Veko neotvarajte pocas cyklu pripravy a pecenia, lebo
by to mohlo zapricinit kolaps chleba.



priruCka na odstranovanie problémov

V dalSej Casti sa uvadzaju niektoré typické problémy, ktoré moézu vzniknut pri priprave chleba v piecke na chlieb.
Pozrite si prosim tieto problémy, ich mozné pri€iny a prislusné napravné akcie, ktoré treba vykonat, aby sa
zabezpecila spravna priprava chleba.

PROBLEM

| MOZNA PRICINA

| RIESENIE

VELKOST A TVAR BOCHNIKA

1. Chlieb dostato¢ne
nevykysne

® Celozrnné chleby su nizsie nez biele
chleby, nasledkom mensieho mnozstva
proteinu tvoriaceho lepok v celozrnnej
muke.

* Nedostatok tekutiny.

* Nepridany alebo nedostato¢ne pridany
cukor.

* Nespravny typ pouzitej muky.

* Nespravny typ pouzitych kvasnic.

¢ Nedostato¢né mnozstvo kvasnic alebo
staré kvasnice.
e Vyber rychleho cyklu vyroby chleba.

e Kvasnice a cukor prisli do kontaktu s
ostatnymi ingredienciami pred
zaciatkom cyklu miesenia.

* Normalna situacia, nevyZaduje si Ziadne
rieSenie.

® Pridajte 15ml = 3 €aj.lyz. tekutiny.
e Zostavte ingrediencie podla receptu.

* Mozno ste pouzili oby€ajnu bielu muku
namiesto Cistej chlebovej muky, ktora ma
vys$i obsah lepku.

* Nepouzivajte viacucelovu univerzalnu muku.

* Pre najlepsi vysledok pouzivajte Iba viockové
suSené drozdle.

e Odmerajte odpori¢ané mnozstvo a na obale
skontrolujte datum spotreby.

* V tomto cykle sa vytvaraju kratSie bochniky.
Je to normélne.

* Postarajte sa o to, aby kvasnice po pridani do
nadoby zostali oddelené.

2. Ploché, nevykysnuté
bochniky.

¢ Nepridané kvasnice.
e Kvasnice prili§ staré.
e Tekutina bola prili$ tepla.

 Prili§ mnoho soli.

¢ V pripade pouzitia ¢asovaca kvasnice
navlhli skér, nez sa zacal proces
pripravy chleba.

® Zostavte ingrediencie podla receptu.

e Skontrolujte datum spotreby.

* Pouzivajte tekutinu so spravnou teplotou,
zodpovedajucou nastaveniu.

® Pouzivajte odpori¢ané mnozstvo.

* Umiestnite suché ingrediencie do rohov
nadoby a v strede suchych ingrediencii
nechajte priestor na uloZenie kvasnic tak, aby
boli chranené pred tekutinami.

3. Vrsok je nafuknuty,
vyzera ako hrib.

 Prili§ mnoho kvasnic.
 Prili§ mnoho cukru.
® Prili§ mnoho muky.

¢ Nedostatok soli.
* Teplé, vihké pocasie.

® ZmensSite mnozstvo kvasnic o Stvrtinu kavovej
lyzicky.

® ZmensSite mnozstvo cukru o jednu kavovu
lyZi¢ku.

® ZmensSite mnozstvo muky o 6 az 9 kavovych
lyZiciek.

e Pouzite mnozstvo soli, odporicané v recepte.

® ZmensSite mnozstvo tekutiny o 15ml = 3
kavové lyzicky a kvasnic o Stvrtinu kavovej
lyzicky.
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priruCka na odstranovanie problémov (pokracovanie)

PROBLEM

| MOZNA PRICINA

| RIESENIE

VELKOST A TVAR BOCHNIKA

4. Vrsok a strany su
preliacené.

 Prili§ mnoho tekutiny.

 Prili§ mnoho kvasnic.

e \elmi vihké a teplé pocasie mohlo
zapricinit prili§ rychle kysnutie cesta.

* ZmensSite mnozstvo tekutiny este raz o 15ml =
3 kavové lyzicky, alebo pridajte malé
mnozstvo muky.

e Pouzite mnozstvo, odporu¢ané v recepte,
alebo skuste nabuduce rychlejsi cyklus.

e Ochladte vodu alebo pouzite mlieko priamo z

chladnicky.

5. Vrdok je hrbolaty,
uzlovity, nerovny.

* Nedostatok tekutiny.

® Prili§ mnoho muky.

¢ \/rSok bochnika nebol perfektne
vyformovany, ale neovplyvnilo to dobru
chut chleba.

* Pridajte 15ml = 3 k&vové lyZicky tekutiny.

* Presne odmerajte mnozstvo muky.

e Qverte si, Ci sa cesto pripravovalo za
optimalnych podmienok.

6. Kolaps pocas pecenia

® Stroj bol umiestneny v prievane alebo
bol vystaveny narazom, alebo otrasom.

* PrekroCenie kapacity nadoby na
pecenie.

¢ Nedostatocné mnozstvo soli. (sol chrani
pred prilisnym nakysnutim)

 Prilis mnoho kvasnic.

e Teplé, vlhké pocasie.

* Premiestnenie piecky na chlieb.

* Nepouzivajte viac ingrediencii, nez sa
odporucéa na velké bochniky (max. 900g).
® Pouzite mnozstvo soli, odporucané v recepte.

* Presne odmerajte mnozstvo kvasnic.

® ZmensSite mnozstvo tekutiny o 15ml = 3
kavové lyzicky a kvasnic o Stvrtinu kavovej
lyzicky.

7. Bochniky su nerovné a
kratSie na jednom
konci.

e Cesto je prili§ suché a neumozriuje
rovnomerné vykysnutie v nadobe.

* Pridajte 15ml = 3 k&vové lyZicky tekutiny.

STRUKTURA CHLEBA

8. Velmi hustéa Struktdra.

® Prili§ mnoho muky.
* Nedostatok kvasnic.

* Nedostatok cukru.

* Merajte presne.

* Namerajte presné mnozstvo odporucanych
kvasnic.

* Merajte presne.

9. Otvorena, dierava
Struktura.

e Zabudnlo sa na pridanie soli.
 Prili§ mnoho kvasnic.

 Prili§ mnoho tekutiny.

e Zostavte ingrediencie podla receptu.

* Namerajte presné mnozstvo odporucanych
kvasnic.

* Pridajte 15ml = 3 k&vové lyZicky tekutiny.

10.Stred bochnika je
surovy, nie je dobre
prepeceny.

® Prili§ mnoho tekutiny.
® Pocas pripravy nastalo prerusenie
dodavky elektrického pradu.

* Mnozstvo bolo prili§ velké, stroj ho
nezvladol.

* Pridajte 15ml = 3 k&vové lyzZicky tekutiny.

e Pokial sa prerusi dodavka elektrického pradu
pocas pripravy chleba na viac, nez 8 minut,
musite vybrat neupeceny chlieb z nadoby na
pecenie a zacat znovu s Cerstvymi
ingredienciami.

® Zredukujte mnozstvo na maximalne dovolené
mnozstvo.
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priruCka na odstranovanie problémov (pokracovanie)

PROBLEM

| MOZNA PRICINA | RIESENIE

STRUKTURA CHLEBA

11.Chlieb sa neda dobre
krajat, je velmi lepkavy.

¢ Krajanie v prili§ teplom stave.

e Pouzitie nespravneho noza.

kréjajte.

FARBA A HRUBKA KORKY

12.Tmava farba korky,
korka je prili$ hruba.

® Pouzilo sa nastavenie TMAVEJ korky.

13.Bochnik chleba je
pripaleny.

* Porucha piecky na chlieb.

zéakaznikov”.

14.Korka je prili$ svetla.

mlieko.

e Chlieb sa nepiekol dostato¢ne dlho.
¢ \/ recepte nebolo susené, ani Cerstvé

15.Miesi¢ sa neda vybrat.

16.Chlieb sa prilepil na
nadobu alebo sa da
tazko vybrat.

* MbzZe sa stat po dlhSom Case
pouzivania.

zakaznikov”.

MECHANICKE PROBLEMY STROJA

17.Piecka na chlieb
nepracuje/miesi¢ sa
nepohybuje.

¢ Vyrobnik chleba nie je zapnuty

* Nadoba na pecenie nie je spravne
umiestnena.
* Vybral sa ¢asovac¢ oneskorenia.

(zap))

18.Ingrediencie sa
nemixujd.

pecenie.

¢ Piecka na chlieb sa nespusti.

e Zabudli ste zalozit miesi¢ do nadoby na

chlieb.

na pecenie.

190

* Nechajte chlieb vychladnut na roSte najmenej
30 minut, aby sa uvolnila para a az potom ho

® Pouzite dobry nd6z na chlieb.

e Nabuduce pouzite nastavenie na svetlt alebo
strednu farbu korky.

® Pozrite si odsek ,Servis a starostlivost o

e Predizenie éasu peéenia.

* Pridajte 15ml = 3 kavové lyzZicky suSeného
odstredeného mlieka alebo nahradte 50%
vody mliekom na podporu zhnednutia.

PROBLEMY S NADOBOU NA PECENIE

* Musite pridat vodu do nadoby na
pecenie a musite nechat miesi¢, aby sa
pred odobratim odmocil.

* Po pouziti postupujte podfa instrukcii na
Cistenie. Po odmoc¢eni musite miesi¢om trochu
pokyvat, aby sa uvolnil.

e Zlahka poutierajte vnutrajSok nadoby na
pecenie rastlinnym olejom.
® Pozrite si odsek ,Servis a starostlivost o

¢ Skontrolujte, ¢i je vypina¢ @ v polohe ON

® Skontrolujte, ¢i je nadoba riadne zaistena na
svojom mieste.

* V/yrobnik chleba sa nespusti, ked ¢asova¢
dosiahne nastaveny ¢as oneskoreného Startu.

* Po naprogramovani riadiaceho panelu
stlac¢enim tlacidla start zapnite tak piecku na

® Pred pridavanim ingrediencii si skontrolujte, ¢i
je miesi¢ nasadeny na hriadeli na dne nadoby




priruCka na odstrafiovanie problémov (pokrac¢ovanie)

PROBLEM

| MOZNA PRICINA

| RIESENIE

MECHANICKE PROBLEMY STROJA

19.Pach po spélenine
pocas ¢innosti.

* Ingrediencie prenikli do vnutra pece.

e Nadoba preteka.

* PrekroCenie kapacity nadoby na
pecenie.

* Postupujte opatrne, aby vam neunikli
pridavané ingrediencie mimo nadoby.
Ingrediencie by mohli prihoriet a dymit.

e Pozrite si odsek ,Servis a starostlivost o
zékaznikov”.

* Nepouzivajte viac ingrediencii, ako sa uvadza
v recepte a ingrediencie vzdy presne
odmerajte.

20.Stroj sa nedopatrenim
vypol alebo nastalo
prerusenie elektrickej

energie poc¢as ¢innosti.

Ako mozno zachranit
chleba?

e Ked je stroj v cykle miesenia, vyloZte ingrediencie a Startujte znovu.

e Ked je stroj v cykle kysnutia, vyberte cesto z nadoby na pecenie, vytvarujte ho a
umiestnite do formy s rozmermi 23 x 12,5cm, prikryte a nechajte kysnut, kym
nezdvojnasobi svoj objem. Pouzite pe€enie len na nastaveni 12, alebo chlieb upecte
v konvencnej peci pri teplote 200°C, plynova znacka 6, po¢as 30-35 minuat, kym

dostato¢ne nezhnedne.

e Pokial je stroj v cykle pecenia, pouzivajte len nastavenie 12, alebo chlieb upecte v
konvenénej peci pri teplote 200°C, plynova znacka 6, a vyberte horny rost. Opatrne
vyberte nadobu na pecenie zo stroja a umiestnite ju na spodny rost pece. Pecte do

zhnednutia.

21.Na displeji sa objavi
vyraz HHH a stroj sa
neda zapnut.

e Komora pece je prili§ horuca.

* Vytiahnite zastréku zo zasuvky a nechajte
ochladit po dobu 30 minut.

22.Na displeji sa objavi
vyraz LLL & EEO a
stroj nepracuje.

® Piecka na chlieb nefunguje spravne.
Pokazeny teplotny senzor

® Pozrite si odsek ,Servis a starostlivost o
zakaznikov”.
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servis a starostlivost o zakaznikov

® Ked sa poskodi privodna elektricka $nura, musi ju z
bezpecénostnych pri¢in vymenit alebo opravit firma
KENWOOD alebo pracovnici opravneni firmou
KENWOOD.

Pokial potrebujete pomoc pri nasledovnych
problémoch:

® pouzivanie vasho zariadenia

® servis alebo opravy
Kontaktujte obchod, v ktorom ste si zariadenie
zakupili.

® V/yrobené v Cine.

I
DOLEZITA INFORMACIA NA SPRAVNU LIKVIDACIU
PRODUKTU PODLA EUROPSKEJ SMERNICE
2002/96/ES.
Po skonceni Zivotnosti produktu sa tento produkt

nesmie jednoducho vyhodit spolu s domovym odpadom.

