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Portugués

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

antes de usar o seu aparelho Kenwood

® | cia atentamente estas instrugcdes e guarde-as para
consulta futura.

® Retire todas as embalagens e eventuais etiquetas.

seguranca

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

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

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

® Nao 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.

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

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

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

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

® Nao exceda a capacidade maxima (1 kg) indicada pois
tal poderia resultar numa sobrecarga da Maquina de
Pao.

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

® Nao use este aparelho ao ar livre.

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

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

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

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

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

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

antes de ligar a tomada

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

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

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

visor de controlo

elemento de aquecimento

pega da forma de pao

amassador

veio de accionamento

acoplamento de accionamento

botéo ligar/desligar (on/off)

copo medidor

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

painel de comando

visor

indicador do estado do programa
indicadores da tonalidade da coédea (claro, médio,
escuro, rapido)

botdes do temporizador

botdo de tamanho do péao

botéo de tonalidade da cédea
botéo de inicio

botéo de cozedura répida

botao de paragem

botéo do menu

indicadores do tamanho do pao



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

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

® Use sempre os liquidos a temperatura ambiente (20 °C),
excepto ao fazer pao usando o ciclo rapido de 1 hora.
Siga as instru¢des fornecidas na secgéo das receitas.

® Use sempre a colher de medicédo fornecida para medir
quantidades mais pequenas de ingredientes secos ou
liquidos. Use o comando deslizante para seleccionar
entre as medidas - 12 clh. de ch4, 1 clh. de cha, 12
clh. de sopa ou 1 clh. de sopa. Encha até cima e nivele
a colher (ver 6).

botéao ligar/desligar (on/off)

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

® |igue a tomada e prima o interruptor ON/OFF
situado na parte de tras da maquina de pao — a
unidade apita e aparece 3:15 no visor.

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

indicador do estado do programa (3

O indicador do estado do programa esta situado no
visor e a seta indicadora aponta para o estado do ciclo
que a maquina de pao atingiu, assim: -

Pré-aquecimento §§§ A funcao de pré-aquecimento s6
funciona no inicio da regulagao para p&o integral (30
minutos), pao integral rapido (5 minutos) e sem gluten
(8 minutos), para aquecer os ingredientes antes do
inicio da primeira fase de amassadura. Nao ha
amassadura durante este periodo.

Amassadura & A massa esta na primeira ou na
segunda fase de amassadura ou a ser virada entre os
ciclos de levedagéo. Durante os Ultimos 20 minutos do
2° ciclo de amassadura na regulagéo (1), (2), (3), (4),
5), (6), (10), (11) soa um aviso para indicar que deve
adicionar quaisquer ingredientes extra a mao.

Levedagdo & A massa esta no 1°, no 2° ou no 3° ciclo
de levedacéo.

" -~ s n .
Cozedura () O péo esta no ciclo de cozedura final.

Manter quente @ A maquina de pao entra
automaticamente em 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.
Atencéo: o elemento de aquecimento liga e desliga e
brilha intermitentemente durante o ciclo de manter
quente.



usar a sua Maquina de Pao
(ver o painel de ilustracoes)
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Retire a forma de pao segurando pela pega.
Cologue 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.

Introduza a forma de pao na cuba do forno e faga
pressao para baixo, para se certificar de que encaixa
na posigao correcta.

Baixe o manipulo e feche a tampa.

Ligue a tomada e ligue a maquina — a unidade ira
apitar e por defeito iniciar na definicdo 1 (3:15).
Prima o botéo de MENU @) até o programa
pretendido ficar seleccionado. A maquina de pao
adoptara por defeito 1 kg e tonalidade média da
codea. Nota: Se usar “COZEDURA RAPIDA” @,
basta premir o botao; o programa comega de
imediato.

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 cédea premindo o botéo
de CODEA (@) até o indicador indicar a tonalidade da
cddea pretendida (claro, médio ou escuro).

Prima o bot&o de INICIO @. Para parar ou cancelar o
programa, prima o botao de PARAGEM @) durante 2
a 3 segundos.

Desligue a maquina de pao da tomada no final do
ciclo de cozedura.

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

Depois desenforme o pao sobre uma grelha, para
arrefecer.

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



tabela de programas de pao/massa

programa Tempo total do programa Aviso para adicionar ingredientes * Manter quente
Tonalidade média da codea Tonalidade média da codea oA
5009 7509 1Kg 500g 7509 1Kg
1 base Receitas com farinha branca ou integral 3:05 3:10 3:15 2:45 2:50 2:55 60
2 rapido branco | Reduz o ciclo de pao branco em 2:40 2:45 2:50 2:20 2:25 2:30 60
cerca de 30 minutos
3 integral Receitas com farinha integral 4:20 4:25 4:30 3:36 3:41 3:46 60
pré-aquecimento de 30 minutos
4 rapido Para uso com farinha integral e 2:34 2:39 2:44 2:15 2:20 2:25 60
integral para obter um pé&o integral mais
répido. Nao adequado para paes
100% integrais pré-aquecimento
de 5 minutos
5 francés Produz uma cédea mais estaladica e 3:32 3:36 3:40 3:13 3:17 3:21 60
€ adequado para paes com baixo teor
de gordura e de agucar
6 doce Receitas de pao com muito agucar 3:19 3:22 3:25 2:59 3:02 3:05 60
7 pao rapido Paes com massa sem fermento — 2:08 - 22
mistura de 1 kg
8 bolo Paes e bolos com massa nao levedada 1:22 - 22
9 sem glaten Para usar com farinhas sem gliten e - 2:54 2:59 - 60
misturas para pao sem gluten.
Peso méax. de farinha: 500 g
pré-aquecimento de 8 minutos
10 massa Massa para ser moldada a méo e 1:30 1:14 -
cozida no seu forno convencional.
11 Massa Ciclo de massa longo para 5:15 4:39 -
artesanal preparagao de massas artesanais
12 compota Para fazer compotas 1:25 - 20




tabela de programas de pao/massa

Aviso para adicionar ingredientes #

Manter quente

programa Tempo total do programa
Tonalidade média da cédea Tonalidade média da codea FeHe
5009 7509 1Kg 5009 7509 1Kg
13 cozer Fungéo s6 de cozedura. Pode 0:10 - 1:30 - 60
também ser usada para aquecer
paes ja cozidos e arrefecidos ou
torna-los mais estaladicos. Use os
botdes do temporizador para alterar
0 tempo necessario.
botao de Coze pées em menos de 1 hora. 0:58 - 60

cozedura rapida

Os pées necessitam de dgua morna,
mais fermento e menos sal.




temporizador )

O temporizador permite-lhe atrasar o inicio do
processo de cozedura do péao até um maximo de 12
horas. O inicio temporizado nao pode ser usado com o
programa “COZEDURA RAPIDA” e nao é
recomendado para uso com os modos de massa,
compota ou sem gluten.

IMPORTANTE: Quando usar esta funcdo 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 pao e encaixar a forma na
maquina de p&o. Depois:

Prima a tecla de MENU @& para escolher o programa
pretendido — fica visivel o tempo do ciclo do programa.
Seleccione a tonalidade da codea e o tamanho de péao
pretendido.

Depois programe o temporizador.

Prima a tecla (+) do TEMPORIZADOR e continue a
carregar até ficar visivel o tempo total necessario. Se
passar o tempo necessério, prima a tecla (-) do
TEMPORIZADOR para voltar atras. Quando premida, a
tecla do temporizador altera o tempo em incrementos
de 10 minutos. Nao precisa de calcular a diferenca
entre o0 tempo do programa seleccionado e o total de
horas necessérias, dado que a maquina de pao inclui
automaticamente o tempo do ciclo.

Exemplo: Pretende ter pao cozido as 7h00 da manha.

Se programar a maquina de p&o com os ingredientes

da receita pretendida as 22h00 do dia anterior, o

tempo total a definir no temporizador sera de 9 horas.
® Prima a tecla de MENU para

escolher o programa (por ex.
1) e use a tecla (+) do

temporizador para ver o tempo
em incrementos de 10 minutos

bt
c2
2

até o visor indicar “9:00”. Se
passar a indicagao “9:00”,
basta premir a tecla (-) do
temporizador até voltar a

“9:00".
® Prima a tecla de inicio; o sinal

®

(:) no visor comecara a piscar.
O temporizador iniciara a

contagem decrescente.
® Se se enganar ou pretender

|
/‘\

alterar a programagéo do
temporizador, prima a tecla de
PARAGEM até o visor ficar em
branco. Pode entéo voltar a
programar o tempo.

protecgao contra cortes de energia

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



cuidados e limpeza

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

® N&o mergulhe a Maquina de Pao nem a base exterior
da forma de pao em agua.

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

® Nao use esfregdes abrasivos nem utensilios metalicos.

® | impe a forma de pao e 0 amassador imediatamente
apos cada utilizagéo 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 reldgio 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.

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

® A tampa pode ser levantada para limpar.

assisténcia e apoio ao cliente

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

Se precisar de ajuda para:
® ysar a sua Maquina de Pao
® assisténcia ou reparacdes
Contacte a loja onde adquiriu a sua Maquina de P&o.



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

Pao branco basico Programa 1
Ingredientes 5009 7509 1Kg
Agua 245ml 300ml 400ml
Oleo vegetal 1 clh. sopa 1% clh. sopa 1% clh. sopa
Farinha para p&o branco 3509 4509 600g
Leite magro em pé 1 clh. sopa 4 clh. cha 5 clh. cha
Sal 1clh. cha 1% clh. cha 1% clh. cha
Acucar 2 clh. cha 1 clh. sopa 4 clh. ch&a
Fermento desidratado 1clh. cha 1% clh. ch&a 2 clh. cha

clh. cha = colher de cha de 5 ml

clh. sopa = colher de sopa de 15 ml

Pao de leite (use tonalidade da codea clara) Programa 6
Ingredientes 5009 750g 1Kg
Leite 130ml 200ml 260ml
Ovos 1 2 2
Manteiga amolecida 80g 1409 180g
Farinha para p&o branco 3509 5009 6009
Sal 1clh. cha 1% clh. cha 1% clh. cha
Acucar 30g 60g 809
Fermento desidratado 1 clh. cha 2 clh. cha 2 clh. cha

Pao integral com sementes Programa 3
Ingredientes 7509 1Kg
Agua 310mls 410mls
Oleo vegetal 1 clh. sopa 1% clh. sopa
Farinha para péo integral 4009 5009
Farinha para p&o branco 509 100g
Leite magro em po 4 clh. cha 5 clh. cha
Sal 1 clh. cha 1% clh. cha
Acucar 1 clh. sopa 1 clh. sopa
Fermento desidratado 1 clh. cha 1 clh. cha
Sementes de abdbora 3 clh. cha 3 clh. cha
Sementes de girassol 3 clh. cha 3 clh. cha
Sementes de papoila 2 clh. cha 3 clh. cha
Sementes de sésamo ligeiramente
torradas 2 clh. cha 3 clh. cha

1. Adicione as sementes quando a maquina apitar durante o 2° ciclo de amassadura.
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Pao branco rapido

Botao de cozedura rapida

Ingredientes 1Kg
Agua, morno (32-35 C) 350ml
Oleo vegetal 1clh. sopa
Farinha para p&o branco 600g
Leite magro em pé 2 clh. sopa
Sal 1 clh. cha
Acucar 4 clh. ch&a
Fermento desidratado 4 clh. cha

1 Prima o botao de COZEDURA RAPIDA e o programa comeca de imediato.

Paezinhos Programa 8
Ingredientes 1Kg
Agua 240ml
Ovo 1
Farinha para p&o branco 4509
Sal 1clh. cha
Acucar 2 clh. cha
Manteiga 25¢g
Fermento desidratado 1% clh. ch&a
Para a cobertura:

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

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

forno convencional.
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guia de resolucao de problemas

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

PROBLEMA

|CAUSA POSSIVEL

[SOLUCAO

TAMANHO E FORMATO DO PAO

1. O pédo ndo sobe
o suficiente.

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

e Liquido insuficiente.

*N&o se usou agucar ou usou-se agucar
insuficiente.
e 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 pao rapido.

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

¢ Situacdo normal, ndo ha solugéo.

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

¢ Coloque os ingredientes tal como indicado
na receita.

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

*Nao use farinha para todos os fins.

¢ Para melhores resultados, use apenas
fermento desidratado.

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

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

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

2. Pées baixos, que
na@o 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 pao.

* Coloque os ingredientes tal como indicado

na receita.

¢ \/erifique a data de validade.

e Use liquido a temperatura correcta para o
programa de pao 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.

e 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.

¢ Use a quantidade de sal recomendada na
receita.

*Reduza a quantidade de liquido em
15 ml (3 clh. chd) e a quantidade de
fermento em ¥ clh. cha.
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guia de resolucao de problemas (continuag&o)

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.

¢ Demasiado fermento.

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

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

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

¢ Arrefeca a dgua ou adicione leite tirado
directamente do frigorifico

ou com buracos.

¢ Demasiado fermento.

¢ Demasiado liquido.

5. Parte de cima ¢ Liquido insuficiente. * Aumente a quantidade de liquido em
irregular — nao lisa. 15 ml (3 clh. cha).
¢ Demasiada farinha. *Mega a farinha com exactidao.
¢ A parte de cima dos paes pode nem ¢ Certifique-se de que a massa ¢ 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 pédo noutro sitio.
cozedura. correntes de ar ou podera ter sofrido um
impacto quando a massa estava a levedar.
¢ Capacidade da forma de pao excedida. *Nao use mais ingredientes do que os
recomendados para o tamanho de pdo maior
(max. 1Kg).
*Nao se usou sal suficiente ou ndo se usou e Use a quantidade de sal recomendada na
sal nenhum. (o sal ajuda a evitar o levedar receita.
excessiva da massa)
¢ Demasiado fermento. *Mega o fermento com exactiddo.
* 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. cha).
TEXTURA DO PAO
8. Textura pesada, densa. |®Demasiada farinha. *Mega com exactidao.
e Fermento insuficiente. *Mega a quantidade exacta de fermento
recomendado.
¢ Acucar insuficiente. *Mega com exactidao.
9. Textura aberta, grosseira |®Nao se usou sal. ¢ Coloque os ingredientes tal como indicado

na receita.

*Mega a quantidade exacta de fermento
recomendado.

*Reduza a quantidade de liquido em
15 ml (3 clh. cha).
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guia de resolucao de problemas (continuag&o)

PROBLEMA

[CAUSA POSSIVEL

[SOLUGAO

TEXTURA DO PAO

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

¢ Demasiado liquido.

¢ Corte de energia durante o funcionamento.

¢ As quantidades eram excessivas e a
maquina ndo aguentou.

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

*Se houver um corte na 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.

*O péo foi partido as fatias muito quente.

¢ A faca usada ndo é adequada.

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

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

*Use uma boa faca de péo.

TONALIDADE E ESPESSURA DA CODEA

12. Cédea muito
escura/demasiado
grossa.

e Usou-se a opgao de codea ESCURA.

¢ Da proxima vez, use a opgéo de cddea de
tonalidade média ou clara.

18. O pao esta queimado.

*Maquina de péo avariada.

*\/er secgdo “Assisténcia e apoio ao cliente”.

14. Codea demasiado clara.

*PZo ndo cozeu tempo suficiente.
* A receita ndo tem leite em p6 nem
leite fresco.

¢ Prolongue o tempo de cozedura.

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

PROBLEMAS COM A FORMA

15. Nao é possivel retirar
o amassador.

e Tem de colocar dgua 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 pao cola a forma / é
dificil de desenformar.

*Pode acontecer ap6s uso prolongado.

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

SISTEMAS MECANICOS DA MAQUINA

17.Méaquina de p&o nédo
funciona/amassador
nao mexe.

* A maquina de fazer pao ndo se encontra ligada
eForma de pao mal colocada.

e Temporizador seleccionado.

¢ \ferifique se o0 botao ligar/desligar (on/off) ® se
encontra na posicao LIGAR (ON).

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

* A maquina de pao n3o liga enquanto a
contagem decrescente ndo atingir a hora de
inicio do programa.

18. Ingredientes nao
sdo misturados.

*N&o ligou a maquina de péo.

e Esqueceu-se de colocar o amassador
na forma.

*Depois de programar o painel de comando,
prima o botéo 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 (continuag&o)

PROBLEMA [CAUSA POSSIVEL |SOLUCAO
SISTEMAS MECANICOS DA MAQUINA
19. Cheiro a queimado ¢ Derramaram-se ingredientes no interior eTenha cuidado para ndo 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 secgdo “Assisténcia e apoio ao cliente”.
¢ Capacidade da forma de pao excedida. *N&o use mais ingredientes do que os
recomendados na receita e meca sempre 0os
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 pdo, 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 utilizacéo. de tamanho.
Como posso salvar Use a opgéao de cozedura 13 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 13 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. Aparece a mensagem e Cuba do forno demasiado quente. * A maquina de pdo esta avariada. Erro no
E:01 no visor e ndo é sensor de temperatura
possivel ligar a maquina.

22. Aparece a mensagem ¢ Desligue da tomada e deixe e\er seccdo “Assisténcia e apoio ao cliente”.
H:HH &E:EE no visor arrefecer durante 30 minutos.
e a maquina ndo funciona
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Espaiol

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

antes de utilizar su aparato Kenwood

Lea estas instrucciones atentamente y guérdelas 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
dafio 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 alimentacién quede colgando
desde el borde de una superficie de trabajo ni permita
que toque superficies calientes, como quemadores de
gas o eléctricos.

Este aparato solo 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 la capacidad maxima (1Kg) recomendada
ya que de lo contrario podria sobrecargar la maquina
de hacer pan.

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

No utilice el aparato al aire libre.

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

No utilice el compartimento del horno para almacenar
nada.

No cubra las salidas de vapor situadas en la tapa y
asegurese de que la ventilacion en torno a la panera es
suficiente mientras esta funcionando.
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® Este aparato no esta pensado para ser utilizado por
personas (incluyendo nifos) con capacidades fisicas,
sensoriales 0 mentales disminuidas, o con falta de
experiencia o conocimientos, a menos que hayan
recibido instrucciones o supervision en relacion con el
uso del aparato por parte de una persona responsable
de su seguridad.

Los 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 aparato cumple la Directiva 89/336/CEE de la
Comunidad Econémica Europea

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

Q
)
<
o)

asa de la tapa

ventana de visualizacion

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

POPEOPO®®OO

panel de control

pantalla de visualizacién

indicador de estatus de programa
indicadores del color de la corteza (claro, mediano,
oscuro, rapido)

botones del temporizador de retraso
botén del tamafio del pan

botén del color de la corteza

botoén de inicio (start)

botdn de coccidn répida

botén de parada (stop)

botoén del menu

indicadores de tamano de la barra

SICISIE)

SISISISICISIGIC)



c6mo medir los ingredientes (consulte las
ilustraciones 3 a 7)

Es muy importante utilizar medidas exactas de los
ingredientes para obtener los mejores resultados.

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

Utilice siempre los liquidos a temperatura ambiente (20
°C), salvo cuando quiera hacer pan utilizando el ciclo
rapido de 1 hora. 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. Utilice la corredera para seleccionar
entre las siguientes medidas - 12 cucharadita, 1
cucharadita, 12 cucharada 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
la parte posterior de la maquina para hacer pan; la
unidad emitird un pitido y en la pantalla aparecera 3:15.
Apague y desconecte siempre la maquina para hacer
pan después de su uso.
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indicador de estatus de programa {3

El indicador de estatus de programa esta situado en la
pantalla, y la flecha indicadora sefalara la fase del ciclo
que la méaquina para hacer pan ha alcanzado del
siguiente modo: -

Pre-heat (precalentamiento) $§§ La funcion de
precalentamiento sélo funciona al principio de los
ajustes wholewheat (integral) (30 minutos), wholewheat
rapid (integral répido) (5 minutes) y gluten free (sin
gluten) (8 minutes) para calentar los ingredientes antes
de que empiece la primera fase de amasado. En este
periodo la amasadora no esta en funcionamiento.

Knead (amasadora) & La masa esté o bien en la
primera o en la segunda fase de amasado o se esta
formando en una bola entre los ciclos de fermentacion.
Durante los Ultimos 20 minutos del segundo ciclo de
amasado en los ajustes (1), (2), (3), (4), (5), (6), (10), (11)
sonara una alarma para indicarle que anada cualquier
ingrediente adicional manualmente.

Rise (fermentacion) ¢ la masa esté en el primer,
segundo o tercer ciclo de fermentacion.

Bake (coccion) ﬁ El pan estéa en el Ultimo ciclo de
coccion.

Keep Warm (mantener caliente) & La maquina para
hacer pan pasa automaticamente al modo Keep warm
(mantener caliente) al final del ciclo de coccién. Se
mantendra en el modo mantenimiento durante un
maéaximo de una hora o hasta que la maquina se
apague, lo que antes ocurra. Nota: el elemento térmico
se conectara y desconectara y brillara
intermitentemente durante el ciclo de mantenimiento de
calor.



utilizacion de la panera automatica
(consulte los dibujos)

(e JEND I S NGy J N

Saque la bandeja para el pan por el asa.

Coloque la amasadora hasta que encaje.

Vierta el agua en el molde para pan.

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

Baje el asa y cierre la tapa.

Enchufe y conecte — la unidad pitard y se colocara en
la configuracion predeterminada 1 (3:15).

Apriete el botén MENU @) hasta que el programa
requerido quede seleccionado. La maquina para
hacer pan tomara por defecto el ajuste 1Kg y color
de la corteza mediano. Nota: si utiliza la “RAPID
BAKE” (coccion réapida) @9, apriete el botén y el
programa se iniciara automaticamente.

Seleccione el tamafo del pan apretando el botén
LOAF SIZE (tamafio del pan) (8 hasta que el
indicador se mueva al tamafio de pan deseado.
Seleccione el color de la corteza apretando el boton
CRUST (corteza) @ hasta que el indicador se mueva
al color de corteza deseado (claro, mediano u
OSCUro).

Apriete el boton START @®). Para detener o cancelar
el programa apriete el botén STOP @ durante 2 — 3
segundos.

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

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

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

Deje que el pan se enfrie durante al menos 30
minutos antes de rebanarlo, para que asi se vaya el
vapor. Sera mas dificil rebanar el pan si esté caliente.
Limpie la bandeja para el pan y la amasadora
inmediatamente después de su uso (véase cuidado y
limpieza).
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tabla de programas para pan/masa

programa Tiempo total del programa |Alerta para aiadir ingredientes #| Mantener caliente
Color de la corteza mediano Color de la corteza mediano FeA
5009 7509 1Kg 5009 7509 1Kg
1 basico Recetas con harina para plan 3:05 3:10 3:15 2:45 2:50 2:55 60
blanco o integral
2 blanco rapido | Reduce el ciclo blanco en 2:40 2:45 2:50 2:20 2:25 2:30 60
aproximadamente 30 minutos
3 integral Recetas con harina integral de trigo 4:20 4:25 4:30 3:36 3:41 3:46 60
Precalentamiento durante 30 minutos
4 integral Debe utilizarse para harina con granos 2:34 2:39 2:44 2:15 2:20 2:25 60
rapido de trigo malteado y para un pan
integral mas répido. No es adecuado
para panes 100% integrales
Precalentamiento durante 5 minutos
5 francés Produce una crujiente corteza y es 3:32 3:36 3:40 3:13 3:17 3:21 60
ideal para barras con bajo contenido
en grasa y azlcar
6 dulce Recetas de pan con gran contenido 3:19 3:22 3:25 2:59 3:02 3:05 60
en azUcar
7 pan rapido Panes sin levadura - 1Kg mezcla 2:08 - 22
8 tartas Tartas y panes sin levadura 1:22 - 22
9 sin gluten Para utilizar con harinas sin gluten y - 2:54 2:59 - 60
mezclas de pan sin gluten.
Méx 500g de harina
Precalentamiento durante 8 minutos
10 masa Masa para moldear manualmente y 1:30 1:14 -
hornear en su propio horno.
11 masa Ciclo de masa largo para la 5:15 4:39 -
artesanal preparacion de masas artesanales
12 mermelada | Para elaborar mermeladas 1:25 - 20
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tabla de programas para pan/masa

programa Tiempo total del programa |Alerta para anadir ingredientes #| Mantener caliente
Color de la corteza mediano Color de la corteza mediano e
5009 7509 1Kg 5009 7509 1Kg

13 horneado Horneado solamente. 0:10 - 1:30 - 60

También se puede utilizar para
recalentar y tostar panes ya horneados
y enfriados. Utilice los botones de
temporizacion para seleccionar el
tiempo requerido.

boton de Produce pan en menos de 1 hora. 0:58 - 60
bcoccién rapida | El pan requiere agua caliente,
levadura extra y menos sal.

# Se escuchara un sonido de alerta antes del final del segundo ciclo de amasado para afnadir ingredientes, si en la receta se indica que
hay que anadir algun 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.



teclas de inicio diferido (z)

El Temporizador de retraso le permite retrasar el
proceso de produccion del pan hasta 12 horas. El
inicio retrasado no se puede utilizar con el programa
“RAPID BAKE” (coccién répida) y no se recomienda su
uso con los ajustes de masa, mermelada o sin gluten.

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

Presione la tecla MENU @ para seleccionar el
programa que desee. Se visualiza entonces el tiempo
del ciclo del programa.

Seleccione el tamafo y el color de la corteza que
desee.

A continuacion, configure el reloj de inicio diferido.
Presione la tecla (+) de la funcion de inicio diferido y
manténgala presionada hasta que se visualice el
numero total de horas necesarias. Si se pasa del
numero de horas, presione la tecla (-) para retroceder.
Al presionar la tecla 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 panera contara automaticamente el tiempo del
ciclo.
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Ejemplo: se necesita la barra de pan ya hecha a las 7
de la mafiana. 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 la tecla MENU
para seleccionar el programa
que desee, por ejemplo, el 1,y
utilice la tecla (+) de la funcion
de inicio diferido para avanzar

en incrementos de 10 minutos
hasta visualizar ‘9:00’. Si se

b
2
]

pasa de ‘9:00’, basta
presionar la tecla (-) de la
funcién de inicio diferido hasta
volver a ‘9:00’".

® Presione la tecla de inicio y
parpadearan los dos puntos
de la pantalla (:). La funcion de
inicio diferido comenzara la
cuenta atrés.

® Sj se equivoca o desea

=Rty
(Rp=H AR

®

ety

|
peCH R
7N

]
[N

cambiar el tiempo
seleccionado, Apriete la
almohadilla STOP hasta que la
pantalla se despeje. Entonces
puede restablecer el tiempo.

proteccion contra interrupcion de la
corriente eléctrica

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




cuidados y limpieza

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

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

® No utilice herramientas de metal ni estropajos para
frotar.

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

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

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

mantenimiento y atencion al cliente

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

Si precisa ayuda:

® para utilizar la panera automatica

® para su mantenimiento o reparacion
pongase en contacto con el establecimiento en el que
la comprd
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Recetas (ahada los ingredientes en el molde en el orden indicado en las recetas)

Pan blanco basico Programa 1
Ingredientes 5009 7509 1Kg
Agua 245ml 300ml 400ml
Aceite vegetal 1 cuchara 1% cuchara 1% cuchara
Harina sin blanquear para 3509 4509 600g
pan blanco
Leche en polvo desnatada 1 cuchara 4 cucharilla 5 cucharilla
Sal 1 cucharilla 1% cucharilla 1% cucharilla
Az(car 2 cucharilla 1 cuchara 4 cucharilla
Levadura desecada facil 1 cucharilla 1% cucharilla 2 cucharilla
de mezclar

1 cucharilla =5 ml
1 cuchara = 15 ml

Pan brioche (utilice un color dorado claro para la corteza) Programa 6

Ingredientes 5009 750g 1Kg
Leche 130ml 200ml 260ml
Huevos 1 2 2
Mantequilla, fundida 80g 140g 180g
Harina sin blanquear para 3509 5009 600g
pan blanco

Sal 1 cucharilla 1% cucharilla 1% cucharilla
Azlcar 30g 60g 80g
Levadura desecada facil 1 cucharilla 2 cucharilla 2 cucharilla
de mezclar
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Pan integral con semillas Programa 3

Ingredientes 7509 1Kg
Agua 310mis 410mls
Aceite vegetal 1 cuchara 1% cuchara
Harina para pan integral 4009 5009
Harina sin blanquear para 50g 100g
pan blanco

Leche en polvo desnatada 4 cucharilla 5 cucharilla
Sal 1 cucharilla 1% cucharilla
AzUcar 1 cuchara 1 cuchara
Levadura desecada facil 1 cucharilla 1 cucharilla
de mezclar

Semillas de calabaza 3 cucharilla 3 cucharilla
Semillas de girasol 3 cucharilla 3 cucharilla
Semillas de amapola 2 cucharilla 3 cucharilla
Semillas de sésamo ligeramente 2 cucharilla 3 cucharilla
tostadas

1. Anada las semillas cuando el aparato emita un sonido audible durante el segundo ciclo de amasado.

Pan blanco rapido Botoén de coccion rapida
Ingredientes 1Kg
Agua, tibia (32-35T) 350ml
Aceite vegetal 1 cuchara
Harina sin blanquear para 600g
pan blanco
Leche en polvo desnatada 2 cuchara
Sal 1 cucharilla
AzUcar 4 cucharilla
Levadura desecada facil 4 cucharilla
de mezclar

1 Apriete el boton RAPID BAKE (coccidn réapida) y el programa se iniciara automaticamente.
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Panecillos

Programa 8

Ingredientes 1Kg
Agua 240ml
Huevos 1
Harina sin blanquear para 4509
pan blanco

Sal 1 cucharilla
Azlcar 2 cucharilla
Mantequilla 259
Levadura desecada facil 1% cucharilla
de mezclar

Para cubrir:

Yema de huevo batida con

15 ml de agua 1

opcional

Semillas de sésamo y semillas
de amapola, para espolvorear,

1 Alfinal del ciclo, coloque la masa sobre una superficie ligeramente espolvoreada de harina.
Vuelva a amasar con suavidad y divida la masa en 12 trozos iguales y, después, de forma a cada

uno de ellos

2 A continuacion, deje la masa para que suba y, luego, hornéela en su horno.
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guia para resolucion de problemas

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

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

*No se ha utilizado liquido suficiente.

