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before using your Kenwood appliance

® Read these instructions carefully and retain for future

reference.

® Remove all packaging and any labels.

safety

® Do not touch hot surfaces. Accessible surfaces are

liable to get hot during use. Always use oven gloves to
remove the hot bread pan.

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

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

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

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

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

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

Do not place your hand inside the oven chamber after
the bread pan has been removed as it will be very hot.
Do not touch moving parts within the Bread Maker.

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

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

Do not use this appliance outdoors.

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

Do not use the oven chamber for any type of storage.
Do not cover the vents on the side of the machine and
ensure there is adequate ventilation around the bread
maker during operation.

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

Do not operate the breadmaker without either the
dispenser @ or dispenser cover ) fitted.

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

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

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

before plugging in

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

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

before using your bread maker for the first
time
Wash all parts (see care and cleaning).
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how to measure ingredients (refer to
illustrations 3 to 7)
It is extremely important to use the exact measure of
ingredients for best results.

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

® Always use liquids at room temperature, 20°C/68°F,
unless making bread using the super rapid cycle.
Follow the instructions given in the recipe section.

® Always use the measuring spoon provided to measure

smaller quantities of dry and liquid ingredients. Use the

slider to select between the following measure - % tsp,
1 tsp, ¥ tbsp or 1 tbsp. Fill to the top and level off the
spoon (see 6).

@D on/off switch

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

® Plug in and press the ON/OFF switch @ situated at the
side of the breadmaker - the unit will beep and 1 (3:25)
will appear in the display window.

® Always switch off and unplug your breadmaker after
use.

(7 program status indicator

The program status indicator is situated in the display
window and the indicator arrow will point to the stage
of the cycle the breadmaker has reached as follows: -

Pre-heat §§§ — The pre-heat feature only operates at the
start of the wholewheat (30 minutes) and wholewheat
rapid (5 minutes) settings to warm the ingredients
before the first kneading stage begins. There is no
kneader action during this period.

Knead & - The dough is either in the first or 2nd
kneading stage or being knocked back between the
rising cycles. During the last 15-20 minutes of the 2nd
Kneading cycle on setting (1), (2), (3), (4) and (6) the
automatic dispenser will operate and an alert will sound
to tell you to add any additional ingredients manually.

Rise & - the dough is in either the 1st, 2nd or 3rd
rising cycle.

Bake é — The loaf is in the final baking cycle.

Keep Warm @ — The bread maker automatically goes
into the Keep warm mode at the end of the baking
cycle. It will stay on the keep warm mode for up to
Thour or until the machine is turned off, which ever is
soonest. Please note: the heating element will
switch on and off and will glow intermittently
during the keep warm cycle.

End ® end of program.



using your Bread Maker
(refer to illustration panel)

Lift out the bread pan by the handle.

Fit the kneaders.

Pour the water into the bread pan.

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

listed in the recipes.

Ensure that all the ingredients are weighed accurately

as incorrect measures will produce poor results.

Insert the bread pan into the oven chamber and push

down to ensure it is locked in position.

Lower the handle and close the lid.

10 Plug in and switch on - the unit will beep and default
to setting 1 (3:25).

11 Press the MENU button @ until the required program
is selected. The breadmaker will default to 1.5Kg &
medium crust colour.

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

13 Select the crust colour by pressing the CRUST button
@) until the indicator moves to the required crust
colour (light, medium, dark or rapid). Note: To select
the rapid version of the (1) Basic, (2) French or
(8) Wholewheat program press the CRUST colour
button @ until the indicator points to .

14 Press the START/STOP button @. To stop or cancel
the program press the START/STOP button @ for
2 -3 seconds until it beeps.

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

16 Lift out the bread pan by the handle. Always use
oven gloves as the pan will be hot.

17 Then turn out onto a wire rack to cool.

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

19 Clean the bread pan and kneader immediately after

use (see care and cleaning).
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(@) automatic dispenser

Your BM900 breadmaker is fitted with an automatic
dispenser for releasing additional ingredients directly
into the dough during the kneading cycle. This ensures
that the ingredients are not overprocessed or crushed
and are evenly distributed.

to fit and use the automatic dispenser

1 Fit the dispenser @ to the lid. Push down to ensure it
is secure.

® The breadmaker can be used without the dispenser
fitted, just lift the dispenser out and fit the cover @)
instead. The manual alert will still sound. Do not
operate the breadmaker without either the
dispenser (@) or dispenser cover (3 fitted.