Musi sa odovzdat na prislusné zberné miesto na
roztriedenie odpadu alebo dilerovi, ktory sa postara o
takato likvidaciu.

Separatnou likvidaciou domacich spotrebicov sa
vyhneme negativnym nasledom na Zivotné prostredie a
zabranime ohrozeniu zdravia vzniknutého nevhodnou
likvidaciout. Umozni sa tak aj recyklacia zakladnych
materialov, ¢im sa dosiahne znac¢na Uspora energii a
prirodnych zdrojov. Na pripomenutie nutnosti separatnej
likvidacie domacich spotrebiCov je produkt oznaceny
preskrtnutym kontajnerom na zber domaceho odpadu.
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YKpaiHCcbKa

Byab nacka, po3ropHitb nepuly CTOpiHKYy 3 MantoHKamu

Mepea nepwiMMm BUKOPUCTAHHAM npunagy
Kenwood

® YBa)XHO MpounUTaiiTe IHCTPYKLilo Ta 36epexiTb il Ans
noAanbLLOro BUKOPUCTAHHS.

® 3HiMiTb YNakoBKYy Ta BCi €TUKETKM.

3axoaun 6e3nekun

® He TopKanTecs rapsyoi NoBepxHi. 30BHiLLHI NOBEPXHI
MOXYTb CUITbHO HarpiBaTMCs Mig Yac poboTH Miyku.
LLlo6un BUTArTU rapsyy Tauto i3 xnidom,
BUKOPUCTOBYWTE KYXOHHI PYKaBUYKM.

LLlo6 YHUKHYTV pO3nMBaHHA BCEPEAUHI kKamepw,
nepen AoAaBaHHAM HrPeAieHTIB 3aBXAn BUTArynTe 3
nivky Tauto i3 xnibom. IHrpeaieHTn, ski nonagaoTb Ha
HarpiBanbHUn enemMeHT, MOXyTb CnanaxHyTh Ta
CNPUYUHUTY NOSBY AMMY.

He BukopucToByliTe npunag, siKLWO iCHYOTb BidyarnbHi
03HaKW MOLLKOOXEHHS LLHYPa XWUBMNEHHS, abo SKLo
BW BUMaZKOBO MOro ynycTunm.

He onyckaritTe npunag, WHYp XUBNEHHs abo BUMKY y
BOAY 4M Byab-sKy iHLLY PiavHY.

3aBxau BigknioyanTe npunag Big enekTpomepexi
nicnsa BUKOPUCTAHHSA, Nepes YCTaHOBKOK Y
3HIMaHHSIM AeTanen, Ta nepes, YNLLEHHAM.
CnigkyiTe 3a TUM, LWOG WHYp He 3BUCaB 3i cTony i
He TopKaBCs rapsiyoi MOBEPXHi, @ came ra3oBoi Yn
€neKTPUYHOT KOHPOPKN.

Ekcnnyartauisi Lporo npunagy A03BONSETLCS TiNbku
Ha NNOCKI TEPMOCTINKIi NOBEPXHI.

He onyckante pykv BcepeauHy Kamepw nivku nicns
BUTAITHEHHS TaLi i3 xnibom, ocKinbkv BoHa Ayxe
CUIIbHO HarpiBaeTbCs.

He Topkantecsa pyxomux getanen BCepeauHi
xniboniyku.

He nepeBuLyinTe MakcumanbHUX NOKa3HUKIB ANst
6opoLlHa Ta po3nyLlyBaya, 3a3HavyeHnx y peLenTax,
{0 40OAKTHCS..

He BcTaHoBntonTe xniboniyky nig NnpsMUM COHAYHUM
CBIiTNOM, Nopsz i3 rapsyvMmy nobyToBUMM Npunagamm
4n BUTSKKOLO. Lle Moxe BMANHYTU Ha BHYTPILIHIO
TemnepaTypy Mivkv i NOripLUNTK AKICTb NPOJYKTY.
Llei npunan npusHaveHnin Ans BUKOPUCTAHHS TiflbKu
Y NPUMILLIEHH.

He BMuMKaiTe NopoxHio niyky. Lie moxe cnpnynHnT
CEPWO3Hi MOLLKOKEHHS.

He 36epiraiite 6yab-siki npegmeTn BcepeamnHi kamepu
nivKm.

® He nepekpuBante BEHTUNALHI OTBOPY, LLIO
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po3TalloBaHi Ha kpuwli Ta 3 06ox GokiB npunagy, Ta
3abesneyte 4OCTATHIO LIMPKYNALiIO MNOBITPSA HABKOMO
xniGoniykn nig vac ii poboTu.

Llei npunag He npu3HayeHwin ans poboTtu Big nynbTy
AucTaHuiiHoro ynpasriHHs abo Big 30BHILLHLOIO
Tavimepy.

He pekomeHAyeTbCS KOPUCTATUCH LM NpUnagoM
ocobam (BpaxoBytouu Aiten) i3 obmexeHnmm
hiznyHUMK ab0 MeHTanbHUMU MOXNUBOCTSIMK, abo
TUM, XTO Ma€ HeOCTaTHLO AOCBIAY B ekcnnyaTauii
yporo npunagy. Buwerassanum ocobam
[03BONSETLCA KOPUCTYBATUCSA NPUNAAoM Tiflbku nicns
NPOXOMKEHHS IHCTPYKTaXy Ta nig Harnsaom
[10CBiAYEHOT NIDANHK, sika Hece BianoBiAanbHICTb 3a
ix 6e3neky.

He 3anuwarite giten 6e3 Harnsiay i He 4o3BonsanTe im
rpaTucs i3 npunagom.

Llen npunag npm3HavyeHun BUKITHOYHO A4S
BUKOpUCTaHHs y nobyTi. KomnaHis Kenwood He Hece
BiANOBIAANbHOCTI 32 HEBIAMOBIAHE BUKOPUCTAHHS
npunagy abo NopyLUeHHs NpaBun ekcnyaTadii,
BUKMafeHUX y Uil iHCTPYKLUii.

Mepep NiaKNOYEHHAM A0 Mepexi
erneKkTponocTa4yaHHsA

MepekoHariTecs, WO Hanpyra enekTpoMepexi y
BaLLOMy [OMi BiAMNOBIiAa€ NOKa3HMKaM, BKa3aHUM Ha
3BOPOTHII YacTUHI Xxniboniyuku.

Llen npunapg Bignosinae Bumoram avpektmem €C
2004/108/EC «EnekTpomarHiTHa CyMiCHICTb» Ta
nonoxeHHs €C Ne 1935/2004 Big 27/10/2004
CTOCOBHO MaTepianis, Lo 6e3nocepeaHbO NOB’sI3aHi 3
Keto.

Mepen nepwmnmM BUKOPUCTAHHAM xniGoniyku
MomwuiiTe BCi AeTani (auBuck po3ain «Jdornsa Ta
YULLLEHHSA»).
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PYYKN KPULLIKM
ornsgose BiKOHUe

rak Taui

HarpiBanbHWI enemMeHT

aepxak Taui aAns xnida

TicTomilanka

npuBiaHWMIN Ban

MydTa npusoay

nepemukay on/off (YBIMKHYTWU/BUMKHYTW)
Mipya Yallka

noAginHa mipya noxka (1 yariHa noxka ta 1
cTornoBa noxka)

naHenb KepyBaHHS
oucnnen

KHoMka «MeHio»

kHoMka «Konip CKOpUHKU»

KHOMKM TaiMepa TMMYacoBOI 3aTPUMKMN

KHonka «Po3mip 6yxaHku»

kHomka «[lyck/cTon»

CBITNOBWIA iHAUKATOP 3anyckKy nporpamu
iHOvKaTOpK pO3Mipy ByxaHku

iHAMKaTOPW KONbOPY CKOPWUHKK (CBITNa, CEpeaHs,
TEeMHa)

Ak BiAMipATM HeOOXiAHY KiNbKiCTb iHrpeAieHTIB
(avBucb man. 3-7)

[na oTpyMaHHs Kpalmx pe3ynbTaTiB QyXe BaxnnBo
TOYHO BiAMIPATM HEOOXIAHY KiNMbKICTb iHrPeaieHTIB.
3aBxaun BU3HavaiTe 06’eM pigKkux iHrpeaieHTiB 3a
[0MOMOrot NPo30poi MipYoi YaLlku i3
rpagynoBaHUMM No3Havkamu. PiBeHb piaMHM NOBUHEH
BiANoBigaTM No3HaYLi Ha Yallyi, Hi BULLLE, Hi HUXYe
(avBucb man. 3)

3aBxaun BUKOPUCTOBYITE PiauHK, Wo 36epiranucs
npwv KiMHaTHiN TemnepaTypi (20°C/68°F), 3a BUHSITKOM
npuroTyBaHHs xniba 3a npuckopeHumn yuknamu (6)
Ta (7) . BukoHyWiTe iHCTPYKLi, Lo AoAatoTbes Y
posgini peuentis.

BuikopucToByiiTe Mipdy NoxKy, Wobu BigmipaT
HeBenuki 06’eMu pianHW Ta Cyxux iHrpedieHTis. Ons
BiAMiptOBaHHA 1 YariHOI NOXKKU Ta 1 CTONOBOI NOXKK,
Bi3bMiTb MOBHY Mip4y NOXKY, ane cnigkynre, Lwobu
CyXi iHrpegieHTV He npocunanucs Kpisb Kpaw NMoXKN
(avBuTbCSH Man.e).

© nepemukay on/off

A
(a
1

~Nh W N

1"

12

13
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(YBIMKHYTWU/BUMKHYTW)

Xnibonivka Kenwood Mae nepemukay X1BIeHHs
ON/OFF (yBiMKHYTW/BUMKHYTK) i HE NpavtoBaTume,
[OKK Lieil nepeMukay He Byae BKNIOYEHO.

MigkntoyiTh xniGoniuky Ao Mepexi
eneKkTponocTayYaHHs i HaTUCHITL nepemukady ON/OFF
(yBiMKHYTWU/BUMKHYTM) @), poaTalloBaHuWii Ha 6OKOBIl
naHeni. Bu nouyete 3BykoBui curHan i Ha gucnnei
3'aBuTbCs umdpa 1 (3:00).

[Micns BUKOPUCTaHHS 3aBXaW BUMVKaNTe Ta
BigknovarTe xniboniyky Big Mepexi.

K KOPUCTYyBaTUCS XNiGONIYKO0
MBUCb MarntoHKM)

ButarHiTe Tauto, Tpumatoum ii 3a fepxak
nosepTarun A0 3aAHboro 6oky kKamepu.
YCTaHOBITb TiCTOMILLASKY.

Hanwuite Bogy y Tauto.

[opaiiTe iHWI iHrpeaieHTy 3rigHo i3 nopsakoMm,

3a3HayvYeHnM y po3aini peuenTis.

MepekoHaviTecs, WO BCi iHrpeieHT 6ynu To4HO
BiAAMipsiHi, OCKiNbKM HenpaBuIbHWI 06’eM noripLuye
SKiCTb xniba, Lo BUMiKaeTbCs.

YCTaHOBITb TaLo A0 Kamepu MivkK Tak, Wobu BoHa
3Haxoaunacs nig KyToM BiGHOCHO 3a4HbOI CTiHKN

kopnycy. MoTim 3adikcyiTe Tawo, NOBepHyBLUN ii
[0 nepeaHbOoi CTiHKK.

OnycTiTh AepxakK i 3aKpuiTe KPULLIKY.

MigknioviTe Npunaa Ao mepexi i yBIMKHITb
XKMBMEHHs. By noyyeTe 3BYyKOBUIA cUrHan i no
3aMOBYYBaHHI0 Npunazg nepeige oo pexumy 1
(3:00).

HaTtuckaiite kHonky «MEHIO» (3, nokm Bu He
o6epeTe NoTpiGHY Nporpamy. Mo 3aMoBYyBaHHIO
xniboniyka HanawiToBaHa Ha BUNikaHHS ByxaHku
Baroto 900 r Ta cepeHiM KONMbOPOM CKOPUHKM.
O6epiTb po3mip ByxaHKK, HATUCKAKYMN KHOMKY
«PO3MIP BYXAHKW» (9, noku iHaukatop €0 He
nokaxe noTpibHui Bam po3mip.

O6epiTb Konip CKOPUHKYM, HATUCKAKUM KHOMKY
«KOMIP CKOPUHKW» @), noku inaukatop @) He
nokaxe noTpibHuiA konip (CBITNWIA, cepeaHin abo
TEMHUIA).



14 HatucHitb kHonky «MYCK/CTOMM» (®.CnanaxHe
cBiTNoBUI iHankaTop «3AMYCKY MPOrPAMU» @.
LLlo6n npunuHnTK abo ckacysaTu nporpamy,
HaTUCHITb Ta yTpuMmyiTe kHomky «MYCK/CTOIMM»
npoTsArom 2-3 cekyHa.

[licna 3akiHYeHHs LKy BUMNIKaHHSA, BIAKMIOYiTb
xniboniyky Big Mepexi.