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

¢ Se ha utilizado el tipo equivocado de harina.

¢ Se ha utilizado el tipo equivocado de levadura.

*No se ha utilizado levadura suficiente o
estaba caducada.

¢ Se ha seleccionado un ciclo rapido para la
elaboracion del pan.

el a levadura y el azdcar entraron en contacto
antes del ciclo de amasado.

e Situacion normal, no se necesita solucioén.

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

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

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

*No utilice harina corriente para todo uso.

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

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

¢ Este ciclo produce barras mas cortas. Es
normal.

® Aseglrese de que permanecen separados al
afiadirlos al molde para el pan.

2. Barras planas, no suben.

*No se ha echado levadura.

e a 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 moj6 antes de que
comenzara el proceso de elaboracion
del pan.

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

e Compruebe la fecha de caducidad.

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

e 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.

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

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

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

e Reduzca la cantidad de azucar en 1
cucharilla.

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

e Utilice la cantidad de sal indicada en la receta.

eReduzca la cantidad de liquido en 15 ml (3
cucharillas) y la de levadura en % de una
cucharilla.
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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
cucharillas) la préxima vez o afada 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 cucharillas).

¢ Demasiada harina. e Eche la cantidad de harina exacta.

e a parte superior de las barras puede no ® AsegUrese 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 (max. 1Kg).

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

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 cucharillas).
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 cucharillas).
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guia de resolucao de problemas (continuag&o)

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.

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

¢ Si el suministro de corriente eléctrica se corta
durante el funcionamientio, durante méas 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 opcion OSCURA para
corteza.

e a préxima vez utilice la opcidon media o
clara.

13. La barra de pan esta

quemada.

* Funcionamiento incorrecto de la panera.

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

14.La corteza es

demasiado clara.

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

| a receta no incluia leche en polvo ni leche
fresca.

e Afada 15 ml (3 cucharillas) 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

®Puede ocurrir tras un uso prolongado.

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

despegarlo. * Consulte el apartado “Mantenimiento y
atencién al cliente”.
FUNCIONAMIENTO DEL APARATO
17.La panera no funciona/ |®Maquina para hacer pan no conectada e Compruebe que el interruptor on/off ® esté

la amasadora no se

en la posicién ON.

mueve. ¢ El molde no esta colocado correctamente. * Compruebe que el molde esta ajustado en la
posicion correcta.
¢ Se ha seleccionado la tecla de inicio diferido. |®La panera no se pondra en marcha hasta
que la cuenta atras coincida con la hora de
inicio del programa.
18. Los ingredientes no *No se ha presionado la tecla de inicio de e Tras programar el panel de control, presione

se mezclan.

la panera.

*Se olvidé colocar la amasadora en el molde.

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 de resolucao de problemas (continuag&o)

PROBLEMA |[CAUSA POSIBLE |SOLUCION
FUNCIONAMIENTO DEL APARATO

19. Mientras esta 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 coléquela 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 13 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 13 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 e Desconecte el aparato de la corriente
E:01 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
H:HH & E:EE y el aparato| Error del sensor de temperatura. atencién al cliente”.
no funciona.
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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 icin 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 dokilmeyi 6nlemek igin, malzemeleri
eklemeden 6nce ekmek tavasini makinenin iginden
gikartin. Isitici elemanlar tzerine dokilecek
malzemeler yanarak duman olusturabilir.

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

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

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

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

Ekmek tavasi cikartildiktan sonra ellerinizi firin
odasinin igine sokmayin, .oda gok sicak olacaktir.
Ekmek Pigirici icindeki hareketli pargalara
dokunmayin.

Belirtilen maksimum kapasiteyi (1 kg) asmayin, bunun
aslimasi Ekmek Pisiricinin asiri yliklenmesine sebep
olabilir.

Ekmek Pigiriciyi 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 calistirmayin, ciddi hasar
gobrebilir.

Firin odasini saklama kabi olarak kullanmayin.
Kapaktaki buhar deliklerini kapatmayin ve galisma
sirasinda ekmek pisirici etrafinda yeterli havalandirma
olmasini saglayin.

Bu cihaz; sorumlu bir kisi tarafindan gézetim altinda
olmayan fiziksel, duyusal veya zihinsel engelli kisiler
(cocuklar dahil), cihazin kullanilisi hakkinda agiklama
almamis kisiler ve bilgi veya deneyimi eksik olan
kisiler tarafindan kullaniimak lizere tasarlanmamistir.
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® 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
uyulmadigi takdirde hig bir sorumluluk kabul etmez.

fise takmadan 6nce

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

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

ekmek pisiricinizin ilk kullanimindan 6nce
® Tim parcalar yikayin (bkz bakim ve temizlik).

bolumler

kapak tutamagi

izleme penceresi

Isitict eleman

ekmek tavasi tutamagi

yogurucu

tahrik mili

tahrik baglantisi

acma/kapatma anahtari

Olgl kabi

cift tarafli 6lcl kasig1 1¢aykasigr & 1yemekkasigi

CICICISICICICIOICIS)

kontrol paneli

gosterme penceresi

program durum gdstergesi
kabuk renk gostergeleri (agik, orta, koyu, hizl)
gecikme zamanlayici digmeleri
somun ebat digmesi

kabuk rengi digmesi

baslat digmesi

hizl pisirme digmesi

durdur digmesi

meni digmesi

somun ebat gostergeleri

SISICICICISISICISIGISIE)



malzemeler nasil dlgiiliir (¢izimler 3 ile 7 ye bakin)
En iyi sonug igin 6lgiimleri tam olarak kullanmak son
derece 6nemlidir.

Sivi malzemeleri daima Uzerinde olcek gizgileri
bulunan élgme kabi ile élgiin. Sivi géz hizasinda tam
cizgide olmalidir, Ustiinde veya altinda degil (bkz 3).
Hizh 1 saatlik pisirmeyi kullanmadiginiz sirece,
sivilari daima oda sicakhiginda kullanin, 20°C/68°F.
Tarifler bolimiinde verilen talimatlara uyun.

Kuguk miktardaki kuru ve toz malzemelerin dlgimu
icin daima 6lgim kasigini kullanin. Kaydirici ile - 1/2
tsp, 1 tsp, 1/2 tbsp veya 1 tbsp dlgllerinden birini
segin. Uste kadar doldurun ve ve diizleyin (bkz 6)

acma/kapatma anahtari

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

Fisi takin ve ekmek pisiricinin arkasinda bulununan
ACMA/KAPAMA anahtarina (® basin — cihazdan bip
sesi gikar ve ekranda 3.15 goruntulenir.

Kullandiktan sonra daima ekmek pisiriciyi kapatin ve
fisini gekin.
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program durum gostergesi (3

Program durum gdstergesi gosterge penceresinde
bulunur ve gdéstergenin oku ekmek pisiricinin ulastigi
asamayi asagidaki sekilde gosterir: -

On 1sitma $55 — On 1sitma 6zelligi sadece tam bugday
(30 dakika), hizli tam bugday (5 dakika) ve glutensiz
(8 dakika) ayarinin basinda caligir, bunun amaci ilk
karistirmadan 6nce malzemeleri 1sitmaktir. Bu siire
boyunca karistirma olmaz.

Yogurma & Hamur ya birinci ya da ikinci yogurma
asamasindadir veya kabarma dénglleri arasindadir.
(1), (2), (3), (4), (5), (6), (10), (11) ayarlarinin ikinci
yogurma ddéngustniin son 20 dakikasinda bir uyari
sesi ilave malzemeleri manuel olarak eklemenizi
belirtecektir.

Kabarma & Hamur birincii, ikinci veya tiglincii
kabarma déngusindedir.

Pisirme 5 Somun son pisirme déngusindedir.
Sicak Tut @ Ekmek pisirici pisirme dénglsnin
sonunda otomatik olarak sicak tut moduna geger. 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 galisacak ve
duracaktir.



Ekmek Pisiricinizi kullanma
(¢izim paneline bakin)
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Tutacak ile ekmek tavasini kaldirin.

Yogurucuyu takin.

Ekmek tavasina suyu dokun.

Malzemelerin geri kalanini tarifteki siraya goére
ekleyin.

TUm malzemelerin hassas sekilde élguldigiunden
emin olun. yanhs 6lgim sonuglarin kot olmasina
sebep olur

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

Kolu indirin ve kapagi kapatin.

Fisi takin ve galistirin — cihaz bip sesi ¢ikartir ve
varsayilan ayar olarak 1 (3:15) segilir.

istediginiz program segilene kadar MENU
dugmesine @) basin. Ekmek pisiricinin varsayilan
ayarl 1Kg ve orta kabuk rengidir. Not: “HIZLI
PISIRME” (@ kullaniliyorsa, sadece diigmeye basin,
program otomatik olarak baslar.

Somun ebatini LOAF SIZE diigmesine (6 gosterge
istediginiz ebata gelene kadar basarak segin.
CRUST dugmesine (@) gosterge istediginiz kabuk
rengine gelene kadar basarak kabuk rengini segin
(acik, orta veya koyu).

START diigmesine (8 basin. Durdurmak veya
programi iptal etmek icin STOP diigmesine @ 2 — 3
saniye basin.

cekin

Tutacak ile ekmek tavasini kaldirin. Tava tutamagi
sicak olacagi igin daime firin eldiveni kullanin.
Daha sonra sogumasi igin tel Gzerine 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).
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43

ekmek/hamur program tablosu

maya ve daha az tuz gerekir

program Toplam Program Siiresi Malzeme Ekleme igin Uyar # Sicak Tutun
Kabuk rengidir Kabuk rengidir K
500g 750g 1Kg 500g 7509 1Kg
1 normal Beyaz veya Esmer Ekmek Unu tarifleri 3:05 3:10 3:15 2:45 2:50 2:55 60
2 beyaz hizli Dénglyl yaklasik 30 dakika kisaltir 2:40 2:45 2:50 2:20 2:25 2:30 60
3 tam bugday Tam bugday veya doygun un tarifleri 4:20 4:25 4:30 3:36 3:41 3:46 60
30 dakika 6n i1sitma
4 hizh tam bugday| Tahilli un ile kullanim igindir, tam 2:34 2:39 2:44 2:15 2:20 2:25 60
bugday ekmeginin suresini kisaltir.
100% doygun kemek somunlar igin
uygun degildir
5 fransiz Daha ¢itir kabuk olusturur, yag ve 3:32 3:36 3:40 3:13 3:17 3:21 60
sekeri dlisuk ekmek igin uygundur
6 tath Yiksek sekerli tarfiler 3:19 3:22 3:25 2:59 3:02 3:05 60
7 hizh ekmek Mayasiz ekmekler - 1Kg karisim 2:08 - 22
8 pandispanya Mayasiz ekmek ve pandispanya 1:22 - 22
9 glutensiz Glutensiz un kullanmak ve glutensiz - 2:54 2:59 - 60
ekmek yapmak i¢in
Maks. 500 g un: 8 dakika 6n Isitma
10 hamur El ile sekillendirme ve kendi 1:30 1:14 -
firninizda pisirmek igin
11 Artisan Hamur | Artisan hamur igin uzun hamur 5:15 4:39 -
dongusu
12 regel Recel yapmak igin 1:25 - 20
13 pisir Sadece pisirme 6zelligi. Pisirilmis 0:10 - 1:30 - 60
ve sogutulmus ekmekleri isitmak
veya daha citir hale getirmek igin
kullanilabilir Gereken zamani
degistirmek icin sure digmelerini
kullanin.
hizh pisirme 1 saaten kisa slirede ekmek pisirmek 0:58 - 60
diigmesi icin Ekmek icgin sicak su, ekstra

#  Tarif bunu gerektiriyorsa, 2nci yogurma doéngiisiiniin 6ncesinde malzeme eklenmesi icin bir uyar sesi duyulacaktir.
##% Ekmek pisirici pisirme siiresinin sonunda otomatik olarak sicak tutma moduna gegecektir. 1 saat kadar ya da makine kapatilana kadar sicak

tutma modunda kalir, hangisi 6nce gergeklesirse.




gecikme zamanlayici (®)

Gecikme zamanlayici ekmek pisirme surecini 12
saate kadar gecikmeyle yapabilmenizi saglar.
Gecikmeli baslatma “HIZLI PISIRME” programi ile
birlikte kullanilamaz ve hamur, recel veya glutensiz
ayarlarinda kullaniimasi tavsiye edilmez.

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

® [stediginiz programi segmek igin MENU
digmesine basin — program suresi goruntulenir.

® Gerekli kabuk rengi ve ebati segin.

Sonra gecikme zamanlayiciyi ayarlayin.

® Gereken toplam sure goriintilenene kadar (+) TIMER
digmesine basin. Eger gereken siireyi gegerseniz (-)
TIMER digmesine basarak geri gelin. Zamanlayici
digmesine her basista 10 dakikalik adimlarla ilerler.
Segcilen program slresi ile gereken toplam saat
arasindaki farki hesaplamaniz gerekli degildir, ekmek
pisirici bunu otomatik olarak ayarlayacaktir.

Ornek: Pismis ekmek sabah 7’de gerekli. Eger ekmek

pisirici tarif igin gereken malzemeler ile aksam 10’da
ayarlanirsa, gecikmeli zamanlayicida ayarlanmasi
gereken slre 9 saattir.

® Programinizi segmek igin

MENU digmesine basin 6rn. 1
ve ‘9.00’ goruntilenene kadar
zamani 10 dkaikalik adimlarla

b
2
3

arttirmak igin (+) zamanlayici
digmesini kullanin. Eger ‘9:00°
gegerseniz, sadece (-)

zamanlayici digmesine
basarak ‘9:00’ kadar geri
dondn.

(®) | 0900

® Bagslat digmesine basin (:)
yanip sénecektir. Zamanlayici

geri saymaya baslayacaktir.

[RpHEIR]
/‘\

® Hata yaparsaniz veya

ayarlanan sireyi degistirmek
isterseniz, gosterge
temizlenene kadar STOP
digmesine basin. Bundan
sonra slreyi sifirlayabilirsiniz.

elektrik kesintisi korumasi

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

bakim ve temizlik

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

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

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

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

Kapak temizlemek igin kaldirilabilir.

servis ve musteri hizmetleri

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

Asagidakilerle ilgili yardima ihtiyaciniz oldugunda:



Tarifler (malzemeleri tavaya tarifte verilen sira ile ekleyin)

Normal Beyaz Ekmek Program 1
Malzemeler 5009 7509 1Kg
Su 245ml 300ml 400ml
Bitkisel yag 1tbsp 1%tbsp 1%tbsp
Agdirtiimamis beyaz ekmek unu 3509 4509 600g
Yagi alinmig stit tozu 1tbsp 4tsp 5tsp
Tuz 1tsp 1%tsp 1%tsp
Seker 2tsp 1tbsp 4tsp
Toz kuru maya 1tsp 1%tsp 2tsp

tsp = 5 ml gay kasigi

tbsp = 15ml yemek kasigi

Brioche Ekmegi (agik kabuk rengi kullanin) Program 6
Malzemeler 5009 750g 1Kg
Stit 130ml 200m| 260m|
Yumurta 1 2 2
Tereyag, erimis 80g 140g 180g
Adirtiimamis beyaz ekmek unu 3509 5009 600g
Tuz 1tsp 1%tsp 1%tsp
Seker 30g 60g 80g
Toz kuru maya 1tsp 2tsp 2tsp

Tam Doygun Tohumlu Ekmek Program 3
Malzemeler 7509 1Kg
Su 310mls 410mis
Bitkisel yag 1tbsp 1%tbsp
Doygun ekmek unu 4009 5009
Adirtilimamis beyaz ekmek unu 509 100g
Yagi alinmig stit tozu 4tsp 5tsp
Tuz 1tsp 1%tsp
Seker 1tbsp 1tbsp
Toz kuru maya 1tsp 1tsp
Kabak cekirdegi 3tsp 3tsp
Aycekirdegi 3tsp 3tsp
Hashas tohumu 2tsp 3tsp
Hafif kizartiimis susam tohumu 2tsp 3tsp

1. Makine ikinci yogurma sirasinda duyulabilir ses ¢ikarttiginda tohumlari ekleyin.
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Hizl Beyaz Ekmek

Hizli pisirme diigmesi

Malzemeler 1Kg
Su, ilik (32-35°C) 350ml
Bitkisel yag 1tbsp
Agdirtiimamis beyaz ekmek unu 6009
Yagi alinmig slit tozu 2tbsp
Tuz 1tsp
Seker 4tsp
Toz kuru maya 4tsp

1 RAPID BAKE digmesine basin, program otomatik olarak baslar.

Ekmek rulolari Program 8
Malzemeler 1Kg
Su 240ml
Yumurta 1
Agdirtiimamis beyaz ekmek unu 4509
Tuz 1tsp
Seker 2tsp
Tereyad 25¢g
Toz kuru maya 1%tsp
Ustii igin
15 ml (1tbsp) su ile ¢irpilmis
yumurta sarisi 1

Serpmek igin susam ve hashas
tohumu, istege bagl

11Donguniin sonunda hamuru hafifge unlanmis yiizeye alin. Hamuru 12 esit parcaya ayirin ve

el ile sekillendirin.

2 Sekillendirdikten sonra tepsiye dizin ve normal firinda pisirin.
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Sorun giderme kilavuzu

Asagidakiler ekmek pisiricinizde ekmek yaparken karsilasabileceginiz 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, ¢iinkii tam doygun bugday
ununda protein olusturan gluten daha azdir.

* Yeterli sivi yok.

* Seker yok veya yeterli degil.

* Yanlis un kullanildi.

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

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

* Normal durum, ¢6zim yok.

« Siviy1 15ml/3tsp arttirin.

» Malzemeleri tarifteki sira ile ekleyin.

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

« Genel amagli 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 retir. Bu normaldir

» Ekmek tavasina eklendiklerinde ayri
durdurklarindan emin olun.

2. Hic kabarmiyor » Maya konmadi. » Malzemeleri tarifteki sira ile ekleyin.
» Maya ¢ok eski. « Son kullanma tarihini kontrol edin.
* Sivi ¢ok sicak. + Kullanilan ekmek ayari igin dogru sicaklikta
sivi kullanin.
» Cok fazla tuz eklendi. * Tavsiye edilen miktari kullanin.
* Zamanlayici kullaniliyorsa, maya ekmek * Kuru malzemeleri tavanin koselerine dogru
yapma isleminden 6nce islandi. koyun, tavanin ortasinda mayayi sivilardan
korumak igin hafif bir gukur yapin.
3. Ustii agik, mantar bicimli [ Cok fazla maya. » Mayayi 1/4 tsp azaltin.
* Cok fazla seker. * Sekeri 1tsp azaltin.
* Cok fazla un. * Unu 6 ile 9tsp azaltin.
* Yeteri kadar tuz konmadi. « Tarifte tavsiye edilen miktarda tuz kullanin.
« ik, nemli, hava. « Siviy1 15ml/3 tsp ve mayay! 1/4 tsp azaltin.
4. Ust ve yan ige ¢okiik * Cok fazla sivi. « Siviy! bir sonraki seferde 15ml/3tsp azaltin

* Cok fazla maya.

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

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

5. Budakli, Usti dagumld,
diizglin degil

* Yeterli sivi yok.

» Cok fazla un.

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

* Siviyr 15ml/3tsp arttirin.

* Unu hassas ol¢ln.

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

SORUN

|OLASI SEBEP

[COZUM

SOMUN EBATI VE SEKLI

6. Pisirme sirasinda ¢oktl

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

« Ekmek tavasi kapasitesini agsma.

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

 Cok fazla maya.

« Ik, nemli, hava.

« Ekmek pisiriciyi yeniden yerlestirin.

« Blyuk somun igin nerilen fazla malzeme
koymayin (maks. 1Kg).
« Tarifte 6nerilen kadar tuz koyun.

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

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

* Cok fazla maya.
* Cok fazla sivi.

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

10. Somunun ortasl gig,
yeterince pismemis

* Cok fazla sivi.
« Elektrik kesildi.

» Miktarlar ¢ok fazlaydi ve makine pisiremedi.

« Siviy1 15ml/3tsp azaltin.

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

« Miktarlari izin verilen maksimum seviyelere
azaltin.

11. Ekmek dlizgiin
dilimlenmiyor, yapis
yapis

« Cok sicakken dilimlenmis.

« Uygun bigak kullaniimamis.

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

» Uygun ekmek bigagi kullanin.

KABUK RENGI VE KALIN

LIGI

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” bélimiine
bakiniz.

14. Kabuk gok acik

» Ekmek yeterince uzun pisirilmemis.
« Tarifte sut tozu veya taze sit yok.

« Pigirme suresini uzatin.

« 15ml/3tsp yagi alinmis sit tozu ekleyin veya
kararmayi saglamak icin sadece su yerine
%50 su sut karigimi 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 hafifce saga sola
doéndlrmeniz gerekebilir

16. Ekmek tavaya
yapisiyor/gikartmasi zor

* Uzun sureli kullanimda olabilir.

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

MAKINE MEKANIKLERI

17. Ekmek pisirici
calismiyor/Yogurucu
hareket etmiyor

* Ekmek pisirici calistinimamis

* Tava dlzglin yerlesmemis.
* Gecikmeli zamanlayici segili.

¢ Agma/kapatma (8) 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 calistiriimadi.

* Yogurucu tavaya yerlestiriimedi.

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

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

19. Galisma sirasinda
yanik kokusu

» Malzemeler fitrinin icine dokuldi.

* Tava sizdiryor.

« Ekmek tavasi kapasitesini asma.

+ Tavaya malzeme eklerken dokmemeye dikkat
edin. Malzemeler isitici lGzerinde yanarak
duman yaratabilir.

+» Bakiniz “Servis ve Musteri Hizmetleri”
boélumd.

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

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 13 ayarini kullanin veya 6nceden 200°C/400°F 1sitilmis firinda 30-35 dakika

» Eger makine pisirmeye basladiysa, sadece pisir 13 ayarini kullanin veya 200°C/400°F
1sitilmig firinda Ust kismini alarak pisirin Tavayr makineden dikkatle gikartin ve firinin en alt

21. Ekranda E:01 gézukir
ve makine agilamaz

« Firin odasi gok sicak.

« Fisten gekin 30 dakika sogumasini bekleyin.

22.Ekranda H:HH &E:EE
g6zUkir ve makine
calismaz.

» Ekmek pisirici arizali. Sicaklik sensér hatasi

+ Bakiniz “Servis ve Musteri Hizmetleri”
boélimd.
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Cesky

Nezapomeiite si prosim rozevrit titulni stranku s vyobrazenim

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

bezpecnost

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

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

Nepouzivejte spotfebi¢ jestlize je viditeIné poskozen
napéjeci 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 pfistroj vzdy vypnéte.

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

Pred pouzitim pfistroj postavte na vodorovny tepelné
odolny povrch.

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

Nedotykejte se pohyblivych ¢asti pekarny.

Pekarnu pliite maximalné 1 kg surovin. Pfekrocenim
této maximalni kapacity by mohlo dojit k jejimu
pretizeni.

Nemistujte pekarnu na pfimé sluneéni svétlo, do
blizkosti tepelnych spotrebicl nebo do pruvanu.
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 ve viku a zajistéte pri
pouzivani pekarny dostate¢nou ventilaci kolem
pekarny.
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Toto pfisluSenstvi by nemély pouzivat osoby (véetné
déti) trpici fyzickymi, smyslovymi ¢i psychickymi
poruchami ani osoby bez nalezitych znalosti a
zkusenosti. Pokud jej chtéji pouzivat, musi byt pod
dozorem osoby odpovédné za jejich bezpe¢nost nebo
je tato osoba musi poucit o bezpeéném pouzivani
prislusenstvi.

Dohlédnéte, aby si déti s pfistrojem nehraly.

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

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

dfive nez pekarnu poprvé pouzijete:
Umyijte vSechny soucasti (viz udrzba a Cisténi)

legenda

PPEPOPO®L®OO

SICISIE)

SIOISISICISIGIC)

drzadlo vika

prazor ve viku

topné téleso

drzadlo formy

hnétaci hak

hnaci hfidel

spojka pohonu

hlavni vypinac

odmérka - hrnicek

dvojitd odmérka — 1 €ajova Izicka/1 polévkova Izice

ovladaci panel

displej

indikator programu
indikatory barvy kurky (svétla, stfedni, tmava, rychlé
peceni)

tlacitka casovace

tlacitko velikosti bochniku
tlacitko barvy karky

tlacitko start

tlacitko rychlého peceni
tlacitko stop

tlacitko MENU

indikatory velikosti bochniku



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

® Kapalné latky vzdy odméfujte v prihledném
odmérovacim poharu se stupnici, ktery je soucasti
pekarny. Kapalina by vzdy méla dosahnout urovné
rysky v urovni o&i (viz 3).

® V/zdy pouzivejte kapaliny pfi pokojovych teplotach,
20°C / 68°F, pokud nepouzivate rychly 1 hodinovy
cyklus pedeni chleba. Ridte se pokyny uvedenymi v
receptafi.

® MensSi mnozstvi kapalnych i sypkych surovin
odmérujte vzdy pomoci odmeérky, ktera je soucasti
pfislusenstvi. Posunutim jezdce odmérky nastavte
pozadované mnozstvi - 1f2 tsp (Cajova Izicka), 1 tsp,
1f2 tbsp (polévkova IZice) nebo 1 tbsp. Naplrite
odmérku a zarovnejte vodorovné s okrajem (viz obr. 6).

hlavni vypina¢

Domaci pekarna Kenwood funguje pouze tehdy, je-li
hlavni vypina¢ (ON/OFF) nastaven v poloze ,ON*.

® Zapojte pfistroj do zasuvky a hlavni vypina¢ (® na
zadni strané prepnéte do polohy | — zapnuto. Ozve se
akusticky signal a na displeji se objevi 3:15.

® Po pouziti pfistroj vzdy vypnéte a vypojte ze zasuvky.
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indikator programu @3

Indikator programu na displeji informuje o fazi peceni.
Sipka ukazuje na nasledujici symboly:

Predehrati $$§ Funkce predehrati se aktivuje pouze na
zacatku celozrnného programu (30 min.) rychlého
celozrnného programu (5 min.) a bezlepkového
programu (8 min.), aby se suroviny pfed prvnim
hnétenim zahraly. V této fazi je hnétaci hak necinny.
Hnéteni & Tésto je v prvni nebo druhé fazi hnéteni
nebo se obraci mezi dvéma fazemi kynuti. V
poslednich 20 minutach druhého hnéteni pfi
nastaveni (1), (2), (3), (4), (5), (6), (10) a (11) se ozve
akusticky signal, ktery pfipomene rucni doplnéni
dalSich surovin.

Kynuti & Té&sto je v prvni, druhé nebo treti fazi
kynuti.

Peceni 5 Bochnik je v posledni fazi peceni.
Udrzovani teploty @ Po ukonCeni faze peceni se
automaticky aktivuje funkce udrzovani teploty, ktera
bude zapnuta 1 hodinu nebo do vypnuti pfistroje.
Upozornéni: Po tuto dobu se bude topné téleso
stfidavé zapinat a vypinat.



pouziti domaci pekarny
(viz dvojstrana s obrazky)
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Uchopte drzadlo a vyjméte formu.

Nasadte hnétaci hak.

Do formy nalijte vodu.

Do formy pridejte dals$i suroviny v porfadi uvedeném
v receptu.

VSechny suroviny spravné zvazte.

Nespravné davkovani surovin snizi vyslednou
kvalitu peciva.