2 Fill the dispenser with the required ingredients.

3 The Automatic dispenser operates after approx. 15-20
minutes of kneading and an audible alert sounds as
well in case you need to add ingredients manually.

hints & tips

Not all ingredients are suitable for use with the
automatic dispenser and for best results follow the
guidelines below: -

® Do not overfill the dispenser — follow the recommended
quantities specified in the recipes supplied.

® Keep the dispenser clean and dry to prevent
ingredients sticking.

® Cut ingredients roughly or lightly dust with flour to
reduce stickiness, which may prevent the ingredients
from being released.



automatic dispenser usage chart

ingredients

suitable for use with
the automatic dispenser

comments

Dried Fruit i.e Sultanas, Raisins, Yes Roughly chop and do not chop too small.

Mixed Peel & Glace Cherries Do not use fruit soaked in syrup or alcohol.
Lightly dust with flour to stop fruit sticking.
Pieces cut too small may stick to the
dispenser and may not be added to the
dough.

Nuts Yes Roughly chop and do not chop too small.

Large Seeds i.e. Sunflower & Yes

Pumpkin Seeds

Small Seeds i.e. Poppy & No Very small seeds may fall out through the gap

Sesame Seeds around the dispenser door.
Best added manually or with other
ingredients.

Herbs — Fresh & Dried No Due to the small chopped size may fall out of
the dispenser.
Herbs are very light in weight and may not be
released from the dispenser.
Best added manually or with other
ingredients.

Fruit/Vegetables in No Oil may cause the ingredients to stick to

Qil/Tomatoes/Olives the dispenser.
May be used if well drained and dried
thoroughly before adding to the dispenser.

Ingredients with a high water No May stick to the dispenser.

content i.e. raw fruit

Cheese No May melt in dispenser.
Add with other ingredients directly into the
pan.

Chocolate/Chocolate Chips No May melt in the dispenser.

Added manually when alert sounds.




bread/dough program chart

program Total Program Time |Automatic Dispenser
Medium Crust Colour| operates & manual Keep Warm
alert for adding e He A
ingredients # #
1Kg 1.5Kg 1Kg 1.5Kg
1 basic White or Brown Bread Flour recipes. 3:15 3:25 3:00 3:10 60
Rapid Loaves*® 2:14 2:24 1:59 2:19
2 French Produces a crisper crust and suited to loaves low in fat 3:32 3:37 3:15 3:20 60
and sugar.
Rapid loaves* 2:37 2:42 2:20 2:25
3 wholewheat Wholewheat or wholemeal flour recipes: 30 minute preheat. 3:50 4:00 3:05 3:15 60
Rapid loaves* 2:35 2:45 2:15 2:25
4 sweet High sugar bread recipes. 3:17 3:27 2:57 3:07 60
5 super rapid Produces loaves of bread in 80 minutes. Loaves require warm 1:20 - 60
water, extra yeast and less salt.
6 gluten free For use with gluten free flours and gluten free bread mixes. 2:17 2:10 60
o7 cake/quick breads | Cake mixes and non-yeasted batter breads. 1:22 - 22
8 dough Dough for hand shaping and baking in your own oven. 1:30 - -
9 pizza dough Pizza dough recipes. 1:30 - -
10 jam For making jams. 1:05 - -
11 bake Bake only feature. Can also be used to rewarm or crisp loaves 1:00 - 60

already baked and cooled.

* To select the rapid loaf program press the crust colour button until the indicator points to ).
An alert will sound before the end of the 2nd kneading cycle to add ingredients if the recipe recommends doing so.
The Bread maker will automatically go in to the keep warm mode at the end of the baking cycle. It will stay in the keep warm
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mode for up to 1hour or until the machine is turned off, which ever is soonest.