BukopucToByiTe rak, Wwobun nigHAaTh py4ky Taui.
BuTArHite Tauto, Tpumatoun i 3a pyuky n
noeepTaryun 4o 3aaHbLOro 6oky kamepu. 3aBxaun
BUKOPUCTOBYMNTE KYXOHHI pyKaBUYKWU, OCKINbKMN
pyuKa Taui cTae ayxe rapsiyoto.

MoknagiTe xNi6 Ha rpatn Ta 3anuLLTe OXOSIOHYTU.
lMepen pospidaHHAM OCTyAITb XNib NpoTArom He
MeHLe 30 XBUMNMH. 3 HbOro MOBWMHEH BUIATK Nap.
[apsiunii xni6 pisat Baxko.

Oppasy x nicnst BUKOPUCTaHHSA NOYUCTiTb hopmy
ONs BUNIKaHHS Ta TiCTOMILWanky (AuBucb po3gain
«[Jornsg Ta YMLEHHSI»).

15

16
17

18
19
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KHOMKW Tanmepa TMMYacoBOI

saTpumkn (+) (o)

Tarimep TUM4YacoBOi 3aTPUMKUN AO3BONSE NPUNUHUTYI
npouec BunikaHHa xniba Ha TepmiH fo 13 roauH. Ane
3aTpUMKa YBIMKHEHHSI HE BUKOPUCTOBYETLCS ANS
nporpam (6)-(12).

YBATI'A: Y pasi 3actocyBaHHs onuii yBIMKHEHHS i3
3aTPVMKO0 3a60POHSETLCS BUKOPUCTOBYBATH
LLUBWAKOMNCYBHI IHFPEAIEHTH, AKi LWBWAKO BTPayaoTb
CBOI BNacTMBOCTI NpuW KIMHATHI TemnepaTypi Ta

BYLLEe, HaNpWKnag Monoko, LS, cuMp, KOrypT Ta iHLUi.

LLlo6u ckopucTaTucs ontjieto « TAMMEP
SATPUMKW», noknagiTe iHrpegieHTv Ha Tauto Ans
xni6a Ta 3adikcynTe ii BcepeauHi xniboniyku. MoTim:
HaTucHitb kHomky «MEHKO» , Wob obpatun
noTpibHy nporpamy. Ha gucnnei 3'saBuTbCA
TpMBanicTb LUKy Nporpamu.

® OGepiTb KOMip CKOPUHKM Ta po3mip ByxaHku.

® [licnsi UbOro HanawTynTe Tanmep 3aTpPUMKK.

® HatucHitb kHonky « TAVUMEP» (+) Ta NpofdoBXyNTe
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HaTUCKaTW, AOKW Ha gucnnel He 3'ABUTbCSt NOTPIGHWIA
Yyac 3aTPUMKKN YBIMKHEHHS. FAKLLO BU 06panu He Tol
yac 3aTPUMKM, HATUCHITb kHoMKy « TAUMEP» O,
wobu noBepHyTUCA A0 NoTpibHoro yacy. MMig yac
KOXXHOrO HaTUCKaHHS, Yac 3MiHI0EeTLCA Ha 10 XBUNKH.
Bam He noTpibHO po3paxoByBaTu Pi3HNMLID MK YacoMm
obpaHoi nporpamu Ta 3aranbHoOK TPUBaniCTIO
BUMiKaHHSA, OCKiNbKK Xniboniyka aBToMaTuyHoO
[0AAacTb Yac HanalTOBaHOIO LMKIY.

Hanpuknad: MoTpibHo, Wwobu xnié 6yB rotoBuii 0 7
paHKy. Akwo o 10 roguHn Beyopa nonepeaHbLoro AHs
0o xnibonivkn noknanu Bci HEOOXiAHI iHrpeaieHTn
3riHO 3 peLenToMm, TO 3arasibHuil Yac, k1A NoTPIGHO
YCTaHOBUTU Ha Tarimepi 3aTpumkm, byae AopiBHIOBATU
9 roguH.

HaTucHite kHonky «MEHHKO»
Ta o0bepiTb nporpamy,
Hanpuknag «1». Micnsa
LibOro HaTuckKaTe KHOMKY
«TAMEP» (3,
36inbLuytoymn vac Ha 10
XBWUINWH, AIOKW Ha Aucnnel He
3'aBuTbea yac ‘9:00°. Akwo
BY nponyctunm ‘9:00’,
HaTUCHITb KHOMKY
«TAVIMEP» ), wobm
nosepHyTucst go ‘9:00'.
HaTucHiTb KHOMKY
«MYCK/CTOM», Ha ancnnei
3'ABUTBLCH Ta NOYHE
6numaTn nosHauka (:), i
cnanaxHe CBITIOBUIA
iHaukaTop «3AMYCKY
MPOrPAMW» @9. Taiimep
NoYHe 3BOPOTHWI BiAMiK.
Axwo B1 nomununucsa abo
6axaeTe 3aMiHWUTK
HanalTyBaHHs yacy,
HaTuCcKanTe KHOMKy
«[MYCK/CTOIM», goku BCi
NOKa3HWKW HE 3HUKHYTb 3
aucnnes. llicns yboro
yCTaHOBITb HOBWIA Yac.

!
e
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3axuCT Big nepepuBaHHS
XMBMEHHS

Xniboniyka Mae 3axuCT Bi NEPepUBaHHS XUBIIEHHS,
akmi gie npotsrom 10 xBunuH. Lis doyHKuis
aKTUBYETLCS, SKLLO BY BUMNAAKOBO BiAKNHOYMN
npunag Big mepexi nig yac pobotu. Migknoditb
npunag Ao mepexi i xniboniyka npogoBxyBaTnme
po6OoTy 3rigHO 3 BCTAHOBMEHOK NMPOrpamor.

ﬂ,OFJ’IFI,D, Ta YNLLEHHA

Mepea YvwWwEeHHAM, BiaknoYiTh xnidoniuky Big
MepexXi Ta 3anuiiTe OXONOHYTH.

He onyckarite xniboniyky Ta 30BHILLHIA kopnyc Taui
ans xnida y soay.

He BukopucToByiiTe abpasvBHi rybkv 4m meTanesi
NPUCTPOT ANS YNLLEHHS.

MpoTpiTh 30BHILLHIO Ta BHYTPILLHIO NOBEPXHi XNi6
OMiYKM M’SIKOIO BOJIOTOO FaH4ipKoIo.

Taus gnsa xni6a

He muitte Tauto gns xni6a y nocyAOMUIAHIA MaLUnHi.
Oppasy X nicns BUKOPUCTaHHSA NOYUCTITb TaLo ANns
xniba Ta Tictomiwanky. LLlobn nomutn Tayo ana
xniba, HanuiAiTe TPOLLKW TENNOoi MUIbHOI BOAW.
3anuwTe il MOKHYTU Ha 5 — 10 xBunuH. LLlo6n
BUTSAITU TiCTOMILLAIIKY, NMOBEPHITb ii 3@ rOANHHUKOBOIO
CTPINKOO Ta NiAHIMITb. MNoMUIATE M’AKOK raHuipKoto,
CMOMOCHITb Ta NPOCYLUITh.

AKLLO BU HE MOXEeTe BUTArTY TICTOMILLAnNKy Konu
MUHYNO 10 XBUNKWH, Bi3bMiTbCS 3a Barn,
po3TalloBaHuii 3HM3Y TaLli Ta NOKPYTiTb MOro Bnepes
Hasag, AoKM TicToMilwanka He po3brnoKyeTbCs.
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Mporpamn npuroTyBaHHA Xxniba/Ticta

Mporpama 3aranbHui Yac po6otu|MponyHae curHan, akui| Bukopu-
nporpamu CepeaHin | o3Ha4ae, WO MOXHa | CTOBYUTe
Konip CKOPUHKUN gopaBaTtu iHrpegieHTn e
BPYYHY #
700 r 900 r 700 r 900 r
1 CtaHpapTHa PeuenTn npurotyBaHHs 6inoro 2.53 3:00 2:15 2:20 60
nporpama abo TemHoro xni6a 3 6opoLuHa
2 ®paHuy3bkui | MNpunag rotye xnio i3 3:40 3:50 2:35 2:40 60
xni6 XPYCTKiLLO cKopuHKoto. Lien
pPeXuM NiaxoauTb AN BUMIKaHHS
ByxaHoK i3 HA3bKMM BMICTOM
XKMPpIB Ta LyKpy
3 BunikaHHsa xni6a| PeuenTtu npurotyBaHHsA xniba 3:32 3:40 2:50 2:55 60
i3 LinbHOro 3epHa| i3 LiNbHOro 3epHa un
HenpocisiHoro 6opoLuHa
4 Xni6 3 Hu3bkuM| Llei pexxum npusHadeHuii gns 2:10 1:45 60
BMiCcTOM NpUroTyBaHHA xniba 3 HU3bKUM
POCNUHHUX GiNnkiB| BMICTOM pOCNMHHUX Ginkie, a
TakoX ANs1 BUNikaHHA BUPO6iB
3 BopoLLHa, Lo He MICTUTb
KnevikosuHy. Makcumym 500 r
6opoLuHa.
5 Bpiow/ PeuenTu BunikaHHs xni6a i3 2:50 2:55 2:25 2:30 60
Conopkuit xni6 |  BMCOKMM BMICTOM LYyKpy
6 MpuckopeHe 3MeHLUYe Yac NpUroTyBaHHs ] )
BunikanHaA 900 r| 6inoro xniba HanonosuHy. ins 1:38 1:28 60
NpuUroTyBaHHs noTpibHa Tenna
7 MpuckopeHe BOAa, 6|nbu..|e OpbKIKiB Ta 1:28 1:18 60
BunikaHHa 700 r| meHLwe coni.
8 Ticto Llei pexum BUKOPUCTOBYETLCA 1:30 - -
ONs NpUroTyBaHHA Ticta Ans
py4HOro opmyBaHHs Ta
3anikaHHs y BaLlin OyXOBLi
9 [xxem Llen pexum BUKOPUCTOBYETLCSA 1:20 - -
ONS NPUroTyBaHHSA AXeMiB.
Mig yac po6oTu nporpamu
NPUroTYBaHHS [>KEMiB
TicTomilanka He npavtoe
npoTsirom nepwux 15 xsunuH
abo ocTaHHix 20 XBUNWH.
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Mporpamn npuroTyBaHHA xniba/Ticta

Mporpama 3aranbHui Yac po6otu|MponyHae curHan, akui| Bukopu-
nporpamu CepeaHin | o3Ha4ae, WO MOXHa | CTOBYNTe
Konip CKOPUHKU gopaBaTtu iHrpegieHTn HH
BPYYHY #
700 r 900 r 700 r 900 r
10 TicTeuka Cymiw gns BunikaHHA TiCTEYOK 1:50 1:34 60
11 TicTo ansa PeuenTtu npurotyBaHHs Ticta 1:30 - -
niun ans niuy
12 Buniyka Mporpama «Tinbkn BUNiYKa». 0:10 — 1:00 - 60
Lia nporpama moxe
BMKOPUCTOBYBAaTUCS ANA
nigirpiBaHHa abo nigcyLyBaHHS
paHille BMNeYyeHoro Ta
oxonomxeHoro xnida. ans
YCTaHOBKM TepMiHy poboTy,
BMKOPUCTOBYWTE KHOMKMN
Tanmvepa.
W 3BYKOBUI CUrHan nporiyHae HanpuKiHLi 2-ro LMKy BUMilLyBaHHA TicTa, AKUIA nonepemxye npo

HeoOXigHiCTb AoAaTH iHrpedieHTH, AKLWO Lie PeKOMEHAO0BaHO y peLenTi.

ke

HanpwukiHui umkny BunikaHHA xni6oniyka aBToMaTM4YHO NepexoAuUTb A0 PeXuUMy niairpiBaHHA xnida.