Vlozte formu do pecici komory a zatla¢enim dold ji
zajistéte do pracovni polohy.

Sklopte drzadlo formy a zavrete viko pekarny.
Zapojte pfistroj do zasuvky a zapnéte jej — ozve se
akusticky signal a nastavi se vychozi program 1
(3:15).

Tlacitkem MENU @) nastavte poZzadovany program.
Pristroj ve vychozim nastaveni pece 1kg chléb se
stfedné propecenou kurkou. Upozornéni: Chcete-li
pouzit funkci RYCHLEHO PECENI @ stagi
stisknout tlacitko této funkce. Program se nastavi a
spusti automaticky.

Tlacitkem (8 zvolte pozadovanou velikost bochniku.
Tlacitkem @) vyberte pozadovanou barvu kirky
(svétla, stfedni, tmava).

Stisknéte tlacitko START (. Chcete-li zastavit nebo
zrusit program, stisknéte a 2 - 3 vtefiny drzte
tlacitko STOP @.

Po dokongeni programu vytahnéte pfistroj ze
zasuvky.

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

Formu poloZte na tepelné odolnou podlozku a
nechte vychladnout.

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

Ihned po pouziti vycistéte formu a hnétaci hak (viz
udrzba a cisténi).
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tabulka program( pfipravy chleba/tésta

program Celkova doba pfipravy Signal pro pridani surovin # Udrzovani teploty
Strfedné propecenou kiirkou Stredné propecenou kiirkou ek
500g 750g 1Kg 500g 7509 1Kg
1 zakladni Svétly nebo tmavy chléb 3:05 3:10 3:15 2:45 2:50 2:55 60
2 rychly bily PFiblizné o 30 minut krat$i program 2:40 2:45 2:50 2:20 2:25 2:30 60
pro bily chléb
3 celozrnny Recepty na celozrnny chléb nebo 4:20 4:25 4:30 3:36 3:41 3:46 60
chléb z celozrnné mouky
30min. predehfati
4 rychly celozrnny| Program vhodny k pe€eni z mouky 2:34 2:39 2:44 2:15 2:20 2:25 60
Granary a k rychlejsi pripravé
chleba. Neni vhodny k pfipravé
100% celozrnného chleba
predehrati 5 minut
5 francouzsky Krupavéjsi kirka a program upraveny 3:32 3:36 3:40 3:13 3:17 3:21 60
pro nizsi obsah tuku a cukru
6 sladky Recepty na chleba s vysokym 3:19 3:22 3:25 2:59 3:02 3:05 60
obsahem cukru
7 rychly chléb Chléb bez kvasnic — smés 1 kg 2:08 - 22
8 kolac Chleby a kolace z nekynutého tésta 1:22 - 22
9 bezlepkovy PrFiprava peciva z bezlepkové mouky - 2:54 2:59 - 60
a bezlepkovych smési
Max. 500 g mouky: predehrati 8 minut
10 tésto Priprava tésta k ruénimu dokonceni 1:30 1:14 -
a peceni v klasické troubé
11 jemné kynuté | Dlouhy program pro pfipravu 5:15 4:39 -
tésto jemného kynutého tésta
12 marmelada Vyroba marmelad 1:25 - 20
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tabulka program( pfipravy chleba/tésta

Celkova doba pripravy

Signal pro pfidani surovin #

Udrzovani teploty

program
Stfedné propecéenou kiirkou Stfedné propecenou kiirkou e
5009 | 750g 1Kg 500g 750g 1Kg
13 peceni Pouze pecici program. Lze pouzit 0:10 - 1:30 - 60
také k rozpeceni jiz hotového a
vychladlého peciva. Pozadovany ¢as
nastavte pomoci tlacitek ¢asovace.
rychlé peceni PFiprava chleba do jedné hodiny. 0:58 - 60

Treba pridat teplou vodu, vice
drozdi a méné soli.

#  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 pfistroj automaticky pfepne do rezimu udrZovani teploty. V tomto rezimu zlstane az jednu hodinu nebo do vypnuti.




opozdény start

Casovaé umozfiuje zahajeni pFipravy peéiva az 12
hodin po naprogramovani. Casovaé nelze pouzit pfi
programu rychlého peceni. Pouziti Casovace se
nedoporucuje pro pfipravu tésta, marmelady,
bezlepkového peciva &i rychlé peceni

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 nastavte pozadované
nastaveni.

Nastavte pozadovanou barvu kirky a velikost.

Poté nastavte opozdény start.

Spocitejte, za jak dlouho ma byt pecivo hotové a
tento udaj zadejte pomoci tlacitka (+) TIMER
(Casovace). Chcete-li Casovy Udaj snizit, stisknéte
tlacitko (-) TIMER (¢asovace). Jednim stisknutim
tlacitka se doba peceni zvysi nebo sniZi o deset
minut. Dobu na pfipravu tésta a pe€eni 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.

Pomoci tlaCitka MENU vyberte

pozadovany program, napr. 1, a
pomoci tlaitka (+) Casovace nastavte
na displeji po desetiminutovych

(]

Nyl
NN}

krocich hodnotu ,9:00%. Pokud tuto
hodnotu prekrocite, mlizete se
snadno vratit stisknutim tiaitka (-).
Stisknéte tlacitko START/STOP.

Dvojtecka (:) Casového Udaje
zacne blikat a asovac zacina

Nl
HRIR]

Oz
S

odpocitavat.
Zvolite-li chybné nastaveni nebo

chcete-li nastaveni zménit,
stisknéte a drzte tlacitko STOP,

dokud se displej nevypne. Poté
nastavte spravny cas.
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ochrana proti vypadku elektrické
energie

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

ubrzba a ¢&isténi

DULEZITE: pred zahajenim ¢&isténi pekarnu nejprve
odpojte z elektrické sité a nechejte ji vychladnout.
Neponoftujte pekarnu ani jeji vnéjsi ¢ast pecici formy
do vody.

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

Nepouzivejte brusné myci houby ani kovové nastroje.
Pecici formu a hnétac¢ vycistéte ihned to kazdém
pouziti tak, ze ¢aste¢né pecici formu naplnite teplou
vodou s detergentem. Ponechejte odmo¢it 5 az 10
minut. Hnétac Ize vyjmout jeho oto¢enim ve sméru
hodinovych rugidek a zvednutim. Cidténi dokoncete
mékkym hadfikem, oplachnutim a vysusenim.

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

Je-li to nutné, vnéjsi a vnitini povrchy pekarny
ocistéte vihkym jemnym hadrikem.

Viko Ize pro snadnéjsi ¢isténi odklopit.

servis a sluzba zakaznikim

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

Pokud potrebujete pomoc s:

Pouzivanim vasi pekarny

Servisem nebo opravami (v i po zaruce)

kontaktujte obchod, ve kterém jste pekarnu zakoupili.



Recepty (jednotlivé suroviny do formy pfidavejte v uvedeném poradi)

Zakladni bily chléb Program 1
Suroviny 5009 7509 1Kg
Voda 245ml 300ml 400ml
Rostlinny olej 1 IZice 1% IZice 1% Izice
Nebélena bila chlebova mouka 3509 4509 600g
Susené odstredéné miléko 1 IZice 4 1ziCky 5 1zicky
Sul 1 1zicky 1% Izicky 1% |zicky
Cukr 2 1zicky 1 IZice 4 1zicky
Snadno smisitelné 1 1zicky 1% Izicky 2 |zicky
rozpustnédroZdi

1Zicky = 5 ml Izicky

Izice = 15 ml IZice

BrioSky (zvolte nastaveni svétié kirky) Program 6
Suroviny 5009 7509 1Kg
Miéko 130ml 200ml 260m|
Vejce 1 2 2
Xméklé maslo 80g 1409 180g
Nebélena bila chlebova mouka 3509 5009 600g
Sul 1 Izicky 1% |zicky 1% Izicky
Vukr 30g 60g 80g
Snadno smisitelné 1 1zicky 2 IZicky 2 IZicky
rozpustnédrozdi

Celozrnny chléb se seminky Program 3
Suroviny 7509 1Kg
Voda 310mls 410mis
Rostlinny olej 1 IZice 1% IZzice
Celozrnna mouka 4009 5009
Nebeélena bila chlebova mouka 509 100g
Susené miéko 4 |zicky 5 1zicky
Sl 1 1zicky 1% Izicky
Cukr 1 IZice 1 1Zice
Susené drozdi 1 1zicky 1 1zicky
Dyriova seminka 3 Izicky 3 Izicky
Slunecénicova seminka 3 Izicky 3 Izicky
Mak 2 1zicky 3 Izicky
Lehce opraZena sezamova seminkg 2 1zicky 3 Izicky

1. Seminka pfidejte po zaznéni akustického signalu béhem druhého hnétaciho cyklu.



Rychly bily chléb Tlaéitko rychlého peéeni

Suroviny 1Kg
Voda, vlazné (32 - 35 °C) 350ml
Rostlinny olej 1 1Zice
Nebglena bila chlebova mouka 6009
Susené odstredéné miléko 2 Izice
Sl 1 1zicky
Cukr 4 |zicky
Snadno smisitelné 4 |zicky
rozpustnédroZdi
1 Stisknéte tlacitko RYCHLEHO PECENI. Program se automaticky spusti.
Chlebové rohliky Program 8
Suroviny 1Kg
Voda 240ml
Vejce 1
Nebeélena bila chlebova mouka 4509
Sl 1 1zicky
Cukr 2 |zicky
Maslo 25¢g
Snadno smisitelné 1% 1zicky
rozpustnédrozdi
Pro potreni:
Zloutek vajicka naslehany s
15 ml (1 IZici) vody 1
Sezamova seminka a mak
pro posypani, volitelné

1 Na konci cyklu pekarnu vypnéte a odpojte ji z elektrické sité. Lehce tésto vyklepte z formy a
rozdélte je na 12 stejnych ¢asti.
2 Z tésta vytvarujte bochnik, nechte chvili odstat a poté pecte v klasické troubé.
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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 uspésné vyroby chleba.

z divodu mensiho mnozZstvi lepku,
ktery tvori proteiny v celozrnné mouce.
* Nedostatek kapalin.
e Opomenuti cukru, nedostatec¢né
mnozstvi.

o Spatny typ pouzivané mouky.

o Spatny typ drozdi.

¢ Nedostate¢né mnozstvi drozdi, pfilis
staré drozdi.

¢ Nastaveni rychlého cyklu peceni
chleba.

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

PROBLEM | PRAVDEPODOBNA PRICINA | RESENI
VELIKOST A TVAR CHLEBA
1. Chléb je nizky e Celozrnny chléb je nizsi nez bilé chleby | ® Normalni situace, neni feseni.

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

® Mozna jste pouzili hladkou mouku namisto silné
mouky, kterd ma vice lepku.

* Pro nejlepsi vysledky pouZzivejte pouze drozdi s
rychlym G¢inkem.

* Odméite doporu¢ené mnozstvi a zkontrolujte
dobu pouziti na baleni.

® Tento cyklus vyrabi mensi bochniky, je to
normaini.

2. Nizky bochnik, bez

nakynuti

e Zapomenuti drozdi.

o Staré drozdi.

o Prili§ tepla tekutina.

 P¥ili§ mnoho pfidané soli.

* Pfi pouzivani ¢asovace, drozdi navlhlo
pfed zahajenim procesu pfipravy
chleba.

® Zajistéte, aby ke kontaktu v pecici formé
nedochéazelo.

* Vkladejte ingredience podle receptu.

o Zkontrolujte dobu pouziti na baleni.

* Pouzivejte tekutiny pfi spravnych teplotach.

® Pouzivejte doporu¢ena mnozstvi.

® Suché ingredience umistéte do roht pecici formy
a ve stfedu suchych ingredienci udélejte dulek, do
kterého vlozte drozdi, tim bude chranéno proti
zvlhnuti.

PFili§ vykynuté — tvar
houby

 P¥ili§ mnoho drozdi

e Pfilis mnoho cukru

® P¥ili§ mnoho mouky.
 P¥ili§ mnoho pfidané soli.

* Teplé, vihké pocasi.

o Uberte /4 1zicky droedi.

e Uberte 1 1zi¢ku cukru.

e Uberte 6 az 9 Izic mouky.

* Pouzivejte mnozstvi doporuéena v receptu.

e Uberte 15 ml / 3 I1zicky kapaliny a /4 1zicky drozdi.

Propadnuti vrchni ¢asti
a stran

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

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

® Pristé uberte 15 ml / 3 IZicky kapaliny nebo
pfidejte trochu mouky.

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

¢ Ochladte vodu nebo pfidejte mléko pfimo z
lednice.

Drsna hrbolata vrchni
¢ast — ne hladka

* Nedostatek kapaliny.

® P¥ili§ mnoho mouky.

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

e Zvyste o 15 ml / 3 I1zicky mnozstvi kapaliny.
* Pfesné odméfujte ingredience.
® Zajistéte ty nejlepsi podminky pro vyrobu chleba.
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RESENi PROBLEMU - pokra¢ovani

PROBLEM

PRAVDEPODOBNA PRiCINA

RESENI

6. Zhrouceni pfi peceni

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

e Prekroceni kapacity pecici formy.

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

 P¥ilis mnoho drozdi.

* Teplé, vihké pocasi

* Zménte misto pekarny.

¢ Nepouzivejte vétsi mnozstvi surovin, nez je
doporuceno pro velky bochnik (max 1kg).
* Pouzivejte doporu¢ena mnozstvi soli v receptu.

e Odmérujte drozdi presné.
® Snizte mnozstvi tekutiny o 15 ml / 3 1Zicky a
uberte /4 1zi€ky 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 mnozZstvi kapaliny.

STRUKTURA CHLEBA

8. Tézka husta struktura.

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

¢ Nedostatek cukru.

o Odmérujte presné.

¢ Odmérte spravné mnozstvi doporué¢eného typu
drozdi.

e Odmérujte presné.

9. Oteviena, hruba,
dérovata struktura.

e Zapomenuti soli.
 P¥ili§ mnoho drozdi.

® P¥ili§ mnoho tekutiny.

¢ Vkladejte ingredience podle receptu.

¢ Odmérte spravné mnozstvi doporu¢eného typu
drozdi.

® Snizte mnozstvi tekutiny o 15 ml / 3 Izicky

. Stfed chleba je syrovy,
nedostate¢né
propeceny.

® P¥ili§ mnoho tekutiny.

¢ VVypadek proudu v pribéhu vyroby
chleba.

 Prili§ velkd mnozstvi 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 €erstvymi surovinami.

® Snizte mnozZstvi na maximalni povolena mnozstvi.

11. Chléb nejde dobre
krajet, je velmi lepivy.

e Chléb je krajen prili§ horky

¢ Pouzivani nevhodného noze.

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

® Pouzivejte dobry nGiz na chleba.

BARVA A TLOUSTKA KURKY

12. Tmava barva karky,

pFilis tlusta.

» Pouzivate nastaveni TMAVA kirka.

* PFisté pouzijte nastaveni stfedni nebo svétlé
karky.

13. Bochnik je pfipaleny.

* Spatna funkce pekarny.

¢ Vice informaci naleznete v ¢asti ,Servis a stfediska
péce o zakaznika"“.

14. Kdrka je pfilis svétla.

e Chléb se nepece dost dlouho.
* V receptu neni pouzito Cerstvé mléko
ani suSené mléko.

® Prodluzte ¢as peceni.

® Predejde 15 ml/ 3 Izicky suseného mléka nebo
nahradte 50% vody mlékem, tim docilite tmavsi
barvy.
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RESENi PROBLEMU - pokrac¢ovani

PROBLEM | PRAVDEPODOBNA PRICINA | RESENI
PROBLEMY S FORMOU
15. Hnéta¢ nelze vyjmout. | ® 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 pootocit, aby doslo k jeho uvolnéni.

16.

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

e Tento pfipad muZze nastat po del$im
pouzivani pekarny.

e Jemné natfete vnitfni ¢ast pecici formy rostlinnym
olejem.

e 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.

® Zkontrolujte, zda je hlavni vypina¢ ® v poloze ON.

e Zkontrolujte, zda je pecici forma spravné
umisténa.

e Pekarna nezacne pracovat dokud odpocet
nedosahne nastaveného ¢asu.

.Ingredience nejsou

smichany

* Pekarna nezacala pracovat.

e Zapomnéli jste vlozit hnétac.

* Po naprogramovani ovladaciho panelu stisknéte
tlacitko start pro zapnuti pekarny.

* Vzdy se uijistéte, Ze hnétac je umistén v hfideli na
spodni strané formy. Tuto kontrolu provedte vzdy pred
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 pfipalovat na topné jednotce a mohou zpusobovat
dym..

® Pecici trouba tece. ¢ Vice informaci naleznete v ¢asti ,Servis a
stfediska péce o zakaznika“.

* PrekroCeni kapacity pecici formy. ¢ Nepouzivejte vice ingredienci nez jsou
doporu¢ena mnozstvi uvedena v receptu, vzdy
presné odmeérujte ingredience.

20. Pekarna je omylem * Pokud je pekéarna v cyklu hnéteni, vyjméte ingredience a zacnéte znovu.

vypojena z elektrické
sité nebo doslo k
vypadku proudu. Jak

* 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 13 pouze peceni nebo chléb upecte v

muzu chleba predehfaté troubé pfi teploté 200°C/400°F/ Plyn 6. Doba peceni 30 -35 minut nebo az do
zachranit? dosazeni zlatavé barvy.
¢ Jestlize je pekarna v cyklu peceni, pouzijte nastaveni 13 pouze peceni nebo chléb upecte v
predehraté troubé pri teploté 200°C/400°F/ Plyn 6. Vyjméte horni rost trouby a umistéte ji na
spodni rost trouby.
21.Na displeji se objevi * Pecici komora je pfili§ horka. ® Odpojte pekarnu od zdroje elektrického proudu a

,E:01" a pfistroj nelze
zapnout.

nechejte ji vychladnout.

22.

Na displeji se objevi
JHHH & E:EE" a
pfistroj nefunguje.

¢ Pristroj nefunguje spravné. Chyba
teplotniho senzoru.

¢ Vice informaci naleznete v ¢asti ,Servis a
stfediska péce o zakaznika“.

49




Magyar

a Kenwood-késziilék hasznalata el6tt

Alaposan olvassa at ezeket az utasitasokat és 6rizze
meg kés6bbi felhasznalasral

Tavolitson el minden csomagolast és cimkét.

biztonsag

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

A sutékamra szennyez6désének elkeriilése
érdekében, mindig vegye ki a kenyérsité format,
miel6tt beletenné a hozzavaldkat. A f(itéelemre kerlilg
anyagok megégnek és flstolognek.

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

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

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

Ezt a készliléket csak sima, h6allo fellileten szabad
hasznalni.

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

Ne érintse meg a kenyérsutd mozgé alkatrészeit.

Ne Iépje tul a megadott maximalis mennyiséget (1
kg), mivel az a kenyérsiité tulterheléséhez vezethet.
Ne helyezze a kenyérstitét kdzvetlen napfényre, forré
készllékek mellé vagy huzatos helyre. Ezek mind
befolyasolhatjak a kenyérsité belsé hdmérsékletét,
ami toénkreteheti a végeredményt.

Ne hasznalja a készlléket a szabadban.

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

Ne hasznalja a kenyérsitét anyagok vagy eszkdzok
tarolasara.

Ne fedje le a fedél g6z-nyilasait, és miikddtetés
kdzben biztositson megfelel6 szellézést a kenyérsiité
kordl.

A készlléket nem Uzemeltethetik olyan személyek (a
gyermekeket is beleértve), akik mozgasukban,
érzékszerveik tekintetében vagy mentalis téren
korlatozottak, illetve amennyiben nem rendelkeznek
kell6 hozzaértéssel vagy tapasztalattal, kivéve ha egy,
a biztonsagukért felelésséget vallaléo személy a
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A hasznalati utasitas olvasasa kézben hajtsa ki az elsé oldalt, hogy az illusztraciok is lathatok legyenek.

készllék hasznalatat feliigyeli, vagy arra vonatkozéan
utasitasokkal latta el 6ket.

A gyermekekre figyelni kell, nehogy a késziilékkel
jatsszanak.

A késziiléket csak a rendeltetésének megfeleld
haztartasi célra hasznalja! A Kenwood nem vallal
felel6sséget, ha a készlléket nem rendeltetésszerlien
hasznaltak, illetve ha ezeket az utasitasokat nem
tartjak be.

csatlakoztatas el6tt

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

Ez a készilék megfelel az Eurépai Gazdasagi
Koz6sség 89/336/EEC Direktivajanak.

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

jelmagyarazat

®o

CICICICICICICIC)

PEORRAREE®B®G

fedél pereme

figyel6ablak

fltéelem

kenyérsiité forma fiile
dagaszto

hajtotengely

attétel

be/ki kapcsold

mérépohar

kettés mérbkanal: 1 tk és 1 ek

vezérlé panel

kijelzé ablak

program allapot kijelz6é
kenyérhéj szinjelzék (vilagos, kdzepes, sotét, gyors)
késleltet6 id6zit6 gombok
kenyérméret gomb
kenyérhéj szine gomb
start gomb

gyors sutés gomb

stop gomb

meni gomb

kenyérméret jelzék



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

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

® A folyadékokat mindig szobahémérsékleten hasznalja
(20IC), kivéve ha a gyors 1 éras programmal st
kenyeret. Kbvesse a recept utasitasait.

® A kisebb mennyiségi szilard és folyékony
hozzavalokat mindig a mérékanallal mérje. A
csUszkaval valasszon az alabbi mértékegységek
kozul: 1/2 tk, 1 tk, 1/2 ek vagy 1 ek.Toltse tele
csapottan a kanalat (lasd 6).

be/ki kapcsolo

Az On Kenwood kenyérsiitéje BE/KI kapcsol6val van
ellatva, és addig nem kezd el mikédni, amig a “be”
kapcsolé nincs megnyomva.

® Csatlakoztassa a késziléket és nyomja meg a
készillék hatuljan talalhatd BE/KI kapcsolot ®) - a
készlilék sipol és a kijelz6 ablakon a 3:15 felirat
jelenik meg.

® Hasznalat utan mindig kapcsolja ki és huzza ki a
halézatbdl a kenyérsutét.
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program allapot kijelzé (3

A program allapot kijelzé a kijelz6é ablakon talalhato,
és a jelz6 nyil az alabbiak szerint koveti a
kenyérsités lépéseit, a készllék miikddésének
megfeleléen: -

Elémelegités §5§ Az elémelegités funkcio csak a teljes
kiérlést (30 percig), a teljes ki6rlés, gyors (5 percig),
és a gluténmentes beallitasok elején mikodik az
Osszetevok felmelegitéséhez a dagasztasi szakasz
megkezdése elétt. Ebben az id6szakban a dagaszté
nem mikodik.

Dagasztas & A tészta az els6 vagy a 2. dagasztasi
szakaszban van, vagy a kelesztési ciklusok k6zott. A
2. dagasztasi ciklus utolsé 20 percében az (1),(2), (3),
(4), (5), (6), (10), (11) beallitasok esetén egy
figyelmeztetd hangjelzés emlékeztet a tovabbi
OsszetevOk hozzdadasara.

Kelesztés & a tészta az 1., 2. vagy 3.kelesztési
ciklusban van.

Sités a A kenyér a befejezé sitési ciklusban van.

Melegen tartas @ A kenyérsiité automatikusan
melegen tartdé modba kapcsol a sitési ciklus végén. A
melegen tartd moédban marad 1 6raig, vagy amig ki
nem kapcsoljak a késziiléket, ha ez el6bb
megtorténik. Megjegyzés: a flitéelem valtakozva
be- és kikapcsolva miikédik a melegen tarto
ciklus kézben.



a kenyérsutd hasznalata
(lasd az abrakat)
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Vegye ki a kenyérsiité format a nyél segitségével.
Helyezze fel a dagasztét.

Ontse a vizet a kenyérsiitd formaba.

Adja hozz4 a tébbi hozzavalét a sutéformaba a
receptben feltlintetett sorrendben.

Ugyeljen az ésszes hozzavalo pontos mérésére,
mert a pontatlan mérés gyenge eredményhez
vezethet.

Helyezze a kenyérsité format a sitékamraba és
nyomija lefelé, rogzitve a helyzetét.

Engedje le a fogantyut és zarja le a fedelet.
Csatlakoztassa a készlléket a halozatra és
kapcsolja be — a készilék bip hangot ad, és
megjelenik az 1. beadllitas (3:15).

Nyomja meg tébbszér a MENU gombot @), amig
kivalasztja a megfelel6 programot. A kenyérsiité
alapbeallitasa 1 kg és kdzepes kenyérhéj szin.
Megjegyzés: Ha a “GYORS SUTEST” ®),
haszndlja, egyszer(ien nyomja meg a gombot, és a
program automatikusan elindul.

Véalassza ki a kenyér méretet a KENYER MERET
gomb (9 tobbszori megnyomasaval, amig a jelzés a
megfelelé kenyér mérethez nem kerdl.

Valassza ki a kenyérhéj szinét megnyomva a
KENYERHEJ gombot @), amig a jelzés a megfeleld
kenyérhéj szinhez kertl (vilagos, kézepes vagy
sotét).

Nyomja meg a START gombot (®. A program
megallitasahoz vagy torléséhez nyomja le a
START/STOP gombot @ 2 — 3 masodpercre.

A sitési ciklus végén huzza ki a kenyérsiitét.
Vegye ki a kenyérsuté format a nyél segitségével.
Mindig hasznaljon edényfog6 kesztytit, mert a
siitéforma fogantyuja forré lesz.

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

Tisztitsa meg a kenyérsiité format és a dagasztot
kozvetlenll a hasznalat utan (lasd karbantartas és
tisztitas).
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kenyér/tészta programtablazat

program Teljes programidé Figyelmeztetés hozzavalok Melegen tarté mod
Kozepes kenyérhéj szin hozzaadasara # HeH
Kozepes kenyérhéj szin
5009 7509 1Kg 5009 750g 1Kg
1 alap Fehér vagy barna kenyérliszt receptek| ~ 3:05 3:10 3:15 2:45 2:50 2:55 60
2 fehér, gyors A fehér kenyér ciklus idétartamat kb. 2:40 2:45 2:50 2:20 2:25 2:30 60
30 perccel csokkenti
3 teljes kidrlési | Teljes ki6rlési, vagy korpasliszt 4:20 4:25 4:30 3:36 3:41 3:46 60
alapu receptek: 30 perc elémelegités
4 teljes kidrlést, | Teljes kiérlésU lisztet tartalmazé 2:34 2:39 2:44 2:15 2:20 2:25 60
gyors kenyerek gyorsabb sltéséhez.
Nem alkalmas 100%-ban teljes
kiorlés( lisztbdl készllt kenyér
slitéséhez. 5 perc elémelegités
5 francia Ropogosabb héjat eredményez, és 3:32 3:36 3:40 3:13 3:17 3:21 60
alkalmas alacsony zsir- és
cukortartalmu kenyér sutéséhez
6 édes Magas cukortartalmi kenyérreceptekhez 3:19 3:22 3:25 2:59 3:02 3:05 60
7 gyors kenyér | Eleszt6-mentes tésztaju 2:08 - 22
kenyerekhez — 1 kg keverék
8 siitemény Nem éleszt6s tésztak és siitemények 1:22 - 22
9 gluténmentes | Gluténmentes liszthez és - 2:54 2:59 - 60
gluténmentes kenyértésztahoz.
Max. 500 g liszt 8 perc elémelegités
10 tészta Tésztakészitéshez, amit aztan kézzel 1:30 1:14 -
megformazva sutében készithet el.
11 paraszt kenyér | Hosszu tészta kelesztés 5:15 4:39 -
parasztkenyér eléallitasahoz
12 dzsem Dzsem készitéséhez 1:25 - 20




28]

kenyér/tészta programtablazat

gomb

kenyeret. A kenyérhez meleg vizet,
t6bb élesztét és kevesebb sot kell adni.

program Teljes programidé Figyelmeztetés hozzavalok Melegen tarté mod
Koézepes kenyérhéj szin hozzaadasara # He#e
Kozepes kenyérhéj szin
5009 7509 1Kg 5009 7509 1Kg
13 siités Csak sutés. Segitségével 0:10 - 1:30 - 60
Ujramelegitheti vagy megpirithatja
a mar megsdilt és leh(lt kenyeret is.
Az id6zité gombokkal beallithatja a
szlikséges id6t.
gyors siités Kevesebb mint 1 6ra alatt készit 0:58 - 60

# A masodik dagasztasi ciklus vége el6tt hangjelzés szolal meg, ami figyelmeztet a hozzavalék hozzaadasara, ha a recept szerint ez sziikséges.
#*% A kenyérsiité automatikusan melegen tart6 médba lép a sutési ciklus végén. A késziilék 1 6raig marad a melegen tart6 médban, vagy a
kikapcsolasig, ha ez el6bb torténik.




késleltetd id6zités (®)

A késleltet id6zités segitségével a kenyér készités
max. 12 déraval késleltethetd. A késleltetett inditas
nem hasznalhaté a “GYORS SUTES” programmal és
hasznalata nem ajanlott a tészta, dzsem és
gluténmentes beallitasokkal.

FONTOS: Ha a késleltetett idézités funkciot
haszndlja, ne hasznaljon szobahémérsékleten, vagy
melegben gyorsan romlé élelmiszereket, példaul tejet,
tojast, sajtot és joghurtot, stb.

AKESLELTETO IDOZITES hasznalatahoz
egyszerlen helyezze az 6sszetevéket a kenyérsitd
formaba, és helyezze a sitéformat a kenyérsitébe.
Ezutan:

Nyomja meg a MENU gombot a megfeleld
program kivalasztasahoz — megjelenik a program
idétartama.

Valassza ki a kivant kenyérhéj szint és méretet.
Ezutan éllitsa be a késleltet6 id6zitést.

Nyomja meg a (+) IDOZITO gombot, és nyomkodja
addig, amig a kivant idétartam lathatova nem valik a
kijelzén. Ha tullépi a sziikséges id6étartamot, nyomja
meg a (-) IDOZITO gombot a visszalépéshez. Az
id6zité gomb lenyomasaval 10 perces |lépésekben
haladhat. Nem kell figyelembe vennie az
id6ékulonbséget a program idétartama és a teljes
szikséges id6tartam kdzott, mivel a kenyérsité
automatikusan beszamolja a program id6tartamat.
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Példa: A kenyérnek reggel 7-re kell elkészilnie. Ha a
kenyérsiitét a szikséges hozzavaldkkal el6z6 este
10-kor allitja be, az id6zitét 9 oras idétartamra kell
beallitani.

Nyomja meg a MENU gombot
a program kivalasztasahoz,

pl. 1 és a (+) id6zit6 gomb
segitségével dllitsa be 10
perces |épésekben a kijelz&t

.M
N ]

“9:00"-ra. Ha tullépi a “9:00"-
et, csak nyomja meg a (-)
id6zité gombot amig Ujra eléri
a “9:00"-et.

0T T

Nyomja meg a start gombot =i

és a kijelzén villogni kezd a

kettéspont (:). Az id6zité
megkezdi a visszaszamlalast.

Ha elhibazta, vagy szeretné
megvaltoztatni az

£
N
3
£

idébeallitast, nyomja le a
STOP gombot, amiga kijelz6é
torlédik. Ezutan djra
beadllithatja az id6t.

aramkimaradas elleni védelem

A kenyérsiité 8 perces aramkimaradas elleni
védelemmel rendelkezik, arra az esetre, ha mikodés
kézben véletlendl kihuzna. A készilék folytatja a
programot, ha ezalatt Ujra bedugja.



karbantartas és tisztitas

FONTOS: Huzza ki és hagyja leh(lni a kenyérsutét a
tisztitas el6tt.

® Ne meritse a kenyérsité testet, vagy a kenyérsuté
forma kdils6 alapjat vizbe.

® Ne tisztitsa mosogatégépben a kenyérsité format. A
mosogatogép karosithatja a kenyérsité forma
tapadasgatlé rétegét, igy az a kenyér leragadhat
siités kozben.

® Ne hasznéljon érdes surolészivacsot vagy fém
eszkozt.

® A kenyérsiité format és a dagasztot kozvetlenil
hasznalat utan mossa el, félig megtoltve a sutéformat
langyos mosészeres vizzel. Hagyja 5-10 percig azni.
A dagaszté eltavolitasahoz, forditsa el az 6ramutaté
jarasnak iranyaba és huzza felfelé. Fejezze be a
tisztitast egy puha ronggyal, oblitse el és szaritsa
meg. Ha a dagaszto 10 perc utan sem tavolithato el,
fogja meg a tengelyt a sutéforma alatt, és mozgassa
elére-hatra, amig a dagaszto kiszabadul.

® Sziikség esetén hasznaljon puha, nedves rongyot a
kenyérsutd kilsé és belsd felszinének tisztitaséara.

® A fedél tisztitas céljabdl levehetd.

szerviz és ugyfélszolgalat

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

Ha segitségre szorul:
® a kenyérsité hasznalataval
® szervizzel és javitassal kapcsolatban,
Forduljon az uzlethez, ahol vasarolta a kenyérsutét.
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Receptek (a hozzavaldkat a recept sorrendjének megfelel6en tegye a sutéformaba)

Egyszerl fehér kenyér Program: 1
Hozzavalok 5009 7509 1Kg
Viz 245ml 300ml 400ml
Néveényi olaj 1 ek 1% ek 1% ek
Fehéritetlen buza kenyérliszt 3509 4509 600g
Sovany tejpor 1 ek 4 tk 5 tk
S6 1tk 1% tk 1% tk
Cukor 2 tk 1 ek 4tsp
Keverhetd szaritott éleszté 1tk 1% tk 2 tk

tk = 5 ml teaskanal
ek = 15ml evékanal

Brids Kenyeér (vilagos kenyérhéj szint valasszon) Program: 6
Hozzavalok 500g 750g 1Kg
Tej 130ml 200ml 260ml
Tojas 1 2 2
Vaj, olvasztott 80g 1409 180g
Fehéritetlen buza kenyérliszt 3509 5009 600g
So 1tk 1% tk 1% tk
Cukor 30g 60g 80g
Keverhetd szaritott éleszté 1tk 2 tk 2 tk

Teljes kiorlésli magos kenyér Program: 3
Hozzavalok 7509 1Kg
Viz 310mis 410mls
Névényi olaj 1 ek 1% ek
Teljes kibriési kenyérliszt 400g 500¢g
Fehéritetlen buza kenyérliszt 509 100g
Sovany tejpor 4 tk 5 tk
S6 1tk 1% tk
Cukor 1 ek 1 ek
Keverhetd szaritott éleszté 1tk 1tk
Tékmag 3tk 3tk
Napraforgémag 3tk 3tk
Mak 2 tk 3tk
Enyhén piritott szezammag 2 tk 3tk

1. A magokat akkor adja hozza, amikor a készilék hangjelzést ad a 2. dagasztasi ciklus soran.
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Gyors fehér kenyér

Gyors siités gomb

Hozzavalok 1Kg
Viz, langyos (32-35°C) 350ml
Névényi olaj lek
Fehéritetlen buza kenyérliszt 6009
Sovany tejpor 2 ek
So 1tk
Cukor 4 tk
Keverhetd szaritott éleszté 4 tk

1 Nyomja meg a GYORS SUTES gombot, és a program automatikusan elindul.

Kenyértekercs Program: 8
Hozzavalok 1Kg
Viz 240m|
Tojas 1
Fehéritetlen buza kenyérliszt 4509
So 1tk
Cukor 2 tk
Vaj 259
Keverhetd szaritott éleszté 1% tk
A tetejére:

15 ml (1 ek) vizzel felvert
tojassargaja 1

Izlés szerint szezémmaggal
vagy makkal is megszorhato

1 Aciklus végén boritsa ki a tésztat egy enyhén lisztes feliletre. Enyhén hajtsa at a tésztat,
majd ossza 12 egyenl6 részre és formazza meg kézzel.
2 Aformazas utan hagyja a tésztat még kissé kelni, majd stisse meg hagyomanyos siitében.
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hibaelharitasi utmutaté

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

kenyérsutés érdekében.

PROBLEMA

|LEHETSEGES OKA

[MEGOLDAS

A KENYER MERETE ES FORMAJA

1. Akenyér nem kel
meg eléggé

« A teljes kidrlésl kenyerek nem kelnek meg
annyira, mint a fehér kenyér, mert a
teljes-ki6rlési lisztben kevesebb gluténképzd
fehérje van.

« Kevés folyadék.

« Kihagyta a cukrot, vagy keveset tett bele.

* Nem megfelel6 tipusu lisztet hasznal.

* Nem megfelel6 tipusu éleszt6t hasznal.
» Kevés, vagy régi élesztét hasznal.
* Gyors kenyérsiité programot valasztott.

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

* Normalis szituacid, nincs megoldas.

« Adjon hozza még 15 ml/3 tk folyadékot.

* A hozzavalokat a recept sorrendjének
megfeleléen 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 élesztét.

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

« Ez a program laposabb kenyeret
eredményez. Ez normalis.

« Ugyeljen, hogy kiildn maradjanak, mikor a
kenyérsiité formaba teszi.

2. Lapos kenyér, nem
kel meg.

« Kihagyta az éleszt6t.

* Az éleszt6 tul régi.
« Tul forré folyadék.

« Tul sok sot adott hozza.

* Ha idézitést hasznalt, az éleszt6
atnedvesedett a kenyérkészités
megkezdése elbtt.

* A hozzavalokat a recept sorrendjének
megfeleléen keverje.

« Ellendrizze a lejarat idejét.

« A folyadékot a kivalasztott bedllitasnak
megfelel6 hémérsékleten hasznalja.

« Tartsa be a megadott mennyiségeket.

« Helyezze a szaraz hozzavaldkat a sitéforma
sarkaiba, majd készitsen mélyedést a szaraz
hozzavalok kézepén az élesztének, hogy
védje azt a folyadéktol.

3. Fellil felfujodott,
gomba-alaku forma.

* Tul sok élesztd.
« Tul sok cukor.

« Tul sok liszt.

* Kevés a so.

* Meleg, nedves idéjaras.

» 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 sot
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 élesztd.

* A magas paratartalom és meleg id6é 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.

« Htse le a vizet, vagy egyenesen a h(itébol
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
kdzben.

» A készUlék 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 at a kenyérsutét.

* Ne hasznaljon tébb hozzavalot a nagy
kenyérmérethez ajanlottnal (max. 1Kg).

+ A receptnek megfelel6 mennyiségl sot
hasznaljon.

» Mérje ki pontosan az élesztét.

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

7. A kenyér egyenetlen,
egyik felén kisebb.

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

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

A KENYER ALLAGA

8. Nehéz, slrl textura.

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

» Mérjen pontosan.
» Mérje ki a javasolt éleszté mennyiséget.
* Mérjen pontosan.

9. Morzsas, lyukacsos
textura.

« 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 kdézben.

* Tul nagy mennyiséget hasznalt, ami
meghaladta a késziilék teljesitményét.

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

* Ha miikddés 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.

11. A kenyér 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. So6tét héj/ tul vastag.

+ A SOTET kenyérhéj beallitast hasznalja.

* Legkdzelebb haszndlja a kdzepes vagy
vilagos beallitast.

13. A kenyér megégett.

» A kenyérsiité meghibasodott.

« Tajékozodjon a “Szerviz és ligyfélszolgalat”
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 PROBLEMAK

15. A dagasztot nem
lehet eltavolitani.

« Vizet kell 6nteni a kenyérsiité formaba és
hagynia kell 4zni a dagasztd, miel6tt
eltavolitja.

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

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

* Hosszabb hasznalat utan el6fordulhat.

« Enyhén kenje be a forma belsé felszinét
ndvényi olajjal.

« Tajékozodjon a “szerviz és ugyfélszolgalat”
részben.

MECHANIKAI PROBLEM

AK

17. A kenyérsité nem
mikddik / A dagaszto

nem mozog.

« A kenyérsttd nincs bekapcsolva

« A stitéforma nem megfeleléen van behelyezve.
* A késleltet6 idézitét valasztotta.

« Ellendrizze, hogy a be/ki kapcsolé ® BE
helyzetben van-e.

« Ellenérizze, hogy rogziil-e a helyén a forma.

* A kenyérsutdé nem indul el, amig a
visszaszamlalas el nem éri a program kezdd
idejét.

18. A hozzavaldk nem

keverednek el.

« Nem inditotta el a kenyérsuitét.

« Elfelejtette a dagasztot a formaba tenni.

« A vezérl6panel beprogramozasat kdvetéen
nyomja meg a start gombot a kenyérsiité
elinditasahoz.

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

19. M(ikddés kdzben égett

szag érezhetd.

A hozzavaldk kiborultak a suté belsejébe.

« A sitéforma ereszt.
« Tullépte a siitéforma kapacitasat.

« Ugyeljen ra, hogy ne éntse mellé a
hozzavaldkat a forma behelyezése soran. A
hozzavalok megéghetnek a fiitéelemen és
flstot okoznak.

« Lasd a “Szerviz és Ugyfélszolgalat” részt.

* Ne hasznaljon tébb hozzavalét a receptben
javasoltnal, és mindig pontosan mérje a
hozzéavalokat.

20. A készuléket véletlenll
kihaztak, vagy
aramkimaradas volt
hasznalat kézben.
Hogy menthetem meg
a kenyeret?.

* Ha a készulék a kelési id6szakban van, vegye

» Ha a késziilék a dagaszto ciklusban van, dobja ki a hozzavaldkat 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 13-es, csak sité beadllitast, vagy slisse meg elémelegitett
hagyomanyos sutében 200°C-on (6. fokozat) 30-35 percig, amig aranybarna lesz.

« Hasznalja a 13-es, csak sitd beadllitast, vagy sisse meg elémelegitett hagyomanyos stitében
200°C-on (6. fokozat), és vegye ki a fels6 racsot. Ovatosan vegye ki a format a kész(ilékbsl,
és helyezze a sit6 also részére. Slsse aranybarnara.

21.Akijelzén a E:01 felirat
lathato, és a késziilék

nem kapcsolhaté be.

« A siitbkamra tul forro.

« Vegye ki, és hagyja hlni 30 percig.

22. A kijelz6n az H:HH &
E:EE felirat lathato, és a
készilék nem mikodik.

* A kenyérsuté meghibasodott. H6érzékeld
hiba.

« Lasd a “Szerviz és Ugyfélszolgalat” részt.
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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¢ goracych powierzchni. Dostepne
powierzchnie moga ulec podczas uzywania
nagrzaniu. Przy wyjmowaniu formy do pieczenia z
piekarni nalezy zawsze uzywac rekawic kuchennych.

® W celu uniknigcia rozlania ingrediencji w piekarniku,
nalezy zawsze przed witozeniem ingrediencji do
formy do pieczenia, forme z piekarni wyja¢.

Ingrediencje, ktore rozleja sie na elementy termiczne,

mogq podczas pieczenia przypalac i zaprzyczynic
wydzielanie sie 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 zanurzac¢ kabla zasilajgcego do wody.

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

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

® Urzadzenie powinno sta¢ na ptaskiej zaroodporne;j
powierzchni.

® Nie wktadac¢ ragk do komory do pieczenia po wyjeciu
chleba, bowiem panuje tam wysoka temperatura.

® Nie dotyka¢ ruchomych czesci piekarni.

® Nie przekraczaj maksymalnej podanej zdolnosci (1
kg), poniewaz to moze doprowadzi¢ do przecigzenia
maszynki do robienia chleba.

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

® Nie uzywac piekarni na dworzu.

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

® Nie wykorzystywa¢ komory do pieczenia do
przechowywania.

® Podczas uzywania piekarni nie zakrywa¢ otworéw
wentylacyjnych w pokrywie i zapewni¢ w jej
otoczeniu wtasciwg wentylacje.

® Niniejsze urzadzenie nie powinno by¢ uzywane przez
osoby (w tym dzieci) o ograniczonych zdolnos$ciach
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fizycznych, umystowych lub o zaburzonych zmystach,
jak réwniez przez osoby niedo$wiadczone i nie
znajace sie na urzadzeniu, dopdki nie zostang one
przeszkolone na temat zasad eksploatacji tego
urzadzenia lub nie beda nadzorowane przez osobe
odpowiadajacq za ich bezpieczenstwo.

® Nalezy sprawowac kontrole nad dzieémi, zeby nie

bawity sie 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 :

® Skontrolowac¢, czy informacja na tabliczce

znamionowej umieszczonej na spodniej czesci piekarni
odpowiada napieciu uzywanej sieci elektryczne;.

® Niniejsze urzadzenie odpowiada Dyrektywie

Europejskiej Wspdlnoty Gospodarczej 83/336/EEC
przed pierwszym uzyciem piekarni nalezy :

® \Wymyj wszystkie czesci (patrz rozdziat "Konserwacja

i czyszczenie").

legenda

uchwyt na pokrywce

okienko obserwacyjne

element grzewczy

uchwyt brytfanki do pieczenia chleba
urzadzenie do ugniatania ciasta

wat napedowy

sprzegto napgedowe

przycisk on/ off

miarka

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

panel sterowania

wys$wietlacz

indykator statusu programowego
indykatory koloru skorki (jasny, $redni, ciemny, "na
szybko")

przyciski czasomierza opo6znienia
przycisk rozmiaru bochenka
przycisk koloru skorki

przycisk start

przycisk szybkiego pieczenia
przycisk stop

przycisk menu

wskazniki rozmiaru bochenka



jak mierzy¢ sktadniki (zobacz rysunki 3-7)

Dla osiagniecia najlepszego wyniku bardzo wazne
jest doktadne mierzenie sktadnikow

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

Zawsze uzywac nalezy cieczy w temperaturach
pokojowych, 20°C / 68°F, jesli nie uzywa sie
szybkiego 1 godzinowego cyklu pieczenia chleba.
Kierowac sie nalezy zaleceniami podanymi w
receptariuszu.

Koniecznie uzywaj znajdujacej sie w komplecie
tyzeczki jako miarki do mierzenia mniejszych ilosci
suchych lub ptynnych skfadnikéw. Za pomoca suwaka
wybierz jedng z nastepujacych miarek - 0,5 tyzki do
herbaty, 1 tyzka do herbaty, 0,5 tyzki stotowej lub 1
tyzka stotowa. Wypetnij do wierzchu i wyréwnaj tyzkg
(patrz 6).

przycisk on/off

Twdj piekarnik Kenwood zaopatrzony jest w przycisk
ON/OFF | nie bedzie dziatat, dopdki nie wcisniesz
przyciska “on”.

Wstaw wtyczke do gniazda i naci$nij na wytgcznik (®),
znajdujacy sie z tylu maszynki - rozlegnie sie sygnat
dzwiekowy i w okienku monitora zjawi sig 3:15.

Po zakonczeniu eksploatacji zawsze wytgczaj
piekarnik i odtaczaj go od pradu.
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indykator statusu programowego (3

Indykator statusu programowego znajduje sie w
okienku monitora i strzatka indykatora wskazuje etap
cyklu, ktéry piekarnik do chleba osiagnat jak
nastepuje: -

Poprzednie nagrzewanie §§§ Poprzednie nagrzewanie
dziata tylko na poczatku stanéw catopszennego (30
minut), catopszennego szybkiego (5 minut) i
bezglutenowego (8 minut) do podgrzewania
sktadnikow przed rozpoczeciem pierwszego etapu
mieszania. W tym czasie mieszanie sie nie odbywa.
Mieszanie & Ciasto znajduje sie badz na pierwszej
albo na drugiej etapie mieszania albo osiada
pomiedzy cyklami pecznienia. W ciggu ostatnich 10
minut drugiego cyklu mieszania przy stanach (1), (2),
(3), (4), (5), (6), (10), (11) rozlegnie sie alarm
dzwiekowy, podpowiadajac, jakich sktadnikow nalezy
dodac recznie.

Wzrost & ciasto znajduje sie na pierwszym, drugim
lub trzecim etapie pecznienia.

Pieczenie 5 Bochenek jest na koncowym etapie
pieczenia.

Podtrzymywanie w cieptym stanie §3Piekarnik do
chleba automatycznie przetgcza sie podtrzymywania
w cieptym stanie w koncu cyklu pieczenia. On
pozostaje w w stanie podtrzymywania ciepta w ciggu
do 1 godziny lub do czasu wytaczenia urzadzenia,
cokolwiek nastgpi wczesniej. Notabene: element
grzejnikowy wiacza sie i wylacza oraz raz po raz
sie Swieci podczas cyklu podtrzymywania w
cieptym stanie.



Eksploatacja piekarnika
(zobacz rysunki)
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19

Wyjmij forme do chleba przy pomocy uchwytu.
Zainstaluj urzadzenie do ugniatania ciasta.

Nalej wode do brytfanki na chleb.

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

Upewnij sig, ze doktadnie odmierzytes wszystkie
sktadniki poniewaz nieodpowiednie dawki moga
zepsué produkt koncowy.

Wstaw forme do chleba w komore piecyka i upewnij
ja, zamykajac naciskiem w odpowiednim potozeniu.
Opus¢ uchwyt i zamknij pokrywe.

Podtacz do pradu i wigcz — urzadzenie wyda
charakterystyczny dzwigk i automatycznie wybierze
program 1 (3:15).

Naciskaj na przycisk MENU @), dopoki nie
wybierzesz wymaganego programu. Piekarnik do
chleba automatycznie nastraja sie na 1 kg i sredni
kolor skorki. Uwaga: przy uzyciu “RAPID BAKE” (9 -
szybkiego pieczenia - po prostu naciénij przycisk i
program sie wigczy automatycznie.

Wybierz rozmiar bochenka, naciskajgc na przycisk
LOAF SIZE @ - rozmiar bochenka - dop&ki
indykator nie przesunie sie¢ do wymaganego
rozmiaru bochenka.

Wybierz kolor skorki, naciskajac na przycisk CRUST
@ - skérka - dopdki indykator nie przysunie sie do
wymaganego koloru skérki (jasny, $redni lub
ciemny).

Nacisnij na przycisk START @®. Dla zatrzymania lub
skasowania programu weciskaj przycisk STOP
przez 2 — 3 sekundy.

Po skonczeniu pieczenia odtgcz piekarnik od pradu.
Wyjmij forme do chleba przy pomocy uchwytu.
Koniecznie uzywaj zawsze kuchennych rekawic
ochronnych, poniewaz uchwyt formy bedzie
goracy.

Potem wywrd¢ na potke druciang dla stygnigcia.
Pozostaw chleb dla stygniecia przez co najmniej 30
minut przed krojeniem, pozwdl ulotni¢ sie parze.
Goracy chleb ciezko sie kroi.

Wyczys$¢ natychmiast po uzyciu forme do chleba i
naczynie do mieszania ciasta (patrz rozdziat
"Konserwacja i czyszczenie").
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Lista programéw do pieczenia chleba/ ciasta

program 0Ogolny czas trwania programu Alarm sygnalizujacy pore dodawania Podgrzewaj
Sredni kolor skorki sktadnikow # oA
Sredni kolor skérki
5009 7509 1Kg 5009 750g 1Kg
1 podstawowy Dla przepisdéw zawierajacych mak 3:05 3:10 3:15 2:45 2:50 2:55 60
pszenng lub zytnig
2 biaty szybki Skraca caty cykl o okoto 30 minut 2:40 2:45 2:50 2:20 2:25 2:30 60
3 razowy Przepisy na make razowg lub 4:20 4:25 4:30 3:36 3:41 3:46 60
rpetnoziarnistg 30 minut
poprzedniego nagrzewania
4 catopszenny Do uzycia z maka spichlerzowg oraz 2:34 2:39 2:44 2:15 2:20 2:25 60
szybki dla szybszego wypiekania
catopszennego bochenka. Nie
pasuje do 100% bochenkdéw
catopszennych 5 minut poprzedniego
nagrzewania
5 francuski Chleb ma bardziej chrupigaca skorke. 3:32 3:36 3:40 3:13 3:17 3:21 60
Program dopasowany jest do ciasta
o niskiej zawartosci ttuszczu i cukru.
6 stodki Przepisy z duzg zawartoscig cukru 3:19 3:22 3:25 2:59 3:02 3:05 60
7 szybki chleb Gatunki chleba z bitego ciasta 2:08 - 22
bezdrozdzowego — 1 kg mieszanki
8 ciasto na stodko| Dla chleba i ciast z nie 1:22 - 22
zawierajacego drozdzy ciasta
9 bez zawartosci | Do pieczenia z maki i mieszanek - 2:54 2:59 - 60
biatka roslinnego | zbéz bez zawarto$ci biatka roslinnego.
Maksymalnie 500g maki (na wage)
8 minut poprzedniego nagrzewania
10 ciasto Ciasto do recznego nadawania 1:30 1:14 -
ksztattu i pieczenia w piekarniku.
11 Ciasto Dtugi cykl ciastowy do przygotowania 5:15 4:39 -
zawodowe ciast zawodowych
12 konfitury Do robienia konfitur 1:25 - 20
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Lista programéw do pieczenia chleba/ ciasta

program Ogolny czas trwania programu Alarm sygnalizujacy pore dodawania Podgrzewaj
Sredni kolor skorki sktadnikow # He#e
$redni kolor skérki
5009 7509 1Kg 5009 7509 1Kg
13 dopiekanie Funkcja samego tylko dopiekanie. 0:10 - 1:30 - 60
Moze réwniez byé uzywana do
podgrzewania i robienia chrupigcymi
juz wypieczonych i ostygtych
bochenkéw. Ustawiaj czas przy
pomocy przyciskow czasomierza.
przycisk szybkiego| Pozwala na wypieczenie bochenkéw 0:58 - 60
pieczenia chleba w czasie ponizej 1 godziny.

Wymaga cieptej wody, wigcej
drozdzy i mniej soli.

%  Alarm zabrzmi przed zakonczeniem drugiego cyklu ugniatania ciasta i zasygnalizuje pore dodania sktadnikow, jesli przewiduje to przepis.
#*# Piekarnik automatycznie pozostanie w rezimie podgrzewania po zakonczeniu pieczenia. Rezim ten bedzie wigczony przez godzing, jesli nie
wylaczy sie piekarnika wczesniej.




wydtuzenie czasu (&)

Czasomierz opoznienia pozwala na opdznienie
procesu robienia chleba na okres do 12 godzin.
Opdzniony start nie moze by¢ uzywany z programem
“RAPID BAKE” ("szybkie pieczenie") i nie poleca sig
do wykorzystania przy nastawieniu na ciasto,
konfitury lub produkt bezglutenowy.

WAZNE : Przy uzyciu funkcji Opdzniony start, nie
uzywac ingrediencji ulegajacych psuciu sie —
ingrediencji, ktére podlegajg tatwemu 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 wiozy¢ do piekarni. Nastgpnie :

Wecisna¢ przycisk MENU i ustawi¢ wymagane
ustawienie.

Ustawi¢ wybrane zabarwienie skorki oraz wielkos$é.
Nastepnie ustawi¢ wydtuzania czasu.

Weciénij przycisk (+) TIMER i wciskaj dotychczas, poki
nie wyswietli si¢ pozadany czas pieczenia. Jesli
przegapite$ pozadany czas wcisnij przycisk (-)
TIMER, zeby wréci¢. Po nacisnigciu przyciska
wydtuzania czasu bedzie wyswietlat on czas z 10
minutowymi przerwami pomiedzy wys$wietlanymi
godzinami. Nie musisz oblicza¢ réznicy pomigdzy
wybranym przez program czasem i wymaganym
czasem w catosci, poniewaz piekarnik automatycznie
wybierze zaprogramowany czas pieczenia.
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Przyktad : Chleb ma by¢ upieczony o 7 rano. Jezeli
na wyswietlaczu dla ustawienia piekarni na
wymagany przepis zobrazowany jest czas 22.00,
faczny czas opdznienia startu ustawiony musi by¢ na
9 godz.

Weci$nij przycisk MENU, zeby

wybra¢ odpowiedni program,

np., 11 uzyj przycisku (+)
timer, zeby wyswietlito sie

o
3

‘9:00'. Jesli przegapites ‘9:00’,
po prostu wcisnij przycisk (-)
timer, dopoki nie wrécisz do
‘9:00'.

® \Wcisnij przycisk start,

zaswieci sie dwukropek

(:).Timer zacznie odliczenie
czasu.

Jezeli popetnisz btad lub
bedziesz chciat zmienié¢

= Nale
=k
/‘\

nastawienie czasu, naciskaj
na sterowanie STOP do
oczyszczenia sie monitora.
Potem mozna ponownie
ustawi¢ czas.

ochrona przciwko przerwaniu
dostawy energii elektrycznej

Twdj piekarnik ma 8 minutowg ochrone na wypadek,
gdyby urzadzenie zostato przypadkowo odtgczone od
pradu w czasie dziatania. Urzadzenie bedzie
kontynuowato prace od razu po ponownym
podigaczeniu.



konserwacja i czyszczenie

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

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

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

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

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

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

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

® Wieko mozna podnies$¢ dla czyszczenia.

serwis i osrodki troski o klienta

® WV razie uszkodzenia kabla, jego wymiana ze wzgledu
na bezpieczenstwo nalezy do kompetencji wytacznie
autoryzowanego pracownika firmy KENWOOD.
Jezeli potrzebna jest rada co do uzywania

urzadzenia, nalezy zwréci¢ sig¢ do sprzedawcy, od
ktorego urzadzenie to pozostato nabyte.
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Przepisy (dodawaj sktadniki do brytfanki w kolejnosci, podanej w przepisach)

Podstawowy biaty chleb Program 1
Sktadniki 5009 750g 1Kg
Letnia woda 245ml 300ml 400ml
Olej roslinny 1 tyZka st. 1% tyZka st. 1% tyzka st.
Niebielona biata maka chlebowa 3509 4509 600g
Suszone mleko odfttuszczone 1 tyZka st. 4 tyzeczki 5 tyZzeczki
Sol 1 tyZeczki 1% tyzeczki 1% tyzeczki
Cukier 2 tyZzeczki 1 tyZka st. 4 tyzeczki
tatwe do wmieszania drozdze 1 tyZeczki 1% tyzeczki 2tyzeczki
rozpuszczalne
tyzeczki = 5 ml fyZzeczki
tyzka st. = 15ml tyZka st.