MipirpiBaHHA NpoAoBXyETLCA NPOTArom 1 rogMHn a6o A0 MOMEHTY BUMKHEHHs xni6oniyku. YBara: Y
pexumi nigirpiBaHHa HarpiBanbHuUM efnieMeHT NepioaNYHO BMUKAETbCS i BUMUKAETbCS.
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PeuenTM (mnopawiTe iHWI iHrpedieHTn 3rigHo i3 MOpsiAKOM, 3a3HaYeHUM Y PO3Aini peuenTiB)

CrangapTHui 6inui xni6 MNporpama 1

LlinbHUiA xni6 i3 HAaciHHAM Mporpama 3

IHrpegieHTn 900 r 700 r IHrpegieHTN 900 r 700 r
Boga 320 mn 270 mn Boga 310 mn 250 mn
PocnuHHa onis 1'/> ctonosux| 1 cTonosa PocnuHHa onis /> ctonoBux| 1 cTtonosa
TI0XKKM TI0XKKa TIOXKKM TI0XKKa
HeBunbineHe GopolwHo ans 500 r 400 r BopoluHo i3 uinbHoro 3epHa 450 r 370r
npuroTyBaHHs Ginoro xni6a AnNsi NPUroTyBaHHs xiica
Cyxe 3HeX1peHe MOJIOKO 5 vaiiHmx | 1 cTonosa Hesubinere Gopolxo Ans S0r 30r
TIOXOK TOXKa npuroTyBaHHs 6inoro xni6a
Cinb 1> yaiiHoi | 1 vyaiiHa Cyxe 3HexvpeHe MOMoKo 5 yanHux | 3 YariHux
TIOXKN noXka TIOXOK ToXKn
Llykop 1 cTonosa | 2 4YalHux Cine 1 vaitHa 1 vaitHa
noXxKa TIOXKM noXKa ToXKa
Cyxi Apbxaxi 71p (2's | 12 vaiiHol Llykop 4 vaithnx | 3 vaiiHnx
(Lo nerko nepemiLLyoTbCs) YanHnx TIOXKM ToXKn ToXKK
TIOXKM) Cyxi gpixoxi 12 yariHoi | 1 valiHa
(Lo nerko nepemillyroTbCs) ToXKa ToXKa
YaitHa noxka = 5 Mn (YaiiHa Joxka) ["apby3oBe HacCiHHS 1 cTonosa | 2 yanHux
Crornosa noxka = 15 mn (cTonosa noxka) noxxa noxin
COHSILLHUKOBE HaCiHHS 1 ctonosa | 2 YanHuUX
®paHuyy3bkuii xni6 Mporpama 2 noxka | noxkn
MakoBe HaciHHs 2 YalHUX | 2 YanHux
IHrpepieHTn 900 r 700 r JIOXKKM JIOXKKM
Bopa 300 mMn 250 mn TpoLuku nigcmaxexe 2 yanHux | 2 YaiHux
HesubineHe 6opoluHo ans 500 r 400 r HACIHHS KyHXyTy NoXKn noxXKn
npuroTyBaHHs 6inoro xni6a - . . .
- . . 1 [HopaiiTe HaCiHHS Micnsi TOro, sik NoOYyeTe 3BYKOBWIA
Cinb 1'> yanHoi | 1 vainHa . .
curHan nig 4ac 2 Uukny BUMILLYBaHHS.
TI0XKKM TI0XKKa
Llykop 3 YalHux | 2 YakHux
TIOXKKM TIOXKKM
Cyxi Apixoxi 1'/> yariHoi | 12 yanHoi
(Lo merko nepemiLLyoTbCs) TIOXKKM TIOXKM
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PeuenTM (mnopawiTe iHWI iHrpedieHT 3rigHo i3 MOpsiAKOM, 3a3HaYeHUM Y PO3Aini peuenTiB)

Xni6 6e3 rnTeHy

Mporpama 4

IHrpepieHTN Xni6 6e3 rnoTeHy Ha | Xni6 6e3 rnoTeHy Ha | Xni6 6e3 rmTeHy Ha
OCHOBI CyMilLui ocHoBI cymiuwi Juvela® OCHOBI CyMiLli
Glutafin® Schar Mix B®
Bopa 450 mn 400 mn 500 mn
PocnuHHa onis 2 CTONOBMX NOXKN 2 CTONOBUX NMOXKM 2 YalrHWUX NOXKN
Cymiw ansa BunikaHHs xnidy 6e3 rnoteHy 500 r 500 r 500 r
Cinb H/O H/O 1 YaliHa noxka

Cyxi Apikaxi (Lo nerko nepemillyoTbes)

2 YaliHUX NOXKN

2 YalHWX NOXKN

2 YalrHWX NOXKN

1 TMicns 3aBepLUeHHs 5 XBUMUH LMKy BUMILLYBaHHS, 3HIMITb iHTpeAieHTH, Wo 3anunnu, 3 6okiB Taui Ta nepemiwanTe
3a 4OMNOMOrO0 NacTUKOBOI NonaTku.

bynouka «bpiow» Mporpama 5 [lpuckopeHe BUNIKAHHA
T — 900 F 700+ 6inoro xni6a Mporpama 6-7
Mornoko 200 mn 160 mn IHrpesieHTH 900 r 700 r
Aiiya 2 1 Boga, tenna (32-35°C) 320 mn 250 mn
Macro, Tonnexe 120 r 80r HesunbineHe 6opoLuHo ans 500 r 400 r
HeBubineHe 6opolHo ans 500 r 400 r npuroTyBaHHs Ginoro xnida
npuroTyBaHHs Ginoro xniGa Cyxe 3HEXMpEeHe MOMOKO 5 yaitHux | 4 vaiiHux
Cinb 1'> yanHoi | 1 vanHa TIOXOK TIOXKKM
NOXKKM noxka Cinb 1 yaiiHa 1 yaitHa
Llykop 60r 40r TNOoXKa ToXKa
Cyxi apbxoxi 2 YyanHux | 1"z varHoi Llykop 4 yariHnx | 3 YanHux
(o nerko nepemiLlyoTbes) TOXKU TOXKU TIOXKKM TIOXKKM
Macno 25t 15r
Cyxi gpixoxi 4 yanHux | 3 vanHux
(Lo nerko nepemilLytoTbCsl) TIOXKM TIOXKM
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PeuenTM (mnopawiTe iHWI iHrpedieHTn 3rigHo i3 MOpsiAKOM, 3a3HaYeHUM Y PO3Aini peuenTiB)

Bynouyku Mporpama 8 [xeM i3 NiTHiIX PpyKTiB Mporpama 9
IHrpegieHTn 12 wryk IHrpegieHTH 450 r pxemy
Bona 240 mn nonyHWus 1151
Aiye 1 ManuHa 115t
HesunbineHe 6opoluHo Ans 450 r YepBoHa nopiyka 751
npurotyeakiHs Ginoro xniba TIMMOHHUIA CiK 2 YariHNX NOXKN
Cin 1 vaiira noxka LlyKop, O MiCTUTb NiKTUH 300r
Llykop 2 vaiiHnx Macno 151

TOXKM
Macro 25r YBara: Mig 4ac po6oTn Nporpamm NPUroTyBaHHsa MXKEMIB
Cyxi apixmxi (Lo nerko 1> YanHoi TiCTOMILIanka He npawtoe NpoTArom nepumnx 15 xsunuH
nepemilLytoTbCsl) TIOXKKMN abo ocTaHHix 20 XBUNWH.

BepxHii wap (npucunka):

1 AKwo nonyHuULi Ayxe BenuKki 3a po3mipom, po3ainitb

FAeqHnin KOBTOK 36UTWIA 3
15 mn (1cTonosa noxka) Boam

X HaBMin, NOTiM NOKNaAiTe 4O Taui pa3om 3 ManuHo
Ta nopidykoto. flonante pewTy iHrpeaieHTiB.

HaciHHs KyHXyTy Ta Mmaky
ANst IPUCUMKM (32 BNACHUM
BaxkaHHsIM)

2 Micns 3aBeplUeHHS LUMKNY BUMKHITL Npunag Ta
nepenvinTe gXXem 0o CTepUni3oBaHOI EMHOCTI,
peTenbHO 3aKpUiATe LLINbHOK KPULLIKOK Ta Haninite
HaKnewiky.

1 HanpukiHui UMKy BUTATHITL TICTO Ta NOKNagiTe Moro
Ha nocunaHy 60pOLLHOM MOBEPXHIO. TPOLLKM OBMIHITH
TiCTO Ta noainiTe Ha 12 ogHakoBWUX YacTuH. Hagante

HeobXxiaHy hopmy BpYyUHY.

Micns HagaHHA NOTPiIGHOI chopmu, 3anuwiTe TicTo Ans

OCTaTOYHOro BUTPUMYBAHHS, @ NOTIM BUNiKanTe B

CBOIVi CTaLioHapHili gyXoBLj.
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PeuenTM (mnopawiTe iHWI iHrpedieHT 3rigHo i3 MOpsiAKOM, 3a3HaYeHUM Y PO3Aini peuenTiB)

IMBMpPHWIA KeKC Mporpama 10
IHrpegieHTn BENUKUI po3mMip
macro 115
CsiTna natoka 1251
naToka 50r
CBITNO-6pYHATHMIA M'SKWIA Liykop 125r
MOJIOKO 180 mn
sAliLle, TPOLLKM 36UTK 1
3BKYaiiHe 6opoLLHO 280r
MeneHuii imbup 2 YarHUX NOXKN
posnyLysay 2 YalriHWUX NOXKN
nuUTHa coga 1 YariHa noxka

1 TMoknagiTe Macno, CBiTNy Ta rycty naTtoky, Ta Lykop y
HeBenuYKy KacTpynio Ta nigirpisavite, 4OKK YCi
iHrpefieHTV He po3TaHyTb. Yac Bifg Yacy nomiluyire
CyMill. 3anuwiTe TPOLLUKN OXONOHYTH, a NoTiM
nepenuinTe y Tauto Ans BUMikaHHA xnida.

2 [Micns yporo goaariTe MOMOKO Ta sLe.

3 MMpocivite 6opolHo, iMBKp, po3nyLlyBay Ta NUTHY
copy, a NoTiM AofanTte Jo Taui.

YBara: IMOupHuin Kekc pekoMeHAYETLCA 36epiratu
Yy repMeTUYHii EMHOCTi NPOTAroM 24 roauH nepuu,
Hi>XK nogaBaTtu noro go crony. BiH mae noBHicTio
HaCUTUTUCH.
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PeuenTM (mnopawiTe iHWI iHrpedieHTn 3rigHo i3 MOpsiAKOM, 3a3HaYeHUM Y PO3Aini peuenTiB)

TicTo anga niun

Mporpama 11

IHrpegieHTn ansa ansa
NPUroTYBaHHA | NPUroTYBaHHSA
niyn niyn
po3mipom po3mipom
2x30 cm 2x30 cm

Bopa 250 mn 140 mn

OnuBkoBa onis 1 cTonosa 1 cTonosa
noXKa noXKa

HesubineHe 6opoLuHo Ans 450 r 225r1

npurotyBaHHs Ginoro xnidal

cinb 1'/> YanHoi 1 YanHa
TOXKM noxkKa

Llykop 1 vyaiHa "2 yarHoi
noXKa NOXKM

Cyxi apixmxi, Wo 1 vaiiHa /> yarHoi

NEerko nepemilLyoTbes noXKa TOXKM

HanoBHioBau:

MacTa i3 cyweHnx TomaTiB| 8 cTonoBux | 4 CTONOBUX
NOXOK TOXKM

CylueHuii operaHo 2 vaiiHnx 1 vyaiHa
NOXKM noxka

Cwvp Mouapena, HapizaTu 280r 140r

CBixi TOMaTu-CrnmBKu, 8 4

KpyrnHO HapizaTn

XosTuin nepeLp, BUAANNTH 1 2

HaciHHs Ta nopi3aTu Ha

TOHKi CTPIYKM

3eneHnit nepeLb, BUAANUTH 1 2

HaciHHs Ta nopi3aTu Ha

TOHKi CTPIYKM

"'pnbu, nopisatu 100 r 50r

Cup Dolcellate, api6Ho 100 50r

nopisatu

LLinnka Mapma, posipsatu 100 r 50r

Ha LUMaToYKu

Csixe HaTepTuii cup 50r 25t

MapmesaH

Caixe nucta 6asuniky 12 6

Cinb Ta cBixe meneHui

YOPHUIA NepeLib

OnwuBkoBa onis 2 cTonosux 1 ctonoea
TOXKM noxKa
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1 HanpukiHLi Lukny BUTATHITE TICTO Ta NOKMagiTe Moro

Ha nocunaHy 60pOLIHOM NOBEPXHIO. TPOLLKM OBIMHITH
Ticto. PoskaTanTe TicTo 11 3pobite 30 cm (12
[OIMOBMIA) KPYT, @ MOTIM NOKNagiTk MOro Ha
nigrotoBneHy Tauto abo Ha nucT.

YBIMKHITb peXum nigirpiBy AyxXoBku
220°C/425°F/nonoxeHHs 7. perynstopy AyXOBKU.
HaHeciTb nacty i3 cylweHux TomaTiB Ha OCHOBY MiLM.
MpucunTe 3Bepxy operaHo Ta gopairte 23 cupa
MoLapena.

Hacunte Tomatu, nepeub, rpubn, gogarite cup
Dolcellate® , wuHky Mapma, pelwTy cupy mouapena
Ta MapmesaH, nucta 6asuniky. MNoconite Ta
nonepuiTb, @ TaKOX MOKPOMiTb OJNIMBKOBOIO OJIEHD.
BunikarTte 18-20 xBunuH abo A0 NosiBM 30/10TaBOro
KONbOpy, Ta of4pasy X nogasante 4o CTONy.



IHrpedieHTn

[ONoBHWIA IHrPeAieHT, WO BUKOPUCTOBYETLCS MpK
BuNikaHHi xniba — Le 6opoLUHO, | TOMY AyXXe BaXnMBO
obpaTtu NpaBUNbHWIA TUM.

MweHn4yHe 6opowHO

13 NweHn4Horo GopoLuHa BUXOANUTL HaNCMaYHiLLWiA
xni6. MweHn4yHe BOPOLLHO Ma€e 30BHILLHIO MNIBKY, SKY
LLie Ha3nBatoTb «BUCIBKWY, | BHYTPILLHE 3€PHO, sike
MICTUTb MLUEHNYHUI 3apofoK Ta eHgocnepM. Came
6inok, sikuiA 3HaxoaUTbCS BCepeavHi eHaocnepmy,
npu 3MillyBaHHi 3 BOAOK YTBOPIOE rMIOTEH. [MioTeH
Mae BNacTUBICTb PO3TAryBaTUCh NOAIGHO ENacTUYHUM
npeametam. [ig Yac depmeHTauii i3 gpixaxis
BUXOAATb rasu, Ski YIOBMIOIOTLCA 1 CNPUAIOTL TOMY,
LLIO TICTO NOYMHAE nigHIMaTUCS.

Bine 6opowHo

Y LpboMy GOpPOLLHI He Ma€e 30BHILLHIX BUCIBOK Ta
MNLIEHNYHOrO 3apOAKY, @ eHAOCMEPM, LU0 3anuLLMBCS,
nepemornonu Ha 6ine 6opoLHo. ToMy AyKe BaXnuBo
BMKOpUCTOBYBaTU came 6Gine 6opoliHo, abo bine
60pOLLIHO ANs BUMikaHHSA xniba, OCKinNbK1 BOHO
MicTUTb Binblue NpoTeiHiB, siki HeobXiaHi Ans
dopmyBaHHS rnoTeHy. He BUKOPUCTOBYITE 3BUYaiHE
6ine 6opolHo abo GopoLlUHO ANs NigHIMaHHS ANns
NpUroTyBaHHs Apixaxosoro xniby, 60 6yxaHku He
nigHIMYTbCS1 | BU OTpUMaeTe NNockuii xnib. IcHye
Jekinbka Buais 6inoro 6opoluHa Ans BunikaHHs xnida.
[ns oTpumaHHsa Kpalwux pesynbTaTiB
BMKOPWUCTOBYITE TiNbKWN BUCOKOSIKICHE BOPOLLHO,
Haparoun nepeary HeBUGINEHOMY GOPOLLHY.

HenpocisiHe 6opowHo

HenpocisiHe 60poLLIHO Ma€e BUCIBKM Ta MLUEHNYHUIA
3apOfoK, WO Haaae BGOPOLLHY ropiXoBMiA NpUCMak Ta
[03BONSIE roTyBaTh XMib 3 GinbLU KPYNHO TEKCTYPOLO.
[yxxe BaxMBO BUKOPUCTOBYBaTM BOPOLLHO i3
LiNbHOro 3epHa un HenpocisiHe 6opoLLHO. ByxaHku
xni6a, BurotoeneHi i3 100% HenpocisiHoro 6opolLuHa,
MaTUMYTb LLiNbHILLY TEKCTYpY, HiX ByxaHku Ginoro
xniba. BuciBkam, Lo NPUCYTHI y GOPOLLHI, NpuTamaHHi
BMacTUBOCTI BUAINATW FMIOTEH, | TOMY TICTO Ha OCHOBI
HenpocisiHoro 6opoluHa NigHIMaeTbCSA NOBINbHiLLE.
BukopucToByiite cneuianbHi nporpamu Ans
NpuroTyBaHHsa xniba 3 HenpocistHoro GopoluHa, ski
[03BONSAOTH VioMy nigHsATMCS. LLlobn BnekTn mMeHLw
LWinbHY ByxaHKy, 3aMiHiTb YaCTUHY HENPOCISHOTO
6opoLuHa 6invm 6opolHom. LLobu weuako
npurotyeaTn GyxaHKy Ha OCHOBI HENPOCISHOTO
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6opoLLHa, CKOPUCTYITECSt MPOrpamMoto NPUCKOPEHOTO
BUNiKaHHA LinbHoro xniba.

HacuueHe xoBTe 60polIHO

MoxHa BMKkopucTOoBYyBaTU Liei Bua BGopoluHa y
komGiHauii 3 6inum BGopolHom, abo okpemo. BoHo
MicTUTb 6nmn3bko 80-90% NLIEeHUYHOro 3epHa, i ToMy
Xni6 BUXOAUTL Nerkimm, 3 gyxe Hacu4eHUM CMakoM.
CnipobyiiTe npurotyBaTtu xnib Ha OCHOBI LIbOro
6opoLuHa B pexuMi BunikaHHA cTaHaapTHoro 6inoro
xni6a, 3amiHuBLuM 50% HacuyeHoro Ginoro 6opoluHa
KOBTUM. MOXnMBO Bam AoBeaeTbes aodatu Ginblie
piAnHN.

BopoluHo i3 winbHoro 3epHa

KombiHauist 6inoro, HENPOCAIHOro Ta XXUTHBOTO
6OopOLUHa, 3MillaHKX i3 CONOAOBMMU LifIbHUMM
3epHamu HagaTb xNiby ocobnuBUiA NpUcMak Ta
TekcTypy. BukopuctoByiitTe okpemo abo y kombiHauii
i3 6invm GopoLLHOM.

IHWi BMAn 6opoluHa

IHWi B1AW GopoluHa Take, 5K, HanPUKNag, XUTHE
6OpPOLLHO MOXHa BMKOPUCTOBYBaTU 3 Hinvm Ta
HEenpocisitHMM GOPOLLHOM AN BUMIKAHHS YOPHOro
xni6a i3 3epHamu 4u xuTHBOro xniba. Hasitb
HeBenvKa KinbkicTb Takoro 6opoluHa Hagae
ocobnuewuii npucmak. He BMKOpUCTOBYITE Lie
BGOPOLLHO OKPEMO, OCKiflbKM TiCTO Byae Knerkum i xnié
BUAAE KBOMMM, KPYMHOI CTPYKTYpU. [HWi BuAM
3epHOBUX Taki, AK MPOCO, AYMiHb, rpeyKa Ta oBec
MICTATb HEBEMNUKY KiNbKiCTb NPOTEIHIB, | TOMY He
BMPOGNATb AOCTaTHBO FMIOTEHY, WO6K NpuroTyBaTn
3BUYaliHMi xnio.

Taki Buau 6opoLuHa MoXHa BUKOPUCTOBYBaTH Y
He3HauHil kinbkocTi. Cnpobyiite 3amiHnTh 10-20%
6inoro 6opoLUHa OAHWM i3 X BUAIB.

Cinb

HeBenwka kinbkicTb coni — HeoOXiaHWIA iHrpedieHT nig,
Yyac npuroTyBaHHs xniba, ockinbku ii fopatoTk y TiCTO
ONs HajaHHS cmaky. BukopucToByiTe 3BuYaiiHy
CTOSIOBY Ciflb Y/ MOPCbKY Ciflb, ane Hi B skomy pasi
rpy6oapobneny, py6oapobneHa cinb
BVKOPUCTOBYETLCS AN NpUcUnaHHsa Bynoyok,
chopMOBaHUX BPYYHY, AN OTPUMaAHHS XPYCTKiLOi
TEeKCTypu. He BUKOPUCTOBYITE 3aMiHHUKM i3 HU3bKUM
BMICTOM COfi, OCKifbK/ BOHW HE MiCTATb HaTpIl.

Cinb nocunioe CTpyKTypy rntoTeHy i pobuTb TicTo
enacTUYHiLLIUM.



Cinb He fae Apixaxam NigXoauTn AyKe CUIbHO i
3anobirae cnnoLlyBaHHIo TicTa.

OpHak, 3abaraTo coni He AacTb TiCTy A4OCTaTHLO
nigHATMCS.

MiaconoaxyBaui

BukopucToByiiTe 6inuii abo YopHWii Lykop, mef,
eKCTpakT comnofy, CBiTNy NaToKy, KNeHOBUIA cupor,
YOPHY NaTOKy YM NaToKy.

Llykposi Ta piaki nigconoaxysavi HagaTb
HaCUYeHiCTb KONbopy, @ CKOPMHKa CTae 30M0TaBok.
Llykop cnpusie nosisi Bonorw, o gobpe Bnnveae Ha
AKoCTi 36epiraHHs.

Llykop - HeoBXigHWiA enemeHT ans ApikOXiB, xova i
He camuii BaxknuBuii. MpupoaHuii Lykop Ta Kpoxmanb,
AKUIA MICTUTbCS Y BOPOLLHI akTUBYOTb poboTy
CyyYacHMX BUAIB Cyxux Apibkoxis. B Takomy Bunagky,
TICTO CTae aKTUBHILLUM.

Conogxkuii xni6 MiCTUTb NOMIPHWIA piBeHb LyKpy, a
pyKTH, rnasyp 4u LyKpoBa rnasyp AoAaTb Lie
Ginble conogkocTi [na npuroTyBaHHs Takoro xniby,
BMKOPWCTOBYITE LWKN BUNikaHHS conogkoro xiiba.
Y pasi 3amiHu pigkoro nigconogxysaya Lykpom,
3aranbHuin 06’eM pianHW, 3a3HaYeHUii y peLenTi,
Tpeba TPOXM 3MEHLLNTY.

XKupwu Ta onis

3a3Bunyai, Wwobmn 3poduTn KPULLKY M’SIKILLIOLD, Y TICTO
[00akTb HEBEIMKY KiNbKICTb XupiB abo onii. Lie
TakoX Crpusie ToMy, Lo XNib JoBLIE He YepCTBie.
MoxHa BMKOPUCTOBYBaTM Macrio, MaprapuH Y1 HaBsiTb
CBUHSIYMIA XKMP Y HEBENUKOI KiNbKOCTi, He Binblue 25
rp (1 yHuii) a6o 22 mn (112 cToNoBOI NOXKN)
poCnMHHOI onii. AKWO Yy peuenTi 3a3HayveHa binbLua
KINbKICTb XMPIiB YK Ofiii, TO B TakoMy pasi kpaLle
[o[aBaTy Macro, OCKiNbkM cMak onii cTae agyxe
MOMITHUM.

3amicTb Macna MoXHa BUKOPUCTOBYBaTW ONUBKOBY
abo coHsiLWHUKOBY onito. Tpeba Tinbku NpaBUNbLHO
po3paxyBaTu 06’eM piavHM ANs KiNbKOCTi, sika
nepesuilye 15 mn (3 YariHux noxku). Ans Tmx, Koro
Typbye piBeHb BMICTY XonecTtepuHy, binbLue
NiAXOAUTb COHSLLUHUKOBA Ofisl.

He BuKopuctoByiiTe cnpeam i3 HA3bKUM BMICTOM
XupiB, agke BoHU MicTsTb Ao 40% Boaw, i matoTb
30BCiM iHLLIi BNACTMBOCTI MOPIBHAHO i3 MaCnoMm.
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PiguHa

[nsi npuroTyBaHHsa xniba 3aBXxan BUKOPUCTOBYETLCS
sika-Hebyab pigvHa, 3a3Buyali Le mornoko abo Boaa.
Xni6 Ha BoAi Mae XpyCTKiLLly CKOPUHKY, aHix
BUrOTOBNEHUIA Ha moroui. [yxe 4acto
BMKOPUCTOBYIOTb BOAY Y KOMOiHaLi i3 cyxum
3HeXUpeHMm monokoMm. Lle gyxe Baxnueso, ocobnueo,
SIKLLIO BU KOPUCTYETECS TallMepoM 3aTpPUMKM
YBIMKHEHHS, afKe CBiXKEe MONOKO MOXe NMPOKNUCHYTU.
[ins GinbLUOCTi Nporpam [oCTaTHLO AoAaTh NPOCTy
BOAY 3 Nif KpaHy, ane Ans nporpaMu NpUCKOPeHoro
BUMIKaHHA BUKOPUCTOBYITE TeNny BOAY.

B xonopHi aHi BigMipsiiTe HeobXiaHy KinbkicTb BoaW 1
3anuwTe il NOCTOATU Npu KiMHaTHIN Temnepatypi 30
XBWUMWUH NEpLL, HiXX BU NOYHETE roTyBaTu.. FKLO BY
BMKOPUCTOBYETE MOJFOKO 3 XONOAUNbHMKA, 3p06iTh
TeX came.

LLlo6u oTpumaTti M’sIKiLLly KPULLKY, MOXHA
BVKOPWCTOBYBATU MaxTy, WOrypT, CMETaHy, M’'siki BUuau
cupiB Takuii, sIK pikoTTa, Hanpwknag. MaxTta Hapae
0Cco6nNMBWIA, NPUEMHUIA, TPOXM KUCTUIA CMaK, SIKUIA
BiApPI3HAETLCS Bifj CMaKy CifbCbKOro AOMaLUHbLOro
xniba Ta kucnoro TicTa.

LLlo6u 3pobuTy TicTo Binb NPYXKUM, NORIMLINTK KORIp
xniba, CTPYKTYpy Ta Hagatu cTtabinbHOCTI rMITEHY Nig
yac nigHiMaHHs, MoXHa AofaTv anys. SAKLWo Bu
BUKOPVCTOBYETE SANLSA, Bi3bMiTb MEHLLUWIA 06’eM
pianHun. Moknagite AliLe A0 MipYol Yaluky Ta 3anuiite
PiAVHY, HE NepeBuLLYIYM piBEHb, 3a3HAYEHNI Y
peuenTi.