Chleb Brioche (uzywaj jasnego koloru skarki) Program 6
Sktadniki 5009 750g 1Kg
Mieko 130ml 200ml 260ml
Jajka 1 2 2
Roztopione masto 809 1409 180g
Niebielona biata maka chlebowa 3509 5009 6009
Sol 1 tyZeczki 1% tyzeczki 1% tyzeczki
Cukier 309 609 80g
tatwe do wmieszania drozdze 1 tyZeczki 2 tyZzeczki 2 tyZzeczki

rozpuszczalne

69



Chleb petnoziarnisty Program 3
Skiadniki 7509 1Kg
Woda 310mls 410mls
Olej roslinny 1 tyZzka st. 1% fyZka st.
Maka razowa 4009 5009
Niebielona biata maka chlebowa 509 100g
Odttuszczone suche mleko 4 tyZzeczki 5 fyZzeczki
Sol 1 tyZeczki 1% tyZzeczki
Cukier 1 tyZzka st. 1 tyZzka st.
tatwe do wmieszania drozdze 1 tyZeczki 1 tyZzeczki
rozpuszczalne
Ziarna dyni 3 tyzeczki 3 tyzeczki
Pestki stonecznika 3 tyzeczki 3 tyzeczki
Ziarenka maku 2 tyzeczki 3 tyzeczki
Lekko zrumienione ziarenka 2 tyzeczki 3 tyzeczki

sezamu

1. Dodawaj ziarna, kiedy urzadzenie wyda wyrazny dzwigk podczas drugiego cyklu ugniatania ciasta.
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Biaty chleb na szybko Przycisk szybkiego pieczenia

Sktadniki 1Kg
Woda o temperaturze letniej 350ml
(32-35°C)
Olej roslinny 1 tyzka st.
Niebielona biata maka chlebowa 6009
Suszone mleko odttuszczone 2 tyZzka st.
Sol 1 tyZzeczki
Cukier 4 tyzeczki
tatwe do wmieszania drozdze 4 tyzeczki
rozpuszczalne
1 Nacisnij na przycisk RAPID BAKE (szybkie pieczenie) i program automatycznie zacznie prace.
Rogale chlebowe Program 8
Sktadniki 1Kg
Woda 240ml
Jajka 1
Niebielona biata maka chlebowa 4509
Sol 1 tyZzeczki
Cukier 2 tyzeczki
Masto 25¢g
tatwe do wmieszania drozdze 1% tyzeczki
rozpuszczalne
Na potarcie
Z6ttko z jajka ubite z 15 ml wody 1
Siemiona sezamu i mak do
posypania, do wyboru

1 Na koncu cyklu piekarnie wytaczy¢ i odtgczy¢ z sieci elektrycznej. Ciasto lekko wytozyé
z formy i podzieli¢ na 12réwnych.
2 Po nadaniu formy pozostaw ciasto, aby sie rozwarstwito, a p6zniej upiecz w zwyktym piekarniku.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

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

PROBLEM

| PRAWDOPODOBNA PRZYCZYNA| ROZWIAZANIE

WIELKOSC | KSZTALT CHLEBA

1.

Chleb jest niski

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

¢ Niewystarczajacy ilos$¢ 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¢ ilos¢ cieczy o 15 ml/ 3 tyzeczki.

¢ Wkiada¢ sktadniki zgodnie z przepisem.

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

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

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

e Cykl ten wytwarza mniejsze bochenki , jest to
normalne.

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

2. Niski bochenek, bez

o Catkowicie brakuje drozdzy

¢ Wkfada¢ ingrediencje wg przepisu

wyro$niecia e Stare drozdze e Skontrolowa¢ okres gwarancyjny na opakowaniu.
® Zbyt ciepta ciecz * Uzywac cieczy bedacych we wiasciwych
temperaturach.
e 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 ingredienciji
procesu przygotowania chleba. zrobi¢ zagtebienie, w ktore nalezy wiozy¢ drozdze,|
tak bedzie chronione przed zwilgotnieniem.
3. Zbyt wyrosniety — ® Zbyt duzo drozdzy o 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.
¢ Ciepta, wilgotna pogoda e O 15 ml/3tyzeczki cieczy i /atyzeczki drozdzy
mniej.
4. Zapadniecie sig e Zbyt duzo cieczy. e Przysztym razem 0 15 ml / 3 tyzeczki cieczy mniej

wierzchu i bokéw

® Zbyt wiele drozdzy.

* Ciepfa, wilgotna pogoda mogto
spowodowac zbyt szybkie wyros$nigcie
ciasta.

lub doda¢ troche maki.
e Uzywac ilosci zalecanych w przepisie, przysztym
razem wyprébowac szybszy cykl.

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

PROBLEM

PRAWDOPODOBNA PRZYCZYNA

ROZWIAZANIE

5. Szorstka i nierowna
powierzchnia — nie gladka

e Zbyt mato cieczy.

e Zbyt duzo maki .

e Wierzch bochenku nie musi mie¢
zadnego ksztaltu, 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 ro$niecia

® Przekroczenie pojemnosci formy do
pieczenia

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

e Zbyt duzo drozdzy

¢ Ciepta, wilgotna pogoda

® Przemiescic piekarnig

¢ Nie dodawaj wigcej sktadnikéw, niz zaleca sie dla
wigkszego bochenka (maks. 1Kg).
e Uzywac zalecanej w przepisie ilosci soli

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

7. Chleb nie jest
réwnomierny, na
koncu kroétszy

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

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

STRUKTURA CHLEBA

8. Ciezka, gesta struktura

e Zbyt duzo maki
e Zbyt mato drozdzy

e Zbyt mato cukru

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

typu.
e Odmierza¢ doktadnie

9. Otwarta, gruba,
porowata struktura

e Zupetnie brakuje soli
e Zbyt duzo drozdzy

e Zbyt duzo cieczy

e Wkiadac¢ ingrediencje wg przepisu

e Odmierza¢ wiasciwg ilo$¢ drozdzy zalecanego
typu.

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

10. Chleb jest w $rodku
surowy, mato
wypieczony

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

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

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

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

e Obnizy¢ ilo$¢ na maksymalnie dozwolone

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

e Chleb krojony jest zbyt groracy

¢ Uzywanie niewtasciwego noza

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

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

PROBLEM

PRAWDOPODOBNA PRZYCZYNA

ROZWIAZANIE

12. Ciemny kolor skorki,
zbyt gruba

13. Bochenek jest
przypalony

e Uzycie ustawienia CIEMNA skorka

* Nieprawidtowe dziatanie piekarni

® Przyszlym razem uzy¢ ustawienia - $rednia lub
ciemna skorka

¢ Wigcej informacji znajduje sie w czesci Serwis i
osrodki troski o klienta

KOLOR | GRUBOSC SKORKI

14. Skorka jest zbyt jasna

e Chleb nie piecze sig przez okreslony
czas.

* W przepisie nie uzyto swiezego lub
suszonego mleka

e Przedtuzy¢ czas pieczenia

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

PROBLEMY Z FORMA

15. Wygniatacza nie
mozna wyjac

® 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
dtuzszym uzywaniu piekarni

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

* Wiecej informaciji jest do dyspozycji w czesci ,,
Serwis i Osrodki Troski o Kilenta*

CZESCI MECHANICZNE

17. Piekarnia nie pracuje /
wygniatacz nie dziata

* Piekarnik nie jest witaczony

* Forma do pieczenia nie jest
umieszczona wiasciwie

* Ustawiono jest catodzienne op6znienie
startu

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

e Skontrolowa¢, czy forma do pieczenia jest
wiasciwie umieszczona)

¢ Piekarnia nie zacznie dziata¢, dokad odliczanie
nie osiggnie ustawionego czasu.

18. Ingrediencje nie sg
zmieszane

* Piekarnia nie zaczeta pracowac

* Brak wygniatacza

® Po zaprogramowaniu panelu sterujgcego nalezy
wcisngé przycisk start w celu wigczenia piekarni.

e Zawsze upewni¢ sie nalezy, czy wygniatacz
umieszczony jest na wale n spodnie czesci
formy. Kontroli dokona¢ nalezy zawsze przed
wiozeniem sktadnikow.

19. Podczas dziatania
czuc jest spalenizne

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

® Przekroczenie objetosci formy do
pieczenia

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

¢ Wiecej informaciji jest do dyspozycji w czegsci ,,
Serwis i Osrodki Troski o Kilenta*

¢ Nie uzywac wigkszej ilosci sktadnikow, niz ilos¢
zalecana w przepisie. Sktadniki nalezy zawsze
doktadnie odmierzacé.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW - ciag dalszy

PROBLEM

PRAVDEPODOBNA PRICINA | RESENI

20.

Piekarnia pozostata
przez pomytke
wyaczona z sieci
elektrycznej lub doszto
do przerwania dostawy
pradu. Jak uratowac
chleb ?

¢ Jesli piekarnia znajduje sig w trakcie wygniatania, wyja¢ nalezy sktadniki i zacza¢ ponownie.

¢ Jesli piekarnia znajduje sie w trakcie rosnigcia, nalezy wyjac¢ ciasto z formy do pieczenia,
uformowac i wiozy¢é 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
13 — 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 13 - 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

=

. Kiedy na ekranie

pojawia sie E:01,
urzadzenia nie da sig
wiaczyé.

e Komora do pieczenia jest zbyt gorgca

* Wytaczy¢ piekarnie z sieci i pozostwi¢ do
wystygniecia

22.

Kiedy na ekranie
pojawia sie H:HH &
E:EE, urzadzenie nie
dziata.

¢ Piekarnik nie dziata. Problemy z
czujnikiem temperatury.

e Wiecej informacji jest do dyspozycji w czesci ,,
Serwis i O$rodki Troski o Kilenta“
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Pycckun

CM. unnioctpaumm Ha nepeaHen cTpaHuue

Mepea ncnonb3oBaHueM anekTponpubopa
Kenwood

BHUMaTenbHO NpoYTUTE U COXpaHUTe 3Ty
NHCTPYKLMIO.

CHUMUTE ynakoBKy W yAanuTe BCe 3TUKETKU.

Mepbl 6e3onacHocTu

He kacainTtech ropsiumx noBepxHocTei. BHeluHne
NMOBEPXHOCTW MOTYT CUIIbHO HarpeBaTbCs Npu
aKkcnayaTaumm nevku. MNpu n3eBneyeHun ropsyero
nogaoHa ¢ xnebom Bcerga UCnosb3ynTe KyXOHHbIE
nepyaTku.

YT06bl NPeaoTBPaTUTL NPONMBaHME BHYTPU KaMepsb,
BCeraa MsBnekamte noaaoH ¢ Xxnebom 13 neyku,
npexae Yem 006aBNATb B HErO MHrPEANEHTbI.
WHrpeamveHTsl, nonaeLwmve B BuAe 6pbI3r Ha
HarpeBaTenbHbIA 3NEMEHT, MOTyT 3aropeTbCs 1
NPMBECTW K BO3HUKHOBEHUIO [bIMa.

He ncnonb3yiTe AaHHOe yCTPOMCTBO, ECN UMEKTCS
BUAMMbIE NPU3HAKW MOBPEXOEHNUS CETEBOTO LUHYpa
UM ecnu Bbl CryYanHO YPOHWUNY YCTPOWCTBO.

He norpyxaiite faHHOe yCTPOICTBO, CETEBOW LUHYP
UNn BUMKY B BOAY UNKU Kakyto-nnmbo Apyryto KMAKOCTb.
He 3abbIBaiiTe 0TCOEAMHATL BUMKY LUHYpa U3 ceTn
nocne nNpUMeHeHNs AaHHOro YCTPOMCTBA, a Takke
nepen yCTaHOBKOW UNnu CHATMEM Kakux-nubo aetanein
U OYUCTKOMN.

He ponyckaliTe cBucaHuns ceTeBoro LHypa vyepes
Kpar paboyeri NOBEpXHOCTU U He JomnycKaiiTe ero
KacaHWUs ropsiYMx NOBEPXHOCTEW, TakuX Kak KoHdopka
ra3oBOW UMM 3NEKTPUYECKON MIUTbI.

[laHHOe yCTpOICTBO pa3peluaeTcsi 9KCryaTupoBaTth
TONbKO Ha MNOCKOW TEMMOCTONKOW NOBEPXHOCTU.

He nometuarite pyku BHYTpb kamepbl neyn nocne
n3BneYeHns nogaoHa ¢ xnebom, Tak Kak kamepa
OYeHb CUMbHO HarpeBaeTcs.

He kacaiitecb ABMXKYLLMXCA YacTen BHYTpU
xneboneyku.

Bo usbexaHune neperpysku xneboneyku, cobnogante
YCTaHOBNEHHbIE OrpaHNYeHnsi Mo 3aknagke
nHrpeaveHToB (1 kr).

He ycranaBnusaiite xneboneuky Ha npsiMom
COSTHEYHOM CBETY, PSAOM C ropsyMmu 6bITOBLIMU
nprubopamMu UK BbITSHKKON. OTO MOXET MOBAUSATL Ha
BHYTPEHHIOK TemnepaTypy neym u CHU3UTb Ka4ecTBO
NPUroToOBMSAEMOro NPoAyKTa.

He ncnonb3ayiTe AaHHOe YyCTPOMCTBO Ha ynuue.
3anpelyaeTcs BktoyaTb xneboneyky 6e3 sarpysku,
MOCKOMbKY 3TO MOXeT MPUBECTU K CEPbE3HOMY
NOBPEXAEHUIO.

He ncnonb3yiTe kamepy neyn Ans XpaHeHUs Kakux-
nmbo npeameToB.

He nepekpbiBaiTe BEHTUNALMOHHbIE OTBEPCTUS ANS
napa B KpblLLKe 1 yoeamTech, 4TO BOKpYr xneboneyku
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BPEPOPO®OOO

SlGISIE)

SISICICCISIGIE)

obecneynBaeTcs OCTaTOYHOE NPOBETPUBAHME BO
Bpemsi ee paboTbl.

Jiogsim (Bkntoyas aeTeit) ¢ orpaHu4eHHbIMU
PN3NYECKUMU, CEHCOPHBIMU UK NICUXUYECKUMU
cnocobHOCTSMU, a Takke Npu HeJocTaTke onbiTa U
3HaHWI pa3peLLaeTcs NoNb3oBaThCsl AaHHbIM
6bITOBLIM NPUBOPOM TOMBKO NoA HabnaeHnem
nvua, oTBETCTBEHHOrO 3a ux 6e3onacHocTb, U nocne
VHCTPYKTaxa Mo UCrnonb3oBaHuio npubopa.

[eTn omkHbI GbITb NOA NPUCMOTPOM U HE UrpaTh C
npu6opom.

OT10T BbITOBOW anekTponpunbop paspeLLaeTcs
MCMoNb30BaTh TOMLKO MO €ro NPSMOMY Ha3Ha4YeHuH.
KomnaHusi Kenwood He HeceT OTBETCTBEHHOCTMU,
ecnv Nnpubop MCMonb3yeTcst He MO Ha3HAYEHWIO UK
He B COOTBETCTBUMU C AA@HHON MHCTPYKLMEVA.

Mepea noaknioyeHUeM CETEBOIO WWHYpPa K po3eTke
Y6eauTtech, YTO 3MNEeKTPUYECKOE NUTaHNE COOTBETCTBYET
yKa3aHHOMY C HVDKHEWR CTOPOHbI XreGoneyku.

[laHHOe yCTPOMCTBO COOTBETCTBYET TpeboBaHWUAM
Oupektnebl 89/336/EEC EBponelickoro
9KOHOMUYeckoro cooblecTsa

Mepea ncnonb3osaHuem xneGoneyku B nepBbIi
pa3

BbimoiiTe Bce YacTu npubopa (cm. pasgen "Yxoa u
oyuncTka")

CNOBHble 0003HaYeHUs

Pyuka KpbiLLkm

CMOTpOBOE OKHO
HarpeBatenbHbli anemeHT
Pyuka nogpoHa ans xneb6a
TecTomeluanka

Ban npuBoga

MydTa npusoga
BblkntoyaTens nutaHus
MepHas valuka

[BoiiHasi MepHast noxka (1 YaiiHasi noxka u 1
CTOnoBas Noxka)

MaHenb ynpasneHus
[ncnnen-nHamkaTop

MHamKaTop BbIMNOMHEHWS NporpaMmbl
MHaukaTop LBeTa KOopoYku (CBeTnasi, cpeaHsis,
TemHas, B YCKOPEHHOM pexume)
KHonku Tarimepa BpeMeHHON OCTaHOBKM
KHonka "pa3mep ByxaHku"

KHonka "uBeT Kopoyku"

KHOMKa "nyck"

KHonka "yckopeHHas Bbineyka"

KHonka "cton"

KHonka "meHto"

MHpukaTopbl pasmepa 6atoHa



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

[insi nonyyYeHnst HannyyWwmx pesynbTaToB OYeHb
Ba)XHO TOYHO OTMEPUTb MPaBUIILHOE KONMYECTBO
VHIPEANEHTOB.

Bcerga onpepensinte o6bem XuUaKMX UHFpeaNEHTOB
npu NOMOLLY NPO3PaYHO MEPHOW YaLlKu C
rpagyMpoBaHHbIMM OTMETKaMU. YPOBEHb XUAKOCTH
[OJDKEH TOYHO COOTBETCTBOBATb OTMETKE Ha Yallke
Ha YpOBHe rnas, He Bbllle U He Huxe (CM. 3).

Bcerga ucnonb3ayiite )UAKOCTU NPY KOMHATHOM
Temnepatype (20°C/68°F), ecnu TonbKo Bbl He
rotoBuTe xneb no ycKopeHHOMy 1-4acoBoOMy LMKY.
Cnenyinte MHCTPYKUMSAM, NPUBEAEHHbIM B pasfene
peLienToB.

Bcerga ucnonb3ayiiTe MEpHYH NMOXKY, YTOObI
N3MepsATb HebonbLUMe 0OBEMbI XUAKOCTU U ChiMy4nx
VHrpeaneHToB. Vicnonb3ayiiTe NOABUXKHYIO NIUHENKY
MEPHOM MOXKK, YTOObI BbIGpaTh HyXHbI 06bEM: 1/2
yarHom noxku, 1 yariHasa noxka, 1/2 cTonoBol NOXKU
unu 1 ctonosas Noxka. HanonHute MepHyto noxky
[0 Kpasi 1 BbICbINbTE COAEPXUMOE (CM. puc. 6).

BbikntovaTtens nntaHus

Xneboneyka Kenwood cHabxeHa BbikntoyaTenem
nutanua ON/OFF, n He Gynet paboTaTtb Ao Tex nop,
noka He ByfeT HaxaT 3TOT BbIKMOYaTENb.

Bkniounte xneGoneyky B CeTb U HAKMUTE KHOMKY
BKI1/BbIKI1 (8), pacnonoXeHHyto Ha 3afiHeii CTEeHKe.
Bbl ycrbilunTe 3BYKOBOWM CUrHanm, U Ha aKpaHe
avcnnes nossatcsa undpsbl 3:15.

Mocne ncnonb3oBaHUA MalLWHbI BCerga BbiKMoYante
nMTaHne 1 BbIHUMANTE BUSIKY U3 PO3ETKN.

7

WHAMKATOP BbINONIHEHUS
nporpammbl (3

VHanKaTop BbINONHEHWSA NPOrpaMMbl PACNoNOXeH Ha
akpaHe aucnnes. CTpenka nHamkaTopa ykasblBaeT Ha
TeKyLMIA 3Tan BbINOMHEHWs paboyero yukna
npubopa:

Pasorpes $§§§. Pasorpes ncnonb3yeTtcs TOnNbKo npu
npurotoBneHun xneda n3 obonHom mykmn (30 MUHYT),
ObICTpoVi Bbineykn xneba n3 ob6onHom Mmyku (5 MUHYT)
MW BbINEYKM U3 HU3KOMPOTEUHOBOWM MyKM (8 MUHYT),
Ons Toro, 4Tobbl NOAOrPeTb MHrpeaneHTbI nepes
nepBbIM 3amecoM. lNpu pasorpese BbIMELLNBaHWE He
NpOV3BOAUTCS.

BbiMelunBaHue & . TecTo HaxoAUTCs Ha NepBoi Unu
BTOpPOV CTaauu BbIMeLLMBaHNSA, 6o o6MUHaeTcs
Mexay UuknamMu nogbema Ttecta. B TeueHue
nocnegHux 10 MUHYT BTOPOTro LKa BbIMELLMBAHUS
npu yctaHoskax (1), (2), (3), (4), (5), (6), (10), (11)
NpO3BYYMT 3BYKOBOW CUrHar, YTOGbl Bbl MO
BPYYHYH0 106aBUTb HEOGXOAUMbBIE UHTPEANEHTDI.

Moabem Tecta . Tecto HaxoanTea Ha 1-0i, 2-0it
unu 3-eii ctagumn nogbema.

Bbineyka f'j ByxaHka Haxogutca B nocneaHen
cTaguuy BbINeYku.

MocTosHHbIV noaorpes . [ocne okoHYaHUsa uukna
BbINeykn xneboneyka aBTOMaTUYECKM NEPexXoauT B
pexum "nocTosiHHbIN nogorpes”. MNMogorpes
npoJorxaeTca B TeyeHne 1 yaca unu 4o MOMeHTa
BbIKINoYeHUs xneboneykn. BHumanue! B pexume
NOCTOSIHHOrO NoAorpeBa HarpeBaTenbHbIN
3neMeHT xneboneyky nepmoanyeckn BKovaeTca
1 Bblkntoyaetcsa. CteneHb Hakana
HarpeBaTeNbHOro 3fieMeHTa perynupyeTcs B
COOTBETCTBUM C LieNblo pexuma.



Mcnonb3oBaHue xneboneyku
(cmoTpuTe puUCyHKN)

0O NC—D WN =

O

11

12

13

14

15

16

17
18

19

Bo3bmuTECH 3@ pyUKy U BblABUHbTE DOPMY
YcTaHoBWUTe TecToOMeLLarnky.

HaneliTe Boagy B nogaoH ans xneba.

[lobaBbTe ocTanbHble MHIPEANEHTbI B NOAAOH MO
nopsiaKy, ykasaHHOMY B pasfene peuenToB.
Y6eautecnb, Y4TO BCE MHrPeaANeHTbl TOYHO OTMEPEHbI
no Becy, Tak Kak HernpaBuIibHble 06beMbl MOTyT
CHM3UTb kayecTBo xneba.

[MomecTute hopmy B Kamepy neum n HaxmuTe Ha
Hee Ans ukcaummn B HEO6X0ANMOM MONOXEHNUN.
OnycTnTE PYKOATKY M 3aKPOITE KPbILLKY.
BcraBbTe BUIKy B pO3eTKy U BKIOYMTE NUTaAHUE —
YCTPOWCTBO U3AacT 3ByKOBOW curHan v nepenget
no ymon4anuio B pexum 1 (3:15).

Haskumarite kHonky "MEHKO" @) no yctaHoBku
nporpammel. Mo ymonyaHuto xneboneyka
HacTpoeHa Ha Bblneuky ByxaHku B 1 kr, CO CpefHUM
LLBETOM KOPOYKU. BHumaHme! Mpu ncnonbsosaHum
pexuma "YCKOPEHHAA BbIMNMEYKA" (9 npocto
HaXXMUTE Ha KHOMKY, ¥ nporpaMmma 3anycturcs
aBTOMaTUYECKM.

BbiGepuTe pasmep ByxaHku, Haxnmas Ha KHOMKy
"PASMEP BYXAHKW" (® o nHavkaumm
Tpebyemoro pasmepa.

BbibepuTe LiBET KOPOYKM, HAXMMas Ha KHOMKY
"LIBET KOPOYKWN" (@ po wHaukauum Tpebyemoro
uBeTa (CBETNbI, CPeaHUA UNN TEMHBIN).
HaxmuTe kHonky "MYCK" (®. YTo6bl 0OCTaHOBUTL
MM OTMEHUTL MPOrpamMy, yAEpXK1BaATe KHOMKY
CTOIM @ HaxaTon B TeyeHue 2-3 cekyHA.

Mo OKOHYaHMK LMKNa 3anekaHns BbiHbTE CETEBOW
LWHYp xneboneyku 13 po3eTkn ceTu.

BosbmuTECh 32 pyuKy 1 BblABUHbTE chopmy. Mpun
pa6oTe c ropsyent hopmoii Bceraa ucnonb3yinrte
pyKaBuubl.

[Ina ocTbiBaHWA xneba nomecTuTe ero Ha peLueTky.
[lo pa3spesaHusi xneba faite emy oCTbITb B
TeyeHne He MeHee 30 MUHYT, 4TOObI U3 Hero
Bblwen nap. Fopayunin xneb pesatb TpyaHO.
Cpasy nocne 1cnosnb30BaHus, o4McTUTe hopmy u
Kamepy BbiMeLLUMBaHus (cM. pasgen "Yxoa v
oynctka").
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6.

Mporpammbl NpurotoBrneHust xneba n Tecta

Mporpamma O6uee BpeMsi paboTbl NporpamMMbl 3ByKOBoOE npeaynpexaeHue o Ucnonb3yuTe orpeBa
CpeAHUM LIBETOM KOPOUKM Heo6xoAUMOCTH AoGaBneHus # nojorpeBaHuns # #
VHrpeaneHToB
CpeaHUM LBETOM KOPOYKMU
500g 750g 1Kg 500g 750g 1Kg
1 OcHOBHOMI PeuenTbl Ans NpUrotoBneHus 6enoro 3:05 3:10 3:15 2:45 2:50 2:55 60
BapuaHT unu TemHoro xneba ns Myku
2 6bIcTpas Bbine4kal YMeHbLIaeT CPOK NPUroTOBNEHNS 2:40 2:45 2:50 2:20 2:25 2:30 60
6enoro xne6a. 6enoro xneba npumepHo Ha 30 MUHYT.
3 Xne6 us PeuenTbl Ansa npuroToeneHus xne6a v3 4:20 4:25 4:30 3:36 3:41 3:46 60
LeNbHOTO 3epHa | MyKU U3 LieNTbHOTO 3epHa 1nu
HenpocesiHHoW Myku 30-MUHYTHBbI
npeaBapuTenbHbIi pa3orpes
4 6bICcTpOE McronbayeTtcs npu Bbineyke 13 060MHOM 2:34 2:39 2:44 2:15 2:20 2:25 60
npuroToBrieHne MyKV Ansi 6bICTPOro NpuUroToBneHus
xne6a u3 oboiHow| xneba. He coBmecTma ¢ nporpammon
MYKH. GbIcTporo pasorpesa (5 MUHYT) npu
npurotoBneHun 100% xneba n3
060iiHON MyKU
5 dpaHuy3ckuit MaluvHa rotouT xneb c Gonee 3:32 3:36 3:40 3:13 3:17 3:21 60
xne6 XPYCTSLLEN KOPKON, 3TOT PEXUM
NOAXOAMT ANS NPUrOTOBNEHUS
6aTOHOB C HU3KUM CoAepKaHUeM
XWUPOB U caxapa
6 Cnapkuit xne6 | PeuenTbl Ans npurotoBnexus xneba 3:19 3:22 3:25 2:59 3:02 3:05 60
C BbICOKVM COfepxaHnem caxapa
7 6bicTpas [Ansa Bbineyku n3 6e3apoXKeBoro 2:08 - 22
Bblneyka. (npecHoro) Tecta - 1 KT cmecun
8 MupoxHoe Xneb v NMpoxHbIe 13 6e3PONOKEBOro 1:22 - 22
Tecta
9 be3 kne [aHHbIVi pexum npegHasHaveH ans - 2:54 2:59 - 60
VKOBWHbI npuroToBneHus xneba na myku 6e3
KNeyiKoBKHbI 1 xneba cMeLaHHoro
cocTaBa, He cofepallero
KIENKOBUHY.
Makcumym 500 r 6enoi Myku
8 MUHYTHBIV pa3orpes
10 Tecto TecTo Ansi py4HOro popMoBaHus v 1:30 1:14 -
3anekaHusi B lyXOBKe.
11 [omaluHee TeCTo| YBENMYEHHbIN CPOK NPUrOTOBNEHNS 5:15 4:39 -

TecTa. Vicnonbayetcs npu
npuroToBrneHnn gomallHero Tecrta.