LOpixoxi

Lpixoxi 6yBatoTe cBixi Ta cyxi. Bci peuentn 6ynu
NPOTECTOBaHI y PEXWUMi 3BUYAHOTO 3MilLlyBaHHS.
Cyxi gpixaxi, siki He NOTPIGHO PO3UMHATY y BOAi,
3MiLLYIOTBCS CKopilLe. IX knagyTb B SMKY y GOPOLLH,
e BoHM 36epiraloTbCsA OKPEMO Bif PignHM, OOKU He
NOYHETHLCH NPOLLEC 3MiLLYBaHHS.

[Ina oTpUMaHHs Kpalimx pe3ynbTaTiB
BUKOPUCTOBYWTE CyXi Apbkaxi. He pekomeHayeTbea
BMKOPUCTOBYBATM CBiXXI APIKIXKI, OCKiNbKM pedynbTaT
MOXe BiApI3HATUCS Bif TOro, Ha Lo BW odikyBanu. He
BUKOPUCTOBYIMTE CBIXi APDKAXI, KO aKTUBOBAHO
pPeXuM yBIMKHEHHS Npunaay i3 3aTpYMKOL.

Akwwo Bu 6axaeTe goaaTty CBiXi APPKIKI, BU NOBUHHI
BMKOHATW HaCTYMHi BUMOTU:

6 rp CBiXMX OPDKAXKIB = 1 YaWHIilA NOXLi Cyxmx
OPDKOXIB



[opnante Ao CBRKUX APDKIXKIB 1 YalHy NOXKY LyKpy Ta
2 CTONOBUX NOXKKN Tennoi Boan. 3anvwite Ha 5
XBUIWH, [IOKN HE 3'ABUTbLCA MNiHa.

[Micns yboro goganTe peLuTy iHrpedieHTiB 4o hopMu.
[ns oTpumaHHsA Kpawmx pesynbTaTiB po3paxyite
NOTPIOHY KiNbKICTb APKAXIB.

[oTpumyiiteck 06’eMiB, 3a3Ha4eHVX y peLienTax.
[MepeBULLIEHHS HOPMW MOXE CPUYUHUTI
nepenuBaHHA TicTa Yepes kpaw dopmu Ans
BUNIKaHHS.

Micns Toro, sk BM BiAKPUNM Nayky ApiKOXIB, BU
NMOBWHHI BUKOPUCTATK iX NpoTarom 48 roguH. Bu
MoxeTe 36epiraTv ApihxaXi AOBLUMIA Yac TiNbKW, SKLLO
Lie 6yno 3a3HayeHo BMPOBHMKOM. 3akpuiiTe navky
nicnsi BUKopuctaHHs. 36epirarite BigKpuTi OpiKmKi y
XONOAMUIMBHUKY /i BUKOPUCTOBYITE, 5K TiNbku Byae
noTpibHo.

He BuKopucToByiiTe ApbKOXi, TEPMIH NPUAATHOCTI
AKUX BXe 3aKiH4UMBCS. 3 yacom Apixaxi BTpadaTb
CBOI BNacTuBOCTi.

3apas y npogaxy BU MOXeTe 3HalTW Cyxi ApiKmXi, Ak
6yny BUroTOBMEHI cnewianbHO NS BUKOPUCTaHHSA Y
xnibonivkax. Taki gpikaxi 3BiCHO CNpUATUMYTb
Kpalimm pesynbTaTtam, ane cnepiuy Bu NOBUHHI
po3paxyBaTu NpaBUIbHY KinbKiCTb.

Poapobka BnacHux peuenTis

Micns Toro, sik BM cnpobyBanu npuroTyBaTtu xni6 3a
peuenTamu, WO AOAAIOTLCS, BU MOXETEe aganTyBaTtut
[eKinbka cBoix ynobneHnx peuenTis, ski Bu
BMKOPWCTOBYBAnu Ansi NPUroTyBaHHS TiCTa BPYYHY.
Cnieplly 06epiTb OAMH i3 CXOXUX peuenTiB, Ak
BUKIaZeHi y NocibHMKy, Ta BUKOPUCTOBYITE MOrO, 5K
OCHOBY.

MpounTaiite HacTynHi iHCTPYKLUii Ta 6yabTe roTosi
BHOCWTM 3iMHU B Mipy TOrO, 5ik BU NPOCYBaeTeCh
ynepeq.

® [lepekoHaliTecs, L0 B/ BUKOPUCTOBYETE MOTPIOHY

KiNbKICTb iHrpeAieHTiB, 3a3HaveHy ansa xniboniyku. He
nepeBuLLyINTe MakCMManbHWUX NOKasHuKiB. Y pasi
HeobXiAHOCTI, Bi3bMiTb MEHLUY KinbkicTb GopoluHa Ta
piavHW, HiX 3a3HayYeHo y peLenTax, Lo AOAATbCS.

® 3aBxau creplly 3nuBanTe piauHy. BigokpemTe

OpbkoxKi Big piavHW, foadasLum ix nicns 6opoluHa.

® 3aMmiHiTb CBiXI APiKAXKI Cyxumu, siki Nerko

3MilWyoTbCA. YBara: 6 rp cBiXux ApiKoKiB = 1 YanHin
noxui (5 Mn)cyxux apixaxis

® FKLLO BU BUKOPUCTOBYETE PEXUM YBIMKHEHHS

npunagay i3 3aTpMMKOI0, 3aMiHiTb CBiXk€ MOMOKO CyX1Mm
abo sanuiite Boay.

® FAkuio y BalOMy peuenTi 3a3HadeHo, Lo Tpeba

popatwu anue, 3pobiThb Le, ane He 3abyabTe
nopaxyBaTm oro, Sk YacTuHy 3aranbHoro o6’emy
pignHun.

® [loknagiTe ApiXaxXi B okpemy dopmy i 3anuwiTe ix

TaMm, AOKV He MoYHeTe 3MillyBaTy BCi iHIPedieHTH.

® [lepeBipsifiTe KOHCUCTEHLO TiCTa NPOTSroM NepLumx

XBUIVH BUMILLYBaHHs. [nsi BUnikaHHa xnida y
xniGoniyyj, TICToO NOBMHHO BYyTW M’SKMM, | TOMY,
cKopill 3a Bce, Bam noTpibHo 6yae agopgatu GinbLie
pianHun. Ticto mae 6yTn Bonorum, wob piBHOMiIpHO
nigHiMaTuchb.

208



Ak BUTArTK, Hapisatu Ta 3b6epiratm
Xni6

® [1ns OTpUMaHHS Kpalumx pesynbTatis nicns
3aKiHYeHHs UMKy BUMIKaHHS, BUTATHITE XNi6 i3
npunagy Ta ogpasy X BUNMITb NOro i3 hopmu. Ane
SIKLO Bac He Mae nobnusy npunagy, xniboniyka byae
nigirpisatv xnié npotsirom 1 roguHu.

ButsarHite Tauto ans xniba i3 npunagy.
BukopucToByiiTe Ans LbOro KyXOHHI pyKaBUYKu,
HaBiTb SKLLIO BM pobuTe Le Mig Yac uukny
nigirpisaHHs. MNepeBepHiTb TaLo Aoropn 4HOM Ta
NOTPSACITb AeKinbka pasis, LWoOW BUNRHATM rOTOBUIA
xni6. Akwo xnid He BUiMaeTbCA, cnpobyinTe
nereHbKo NOCTyKaTu No AepeB’siHiin YacTuHi Taui, abo
MOKPYTiTb OCHOBY Bary, pO3TallOBaHy Ha TUIbHOMY
6oui hopmun Ans BUNIKAHHS.

Mig yac BuiiMaHHsa xni6a, TicTomilanka noBMHHa
3anvaTuca BcepeauHi Tauli, ogHaK Ayxe 4acTo BoHa
noTpannse BcepeanHy rotoBoi ByxaHku. AKwo ue
Tpanunocs, nepLu, Hbx po3pisaTn xni6, BUTArHITH ii 3a
A0MNOMOroK TEPMOCTIVKOrO MacTUKOBOrO KyXOHHOMO
iHCTpyMeHTy. He BMKOpUCTOBYITE ANS LbOro
MeTaneBi NpeaMeTH, OCKINIbKU BOHU MOXYTb
nogpsnaTy aHTUNpurape NOKpPUTTS.

Mepen pospisaHHsiM OCTyAITb XNib NpoTArom He
MeHLe 30 XBUIMH. 3 HbOro NOBMHEH BUITU nap.
[apsunii xni6 pisat BaXxko.

36epiraHHs
Xni6, BUroTOBMEHWI B JOMALLHIX YMOBaX, HE MICTUTb

3aranbHa iHpopMmaLis Ta KOPUCHI
nopagm

PesynbTatu BunikaHHs xniba y xniboniyyi 3anexarsb Big
psiay dakTopi, a came Bifg SKOCTi iHrpeaieHTiB,
nNpaBuNbHOro BiAMIPIOBAHHSA iX KiNbKOCTi, TemnepaTypu
Ta BOMorocTi. [1ns OTpUMaHHs Kpawyux pesynbTaris,
pekomMeHAyEMO BaM AOTPUMYBATUChL HALLUX Nopag.

Xniboniyka — Lie HerepMeTUYHUIA Npunag, i Tomy Ha ii
poboTy BNnMBae Takuii hakTop, Sk Temnepatypa. AKLo
Ha BYNULi Ayxe apko abo npunag 3HaxoauTbes B
KYXHi, e NOBITPS TAKOX CUMbHO HarpiBaeTbes, XN
nigHiMeTbea Binblue, HiX B XONOAHNX YMOBaX.
OnTumanbHa TemnepaTtypa CTaHOBUTb HE MeHLLEe

20°C /68°F Ta He Ginbwe 24°C/75°F.

® B xonogHi AoHi BiaMipsaiTe HeobXxiaHy KinbkicTb BOAW 1

3anuwTe ii NOCTOATU Npu KiMHaTHIN Temnepatypi 30
XBWUIWH NepLL, HiX B NOYHeTe roTyBaTu.. MoBTOpiTH
Taky XX camy npoueaypy Ans iHrpeaieHTis, Wo
36epiranncs y XonoaumbHuKy.

® Bci iHrpeaieHT! NoBUHHI ByTV KiMHATHOI

TemnepaTypw, agxXe BUKIOYEHHS! CTAHOBMATb TiflbKn
BUMNaKW, KONW NMOKa3HWKW TemnepaTypuy 3asHayeHi y
peuenTi, Hanpuknaza, Ans PeXuMy nNpUcKopeHoro
BUNiKaHHA NOTPIOGHO MigirpiTn piauHy.

® [lopaBanTe iHrpeAieHTV A0 Tauji 3rigHO i3 CINCKOM,

3a3HavYeHuM y peuenTi. Apikmki NOBUHHI 36epiratucs
B OKpeMili NOCyAi, AOKM BY HE MOYHeTe 3MillyBaTyh BCi
iHrpeaieHTw.

® [IpaBusbHe BiaMiptoBaHHS HEOBXiAHOT KinbKOCTi

KOHCEpPBAaHTIB, i TOMY 0ro kpatle 3'icTu npotsrom 2-3

[HIB 3 MOMEHTY NPUrOTYBaHHS. AKLIO BU He
36upaeTecs icTn xNnib ogpasy X Micns NPUroTyBaHHs,
3aropHiTb Moro y ponery abo noknagite Ao
NNacTUKOBOro NakeTy Ta LWiNbHO 3aKpuiTe.

XpycTkuin dopaHLy3bkuii xnib cTae M’skilim nig vyac
30epiraHHs, i TOMy [0 NoYaTKy npouecy po3pidaHHs
MOro Kpalle He HakpusaTw.

Axwo Bu baxaete, Wobu Baw xnib 3anuwascs
CBDKMM MPOTSArom Aekinbka AHiB, 36epirante noro y
xonoaunbHuKy. Mepen TUM, sk noknacTy xnié y
XONOAMMbHUK, PO3PKTE MOro Ha LUMaTouKK, Wwobu
Bam 6yno neriwie gictaBaT NOTPiIGHY KiNbKiCTb.
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iHrpedieHTiB — Le HanBaxXnuBIWWIA akTop ycCrixy.
BinbLicte npobnem TpannseTbes y pasi
HEenpaBWbHOTO BigMiptoBaHHsA abo, SKLOo BM 3abynu
MOKNacTN TOW YM iHLWWIA iHrpedieHT. BukopuctoBylite
METPUYHY CUCTEMY MIp, OCKINbKN Lji Lndpu €
HE3MiHHUMM BenuunHamu. BukopucToByiiTe mipyy
YallKy Ta NOXKY, L0 A0AAITLCS.