Mporpammbl NpuroToBneHus xneéa u Tecta

Mporpamma O6uee BpeMsi paboTbl NporpamMMbl 3ByKOBoOEe npeaynpexaeHue o Wcnonb3yiuTe orpeBa
CpeaHUM LIBETOM KOPOYKMN HeobxoaumocTu gobaeneHus rnoaorpeBaHus # #
VHrpeaueHToB
CpeAHNM LIBETOM KOPOYKH
5009 7509 1Kg 5009 7509 1Kg

12 Oxem [lns NpUroToBneHnst akemos 1:25 - 20
13 Bbineyka. Mporpamma "Tonbko Bbineyka". MoxeT 0:10 - 1:30 - 60

Takke NCNonb3oBaThbCs AN pasorpesa

W1 NOACYLUMBAHNS paHee VCreYeHHOro

1 oxnaxaénHoro xneba. [insa yctaHoBKu

NPOAOMKNUTENbHOCTU paboThl,

ncnonb3ynTe KHOMKW Tankmepa.
KHOMKa MosBonsieT Bbineyb xneb B TeyeHne 0:58 - 60
"ycKopeHHas 1 yaca. TpebyeTcsa Tennas Boaa,
Bbineyka" 6ornblie APOXOKEN N MeHbLLEe COMnu.

* 3ByKOBOﬁ CUrHasn nogaeTtcsa nepepn oKOHYaHMeM 2-ro yukna nepemMmelwiMBaHusa TecTa, npeaynpexaas o HeOGXOHMMOCTM AOGaBﬂeHVIﬂ
WUHIrpeaueHToB, €Crin 3TO peKomMeHAayeTCcsA no peuenTy.
*+# B KOHUe uMkna 3anekaHus xne6oneyka aBToMaTU4eCKM1 nepexoguvuT B peXxum noganepxxaHus xne6a B TennoM coctosHun. OHa ocTaeTcs B pexume

nopaepxkaHua xneba B TennomM coctosHMM Ao 1 Yaca unu go Tex nop, noka MaluMHa He 6yaeT BblkfoYeHa, B 3aBUCUMOCTU OT TOFO, YTO
npounsonaeT paHbLue.




Tanmep 3agep>xxku

Tanmep BpeMeHHON OCTAHOBKU NO3BoONseT
NPUOCTaHOBUTbL HaYaTbIVi NpoLecc Bbineykn xneba Ha
cpok fo 12 yacoB. BpemeHHas ocTaHoBKa HEe MOXET
ObITb Mcnonb3oBaHa Npu paboTte Nporpammbl
"yCKOpeHHas Bbineyka" n He pekomeHayeTcs K
MCMNonb30BaHMIO NpY ycTaHoBkax "tecto”, "mxkem" unm

"HM3konpoTenHoBas Myka"

BAXKHAA MHO®OPMALIVA: Tpu ncnonb3osaHum
YHKLMM 3anycka C 3a4epXKoii HeMb3si UCMONb30BaTb
CKOPOMOPTSALLMECH NUHIPEANEHTbI, KOTOpble BbICTPO
TEpsIoT CBOW CBOICTBA NpW KOMHATHOW unn 6onee
BbICOKO TemnepaTtype, Takue Kak MOmokKo, aiua,
cblp, VOrypT U T. A.

Yrobbl ncnonsaosats TAVIMEP 3AJEPXKW, npocTo
NMoMecTUTe UHrpeaMeHTbl Ha NoaadoH Ans xneba n
3adpukempyiiTe nogaoH B xnebonevke. 3atem:

Haxmute kHonky MEHIKO ans BeiGopa HyxHoM
nporpammsl - Ha aucnnee 6yaet otobpaxeHa
ANUTENbHOCTb LuKna BbIGpaHHON Nporpammbi.
Bbibepute Hy>XHbIN LBET KOPKM 1 pa3mep 6aToHa.
[Mocne aToro HacTponTe Tanmep 3a4epXKKu.
HaxmunTte kHomky (+) TAVIMEPA v gepxunTe ee
HaxaTtoun [0 Tex nop, noka Ha aucnnee He byaeT
rokasaHo HyHoe Bpems 3afepxkn. Ecnu Bbl
Habpanu cnuwkom 6ornbLIoe BpeMs 3aAepxKu,
HaxmuTe kHonky (-) TAMEPA ans ymeHbLueHns
BpemeHu. [Mpn KaxxaoM HaxaTun KHOMKK TanMepa
BpemMs n3meHseTcs Ha 10 MuHyT. Bam He HyxHO
paccunTbiBaTb PasHULY MeXay BpeMeHeM
BblIGpaHHOM NporpaMmbl 1 06LLER ANUTENbHOCTbIO
NpuUroToBreHus:, Tak kak xneboneyka aBTomMaTMyeCKu
npn6aBuT BPeMs HACTPOEHHOTO LMKNa.
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Harnpumep: HyxHo, 4To6bI xneb Bbin roToB k 7 yTpa.
Ecnu B 10 YacoB Beyepa npeablayLero AHs B
xneboneyky 3arpyxeHbl He06X0aAUMbIE MHIPEANEHTbI
B COOTBETCTBUM C PELIENTOM, TO CyMMapHoe Bpemsi,
KOTOpOe HeobxoaMMOo yCTaHOBUTb Ha Tarimepe
3agepxku, byaet paBHo 9 yacam.

Haxmute kHonky MEHIO ans
BblGOpa Hy)XHOV Nporpammel,
Hanpumvep "1", 1 Haxumante
KHOMKy (+) Taimepa,
yBenuuvBas Bpems npu

KakgaoMm HaxaTum Ha 10
MWHYT, NoKa Aucnnen He

300

nokaxert "9:00". Ecnu BbI
Habpanu Bpewms,
npesbiwatouee "9:00",
HaXMUTE KHOMKY (-)

TANMEPA ans sossparta k
"9:00".

3

HaxmuTe kHonky 3anycka, 1
OBe ToYKM (1) Ha gucnnee

3amuratoT. Tanmep HayHeT
obpaTHbI oTCcYeT.

Ecnu Bbl olwmbnmchb nnm
XOTUTE UBMEHUTb
yCTaHOBNEHHOE Bpems,
HaxxmuTe Ha kHonky "CTOIM" n
yAepXuBanTe ee B 9TOM
NOSNOXEHNN 40 OYUCTKM
akpaHa. MNocne aToro BBEAUTE
HOBOE BpeMs.

3awmTa oT npepbiBaHUS
aneKTponuTaHns

Xneboneyka MMeeT 3aLuTy OT NpepbiBaHUS
3MEKTPUYECKOro NUTaHUs, AENCTBYIOLLYIO B TeYeHue 8
MWHYT, B Cryyae, ecrnv oHa 6bina crnyyaiHo
oTCOeMHEHa OT ceTu BO Bpems paboTbl. Mocne
NoAKMIoYEeHUs NuTaHus xneboneyka cpasy xe
npoaomknT paboTy No AeicTBYIOLLEN nporpamMmme.



Yxoa v o4ncTtka

BAXHAA UHPOPMALMUA: Mepen ouncTkoin
OTCOE[MHWUTE CeTeBON LIHYP Xneboneykn ot cetu n
fante en oCTbiTb.

® He norpyxarite kopnyc xneboneyku nnu HapyxHoe
OCHOBaHWe noagoHa Ansa xneba B BoAy.

® He vcronb3yiTe NOCYAOMOEYHYI0 MaLLWHY Anst
OYUCTKM NnogdoHa ansa xneba. Molika B
NOCYAOMOEYHON MaLLUMHE MOXEeT HapyLUUTb CBOWCTBA
HenpuroparoLLero nNokpbITUS nopaoHa Ansa xneba, n
xneb 6yaeT npununaTe K NoaA0HY B npoLecce
3anekaHus.

® He ncronbayite abpasuBHble rybku nnm
MeTannM4yeckme KyXoHHble MPUHaANEeXHOCTU.

® [IpousBoauTe 04MCTKY NogaoHa Ans xneba n
TecTomeLllasnkv HeMeIeHHO Mocrne Kaxaoro
MCNOMb30BaHMA. 3anofHMB NOAAOH HaMOMOBUHY
Tenrnow MbINbHOV BOAOW, OCTaBbTe ero Ans
OTMOKaHuA B TedeHune 5-10 muHyT. [Ina cHATuA
TecTomeLllasnkv MoBepHUTE ee Mo 4acoBOW CTperke U
nogHumuTe. [N 3aBepLUeHns O4UCTKU NpoTpUTe
[eTanu MsArko TPANKOM, OMOMOCHUTE U BbICYLLUTE.
Ecnun TecTomeluanky He yaaeTtcs BblTawmTb Yepes 10
MUHYT, yAepXvnBanTe Ban Npusoaa C HKHeR
CTOPOHbI MOAAOHA M NPOBEPHUTE TeCTOMeLLasky
BMepea 1 Hasad Ao Tex nop, noka oHa He
ocBoboauTcs.

® |/Icnonb3yiiTe BNaxHylo TPSNKY ANS O4UCTKU
Hapy>XHbIX 1 BHYTPEHHMX NOBEPXHOCTe xneboneykm
no Mepe Heo6XOoAMMOCTH.

® 11151 O4MCTKM MOXKHO CHSATb KPBILLIKY

TexHn4veckoe obcnyxusaHue u
paboTa C KnMeHTamm

® Ecnu ceTeBOW LLUHYpP NOBPEXAEeH, ero Heobxoanmo
ans obecneyeHms 6e30NacHOCTM 3aMEHUTb,
obpaTtmBlumnck B komnanmio KENWOOD unu B
ouLmansHyto cnyx0by peMoHTa KomMmnaHuu.

Ecrnu Bam HyxHa nomMoLLb:

® B CBA3M C MCMOMb30BaHWeM xnebonevky,

® B CBA3U C TEXHUYECKUM 0OCMyXUBAHMEM UIN
PEMOHTOM,
obpaTtuTeck B MarasuH, rae Bbl npuobpenu
xneboneuky.



PeuenTbl (nobaBnsviTe HrpeaneHTb B NOAAOH B TOM MOPSIAKE, B KOTOPOM OHU NEPEYUCTIEHbI

B OMMCaHUN Kaxaoro peuenTa)

MpocTton 6enbii xneb

Mporpamma 1

PUSOMOBIIEHUS MUEHUYHO20
xneba

WHrpeamneHTsbI 500g 750g 1Kg
Boda 245ml 300ml 400ml
PacmumernbHoe macsio 1 Cmoriosas noxka | 1% Cmorosasi nioxka (1% Cmonosasi rioxka
Heomb6eneHHas myka 0ns 3509 4509 600g

Cyxoe 06e3)XUpeHHOe MOJIOKO

1 Cmorosasi noxka

4 YaliHast noxka

5 YadiHas noxka

Cornb

1 YaliHas noxka

1% YaliHas noxka

1% YaliHas noxka

Caxap

2 YaliHas noxka

1 Cmonosas roxka

4 YaliHas noxka

Cyxue dpoxxu (nezko
nepemewusaemsbIli copm)

1 YaliHasi noxka

1% YaliHas noxka

1% YaliHas noxka

YadiHasa noxka = yaliHOU J10)KKe 8MECMUMOCMbIO 5 M1

Cmoriosasi NoxKka = cmosio8oll 10XkKe amecmumocmbto 15 mn

EyJ'IO‘-IKI/I «6pVIOLIJ» (ncnonb3yiTe CBeTNbIN LBET KOPOUKN)

Mporpamma 6

PU20MOBIIeHUS MUEHUYHO20
xneba

WHrpeaveHTsbl 5009 7509 1Kg
Monoko 130ml 200ml 260ml
Anya 1 2 2

Macno, TonneHoe 80g 1409 180g
Heomb6eneHHasi myka onsi 3509 500¢g 6009

Conb

1 YadiHas noxka

1% YadliHas noxka

1% YauliHas noxka

Caxap

309

609

80g

Cyxue dpoxxu (nezko
nepemewusaemsbIli copm)

1 YadiHas noxka

2 YaliHasi noxka

2 YaliHasi noxka
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benbii xneb 13 OYNLLLEHHON HEMPOCESHHOW MYKU

Mporpamma 3

pu2omMoeIeHuUs MUEHUYHO20
xneba

WUHrpegneHTbI 7509 1Kg

Booda 310mis 410mis
PacmumernbHoe maco 1 Cmornosasi noxka 1% Cmoriosasi noxka
HenpocesiHHas myka onsi 4009 5009
npuzomosrneHus xneba

Heomb6enenHas myka ons 509 100g

Cyxoe 06e3XUpPEHHOE MOITOKO

4 YaliHasi noxka

5 YauiHas noxka

Cornb

1 YadiHas noxka

1% YatiHas noxka

Caxap

1 Cmornosasi noxka

1 Cmornosasi noxka

Cyxue OpoxoKu (nezko
nepemewusaembili copm)

1 YadliHas noxka

1 YautiHas noxka

TbIK8eHHblE ceMeyKu

3 YaliHas noxka

3 YaliHas noxka

Cemeuyku nodcornHyxa

3 YaliHas noxka

3 YaliHas noxka

Makosble cemeHa

2 YaliHas noxka

3 YaliHas noxka

Criezka nodxapeHHble
cemeHa KyHxyma

2 YaliHas noxka

3 YaliHas noxka

1. JobaBbTe cemeHa, korga xneboneyka nogact 3BYKOBOW CUrHan BO BpeMs BTOPOro uukna

nepemelunBaHna TecTa.
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BbicTpoe npurotoenenve G6enoro xneba KHomnka "yckopeHHasi ebineyka”

PU20MOBIIEHUST MUEHUYHO20
xneba

WHrpeamneHTsbl 1Kg
Boda monoko (32-35°C) 350ml
PactutensHoe macno 1 Cmonosas noxka
Heomb6eneHHas myka ons 600g

Cyxoe 0be3XupeHHOe MOJI0KO

2 Cmonosas roxka

Conb

1 YaliHas noxka

Caxap

4 YaliHast noxka

Cyxue dpoxxu (nezko
nepemewusaemsbIli copm)

4 YaliHast noxka

1 Haxmute kHonky "YCKOPEHHASA BbINMEYKA" 1 nporpamma 3anycTuTbCsi aBTOMaTUYeCKN

XnebHble BynoyKm-«ponnay» Program 8
WHrpeauneHTsbI 1Kg
Boda 240ml
Atiyo 1
Heomb6eneHHast myka 0nsi 4509

pPU20MOBIEHUS MUEHUYHO20
xneba

Cornb 1 YadHas noxka
Caxap 2 YaliHas noxka
Macrno 259

Cyxue Opox:u (nesko
nepemewusaembIli copm)

1% YaliHas noxka

[Onsa eepxHezo cnosi:

SuyHbIl xenmok 836umsili ¢
15 mn (1 cmon. noxka) 800kl

CemeHa KyHXyma u mMaka ornsi
nocbinaHust (Mo xenaHuto)

1 TMo OKOHYaHWU LKA NepeBepHUTE U BbINOXMUTE GATOH Ha crerka NochIiNaHHyo MyKoi
noBepxHocTb. Crerka npwkmute 6aToH 1 pasgenute ero Ha 12 paBHbIX YacTen, npugante

HYXXHYI0 (DOPMY pyKamu.

2 Tlocne co3gaHust HyXXHOWM opMbl OCTaBbTe MPUrOTOBMNEHHbIE U3AENNS Ha HEKOTOPOEe BPeMs
[ONs paccTOKW TecTa, 3aTeM 3anekuTe B 0ObIYHOW AyXOBKE.
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YcTtpaHeHue npobnem

Hwxe onncaHbl HEKOTOPbIE TUNNYHbIE I'Ip06J'IeMbI, KOTOpbl€ MOTYT BO3HUKHYTb NpU NPUroTOBNeHNn xneba B
xneboneuke. npOHVITaVITe O AaHHbIX npoﬁneMax, NX BO3MOXHbIX MPpUYnNHaXxX, a Takke OeNCcTBUSX, KOTOpPbl€ HYXXHO
npeanpuHATb Ana yCTpaHeHua 3Tux HapyLUeHMﬁ N yCneLwHoro npurotosneHnsa xneba.

3ATPYOHEHUA

|BO3MOXHAA MPUYUHA

|BO3MOXHBIE PELLIEHUA

PA3SMEP N ®OPMA BEATOHA

1. Xneb nogHvmaeTcs
HeJoCTaTOYHO BbICOKO

* Xne6 n3 HenpocesiHHOW Myku GyLeT Hibke
o BbICOTE, YeM 06blYHbI Benblii xneo,
13-3a MeHbLLEro codepxanvsi 6enka,
hOPMUPYIOLLIErO KNENKOBYHY, B Myke U3
LieNTbHOro 3epHa.

* HegoctaTtoyHoe KOnmMYecTBO XUOKOCTU.

» He no6asunu unun nob6asunu HegoctaTtoyHoe
KONMM4ecTBO caxapa.
* Vicnonb3oBanu HenoaxoasLLmii CopT MyKu.

* Micnonb3oBanu HENOAXOASALLMIA COPT APOXOKEN.

+ [lo6aBunu HeJOCTaTOYHOE KONMYECTBO
LPOXOKEN, UMW OPOXOKN BbInN CRIMLLIKOM
cTapbiMu.

* Bbin BbIGpaH pexum yCKOpeHHOro
npuroToBneHus xneba.

* [IpoXoKkM 1 caxap conpukacanucb Apyr ¢
[pYromM Ao Havana uukna nepemeLunBaHus
TecTa.

* HopmarnbHas cutyauusi, He TpebyeTcst
HUKaKMX crieyuarnbHbIX Mep.

* YBenuybTe copepXaHune XnakocTn Ha
15 Mn / 3 YaiiHble NoXKu.

» CobepuTe BCe MHIPEANEHTBI, Kak yKka3aHo B
peuenTe.

+ Bo3mOXHO, Bbl MCMONb30Banu 0bbI4Hyt0
Genyto Myky cneumanbHoro xnebonekapHoro
copTa, B KOTOPOI coAepxutcst bonbLuee
KONMNYECTBO KIEKOBMHbI.

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

* [Insi nony4YeHns Hauny4yLmnx pesynbTaTos
MCMonb3yinTe TONbKO BbICTPOAENCTBYOLLME
OPOXKM "nerko nepemelunBaemMoro copra”.

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

* [laHHbIV UMk AaeT 6onee kopoTkue 6aToHbI.
310 HOpManbHO.

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

2. TlonyyatoTtcs nnockue
6atoHbl, xneb He
nogHNMaeTcs.

 He po6asunu gpoxku.

* [IpoxoKkM BbINK CANLLIKOM CTapbIMU.
* XXnakocTb Gbia CrnLWKOM ropsivei.

* [o6aBunu CrMLIKOM MHOTO COSIN.

« Ecnu 6bin ncnonb3osaH Tanmep, ApOXKu
HaMOKI [0 Havana npouecca
npuUroToBreHust xne6a.

+ CobepuTe BCe MHrpeaneHThbl, Kak yka3aHo B
peuenTe.

+ [poBepbTe CPOK rOAHOCTY.

* Vicnonb3yiite xuakoctb npu Tpebyemoi
TemrepaType, COOTBETCTBYIOLLEN
1Ccnonb3yemol Bamy HacTpoike
npurotToBneHns xneba.

* Vicnonb3yiTe pekomeHayemble Konm4yecTsa
VNHIPEANEHTOB.

» PaamecTtuTte cyxvie HrpeameHTbl No yrnam
noaaoHa v caenaiite HeGonbluoe yrnybneHve
B LIEHTPE YNOXEHHbIX CyXVX UHTPEANEHTOB
ONs ApoXoken, Y4Tobbl 3aluUTUTb UX OT
JKUAKOCTEN.
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YcTpaHeHue npobnem (npodomkeHue)

3ATPYOHEHUA

|[BO3MOXHASA MPUYUHA

|BO3MOXHBIE PELLIEHUA

PA3SMEP N ®OPMA BEATOHA

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

* CNULLIKOM MHOTO JpPOXOKENA.
« CnuLwKOM MHOTO caxapa.

* CNULLIKOM MHOTO MYKW.

* HegocTtaToyHoe KonnyecTso

conun.
« Tennas n BnaxHas noroaa.

* YMeHbLUNTE coaepkaHue apoxokeit Ha 1/4
YanHOM NOXKU.

* YMeHbLUWTe coaepxaHne caxapa Ha 1
YariHyo NOXKY.

* YMeHbLUMTE coaepXaHne Myku Ha 6-9
YalHbIX NOXEK.

* MicnonbayinTe pekomeHayemoe B peLenTte
KOMNMYEeCTBO CONU.

* YMeHbLUWTe coaep)aHue XMaKoCTH Ha
15 mMn / 3 yaliHble NOXKN 1 ApOXoKen Ha 1/4
YariHON NOXKK.

4. BepxHsisi u 6okoBble
YacTu ocepatot.

* CNLLKOM MHOTO XWAKOCTHU.

* CnLLKOM MHOTO APOXOKEN.

* Bbicokast BNaxxHOCTb 1 Tennas
noroga mornum ctatb ﬂpMHMHOﬁ
CILLKOM 6blCTp0|’O nogrema

* YMeHbLUWUTE COAepXaHne XUAKoCTU Ha
15 mMn / 3 yaliHble NMOXKN B CNeayoLmnii pa3
unu nobasbTe YyTb Gonblle MyKW.

* /lcnonb3yinte KONMYECTBO, pekOMeHayemoe B
peuenTe, unu nonpobynite 6onee BbICTPLIN
LMK B CneaytoLwmnii pas.

» OxnaguTte Bogy wnu fobasbTe Monoka,
B35ITOrO U3 XONOAUMbHMKA

TecTa.
5. VickpuBneHHas u * HepgocraTouHoe konm4yecTso * YBenunybTe cogepxaHue X1MaKocTn Ha
y3noBaTtasi BEpXHsas XMOKOCTK. 15 Mn / 3 YaitHble NOXKN.

YacTb - HepoOBHasA
NOBEPXHOCTb.

* CNULLIKOM MHOTO MYKW.

* BepxHsif 4yacTb 6aTOHOB MOXeT
He COXPaHUTb OTIINYHYIO
dopmy, HO 3TO He noBusieT
Ha npekpacHbIii apomart v BKyC
xne6a.

* ToyHO OTMEpPbTE KONMUYECTBO MYKW.
M nOCTapaVITer APUroTOBUTL TECTO NPU Kak
MOXHO Nny4dLnx ycrnoBusx.

6. [Mpu 3anekaHun
NPOVUCXOAUT CUITbHOE
ocepnaHvie 6aToHa.

* BoamoxHo, MalumHa paboTtana Ha CKBO3Hsike
WU NoABEpriach TONYKam Uim Tpsicke BO
BpeMs noAbema TecTa.

* O6bem MHrpeneHTOB NpeBbICUN
BMECTUMOCTb NnogaoHa Ans xneba.

* HepgocratoyHoe Konm4yecTBo conv unu ee
oTcyTcTBue. (Conb cnocobeTByeT
npeAoTBPaLLEHNIO CIIMLLKOM CUITbHO
paccToiiku TecTa.)

* CMLLIKOM MHOTO APOXOKEN.

« Tennasi u BnaxHas noroga.

* /I3meHuUTe MeCTO pacnonoxeHusi xneboneyku.

* He ncnonb3yiite 6onbLue MHrpeaneHToB, Yem
3TO PEKOMEHA0BaHO ANst NPUroTOBREHUS
6onbluoro 6atoHa (Makc. 1 kr).

* Vicnonbayiite pekomeHgyemoe B peLente
KONMYEeCTBO COMMN.

* TOYHO OTMEpPbTE KONMUYECTBO APOXOKEN.

* YMeHbLUMTE coaepKaHue XUAKOCTU Ha
15 mn / 3 YaiiHble NOXKN 1 Apoxokel Ha 1/4
YalriHON NOXKN.

7. BatoH nonyuuncsi
HEPOBHbIM, KOpPOYe
C OZJHOII CTOPOHBI.

* TecTo 6bINO CANLIKOM CyXUM, UNK He 6bIno
YCIOBWIA AN €70 paBHOMEPHOrO nogbemMa
B MoAAoHe.

* YBenuybTe cofepxaHue XOKOCTW Ha
15 Mn / 3 yaiiHble NOXKN.
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YcTpaHeHue npobnem (npodomkeHue)

3ATPYOHEHUA |BO3MOXXHAA MPUYUHA |BO3MOXHBIE PELLIEHUA
CTPYKTYPA XIEBA
8. OueHb NnoTHas * CIMLLIKOM MHOFO MyKM. * TO4HO OTMepbTe HyXHOE KONMYECTBO.

CTPYKTYypa.

* HepoctaTtoyHoe KONMMYeCcTBO APOXOKEN.

* HepoctaTtoyHoe konu4ecTBo caxapa.

» OTMepbTe TOYHOE KONUYECTBO APOXOKEN B
COOTBETCTBUW C PeKOMEHAALMSAMU.
* TO4YHO OTMEepbTE HYXXHOE KONMYECTBO.

9. Xneb umeet oTBepcTUS, |+ He gobaBunu conb. » CobepuTe Bce MHrpeaneHTbl, Kak yKka3aHo B
rpy6yto CTPYKTypy 1 peuenTe.
paspbIBbl. * CNULLKOM MHOIO APOXOKEN. » OTMepbTe TOYHOE KONUYECTBO APOXOKEN B

COOTBETCTBUW C PeKOMEHAALMSAMU.
* CnnLLKOM MHOTO XXWAKOCTU. * YMeHbLIMTE codepaHne XUAKOCTU Ha
15 mn / 3 YaiHble NOXKN.

10. LleHTp 6aToHa cbipol, |+ CAMLIKOM MHOTO XWAKOCTH. * YMeHbLUMTE coaepXaHne XaKOCTU Ha
HegocTaTovyHO 15 mn / 3 YaliHOM NOXKW.
nponeYeHHbIN. * Bo Bpems paboTbl NpounsoLLno oTknoveHne |+ B cnyyae ecnm B npolecce BbiNeYku

3MNEeKTPONUTaHUS. 3NEeKTPO3HEeprusa oTknoymnace bonee, yem
Ha 8 MUHYT, HEO6XO0AMMO M3BEYb
HefoneyeHHyto OyxaHKky 13 popmbl 1 HavaTb
npoLecc cHayana, ¢ HoBbIMU
VHIpeaneHTamMu.

* O6beM MHrpeameHToB Bbln CRINLLIKOM * CHU3bTE 0ObEM MHIPEANEHTOB 40
60MbLLUOK, U MalUMHa He cMorna ero MaKkCcMMarbHO AONYCTUMOrO KONMYecTBa.
obpaboTatb.

11. Xneb HepocTaToOuHO + Pa3peska npoussoauTcs, korga xneb ele * [laiiTe 6aTOHY OCTbITb HA NPOBOIIOYHOA
XOPOLLO pexeTcsi u CMULLIKOM FOPSIUMA. noAcTaBKe MO KpaviHei Mepe B TeyeHue
OYEHb JIUMKWIA. 30 MUHYT, 4TOBbI M3 Hero BbiLLen nap,

npexae Yem ero pesatb.

* Vicnonb3yeTca HeNoAXOASALLMIA HOX. * Vicnonb3yiiTe xopoLumin HOX Anst pe3ku xneba.

LIBET U TONWWHA KOPKU

12. TemHbI uBET * Vicnonb3oBaHa HacTporika TEMHOIO uBeta |+ B cnegytowwmin pa3 ncnonb3yTe HacTPONKy
KOPKM / Kopka KOPKM. CpefAHel Unm CBETINON OKPACcKN KOPKW.
CMULLIKOM TOncTasi.

13. BaToH noaropen. » HencnpaBHocTb paboTbl xneboneyku. » CMm. pasgen "TexHunyeckoe obcnyxvBaHve v

paboTa ¢ knueHTamu".

14. Cnuwkom cBeTnas kopka. |+ Beineuka xneba nponssogunack * YBenu4ybTe BPEMS NPUrOTOBIIEHNS.

HeJoCTaTOYHOE KONMUMYECTBO BPEMEHM.

* B peuenTte HeT cyxoro unu ceexero monoka. |+ [do6asbTe 15 Mn / 3 YaliHOM NOXKN CyXOro
obe3xunpeHHoro monoka unv emecto 50%
obbema Boabl 406aBbTE COOTBETCTBYIOLLMIA
obbem monoka ans nony4vexHus 6onee
KOPUYHEBOW OKpacKu.

3ATPYOHEHUA, CBA3AHHBIE C NOOAOHOM ONA XINEBA

15. He ypaetcs cHsATb » CnegyeT no6aBuTb BOAy B NOAAOH ANst » CnepyvitTe ykazaHUsiM N0 OYUCTKe Mnocrne
TecToMeLuarnky. xneba v ocTaBuTb TecTomellanky ans Kakgoro npumeHeHusl. BoamoxHo, Bam

OTMOKaHUsi, 3aTEM €e MOXHO ByaeT CHATb. noTpebyeTtcs cnerka noepallatb
TecToMellanky nocne oTMayvMBaHuUs, YTobbl
yCTpaHWUTb 3aeAaHve.

16. Xneb npununaert kK * OTO MOXeT NPOM301TK Nocne AnuTenbHoro |+ Cnerka cMaxbTe BHYTPEHHIOK YacTb

NOAZOHY / ero TpyaHo
13BIEYb BCTPAXMBAHUEM.

nepuoa akcniyataumm MmallnHbl.

nopAoHa aAns xneba pacTuTenbHbLIM Macrnom.
« CMm. pa3gen "TexHunyeckoe obcnyxuBaHue n

paboTa ¢ knneHTamm".
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YcTpaHeHue npobnem (npodomkeHue)

3ATPYOHEHUA |[BO3MOXXHASA MPUYMHA |BO3MOXHBIE PELLIEHUA
MEXAHUYECKASA YACTb MALLUHbI
17. Xneboneuka He * Xneboneuka He BkOYeHa. *YBeautech B TOM, 4TO BbIKNOYaTENb
pabotaet / nuTaHus ® HaxoauTcst B nonoxeHum ON.
TecTomeluarnka He * HenpaBunbHO ycTaHOBMEH NoaA0H * Bbl He npoussenu 3anyck xne6oneyku.
OBUXETCS. ansa xneba.
* BeibpaH pexum paboThbl ¢ Taimepom » 3abbIny yCTaHOBWTb TECTOMELLIAnNKY B
3aAepXKu. noaAoH.

18.

MHFpe,El,I/IeHTbI He
nepemMellaHbl.

* IHrpegueHTbl nonanu BHyTpb Neyu. * O6bem MHrpeaneHTOB NpeBbICUN
BMECTUMOCTb NMoAAoHa Ans xneba.
* Y6eautech, 4TO NOAAOH 3aMKCUPOBaH Ha

CBOEM MecCTe.

« MNoppoH npoTekaer.

19.

Bo Bpemsi paboTbi
YyBCTBYETCS ropernbiii
3anax.

» Xneboneyka He 3anycTuTcs 4o Tex nop,
noka obpaTHbIil OTCYET HE JAOCTUTHET
yCTaHOBMEHHOIO BPEMEHHU 3anycka
nporpammbl.

» Cnegute 3a TeMm, YTOGbl HE NPONUTL
VHrpeaneHTbl NMpy UX 3arpyske B NOAAOH.
MHrpeaneHTbl MoOryT cropeTb Npu nonagaHum
Ha HarpeBaTesfibHoe YCTPOWCTBO U BbI3BaThb
nosiBneHue gpima.

« CMm. pasgen "TexHudeckoe obcnyxuBaHve n
paboTa c knueHTamm".

« Mocne HacTPOWKKL MPOrpamMmbl Mpu NMOMOLLU
naHeny yrnpasneHns HaxXMUTe KHOMKY
3anycka Ans BKIoYeHNs Xneboneyku.

- Bcerpa nposepsiiite, 4To6bl TECTOMELLANKA
6blnia yCcTaHOBIIEHA Ha Ban B HUXHEN Yactn
NOAAOHA, NPeXae Yem 3arpyxarb
VHIPEANEHTbI.

* He ncrnonbayite 6orblie MHIPEAVEHTOB, Yem
3TO PEKOMEHA0BaHO B pelenTe, v Bceraa
TOYHO OTMepsAIiTE 0GBEM UHIPEANEHTOB.

20.

MawwmhHa 6bina no
oLmbke oTKMoYeHa oT
ceTu, UM Npou3oLLIIo
npepbiBaHve
3MEKTPONUTaHNS BO
Bpemsi paboThbl.

Kak moxHo cnacTtu
6atoH xneba?

« Ecnv malumHa HaxoauTCs B LMKIE NepemMelumBaHus TecTa, U3BMEKUTE BCE UHIPEeANEHTbI,
yaanute ux B 0TXoAbl M Ha4YHUTE BECb MPOLLECC 3aHOBO.

« Ecnn malumHa HaxoauTcs B LyKne nogbemMa TecTa, U3BNeKUTe TecTo U3 noadoHa Ans xneba,
npvaaiiTe HyxHyto hopmy, MOMeCTUTe ero B CMa3aHHbIii Macrom NpoTuBeHb Ans xneba
pa3mepom 23 x 12,5 cm (9 x 5 AtoiiMOB), HaKpoiTe CBepXy U OCTaBbTe ANst Nogbema Tecta
[0 Tex nop, Noka OHO He YBENWYMTCS B [iBa pasa.

Mcnonk3yiiTe HacTporiky "Tonbko 3anekaHue" 13 unu 3anekarite 6aToH B npeaBapuTEnbHO
pasorpeToli 06bl4HO AyxoBke npu TemnepaTtype 200°C/400°F/Ha oTMeTke 6 ra3oBoi NNUTbI B
TeyeHne 30-35 MUHYT nnm 4O NOKPbITUS BaToHa 30M0TUCTO-KOPUYHEBOW KOPKOWA.

« Ecnu malumHa HaxoauTesa B LMKIE 3anekaHus, UCnonb3yiTe HacTPOKKy "Tonbko 3anekaHve"
13 unu 3anekanTe 6aToH B NpeABapuTENbHO Pa3orpeTon 06bIYHON AyXOBKe Npu
Temnepatype 200°C/400°F/Ha oTMeTKke 6 ra3oBOI NAUTbI, CHAB BEPXHWUI MOAAOH [YXOBKM.
OCTOPOXHO U3BMEKMUTE 6GaTOH U3 MaLLVHBI 1 MOMECTUTE €ro Ha HYDKHWIA NOAAOH AYXOBKU.
3anekaliTe 4O NOSBMNEHNS 30M0TUCTOW KOPUYHEBOI KOPKM.

21.Ha pucnnee nosiBnsietcs |+ Kamepa neyv HegocTaTo4HO ropsivas. * HencnpaBHoCTb paboTbl xneboneyku.
Hagnucs "E:01", n Owwnbka gatynka TemnepaTypsbl.
MaLUUHY HEBO3MOXHO
BKITHOYUTb.

22.Ha pucnnee nosiBnsieTcs |+ BblHbTEe CETEBOW LLUHYP U3 PO3ETKN CeTU 1 * CMm. pasgen "TexHun4eckoe obcnyxuBaHve u

Hagnveb "H:HH" + "E:EE"|
1 pabota ¢ knMeHTammn".
MalunHa He paboTaer.

ocTaBbTe OCTbIBaThb B TeueHue 30 MUWHYT.
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EAANnvIKa

Mpiv aré TNV avdyvwon, TapakaAw §eSITTAWOTE TNV PTTPOCTIVH O£Aida 6TTOU TTAPEXETAI N EIKOVOYPA@PNOoN

TTPIV XPNOIUOTTOINOETE T ouokeu] Kenwood
AlaBdaoTe TTPOOTEKTIKA QUTEG TIG 0BNYiEG KAl QUAAETE TIG
yia HEAAOVTIKT) avagopd.

AQalpEoTE TN OUOKEUAOIA KAl TIG ETIKETEG.

ao@AaAcia

Mnv ayyiCete TIg Beppég erupdveleg. Katd tn xprion
eival Tbavo va {eoTtabouv oL ETPAVELEG TIG OTIOEG
uriopeite va ayyi¢ete. XpnolLoroLeiTe TIAVTOTE YAvTIa
(poupvou Yla va Bydalete Tn (€0t POPUA YWHLOU.
Aopalpeite navta m eOPUA YwULOU aro Tn CUCKEUN
TIPOTOU TPOCBECETE TA UAIKA, MOTE va PNV Xubouv
UAIKA péoa oTo BaAapo Ynoiparog. Ta uAka rou
otagouv MAvw OTo BepuavTikd OTolXEIO Uropei va
Kaouv Kal va dnpLoupyHoouv Kamvo.

Mnv xpnooToLEITE TN CUCKEUN €AV UTIAPXOUV
pavepég evoei&elg BAARNG 0TO NAEKTPLIKO KAA®OLO I
edv KaTtd AdBog TEoeL KATW.

Mnv BuBiCete Tn CUCKeUT), TO KAAWDLO N TO YL PEoA
o€g vepo 1) 0€ oTolodNToTE AAAO UYPO.

AMOOUVOEETE TIAVTA TN CUOKEUN PETA TN XPNOon,
TPV aro TNV TonoBETnon 1 TNV agaipeon
e€apTNUATWV A TPV ard Tov KaBaplouo.

Mnv apiveTe TO KOADOLO TOU NAEKTPIKOU PEUUATOG
Va KPEWPETAL ATIO TNV ETILPAVELA EQYAOIAG KAl va
EPXETAL OE ETAPN UE BEPUEG ETUPAVELEG, OTIWG
€0TiEQ YKALLOU 1) NAEKTPLKEG EOTIEG.

AUTI 1| CUCKeUT) TIPETIEL VA XPnoLomoLeiTal povo
navw oe emninedeg eMPAVELEG, AVOEKTIKEG OTN
BepuotnTa.

Mnv Balete Ta Xépla cag péca oto BAAauo
Ynoinatog agpou BYAAeTe TN GOPUA W YWHLIOU, yiaTi
uropel va Kaeite.

Mnv ayyiete Ta Kivouueva pépn mou Bpiokovtat
péoa otov NMapaokeuaotr Wwuiou.

Mnv unieppaiveTte TNV KABOPLOUEVT PEYIOTN
Xwpntkomta (1 Kg), Kabwg auto propei va
TIPOKAAEDEL UTIEPPOPTWOT) TOU TIAPACKEUATTY| WWHLOU.
Mnv ekBetete Tov MNapaokeuaotr) Wwulou oto
Aueoo NALOKO PWG Kal PNV ToV TOTIOBETEITE KOVTA OE
BeppéQ oUOKEUEG N O peupata agpa. OAa ta
Mapandvew UIopel va EMMPEACOUV TNV ECWTEPLKTN
BeppoKpaacia Tou PoUpvou Kal va AAAOLOCOUV TO
aroTéAeoua.

Mnv XpnOLUOTIOLEITE TN CUCKEUN OE EEWTEPIKOUG
XWPOUG.

Mnv B€tete oe Aettoupyia Tov MNMapackeuaotn
Wouou o6Tav eival adelog, dL1OTL uropei va
TipokAnBel ooBapn nuLa.

Mnv xpnowomnoleite To BAAAUO YNCIiHATOG WG XWPO
arnodnkeuong.

Mnv kaAumTeTe TIG YPIALEQ Yl TOUG UdPATHOUG TIOU
UMAPXoUV OTO Kamnakl. BeBalwbeite 6Tl 0 €§aeplopog
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OTO XWPO OTIoU BPioKETAL O TIAPACKEUAOTNG YwHLOU
elval EMApPKNG Kata tn Aettoupyia Tou.

H ouokeun autr dev mpoopifeTal yia xprnon ano aroua
(ouprepIAaUBAVOREVWY TWV TIABLDV) UE TIEPLOPIOUEVES
(PUOIKEG, ALOBNTNPLEG N DLAVONTIKEG IKAVOTNTEG T
ENeWN eurelpiag kal Yvowoewy, mapd pévov eav
Bplokovtal unod Vv eniBAeyn atdUoU ToU gival
UMeUBUVO Yla TNV AoPAAELA TOUG 1) akOAOUBOUV TIq
00nYyieg TOU OXETIKA [e TN AELToUpYia TNG CUCKEUNG.
Ta rawdia Ba mpéerel va Bpiokovtal und
mapakoAoubnon, €ToL woTe va dlacpaAifetal 6TL dev
naiouv pe Tn CUOKEUT).

XPNOIUOTTOIEITE TN CUOKEUN MOVO VIO TNV OIKIOKT
Xpnon yla tnv onoia npoopi¢etal. H Kenwood &¢
PEPEI OTTOIODATTOTE EUBUVN AV N CUOKEUR
XpnotuoronBei ye AavBacopévo TpoTTo i OE
TEPIMTWON YN CURUOPPWONG UE AUTEG TIG 0ONYieg.
mnpiv ané Tn oUvdeon oTnv Tpiga

BeBawwbeite 6TL N Mapoxh TOU NAEKTPIKOU PEUNATOG
OUUTITITEL UE EKEIVT TIOU AVAYPAPETAL OTO KATW
HEpog Tou Mapaokeuaotr) Wwpuiou.

H ouokeun cuppopeavetal pe Tnv Odnyia Tng
Eupwriaikng Owkovoulkng Kowvotntag 89/336/EOK
TIPIV AT TNV TTPWTN XPAON TOU TApACKEUAOTH YwHIoU
Na rmAévete 6Aa Ta eEaptnuarta (BA. Tnv evotnTta
dpovTida kal kabaplopog).

emmegrynon cuuBoAwv

BPEOPO®O®OO

@6

SISEICCISIC]E)

Aafn kanakiou

TapabupdakL

BepHAVTIKO OTOLXE(D

XEWPOAABN popuag

eEdptnua GuuOPaTog

agovag kivnong

ouCeukTNPag PeTddoong Kivnong
SI0KOTITNG avAUPaTOG/aRNTiNaTOG
O00OUETPNTNAG

OUMAN HeCoUPa-KOUTAAL Yia 1 KouTaAld Tng oourag
Kal 1 KOUTAAGKL Tou YAUKOU

mivakag eAEyxou

086vn Ynoiparog

EVOEeIKTIKY) AuxXvia KATaoTaong TpoyPARUaTOq
EVOeIKTIKEG AUXViEG XpWUATOG KOPAG (AvolXTo,
UETPLO, OKOUPO, YPTIYOPO WAGLUO)

Kouumia xpovodlakormtn KabuoTtEpnong
Koupri kaBoplopou peyéboug ppatiorag
Kouuni xpoupatog k6pag

Koupri Start (Evap&ng Aettoupyiag)

Kouuni ypriyopou ynoipatog

Koupri Stop (Alakornig Aettoupyiag)

Koupri Menu (Mevou)

OeikTeg peyeboug epavtfoAag



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

® Na PETPATE MAVTA TA UYPA UE TO dlaPaveg KUTIEANO-
uegoupa pe TG diapabuioslg. Ta uypd Ba mpénet va
PTAVOUV aKPLR®G OTN YPAUUN dlaBaduiong Tou
KUTIEAAOU, oUTE Tapandavw ouTe TIAPAKATW (BAETE
elkova 3).

® Xpnouoroleite navta ta uypd otav BpiokovTal oe
Beppokpaoia dwuatiou, dnAadr) 20°C/68°F, ekTog
edv Yrvete Ywi XpnoLloroluvtag To oUVTOUO
KUKAO TG 1 wpag. AkoAouBnote Tig odnyieq otnv
€EVOTNTA TWV CUVTAYWV.

® Na xpnolgoroleite MAvToTe TN pedoupa mou
map€xeTal Jadi e Tn OUOKEUT Yla va YHETPATE TIG
UIKPOTEPEG TTIOCOTNTEG TWV OTEPEDV KAl TWV UYPOV
OUOTATIKWV. XPNOLUOTIOINOTE TO CUPOUEVO JEIKTN
yla va eTAEEETE Wia ano TiG €EN1G LeloUpeg: 2 KOUT.
YAUKOU, 1 KOUT. YAUKOU, "2 KOUT. counag 1 1 KouT.
ooumnag. lepiote péxpt mavw kat kabapiote TO
KOUTAAL (BA. 6).

SIaKOTITNG AvVAPUATOG/OBNCIUATOg

O aptotroinTAg oag Kenwood £xel éva S1aKkOTITNG
ANAMMATOZ/ZBHZIMATOZ kai de Ba Acitoupynoel
HEXP! va TTaTNOEl 0 SIOKOTITNG “avApPaTOg”.

® >yvde0Te TN CUOKEUN OTnV Tpida Kat matroTe To
Stakorn ON/OFF (8), mou BpiokeTtal 0To miow YEPO]
TOU TapacKeuaoTn Ywuou. Oa akouoTel éva
NXNTIKO oA anod Tn povada Kat Ba epgavioTei N
evdelEn 3:15 otnv 0B6vn.

® [lavta va oBrveTe Kal va Bydadete ammod Tnv Tpida Tov
APTOTTOINTA COG PETA TN XPNON.
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EvdelkTIK) Auxvia katdoTtaong
npoypaupatog @

H evOeIKTIKY) AUuXVia KATAOTAONG TIPOYPAUHATOG
Bpioketal oto nmapdbupo g 086vNG Kat To
eVOEIKTIKO BEAOG MpeErmel va deixvel Tn ¢pAaon tou
KUKAOU TIOPaOKeUNG YwHLoU, oTnv oroia £xel pTAoEL
n OUOKEUN: -

MpoB¢puavon §§5. H Aettoupyia nmpobepuavong
gvepyoroleital povo Kata v evapgn g
AelToupyiag napackeunq Ywplou oAlkng aieong (30
AEMTd), YPYOPOU YNoipaToqg YwHIoU OAIKAG GAECNS
(5 Aertd)) Kat MAPACKEUNG YwHLIOU Xwpig YAOUTEVN
(8 Aerttd), TPOKeIUEVOU va {e0TABOUV TA CUOTATIKA
Tptv EEKIVNOEL N PAOT TOU MPWTOU (UUMMATOG. KaTd
N SLAPKELD AUTOU TOU XPOVIKOU dlaoTruatog, dev
npayparorotleital (UPwUaA.

ZUpwua & . H Zupn BpiokeTal o GAocn Tou MpOToU
N Tou SeUTEPOU CUUMKATOG 1 YiveTal EvTovo (UUWHa
TIPLV ATO TOV KUKAO (pOUCKWUaTOG. Kata ta
TeAeutaia 10 Aerttd Tou deUTEPOU KUKAOU
Cupdpatog otn pubuion (1), (2), (3), (4), (5), (6), (10),
(11) akouyeTal £vag MPOELSOMOINTIKOG 1)X0G TIOU
uttodeLlkvUEL OTL TIPEMEL va piEeTe Ta umtdAolna
OUOTATIKA € TO XEPL.

dolokwua ¢. H Zupn BpiokeTal otov 10, 0T0 20 1
oTov 30 KUKAO (POUCKMUATOG.

Wnrowo ﬁ H ppatldAa BpiokeTal 0TOV TEAIKO
KUKAO Ynoipatog.

Alatrpnon Beppokpaciag . 2To TEAOG TOU KUKAOU
YnoipaTog 0 MaPACKEUAoTNG YwHLIOU el0EPXETAL
auTtdpata oTov TPOTo Aettoupyiag dlatrhpnong
BeppoKkpaoiag. Oa napapeivel 0e AUTOV TOV TPOTIO
AelToupyiag yia €wg Kat 1 @pa 1) HEXPLG OTou N
ouoKeun Tebel ekTOG AetToupyiag, avaloya pe TO TL
Yivel ouvtopdtepa. ‘Exete um’ oyiv: To BepuavTiko
oToixeio Ba avaBel kai Ba cBAvel evw Ba pwTileTal
mePIOBIKA KaTa Tn 31ApKEIa TOU KUKAOU 31aTApnNong
Beppokpaciag.



WG va XPnOLUOTIOLEITE TOV
Mapaokeuaotr) Wwulou
(BAETIE OXEDLO [E EIKOVEQR)

1

0O NC—h W N

15
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ByaAte Tov KAdO YA Ywui, ONKOVOVTAG TO artd n
AaBn.

MNpoocapudlete T0 €EAPTNUA TOU CUUOUATOG.
Pi&te TO vepo PEoa otn Popua YwLoU.
MNpooBéteTe Ta UMOAOLA UAIKA OTN GOpUA [E TN
oelpdA TIOU avagpEpovTal OTIG OUVTAYEG.
Bepaiwveote 0TI OAA TA UAIKA €XOUV CUYLOTEL pe
akpiBela, dOTL oL AavBaouéveg oootnTeg de Ba
SWoouV TO

eMBUUNTO aroTEAETUA.

TomoBeThoTE TOV KABO YA Ywpi 0To BAAQUO TOU
(pOoUPVOU Kal TILEOTE TO TIPOG TA KATW, Yla va
BeBawwbeite 6TL €xel aopaAioel 0T owoTr) BEoN.
XapnAwoTe To XePOUAI KOl KAEIOTE TO KATTAKI.
ZuvOEDTE TO OTNV TTPICa KAl AVAWTE TO — N CUOKEUR
Ba Tapdyel évav Axo kal Ba EekIvAoel TN AsiToupyia
NG Y€ TTPOETIAEYUEVN TN pUBUIon 1 (3:15).
Matrote to Kouuni MENU @), yia va emAeEeTe 0
anattoupevo mpodypappa. H mpokaboptopevn
PUBULOT TOU TIAPACKeEUAoTr Ywptou gival To 1 Kg &
TO HETPLO XPWHA KOPAG. Znueiwon: Eav
Xpnotyoroleite n pubuion «RAPID BAKE»
(Fpryopo Ynotuo), TaTHOTE TO KOUMT Yia va
EeKVAOEL QUTOUATA TO TIPOYPAUUA.

EmA€ETe TO pEYEBOG TNG PPATLOAAG TATMOVTAG TO
kouprti LOAF SIZE (9, éwg 0Tou 0 deikTng
UETAKIVNBEL O0TO eTBUUNTO PEYEBOG PPATLOAAG.
EmAEETE TO XpWUA KOPAG TIATAOVTAG TO KOUMTTL
CRUST (@), ¢wg 0ToU 0 delKTNng UeTaKvnOei oTo
XPWHA KOPAG (avolXTd, HETPLO 1) OKOUPO) TTIoU
BéAeTE.

Matote To kouuri START @@. Na va SlakoYeTe 1y
VA OKUPWOETE TO TPOYPAUKA, TIATOTE TO KOUWTTE
STOP @ emi 2-3 deutepoOAemTa.

‘Otav TeAelwoel 0 KUKAOG Ynaoipatog, BYAATe Tov
MaPACKEUAOTY) YwHLou arod tnv npida.

ByaAte Tov KAdO YA Ywui, ONKOVOVTAG ToV arod
™ AaBr). Na xpnowloroleite mavrote yavtia
(poupvou, KaBwg n Aafn Tou KAdou eival KauTr.
211 OUVEXELQ, TOTIOBETNOTE TOV KAdO OE A oXapa
YO VA KPUWOEL.

18 Aopnote 10 Ywi va kpuwoet emni 30 Aentd TipoTou
TO KOYETE, Yla va pUYeL 0 aTtuog. Eav 1o Ywui
eival eoTo, dev Ba kOBeTaL EUKOAQ.

19 Na kaBapiete TOoV KAd0 YwHIOU Kal TO EEAPTNUA
CUUOMATOG AUECWG PETA TN XpNon (BA. TV
evoTnTa OpovTida Kal Kabaplopog).
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Tivakag TMPOYPAPUATWY YA YU/ UuN

mpoypauua ZuvoAikog Xpovog Mpoypapuarog Mpoeidomoinon yia Tnv MpocBAKn AiatRpnon Tng
HETPIO XpWHA KOpAg IYAIKQV #* OepHOKPATIag # #
HETPIO XpWHA KOpAG
5009 7509 1Kg 500g 7509 1Kg
1 moAuTeAeiag ZUVTAYEQ YA YWHL HE AEUKO T 3:05 3:10 3:15 2:45 2:50 2:55 60
OTAapEVIO aAeUpL
2 ypiyopo YRaoipo| Melwvel Tov KUKAO Ynoipuatoq 2:40 2:45 2:50 2:20 2:25 2:30 60
Aaompou YwpIow | AoTipou YwpLou €wg kat 30 AemTta
3 OAIKAG aAé0ewg | ZUVTAYEG e AAEUPL OAKNG OAECEWG 4:20 4:25 4:30 3:36 3:41 3:46 60
MpoBeppavon 30 Aemtv
4 ypriyopo YRaoipo| MNa xpnon pe moAUoTiopo aAeupl Kat 2:34 2:39 2:44 2:15 2:20 2:25 60
PYwuIoU OAIKAG Yla YPNYOPOTEPO WAOLUO YwuLloU
daileong OAIKNG GAeong. Aev gival KATAAANAO
ya Yol ou gTidxverat
QATTOKAELOTIKA HE AAEUPL OAIKAG
dAeong. MpoBepuavon 5 Aemtmv.
5 yaAAiko Tpayavioth K6pa, KATAAANAO yia 3:32 3:36 3:40 3:13 3:17 3:21 60
Yol pe xaunAd Autapd kat Aiyn
caxapn
6 YAuka 2UVTayE€Q yia Ywui pe uPnAn 3:19 3:22 3:25 2:59 3:02 3:05 60
TIEPLEKTIKOTNTA OE {axapn
7 ypriiyopo YnRoipo | Woui anod ¢uun Xwpig payta — 2:08 - 22
Meiypa 1 Kg
8 KEIK Woud kat kEK Xwpig mpolupL 1:22 - 22
9 xwpig YAoUuTEVN | [Ma Xprion aAEUpWV Kal PELYUATWV - 2:54 2:59 - 60
yia Ywui Xwpig YAouTévN.
‘Ewg 500 g aAeupt To YEYLIOTO
MpoB¢ppavon 8 Aemtwv
10 Zuun Z0un yla CUpWUaA JE Ta XEpLa Kat 1:30 1:14 -
WAoo oTov SIKO 0ag poupvo.
11 ZOpn yia KUkAog CUuNG peydAng Slapkelag 5:15 4:39 -

XelpomoinTo Ywpi

yla npoetolpacia {UUNg ya

X€lpomointo Ywpi




TiVaKQOG TIPOYPAUUATWY YIa YwUi/CUuun
npoypappa 2uvoAikég Xpovog Mpoypapparog Mpoeidomoinon yia Tnv MpocBnkn Alathpnon Tng
HETPIO XpWHA KOpAg IYAIKQV #* OeppoKpaCiag # #
HETPIO XpWHA KOpAG
5009 | 7509 | 1Kg 5009 7509 1Kg

12 papperada [Na napackeun pappeAadwv 1:25 - 20
13 WRoipo Mropei va xpnotporoinBei eniong 0:10 - 1:30 - 60
AsiToupyia yla ¢eotapa 1 ya va yivouv
ynoipyarog. TPAYAVEG Ol PPATLOAEG TIOU £XOUV

7HOn YnBei Kat KPUWOEL.

XpnOoWoromoTe TOUG XPOVOJIOKOTTTEG

Yla va aAAGEeTe TNV Wpa.
Koupmi ypiyopou | Mapdayet ppatloAeg oe AlyOTEPO 0:58 - 60
ynoiparog anod 1 wpa. Na va napackeuaoTouv

oL ppaTCOAeg, XpelaeTal (e0TO

VEPO, ETIMAEOV HAYLA KAl ALlYOTEPO

aAaTL.

# O akouoTei MPOEIBOTOINTIKOG AX0G TIPIV ammd TNV OAOKARPWON TOU 20U KUKAOU JUUMMATOG, Yia va TPocBEceTe Ta UAIKG £av £T01 opideTal TN

ouvTayn.

©
B %% 0 MapaockeuvaoTig Wwpiou Oa peTaBei autopara oTov TPOMO AeiToupyiag diartRpnong Tng Oeppokpaciag HETA TRV OAOKARPWON TOU KUKAOU Ynaoiparog.
Mapapével oTn AeiToupyia auTh yia 1 wpa R HEXPIG OTOU N CUOKEUN TeBEi eKTOG AsiToupyiag, 6mmolo amd Ta dUo cuuBei Mo cUvTopa.



XPOVOJLAKOMTNG KABUOTEPNONG

O xpovodlakomntng kabuoTEpnong oag divel Tn
duvatdtnTa va kabuoTtepeite Tn dladikaoia
Mapaokeung Ywpou yia €wg kat 12 wpeg. H
Aeltoupyia kabuoTtepnuévng evapgng dev propei va
XxpnotoroinBei oto npoypappa «RAPID BAKE» kat
dev ouvloTATAL Yla TIG pubuioelg yia ¢uun,
HappeAGda 1) pelypata xwpiq YAouTévn.

>HMANTIKO: '‘Otav xpnotporoleite tn Aettoupyia
KaBuoTEPNHEVNG EKKIVNONG, HNV XPNOLJomMoLe{Te
AAAOLWOOIUA UAIKA — UALIKA TIOU aAAolwvovTal EUKOAQ
oe Beppokpaocia dwpatiou 1) uPnAoTEPN
Beppokpaoia, 6nwg YaAa, auyd, Tupi, YIaoUpTL K.ATL.

lMNa va xpnotporomoete To XPONOAIAKOMNTH
KAGYZTEPHZHZ, anmA®g TOMoBETOTE TA UAIKA
HEOQ OTN POpHa YwHIOU KAl acpaAioTe TNV peoa
OTOV MAPACKEUAOTA YwULOU. 3TN CUVEXELQ:

Mathote o MANkTeo MENOY @ via va emAéEete
TO eTBUUNTO MPOYPAUUA — Ba EUPAVIOTEL O XPOVOQ
TOU KUKAOU TOU TIPOYPAUUATOG.