3aBxan BUKOPUCTOBYTE TiMbKW CBiXi iHrpeaieHTw,
yBaXKHO CnigKyiTe 3a ix TepMiHOM NpuMaaTHOCTI.
LLIBnakoncyBHi NPOAYKTU Taki, Ik MOMOKO, CUpP, OBOMI,
CBiXi (OPYKTU MOXYTb NCyBaTUCH, 0COBNMBO B TEMMNUX
ymoBax. Taki npoaykT MOXHa BUKOPUCTOBYBATH,
SKLWO BU 30MpaeTecst rotyBatun xnib HeramHo.

He knapgitb 3abaraTo upiB, OCKiNbK1 BOHU
dopmytoTb Bap’ep Mixk Apbkmxamy Ta 6opoLlHoM,
YMNOBINbHIOYY Ait0 APDKOXKIB, LLIO MOXe cTaTh
NPUYUHOI BUNIKaHHSI KBOMOro xnida.



® [lepeq AofaBaHHAM Macna Yu Xupy Ao Taui, nopixTe

Oro Ha ManeHbKi LUMaTOYKHN.

® Akwo BM GaxaeTe npurotyBaTtn xnio i3 ppykToBUM

CMaKoM, 3aMiHiTb YacTUHY BOAW PPYKTOBUM COKOM,
Hanpwuknag, nomapaH4yeBunm, S6ny4Hum abo
aHaHacHUM.

® Cik i3 OBOYiB MOXXHa@ BUKOPUCTOBYBATU, K YaCTUHY

piavHu. Boaa, sika BigainseTbCs nig Yac rotyBaHHs
KapTonmi, MiCTUTb KpoXmarb, siKUii, B CBOIO Yepry, €
[OAATKOBUM AXXeperom MoXvBY AN APDKAXIB, i
cnpuvsie BUMiKaHHIO BUCOKOro, M’SIKOro xniba, sikui
[0Bro 36epirae CBOI CBiXICTb.

® OBoui Taki, 9K MOpKBY, kabayku abo HaBiTb rotoBe

KapTonnsiHe niope MOXHa AofaBaT AN NONiNLEHHs
cmaky. OpHak, Bam noTpibHo Byae 3ameHLWwunTn
KINbKICTb PiAYHK, OCKINbKMX Li NPOAYKTW MICTATL BOAY.
MoumnHaliTe i3 MeHLWOoi KiNbKOoCTi BOAU i nepesipsinTe
CTaH TicTa, Konu 3anycTUTbCA NPOLEC BUMILLYBaHHS.
[opagaiite Boay y pasi HEOOXiaHOCTI.

He nepeBuLLyiiTe MakcMmanbHUX NOKa3HWKIB, LLO
3a3HaydeHi y peLenTi, OCKINbKN BU MOXeTe NOLKOAUTM
npunag.

Axwo xni6 He nigHIMaeTbCs, cnpobyiiTe 3aMiHUTK
NnuBYyYy BOAY Ha NASALWKOBY abo KMM'aveHy Ta
OXOMNOPKEHY BoAy. AKLLO NnunByYa BoAa MIiCTUTb
6araTo xnopy Ta Topy, Lie MOXe 3aBaxaTu npouecy
nigHiMaHHa xniba. XXopcTka Boga TakoX Mae Takui
edekT.

PekomeHayeTbCa nepesiputk cTaH Ticta yepes 5
XBUMWH 3 MOMEHTY NoYaTKy NpoLecy BUMILLYBaHHS.
Mig pykoto TpeGa MaTu rHy4Ky rymMoBy nonatky, Lobu
MOXXHa Bynu 3HATW iHrpeaieHTn, ski 3anunnun Ha
CTiHKM hopmu Ans BUNikaHHSA. He knagite HiYoro
nopsf i3 TICTOMILLANKOL0 | He nepeLukomKanTe ii pyxy.
MepesipsinTe TicTO, LWOGU NepekoHaTUCs, L0
KOHCUCTEHLis npaBuibHa. AKLWO TICTO KPULLITBCA Y1
npunag npuranbmMoBye, ofaiTe TPOXu BoAM. AKLLO
TICTO Hanunae Ha CTiHkK | He hopmye wap, godante
Tpoxu BopoLuHa.

He BigkpviBaiTe KpULLKY Mif Yac BUTPUMYBAHHS i
BUNiKaHHS, TICTO MOXe OMyCTUTUCS.
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MOCiIBGHUK i3 yCyHEHHS HECNPABHOCTEN

Hwxdye npuBeaeHi gekinbka TMNOBMX Npobnem, siki MOXyTb 3'IBUTUCS Mif Yac NpuroTyBaHHs xniba y xniboniyui.
OsHanowmTecs i3 npobnemamu, MOXIMBMMU NPUYMHAMK Ta GisiMU, SKi NOTPIOHO 3AINCHUTY ANS yCyBaHHSA LnX
nopyLleHb 1 edeKTUBHOrO BUMiKaHHSA xniba.

NPOBJIEMA

|M0)KJ'IVIBA NMPNYNHA

|PILLEHHSA

PO3MIP TA ®OPMA BYXAHKU

1. Xni6 nigHimaeTbea
HeJoCTaTHbO BUCOKO

* Xni6 i3 HenpocisHoro 6opoluHa 6yae HKYM
Mo BUCOTI, HXX 3BUYaNHWiA Ginuii xni6 yepes
MEHLUMIA BMICT Ginkis, siki cnpusitoTb
hOpMyBaHHIO IMNOTEHY Yy BOPOLLHI i3 LjifibHOro
3epHa.

®HepocTtaTHS KiNbKiCTb pPignHN.

*3abynu noknactu uykop abo goaanu
HeOOoCTaTHIO KiNbKiCTb.

* Bukopuctanu 60poLLHO HEBIANOBIAHOrO
r‘aTyHky.

* Bukopuctanu Apikmxi HEBIAMOBIAHOTO TUMY.

e [loganu HeJoCTaTHIO KinbKiCTb ApbKOAXKIB abo
apixmxi 6ynu ayxe sactapini.

* O6panu pexum NpUCKOPEHOro BUMIKaHHS.

o [Ipkaxi Ta LyKop BCTYNUNM y B3aeMOgito A0
noYaTKy LMKy BUMILLYBaHHS.

* HopmarnbHa cutyauisi, He noTpebye Hiskux
cneuianbHuX Mmip.

© 36iNbLWKNTL KiNbKICTb PiAUHN Ha
15 MN/3 YaHUX NOXKN.

©306epiTb BCi iHrpeaieHTH, SK Lie 3a3HayeHo y
peuenTi.

* MoXnvBO BY BUKOPUCTanu 3su4ariHe bine
6opoLuHo creljanbHoro xnibonekapHoro
r‘aTyHKy, sike MiCTUTb BEMUKY KifbKiCTb
IIOTEHY.

*He BMKOpPUCTOBYINTE YHiBEpcanbHe 6GOPOLLHO,
sIKe 3aCTOCOBYETLCA ANA YCiX BUAIB BUMIYKM.

¢ [InA OTPMMAaHHS KpaLux pe3ynbTaTis,
BUKOPWUCTOBYWTE TiNbKW LUBUAKOAIOYI APDKAKI,
LLIO WBWAKO BUMILLYHOTBLCS.

*BiamipTe pekoMeHAoBaHy KinbKicTb
iHrpenieHTiB Ta nepesipTe iX TEPMIH
NpuaAaTHOCTI, 3a3HaYeHNI Ha ynakoBL,.

*Y pasi BUKOPUCTAHHS LibOro LKy, byxaHku
6ynyTb kopoTLi. Lie — HopmanbHe sBuLLe.

¢ [oknagaitb GyxaHku Ha Tauto Tak, Wobu BOHU
He TopKanucs ogHa OfHy.

2. Mnocki 6yxaHku, xni6 He
nigHiMaeTbCs.

*He noknanu gpixmxi.

e[loknanu cTapi gpihxaxi.

¢ PignHa byna gyxe rapsyoto.

¢ [Moknanu 3abarato coni.

© AKLLO BU BUKOPUCTOBYBAnNV Tanmep, ApixaxXi

HaMOKIU LLie [0 MoYaTKy npolecy
npuroTysaHHs xniba.

*306epiTb BCi iHrpeAieHTH, SK Lie 3a3Ha4YeHo y
peuenTi.

e[lepeBipTe TEpMiH NPMAATHOCTI.

*BukopucToByiTe pignHy NoTpibHoI
TemnepaTtypu, sika BiAnoBiAae HanawTyBaHHIO
nporpamu BUnikaHHs xniéa.

* BnKkopucTOBYITE pEKOMEHAO0BaHY KiMbKiCTb
iHrpegieHTiB.

e[loknagiTb Cyxi iHrpeaieHT B KyTOYKM Tauli i
3pobiTb HeBenuke 3arnMbneHHs y LeHTpi ans
OPDKOXKIB, LWOBW 3axMCTUTK iX Bid pianHW.

3. CnyyeHa BepxHs
yactuHa, dopma
6yxaHku Haragye rpub.

® 3abarato apixaxis.
®3abarato Lykpy.

e 3abarato 6opoluHa.

° HegocTaTtHs KinbKicTb coni.

e Tenna, Borora noroaa.

© 3MEHLNTb KinbKIiCTb APiKAXKIB HA 1/44aiHnx
TIOXKKM.

© 3MEHLNTDL KiNbKICTb LyKPY Ha 1 YaiiHy NOXKy.

© 3MeHLUTD KinbkicTb BopoLHa Ha 6-9 valiHux
TIOXKKU.

* BuykopucToByiTe pekomeHaoBaHy y peuenTi
KinbKicTb coni.

© 3MEeHLUNTB KinbKiCTb pignHn Ha 15 mn/3
YariHWX NOXKW, a ApiKAXKIB Ha 1/4 YaiHux
TIOXKKM.
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MOCiIGHUK i3 yCyHEHHSI HECNPABHOCTEWN (NPOAOBKEHHS)

NPOBJIEMA

|MO)KJ1VIBA NMPNYNHA

|PILLEHHSA

PO3MIP TA ®OPMA BYXAHKU

4. BepxiBka Ta 60ku
0CyBalThCA.

e 3abarato piauHu.

® 3abarato Apixaxis.

*Buicoka BomnoricTb Ta Tenna noroga
CNPUYMHUNK AyxXe WBKUaKe NigHIMaHHA TicTa.

© 3VMEHLNTb KiNbKIiCTb PiAMHU Ha
15 Mn/3 YariHWUX NOXKW HaCTynHoro pasy abo
popanTe Tpoxm GopolHa.

*BukopucToByiTe pekoMeHAoBaHy y pelenTi
KinbkicTb abo cnpobyiiTe NPUCKOPEHNIA LUKIT
HacTymnHoro pasy.

¢ OcTygaiTb Bogy abo fopavite XonoaHoro
Mornoka

5. CkpuBneHa BysnyBsata |®HegocTaTHs KinbKiCTb piavHU. © 36iNbLWKNTL KiNbKICTb PIAVHN Ha
BepxiBKa, HepiBHa 15 Mn/3 YarHUX NOXKN.
NOBEPXHSI.
e 3abarato 6opoluHa. © YBaXHO BigMipsiiTe KinbkicTb GopoLulHa.
*BepxiBka GyxaHok Moxe He 36epiratu *3pobiTb yce HeobxiaHe, Wobu npurotTysaTtu
ineanbHy dopmy, ane Le He BNnMBaTUME TICTO B IKOMOra KpaLlyx ymoBax.
Ha JygoBuiA cmak xniba.
6. Mig Yac BunikaHHs, * MoxnvBo npunag npawyioBas Ha NpoTAry e[octaBTe xniboniyky B iHLE MicLe.
byxaHka ocigae. abo 3a3HaB LUTOBXaHIB 4K TPyCy Mig vac
npouecy nigHiMaHHA TicTa.
©O6’eM iHrpegieHTiB NepeBULLMB MICTKICTb * He BrKkopucToByiTE Binblue iHrpeaieHTiB Ans
Taui ansa xni6a. NpUroTyBaHHSA GyXaHKu BEMUKOro po3Mipy, Hix
Le pekomeHgoBaHo (Makcumym 900 r).
e HepocTaTHs KinbkicTb coni abo i BiacyTHICTb. | ® BukopucToByiiTe pekomeHaoBaHy y peuenTi
(cinb 3anobirae 3aBOMy BUTPUMYBaHHIO) KinbKicTb coni.
® 3abarato Apixaxis. ® YBa)HO BigMipsaWTe KinbKiCTb ApiKAXIB.
e Tenna, Bonora noroaa. © 3MeHLWNTDb KinbKicTb piguHKn Ha 15 mn/3
YariHMX MOXKW, a ApiKOXKIB Ha 1/4 YalHuX
TIOXKW.
7. ByxaHku BuxoaATh e Ticto Byno gyxe cyxum abo He 6yno ymos @ 36inbWKTbL KiNbKICTb piavHK Ha 15 mn/3

HepiBHUMM, KOPOTLUMMM
3 ofHoro 6oky.

ONs Moro piBHOMIPHOro MigHIMaHHA y Taui.

YalHUX NOXKK.

CTPYKTYPA XJIBA

8. [lyxe winbHa cTpykTypa.

e 3abarato 6opoLuHa.
®HepocTaTHS KiNbKiCTb APDKOXIB.

®HepocTaTHs KifNbKIiCTb LIyKpY.

® ToyHO BiaMipTe HEOBXiAHY KinbKiCTb.

© ToyHO BiAMIpTE KinNbKiCTb APDKAXKIB 3rigHO i3
pekoMeHaauismn.

® ToyHO BiaAMipTE HEOBXiAHY KinMbKiCTb.

9. Xni6 mae otBopw, rpydy
CTPYKTYpy Ta po3puBM.

*He noknanu cinb.
® 3abarato apixoxis.

® 3abarato pianHu.

©36epiTb BCi iHrpeaieHTH, SK Lie 3a3Ha4YeHo y
peuenTi.

* ToyHo BiAMIpTE KinbKiCTb APKAXKIB 3rigHO i3
pekomeHAaaLismMu.

© 3MEHLUNTb KinbKicTb piguHu Ha 15 mn/3
YariHUX MOXKH.
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MOCIGHUK i3 yCyHEHHSI HECNPABHOCTEN (NPOAOBKEHHS)

NPOBJIEMA

|MO)KJ1VIBA NMPNYNHA

| PILIEHHS

CTPYKTYPA XJIBA

10. CepeavHa ByxaHku
BUXOAMUTb CUPOIO,
HEMnponeYeHoH.

e 3abarato pianHu.

* By noknanu Benuky KinbKiCTb iHFPeaieHTiB
i npunag He 3mir ix o6pobuTn.

© By pospizaeTe xni6, Konu BiH Lie rapsunii.

© 3MEHLNTb KiNbKIiCTb PiaAWMHU Ha
15 MN/3 YanHUX NOXKN.

oY pasi, AKLWOo B NpoLeci BUMikaHHsS xniba
XuBneHHst 6yno sigkntoveHo BinbLue, Hix Ha 8
XBWIVH, BUAMITb HenponeyeHy ByxaHky i3
dopMU Ta NOYHITL NpoLec BUNIKaHHA 3HOB 3
HOBUMM iHrpedieHTamu.

©3MeHLWUTb 06’eM iHrpedieHTiB 4o
MaKcMmaribHO NPUNYCTUMOI KiMbKOCTI.

11. Xni6 noraHo
po3pi3aeTbes, ayxe
TIMMNKNIA.

¢[lig yac poboTn cTanocs BiAKIMOYEHHS
KUBMEHHS.

* By BUKOPVCTOBYETE HEBIANOBIAHWIA HiX.

* OcTyaiTb ByxaHKy Ha niacTaBLi NPOTArom He
MeHwe 30 xBunuH. MNMepen po3pisaHHsaM i3
6yxaHKku NOBUHEH BUIATU nap.

© BUKOpPUCTOBYTE BiANOBIAHUIA HiXX ANs
pospiszaHHs xniba.

KOJIP TA TOBLUMHA CKOPUHKU

12. TemMHWiA komip CKOPUHKNU/
CKOPUHKa Ayxxe ToBCTa

© BuKopuCTOBYETLCS HanaLLTyBaHHS!
TEMHOTIO konbopy CKOPUHKH.

e HacTtynHoro pa3sy BUKOPUCTOBYiiTE
HanawTyBaHHs cepefHboro abo cBiTnoro
KOMbOPY CKOPUHKM.

13. ByxaHka nigropina.

e HecnpasHa po6oTa npunagy.

¢ [lnBuch po3ain «TexHiyHe obCnyroByBaHHS».

14. CkopuHKa ayxe
CBITIIOrO KOMbOPY.

© Xni6 BUNikaBcs HeOOCTaTHLO AOBrO.
*Y peLenTi He 3a3HAYEHO 3aCTOCYBaHHsI
cyxoro abo cBiKoro mornoka.

© 36inbWKUTb Yac BUMIKaHHS.

e lopante 15 Mn/3 YakHNX NOXKN CYyXOro
3HeXnpeHoro Mornoka abo 3amiHiTe 50%
06’emy BOAM MOJIOKOM, LWo6K oTpumaTh
GinbLL HacM4eHun BpyHaTHUIA Konip.

NPOBJIEMWU, NOB’A3AHI I3 TAL

EHO ON1A XNIBA

15.Bu He MoxeTe BUTArTH
TicTOMILLAnKy.

¢ [lopaiiTe Bogy A0 Taui Ansa xnida n
3anuwTe TicTOMillanky, Wwobu BoHa
BiAMOKNa, i Tinbku nicns uporo i MoXHa
6yne BUTArTW.

© BUKOHYWiTE iHCTPYKL,ii CTOCOBHO YMLLIEHHS!
nicns KOXHOro BUKOPUCTaHHSA. Moxnuneo Bam
3HaAo0bUTLCA TPOXM MOKPYTUTM TiICTOMILLANKY
nicns BiAMOKaHHS, W06 yCyHyTV 3aigaHHs.

16.Xni6 npununae go Taui/
0ro BaXKKO 3HATM 3a
[10MOMOroto
CTPYLUYBaHHS.

e Lle Moxe TpanuTics nicns TpMBanoro
3acTocyBaHHs npunaay.

*[1pOTPiTb BHYTPILLHIO NOBEPXHIO TaLi
POCMNHHOLIO OriEH.
e [lInBucb po3ain «TexHiyHe o6CnyroByBaHHs».

MEXAHIYHA YACTUHA NPUNALY

17.Xnibonivka He npautoe/
TicToMmillanka He
pyXaeTbCsi.

© Xni6oniyky He yBIMKHEHO.

e Tauto Gyno BCTAHOBMNEHO HEMPaBUILHO.

© AKTUBOBaHO pexuM poboTu Tarimepy i3
3aTPYIMKOIO.

¢ [lepekoHanTecs, Lo nepemukay on/off
(YBIMKHYTU/BUMKHYTIN) @ 3HaxX0OUTbCA B
nonoxeHHi ON (yBiMKHYTH).

¢ [lepekoHanTecs, Lo Taut 6yno
3acpikcoBaHo.

e XniGoniuka He 3anycTUTbCS, AOKW 3BOPOTHWUI
BiAnik He Ainae BCTaHOBIEHOro Yacy 3anycky
nporpamu.
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MOCIGHUK i3 yCyHEHHSI HECNPABHOCTEWN (NPOLOBKEHHS)

NPOBJIEMA

|MO)KJ'IVIBA NMPUYUHA

| PILIEHHS

MEXAHIYHA YACTUHA NPUNAAQY

18.IHrpenieHT He
nepemiai.

* By He 3anycTunu nporpamy.

* By 3abynu BCTaHOBUTU TiCTOMILLANKY
0o Tauj.

¢ [licns HanawTyBaHHA Nporpamu 3a
[OMOMOrot0 NaHeni ynpasniHHSA, HAaTUCHITb
KHOMKY 3anycky, LWo6 yBiMKHYTU xniGoniyky.

e[lepen 3aBaHTaXXEHHSM IHIPedieHTIB,
nepekoHamnTecs, Lo TicTomiwanky 6yno
BCTaHOBIIEHO Ha Bafl, pO3TaLLOBaHWIA Y
HVDKHIN YacTuHI Taui.

19.Mig yac po6oTun
BifuyBaeTbCA 3anax rapy

® |[HrpedieHTN ONMHUNNCS BCepeauHi Nivku.

* Taus nporikae.
*O6’eM iHrpegieHTIB NepeBNLLMYB MiCTKICTb
Taui ansa xnioa.

*HamarawnTtecsi He NPoONUTK IHrPesieHT, Konu
BY foaaeTe ix o dopmu. IHrpedieHTn, aki
nonagatwTb Ha HarpiBanbHU enemMeHT,
MOXYTb CNanaxHyTu Ta CIPUYNHNUTY NOABY
anmy.

¢ [lnBnch po3ain «TexHiyHe 0bCnyroByBaHHS».

® FAKLLo Npunag 3HaxoauTbCsa y LKA
nepeMilyBaHHsA TicTa, BUAMITb BC
iHrpegieHTn, yTunisyiTe iX Ta NOYHITL Npouec
cnoyarky.

20.Mpunag 6yno BMnagkoso
BiAKMIOYEHO Big Mepexi,
abo cranocs
BiAKITIOYEHHS! KUBMEHHS
nig yac po6otu. Ak
MOXHa BpsATyBaTh XNi6?

yTURIi3yinTe ix Ta NOYHITL NPOLIEC cnoYaTky.

OpYHaATHOI CKOPUHKM.

© FAKLLI0 Npunaj 3HaxoaWTbCs y LKA NepeMillyBaHHs TicTa, BUAMITb BCi IHTPeaieHTH,

© AKLLo npunag 3HaxoauTbCsa y LMKy NigHIMaHHA TicTa, BUAMITL TicTo i3 Taui aons xni6a,
HafavTe noTpibHy dopMy, MOKNaAiTe Ha cnewianbHUiA NACT AN xniba, ymalleHuin Macnom,
po3mipom 23 x 12.5 cm (9 x 5 flonmiB), HakpuiiTe Ta 3anuLITe, AOKU TICTO He 36iNbLNTLCS
BABivi. BukopucToByiiTe HanawTyBaHHs «Tinbkv BUnikaHHa» 12 abo Bunikaiite xni6 y
nonepeaHbLO Po3irpiTinn Ayxosui npu TemnepaTypi 200C/400F/ans rasosoi nivku BigmiTka 6
npotsirom 30-35 xBunuH, abo Aoku ByxaHka He CTaHe 30/10TaBo-6pyHaTHOM.

© AKLO Npunag 3HaxoAWUTbCH Y LMK BUMIKAHHSA, BUKOPUCTOBYINTE HanawwTyBaHHS «Tinbku
BUMikaHHA» 12 abo BunikanTe xnib y nonepeaHLO posirpiTini AyxoBLi Npy TemnepaTypi
200C/400F/ansa rasoBoi nivkx BiaMiTKa 6, 3HABLUM BEPXHi NUCT. OGepexHO BUTATHITL Tauto i3
npunagy " ycTaHOBITb MO0 Ha HWXKHIM NUCT B AyXxoBLi. Bunikaiite 4o nosism 3onotaso-

21.ITitepn HHH 3'aBnsoTbca
Ha gucnnei i npunag
BMUKaETbCA.

* Kamepa niyku neperpinacsi.

¢ BigkntouiTb Nnpunag Big Mepexi Ta 3anvwute
OXOMNOHYTU Ha 30 XBUNWH.

22.Ha gucnnei 3’aBnsTbcsa
nitepu LLL Ta EEO i
npunag He npauoe.

e HecnpasHa po6oTa xniboniuku.
Momurka faBaya Temnepatypu

¢ [lnBucb po3ain «TexHiyHe 0bCnyroByBaHHS».
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O6cnyroByBaHHSA Ta PEMOHT

® [OLLUKOAXKEHWIA LLHYP XUBNEHHS i3 MeTolo 6e3neku
nignsirae 3amidi Ha nignpuemcteax dipmm KENWOOD
abo B aBTOPU3OBAHOMY CEPBICHOMY LIEHTpI
KENWOOD.

Akuo Bam HeobxigHa KOHCYNbTaLlis 3 NPUBOAY:

® BUKOPWCTaHHA Npunagy abo

® ob6cnyroByBaHHs1, NpuabaHHa 3anacHux getanen abo
PEMOHTY
3BepHITbCA 40 MarasuHy, B SKOMy BM npuadanm uemn
npunag.

® 3pobneHo B Kutai.

BAXIUBA IH®GOPMAL|IA CTOCOBHO HANEXHOI
YTUMISAUIT NIPOOYKTY 3rIQHO I3 AUPEKTOBOIO
EC 2002/96/EC.

lMicna 3akiH4eHHs1 TepMiHy ekcnnyaTauii He BukuganTe
uei npunag 3 iHwuMm nobyToBMMM BiAXoAaMM.
BigHeciTb npunag Ao micueBoro cneujianbHOro
aBTOPM30BAHOrO LEHTPY 30upaHHsa Biaxoaie abo Ao
avnepa, kil MoXe Hagatu Taki mocnyri.
BigokpemneHna ytunisauis nobytosux npunagis
[03BONSAE YHUKHYTU MOXIIMBUX HEraTUBHWX HAcniakis
ANA HaBKONMULLHLOrO CepefoBULLa Ta 340POB’A MIOANHN,
SKi BUHMKAIOTb Yy pasi HenpaBWmbHOI yTUNi3aLii, a Takox
HaJae MOXIMBICTb NepepobuTn maTepianu, 3 skux byno
BUrOTOBMNEHO AaHWI Npunag, Lo, B CBOIO Yepry,
36epirae eHeprito Ta iHWi Baxnuei pecypcu. Npo
HeobXigHICTb BiokpemneHoi yTunisauii nobyToBmnx
npunagis Haragye creuianbHa No3Havka Ha NpPOAyKTi y
BUIMSAAI NepeKpecneHoro CMiTHWKY Ha Kornecax.
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