EmAéETe TO Xpua KOPAG Kal TO HEYEBOG WwULoU
Tou eTiBupeiTE.

® Erelta pubuioTe TO Xpovodlakortn kaBuoTépnong.
® [lathote 10 MANKTPO (+) Tou XPONOAIAKOIMTH kat
KPATAOTE TO TIATNUEVO UEXPLG OTOU EUPAVIOTEL O
EMBUNNTOG OUVOALKOG XpOvog. Edv mipooriepacete
TOV €mBUUNTO XPOVO, MATHOTE TO MANKTPO (-) TOU
XPONOAIAKOINTH yla va tov peiwoete. Kpatwvrag
TO XPOVOJLAKOTTTN TIATNHEVO, O XPOVOG
petaBaArAetal katd 10 Aertd. Aev xpeladetal va
uttoAoyioeTe TN dlapopd avaueoa oTnv wea Tou
TIPOYPAUUATOG TIOU ETIIAEYETE KAl OTO OUVOALKO
XPOVO ToU analteital yia 1o YRoto, dotL o
MapackeuaoTNg YwHloU pubuidetal auTopaTwg
OUNGWVA UE TO XPOVO TOU KUKAOU TIoU TIAEEQTE.
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lMapddetyua: H ppavifola mpémnel va ivat £Tolun
oTIg 7 T.W.. Edv 0 mapaokeuaothg Ywuiou
eTOAOTEL PE TO AmaPaiTnTa UAIKA TNG OUVTAYNg
oT1g 10 p.. To mponyoupevo BPddu, O GUVOALKOG
XPOVOQ TIou Ba PUBULOTEL OTO XPOVOJSLOKOTITN
kaBuotépnong Ba sival 9 wpeq.
Matnote 10 MANKTPo MENOY
yla va emAEEETE TO
mPoOYpaua, T.X. To 1, kat
XPNOLUOTIO|OTE TO MANKTPO
(+) TOou XpovodlaKomTN Yla va
TIPOXWPNOEL KATA dlacThuata
Twv 10 AemTa kat va
eppaviotei n wpa «9:00».
Edv npoomepdoeTe TNV wpa
«9:00», anA®wg MATACTE TO
TIANKTPO (-) TOU
XPOVOJLaKOTTN HEXPLG OTOU
@Tacete oTIg «9:00».
® [latroTe TO MANKTPO EvapEng

kat 8a avaBoofroel n avw

Kal KatTw TeAeia (;) otnv

086vn. To xpovoueTpo

apxigel v avtiotpopn

pétpnon.
® EQv kaveTe AGBog 1) BEAETE

va aAAa&ete TV

KaBoplopévn wpa, MaTrHoTe

T0 STOP £wg 6TOU 1 006VN

eival kevn). Katomv, prnopeite

va pubuiceTe €K vEOU TNV

wpa.

AelToupyia aopdAelag anod
OLOKOTI PEUMATOG

O mapackeuaoTng Ywpou dlabeTel Aettoupyia
aopaielag dlapkelag 8 Aemtwy, og MePIMTWOT ToU N
povada aroouvdebei kaTé AaBog evm Aettoupyei Kat
Slakorei n mapoxn peupatog. H povada Ba
ouvexioel va Aettoupyei 0To id10 TIPOYpaAuuQ,
AUEOWS MOALG TN CUVOEDETE MAAL OTNV Tpida.



(PpPOoVTida Kal KaBapLouog

ZHMANTIKO: Arnoouvd¢ote Tov lMNMapaokeuaotn
Weuou amo tnv npida kat agrioTe TOV va KPUMOOEL
TIpLV TOoV KaBapioeTe.

® Mnv BuBiCete TO KUPLO OWUA TOoU MNapacKeuaoTr)
Wouou 1 Tnv eEwtepikn BAon g popuag Ywulou
o€ VePO.

® Mnv MAéveTte TN GOPHA YWHLIOU OTO TMAUVINPLO
TAatwv. To MAUCIUO Og TIAUVTHPLO TIIATWV UMopEei va
KATAOTPEWEL TNV AVTIKOAANTIKN EMOTPWON TNG
POPHAG YwHLIOU KAl TO YwUi va KOAAA kaTd Tn
dlapKela Tou Ynoipatog.

® Mn XPNOLUOTIOLEITE CUPUATLVA OPOUYYAPAKLA T
METAAAIKG epyaAeia.

® KaBapiote auEéows TN pOpua YwHLOU Kat TO
e€apTnua CUUOKATOG LETA artd KABe xpron
yepifovtag peEXPL KAMoLo onueio T popua e (eaTn
oarouvada. APNnoTe TNV va pouAlacel yua 5 éwg 10
Aerttd. Na va agapéoete 10 €£APTNUA (UUDOUATOG,
OTPEYTE TOV JEELOOTPOPA KAL AVACTKWOTE TO.
OAOKANP®OTE TO KABAPLOUA HE Eva JOAAKO Ttavi,
EeMAUVETE KAl APNOTE TNV va oTeyvwoeL. Edv dev
WIopEiTeE Va apalpeoeTe TO €EAPTNHA (UUDOUATOG
peta arnd 10 Aemtd, kpatroTe Tov Agova amno To
KATW PEPOG TNG POPUAG KAl OTPEWTE TOV EUTIPOG Kal
niow €wqg 6Tou To eEApTNUA CUUOMATOG
arnodeoueUTEL.

® Xpnolpornonote HaAakd uypd navi yia va
KkaBapioeTe, eav XpeldleTal, TIG EEWTEPIKEG KaL
£0WTEPLKEG eTipaveleg Tou Mapaokeuaoth Wwutou.

® [0 va kaBapioeTe Tn OUCKeEUT, UMopeite va
agalpeite TO KAMAKL.

O€PPLS KAl EEUMMPETNON TIEAATWV

® EdQv To KOAWDLO EXEL UTOOTEL {nLd, TIPETEL, YA
AOyouqg acpaAeiag, va avTikataoTabel arnd tnv
KENWOOD 1) arno6 €EouctodoTnuéVO KEVTPO
erokeuwv g KENWOOD.
Edv xpelaleote Bonbela OXETIKA UE:

® TO MWG VA XPNOLUOTIOLEITE TOV BIKO 0ag
TAPACKEUAOTY) YwHLOU

® T0 O€PPIQ 1) TIG ETILOKEUEG

EmikolvwvnoTe pe To Kataotnua art’ Orou
ayopdoaTte TOV TAPACKEUAOTH WYwHLOU.
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ZUVTGYéq (MpooBeéoTe Ta UMOAOLTIA UAIKA OTN GOPHA LE TN OELPA TIOU AVAPEPETAL OTIG CUVTAYEQ)

Neukd Wi MoAuteAeiag Mpdypaupa 1
YAika 5009 7509 1Kg
Nepo 245ml 300ml 400ml
dUTIKO AAdL 1 kout. oourag 1% kout. oounag 1% kout. oournag
AAeUkaoTo aAeupt yia 3509 4509 600g
AEUKO Yl
AroBouTtupwUEVo yaia o€ 1 kout. oounag 4 KouT. ToU YAUKOU |5 KouT. Tou YAUKOU
oKovn
AAdt 1 kouTt. ToU YAUKOU | 1% KouT. Tou YAUKOU (1% KouT. ToUu YAUKOU
Zaxapn 2 KouT. Tou YAUKoU 1 kout. oourtag |4 KOUT. ToU YAUKOU
=npn payia riou avapelyvletal | 1 Kout. Tou YAUKoU | 1% KouT. Tou YAUKOU | 2 KOUT. TOU YAUKOU
gUKoOAa

KOUT. TOU YAUKOU = KOUTAAQKL ToU YAuKoU Twv 5 ml
KOUT. oourag = koutaAla tng oourag twv 15 ml

Wwui Mrptdg (xenowonomate m pudion yia avorxtd xedua kopag) [Modypauua 6

YAika 500g 750g 1Kg

raia 130ml 200ml 260ml

Auyad 1 2 2
Boutupo, Aiwuévo 80g 1409 180g
AAeUkaoTo aAeupt yia 3509 5009 600g

AEUKO Ywui

AAatt 1 KouT. Tou YAUKOU | 1% KouT. ToU YAUKOU (1% KOUT. ToU YAUKOU
Zdaxapn 30g 60g 80g

=npn payia rmou avauetyvUetal | 1 KouT. Tou YAUKOU | 2 KOUT. Tou YAUKOU | 2 KOUT. TOU YAUKOU
eguKoAa
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Wwui OAkAg AAEcEWQ

Mpoypapua 3

AEUKO Ywpui

YAika 7509 1Kg

Nepd 310mis 410mls
®duTIKO AAdL 1 kout. oournag 1% kout. oournag
AAeUpt OAIKNG aAEoews yia Wwpl 4009 5009
AAeUkaoTto aAeupt yia 509 100g

AMoBouTUpwEVO YaAa O OKOVN

4 KOUT. TOU YAUKOU

5 Kout. Tou YAukoU

AAdTi

1 kout. ToU YAuKkoU

1% Kout. Tou YAUKOU

Zaxapn 1 kout. oournag 1 kout. oournag
=njpn payia riou avapelyvueTal 1 Kout. Tou yAukoU 1 Kout. ToUu yAUKOU
eguKkoAa

2ropot koAokuBag

3 KoUT. ToU YAUKOU

3 KoUT. ToU YAUKoU

2nopot nAiavBou

3 KoUT. ToU YAUKOU

3 KoUT. ToU YAUKoU

2nopol nanapouvag

2 KouT. ToU YAUKOU

3 KoUT. ToU YAUKoU

EAappws kaBoupvTiouEvo couoaul

2 KouT. ToU YAUKOU

3 KoUT. ToU YAUKoU

1. MpooBEoTe TOUG OTIOPOUG OTAV AKOUCETE TOV XAPAKTNPLOTIKO NXO KATA TN dlApKEL TOU 20U

KUKAOU CUPOUATOG.
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oryopo Wwpi MoAuteAeiag

Kouurmi ypriyopou ynoiuarog

AEUKO Ywui

YAika 1Kg
Nepo, xAtapo (32-35°C) 350ml
QUTIKO AddL 1 kout. counag
AAeUkaoTo aAeupt yia 600g

AToBoUTUPWEVO YAAQ OE OKOVN

2 Kout. oounag

AAatt

1 KouT. ToU YAUKOU

Zaxapn

4 KouT. TOU YAUKOU

B=npn payia riou avauetyvueTat
guKoAa

4 KouT. TOU YAUKOU

1 Matote 10 Koupri RAPID BAKE, yia va &ekivnoel autopata o mpoypapua.

Wwudkla Mpéypauua 8
YAika 1Kg
Nepo 240ml
Auyo 1
AAeUkaoTo aAeupt yia 4509
AEUKO Yl
AAdat 1 kout. TOoU YAUKOU
Zaxapn 2 KouT. Tou YAUKoU
Boutupo 25¢g
Znjpn) payia rou avauelyvueTal 1% kout. Tou YAUKOU
eukoAa

MNa To yapvipiopa:

KpokoG auyou XTUMNUEVOG UE
15 ml (1 Kout. oounag) vepo

2ouUoduL Kat oTIopol Marnapouvag,

yla rnaornaAioua, rmeoalpETIKO

1 ApoU oAokANpwBei 0 KUKAOG, avarnodoyupioTe Tn {UUN MAvw o€ Pl EAAPPOG AAEUPWHEVT
emupavela. Zupwote eAa®pa tn CUun yia va eUyeL 0 agpag, xwplote Tnv og 12 ioa pépn kat

TIAQOTE TA UE TA XEPLA.

2 Meta 1o MAAoIo, apnoTe Tn CUUN va POUCK®OEL Yia TEAEUTAIQ POPA KAl HETA WACTE TA

YWUAKLO OTO CUMBATIKO POoUPVO.
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o0NYOC AVTILETWIIONG TIPORANUATWYV

MapakdTw avagepovTal KAmola ouvnBlopeva TIPOBARUATA TOU UMopPEi va MpokUWouv otav pTiaxveTe Ywui otov
napackeuaoTh Ywuou. AlaBacte ta MPOoRANUATa, TIG TBAVES ALTiEG KAl TL TIPETEL va KAVETE WOTE va
eEaopalifeTal n EMTUXNUEVN TTIAPACKEUT) TOU YwULOU.

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

(POUCKWOVEL APKETA.

AlyoTEPO amd Ta Aeukd Ywpla e€attiag g
ALYOTEPNG YAOUTEVNG TIOU TIEPLEXEL TO
aAeUpl OAIKNG OAECEWS.

eTa uypd dev eival apkeTa.

® Aev XPNOLUOTIOBNKE 0 OWOTOG TUTIOG
aleuplou.

® Aev XPNOLUOTIOBNKE 0 OWOTOG TUTIOG
Haylag.

® Aev MPOOTEBNKE APKETN payld 1 frav
UITAYLATIKN.

° ETIAEXONKE O YPTIIYOPOG KUKAOG
Mapackeung Wwuou.

o H payd avayeixbnke pe mn ¢axapn mpwv
anod ToV KUKAO TOU QUUMMUATOG.

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

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

*[pocBéoTte Ta UAIKG OTIWG opideTal 0N
ouvtayn.

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

°Mnv xpnoluoroleite aAeupl yla 6Aeq TI§
XPNOELS.

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

°MeTproTE TNV MOCOTNTA TIOU CUVIOTATAL KAl
eAEYETE TNV nUeEponvia ARENG otn
ouokeuaoia.

®3e AUTOV TOV KUKAO TtapackeudgovTtal
MKPOTEPEG PPAVTLOAEG. DUCLOAOYIKO.

*BeBawwbeite 611 dev avapetyvuovtal 6Tav
mpooTiBevtal oTn poppa Ywulou.

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

® AgirieL n paytd.

° Mmaylatikn payla.

*Ta uypd fTav kauta.

*[1pooTEONKE TIOAU QAATL.

e EAQv Xpnoluoroenke XpovOUETPO, 1 LAyl

Bpdaxnke MPOTOU EEKIVIOEL N TITAPACKEUT|
TOU YwuLoU.

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

e EAEYETE TNV nuepounvia ARENg.

*Ta uypa MPEMEL va eival oTn owoTr
Bepuokpacia yla tn pubuion mou
XpnotdoroLeitat.

© XpNOWOTIOIOTE TI§ CUVIOTWHEVEG
MOoOTNTEG.

© TOMoBETNOTE TA OTEYVA UAIKA OTIG YWVieg
mg PoOpuag Kat avoi§te pia AakouBitoa otn
HEON WOTE N payLa va unv £pBeL Oe emagn
ue Ta uypd.

3. ®pavifoAa rmou £xel
(POUCKWDOEL OTO ETIAVW
UEPOG, Oav paviTapt.

e[apa MoAAR payla.
e[1dpa MoAAY) Caxapn.
e[ldpa MOAU aAeupt.

° ALyOTEPO QAATL.

©Z£0TOG, UYPOG KALPOG.

e MewwoTe T payla katd 1/4 kouT. YAukoU.

e MelwoTte Tn {axapn Katd 1 KouT. YAUKOU.

*Mewubote To aAeUpL KATA 6 PE 9 KOUT.
YAUKOU.

© XpnOLLOTIOINOTE TNV CUVICTOUEVN ard TNV
ouvtayn nocoTnTA.

*MelwoTe Ta Uypd katd 15 ml/3 KouT. YAUKoU
Kal TN Hayld kata 1/4 kout. YAUKoU.
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odNYOC AVTIMETWTIONG TIPORANUATWY (ouvéxeia)

MPOBAHMA [MIOANH AITIA |AYzH
MEFEQGOZ KAI ZXHMA ®PANTZOAAX
4. To navw PEPog Kat ot e[apa MoAAG uypd. e MewwoTe TNV eMopevn Gopd ta uypd Kata

TIAEUPEG TNG
GpPavIZOAag prnaivouv
TPogG Ta pEoa.

edpa MOAAR paya.

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

15 ml/3 KouT. YAukoU 1 TipooBeaTe Alyo
aKopa aAeupl.

© XPNOLUOTIOIOTE TNV CUVICTMHEVT ard tTnv
ouvTtayn mooodTNTa 1 dOKINACTE TOV
YPARYOPO KUKAO.

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

5. AvpaAn *Ta uypd dev fjTav ApKeTA. * Augnote ta uypd katd 15 ml/3kout. YAUKOU.
emeavela — oxt Agia. e [Tapa MoAU aAeupl. * MeTprioTe pe akpiBela To aleupt.
e To enAvVW PEPOG TNG PPAVTLOAQG uropel va |eBefalwbeite 0TI n CUUN POUCKWOVEL KATW aro
HNV €xeL TO TEAEIO OXNUA, AUTO OPWG deV TIG KAAUTEPEG BUVATEG OUVONKEG.
emnpeddel TNV UTIEPOXN YEUON TOU WwHLOU.
6. ZEPOUCKWOVEL EVD *H cuokeun fTav ToMoBeTNUEVN KOVTA OE * ToroBeTNOTE TOV MAPACKEUAOTH) YwLIoU O
yrvetat. pelpa agpa n mbavév va XTurmnenke 1 va owoTn Béon.
TPAVTAXTNKE KATA TOV KUKAO TOU
(POUCKWOUATOG.
oExeTe unepPel Tn XwenTiKOTNTA TNG °Mnv XpnolUomoLeiTe PEYAAUTEPEG TTIOCOTNTEG
POPUAg YwuLoU. UALKQV arod TIG CUVICTMHEVEG VLA TIG
HEYAAES PPaVTLOAEG (HeY. 1Kg).
® Agv £XeL XpNOoLOTIOMBEel ApKeTO 1) KABOAOU | ® XPNOLUOMONOTE TN CUVIOTWMEVN Ao TN
ahdrtt. (To aAdtt Bonbd oto va pnv ouvtayn noooTnTa aAatiou.
(POUCKQVEL UTTEPBOALIKA N UUN)
e [apa MOAAN payla. * MeTpr|oTe pe akpiBela T payla.
©Z£0TOG, UYPOG KAPOG. e Melwote Ta uypd katd 15 ml/3 KouT. YAukou
Kat TN payld katd 1/4 kout. YAukoU.
7. ®pavtCoAeg eH Cuun eival oAU &npn kat dev pnopei ° AuEnote ta uypd kKatd 15 ml/3 kouT. YAUKOU.
QavopoLlOpopPa Va POUCKWOEL OMOLOUOPPA HECA OTN POPUA.
MIKPOTEPEG MO TN
i mAsupd.
YOH WQMIOY
8. oAU opITo. e[ldpa MoAU aAeupl. *MeTprioTe e akpifela.
° AtyoTEpPN payld. e MeTprOTE TN OWOTA CUVICTMEVN TIOCOTNTA
paydg.
° AtyoTepn ¢axapen. *MeTproTe e akpifela.
9. Zlun mou €xeL okaoel | ® Aeimel To aAdrtL. *[NpocBéoTte Ta UAIKA OTIWG opideTal 0N
JE TPUTEG. ouvtayn.
e[dpa MoAAY) payld. e MeTpOTE TN OWOTA CUVICTMEVN TIOCOTNTA
Haylag.
e[1dpa MoAAG uypa. *MelwwoTte Ta uypd katd 15 ml/3 kout. YAukoU.
10. H ppavtCoAa oto e[dpa MoAAG uypa. *Mewnote ta uypd katd 15 ml/3 KouT. YAukou.

KEVTPO eival wur), dev
&xel Ynbei apketa.

° AlOKOTIA PEUNATOG KATA TN Asttoupyia.

*OL T00OTNTEG NTAV TIOAU HEYAAEG KAl N
OUOKeUur dev unopece va SOUAEWPEL TA UALKA.

° EQv dlakorei To peUpa Katda tn dlapKela g
Aettoupyiag yla dlaoTnua LEYAAUTEPO TWV
8 AemtT(v, Ba TPETIEL VO APAIPECETE TNV
ayntn epatfola arod Tov Kado Kat va
Eeklvnoete MAAL T dladikacia pe kawvoupyla
OuUOoTATIKA.

e MelwoTe TIG MO0OTNTEG CUNPWVA HE TIG
UEYLOTEG ETUTPEMOUEVEG TIOOOTNTEG.
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o0NYOC AVTILETWIONG TIPORANUATWY (ouvéxeia)

NPOBAHMA

[MIOANH AITIA

|AYzH

YoH WOMIOY

11.

To Ywpui dev kOBeTaL
KaAd, KOAAGeL 0TO
paxaipt.

* KOTNke o€ PETEG EVM NTAV TIOAU {€OTO.

® Agv XPNOLUOTIOMBNKE TO KATAAANAO paxaipL.

o [plv KOYETE TO Ywpi O PETEG, AP\OTE TO
Va KPUWOEL TIAVw 0g 0XAPA YA TOUAGXIOTOV
30 Aertd WOTE va €EATUIOTOUV OL USPATHOL.

© XpnOLUOTOINOTE £va KAAO paxaipt yia Ywpi.

XPOQMA KOPAZ KAI MYKNOTHTA

. 2KOUPO Xpwua

KOPAG / TMOAU TaxLd.

© Xpnoluorourenke n pubuion ya
2KOYPOXPQMH kopa.

© XPNOLUOTIONoTE TNV ENOUEVN POPA TN
PUBULOT «UETPLA» AVTE TNG «AVOLKTNG».

.H ppavtfora kanke.

* O MAPACKEUAOTNAG WwHLoU dev
Aettoupyei cwotd.

e >uPBoUAeUTEITE TNV EVOTNTA «ZEPPIG KAl
eEUTMPETNON TIEAATOV >,

.MoAU avolxtoxpwun

KopPaA.

e To Ywui dev Ynonke yla apketd XpoOvo.
* Agv avagpEépeTal oTn ouvTayr yala oe
OKOVN 1) PPECKO YAAQ.

e[lapateiveTte 10 XpdVO Ynoipatog.

*[pocBéote 15 mI/3 kouT. TOU YAUKOU
QAroBOUTUPWHEVO YAAQ O OKOVN 1
avTikataoTrote 10 50% Tou vepou pe Yaia
Yla va evioxuBei To xpwua.

NMPOBAHMATA ME TH ®OPMA

. To eEapmua Jupmpatog

Sev uropei va apalpedei.

*[1pooBEaTE VEPO OTN POPHA YWHLOU KaL
apnote 1o e§apTnUa UUWOKUATOG Va
MOUALACEL TIPLV TIPOOTIABNOETE VA TO
APALPECETE.

* AkoAouBrote TIq 0dnyieq KaBaplopou peta
™ xpenon. lowg xpelddetal va npénet va
TIEPLOTPEYETE EAAPPWG TO £EAPTNUA
CUPOPATOG apoU HOUALATEL Yia va
XOAQpWOEL.

. To Ywpi KoOAAGeL oTa

TOXWHATA TNG
QOpuag / SUCKOAQ
Byaivel anod T popua.

* Mriopei va cupBei AOyw EKTETAPEVNG
xenone.

° ANelPTE EAAPPE TO ECWTEPLIKO TNG POPHAG
YWULOU he PUTIKO AAdL.

®>UPPBOUAEUTEITE TNV EVOTNTA «ZEPPIG KAl
eEUMNPETNON TIEAATDV».

MHXANIKA NMPOBAHMATA ZYZKEYHZ

. O napackeuaoTng

Ywuou dev Aettoupyei /
To e€aptnua CUUOUATOG
dev Kiveitat.

* O apToTroinTAG dev gival avappévog
*H popua dev £xel TonoBeTnBel cwoTaA.

*Exel eTAEYEL O XPOVODIAKOTTING
KaBuoTEPNoNg.

© EAEyEre TTwG 0 SIOKOTTTNG avdaupaTog/opnaiuaTtog
eival otn 6éon ANAMMENOX.

e EAEYETE €AV N POPUA £XEL AOPAAioEL OTN
B¢on ng.

*H AelToupyia Tou MapacKeuaoTr) YwuLou dev
EeKlva €wg OTOU 1 avTioTPOPN HETPNON
@TACEL OTO XPOVO EvapEng Tou
MPOYPANUATOG.

. Ta UAka dev

avapetyvuovTat.

e Aev €xeTe BEOEL O AelToupyia Tov
TaPACKEUAO TN YwHLOU.

® —gxAoate va ToMoBeTAOETE TO £EAPTNUA
CUUOUATOG OTN POPUA.

°* AQOTOU pUBUICETE TO TIPOYPAUKMA ATIO TOV
mivaka eAEYXO0U, TATAOTE TO TATKTPO
£vapEng Yla va EVEPYOTIOLOETE TOV
TIAPACKEUAOTH YWHLOU.

*[plv MpocBeoeTe Ta UAIKG, BeBaiwbeite OTL
TO €€APTNUA TOU UUDMUATOG EPAPHOLEL
navw oTov a&ova oTn Baon g oOpuag.

19.

Mupwdia Kapevou
KAata tn Aeltoupyia.

°Ta UAIKA EexelAiCouv and T poépUa OTO
£0WTEPLKO TOU POUPVOU.

*H @popua €xel dappor.

e'ExeTe unepPel To PO XWPENTIKOTNTAG
™G POPHAS PWHLOU.

*[1poo€ETe va unv otAlouv Ta UAIKA OTav Ta
pixvete péoa otn eopua. Ta UAKA Tou
€xouv oTa&el MAvw oTO BEPUAVTIKO OTOIXEIO
Uropel va kaouv Kat va apxioet va Byaivet
Kamnvog.

® >UMBOUAEUTEITE TNV EVOTNTA «Z€PRIG Kal
eEUMMPETNON TIEAATOV».

e Mnv xpnoldomoleite peyaAlTepeg IOCOTNTES
UAIK®V Ao EKEIVEG TIOU OUVIOTAOVTAL OTN
ouvVTayn Kal HETPATE TAvTa pe akpiBela ta
UAIKA.
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odNYOC AVTIMETWTIONG TIPORANUATWY (ouvéxeia)

MPOBAHMA [MIOANH AITIA |AYzH
MHXANIKA NMPOBAHMATA ZYZKEYHZ
20. H punxavn aroocuvdébnke |® Eav n cuokeun BpiokeTal 0TOV KUKAO QUUMUATOG, TIETAETE TA UAIKA KAl EEKIVAOTE TN

anoé Tnv npida katéa
AdBog N €ylve dlakomn
pPeUUATOG TNV ®EA ToU
Aeltoupyouoe.

T propw va Kavw yla
va pnv xaAdaoet 1o
Popi;

dladikacia ard tnv apxn.

° EAv n ouokeun BpioKeTal 0TOV KUKAO (POUCKWUATOG, APAIPECTE CUKUN arod Tn Gopua WwLou,
TMAQOTE TNV Kal TOTIOBETNOTE TNV 0g PpOpua Yia YPwui dlactacewv 23 x 12.5cm/9 x 5 in.,
OKEMAOTE TNV KAl a®r)oTe Tn UUN va pOUCK®OEL LEXPLG OTOU SMAaclacTel oe PEyebog.
XPNOOomomoTe HOVO TN puBuion 13 povo yia Ynoo f YHote oe MpodepUACEVO
oupBatikd poupvo otoug 200°C/400°F/EvdelEn ykadlou 6, yia 30-35 Aemttd 1) péXpt va
podioel.

e EAv n ouokeun BpioKeTal 0TOV KUKAO TOU YnoilaTog, XPNOLMOTooTE TN pubuion 13 puovo
yla Yoo N Ynote oe TipoBepUacpuévo cupBaTiko poupvo otoug 200°C/400°F/Evaelgn
YKadlou 6 apalp®vTag TNV eNMAvw oxapa. ByaAte mpooekTikA Tn GpOpUa amnod Tn CUCKEUN Kal
TOMOBETNOTE TN OTNV KATW 0XApa Tou poupvou. WAoTe To Ywui HEXPL va podioel.

21.H évdelgn E:01 ¢ BaAapog Ynoipartog eival MoAU LeoTodg. ® ATTIOCUVOEQTE TN CUCKEUT| KAl apr\oTe TN va
eppavitetal otnv Kpuwoel yia 30 Aerttd.
086Vvn Kal 1 CUCKEUT)
dev TiBeTal og
Aettoupyia.
22.H évdelgn H:HH & E:EE |*O napaokeuaoTnq Ywuiou de AetToupyei ® SupBouAeuTEiTE TNV EVOTNTA «ZEPPIG KAl

epgavidetal otnv
086Vvn Kal 1 CUCKEUT)
Oev AelToupyeEi.

OWOoTA. ZPAAUA OTOV alodnTpa eEUMNPETNON MEAATWOV>.

Bepuokpaciag
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