Basic @®
Crust Colour Light Medium Dark Rapid

Weight 1Kg 1.5Kg 1Kg 1.5Kg 1Kg 1.5Kg 1Kg 1.5Kg
Delay 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00
Pre-heat - - - - - - - -
Knead 1 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min
Rest 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min
Knead 2 15 min 15 min 15 min 15 min 15 min 15 min 15 min 15 min
Rise 1 40 min 40 min 40 min 40 min 40 min 40 min 15 min 15 min
Shape 1 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
Rise 2 24 min 50 s 24 min 50 s 24 min 50 s 24 min 50 s 24 min 50 s 24 min 50 s 8 min 50 s 8 min 50 s
Shape 2 15s 15s 15s 15s 15s 15s 10s 10s
Rise 3 49min45s 49 min45s 49min45s 49min 45's 49min 45's 49 min45s 29 min 50 s 29 min 50 s
Bake 55 min 65 min 55 min 65 min 55 min 65 min 55 min 65 min
Keep warm 1 hour 1 hour 1 hour 1 hour 1 hour 1 hour 1 hour 1 hour
Total 3:15 3:25 3:15 3:25 3:15 3:25 2:14 2:24
Extras 3:00 3:10 3:00 3:10 3:00 3:10 1:59 2:19




French )
Crust Colour Light Medium Dark Rapid

Weight 1Kg 1.5Kg 1Kg 1.5Kg 1Kg 1.5Kg 1Kg 1.5Kg
Delay 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00
Pre-heat - - - - - - - -
Knead 1 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min
Rest 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min
Knead 2 17 min 17 min 17 min 17 min 17 min 17 min 17 min 17 min
Rise 1 39 min 39 min 39 min 39 min 39 min 39 min 30 min 30 min
Shape 1 10s 10s 10s 10s 10s 10s 15s 15s
Rise 2 30 min 50 s 30 min 50 s 30 min 50 s 30 min 50 s 30 min 50 s 30 min 50 s 14 min 45 s 14 min 45 s
Shape 2 10s 10s 10s 10s 10s 10s - -

Rise 3 59 min 50 s 59 min 50 s 59 min 50 s 59 min 50 s 59 min 50 s 59 min 50 s 30 min 30 min
Bake 55 min 60 min 55 min 60 min 55 min 60 min 55 min 60 min
Keep warm 1 hour 1 hour 1 hour 1 hour 1 hour 1 hour 1 hour 1 hour
Total 3:32 3:37 3:32 3:37 3:32 3:37 2:37 2:42
Extras 3:15 3:20 3:15 3:20 3:15 3:20 2:20 2:25




Whole Wheat

®

Crust Colour Light Medium Dark Rapid

Weight 1Kg 1.5Kg 1Kg 1.5Kg 1Kg 1.5Kg 1Kg 1.5Kg
Delay 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00
Pre-heat 30 min 30 min 30 min 30 min 30 min 30 min 5 min 5 min
Knead 1 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min
Rest 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min
Knead 2 15 min 15 min 15 min 15 min 15 min 15 min 15 min 15 min
Rise 1 49 min 49 min 49 min 49 min 49 min 49 min 24 min 24 min
Shape 1 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
Rise 2 25 min 50 s 25 min 50 s 25 min 50 s 25 min 50 s 25 min 50 s 25 min 50 s 10 min 50 s 10 min 50 s
Shape 2 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
Rise 3 44 min 50 s 44 min 50 s 44 min 50 s 44 min 50 s 44 min 50 s 44 min 50 s 34 min 50 s 34 min 50 s
Bake 55 min 65 min 55 min 65 min 55 min 65 min 55 min 65 min
Keep warm 1 hour 1 hour 1 hour 1 hour 1 hour 1 hour 1 hour 1 hour
Total 3:50 4:00 3:50 4:00 3:50 4:00 2:35 2:45
Extras 3:05 3:15 3:05 3:15 3:05 3:15 2:15 2:25
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Sweet Bread

Super Rapid

®

Crust Colour Light Medium Dark Medium
Size 1Kg 1.5Kg 1Kg 1.5Kg 1Kg 1.5Kg 1.5Kg
Delay 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 -
Pre-heat - - - - - - -
Knead 1 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 20 min
Rest 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min -
Knead 2 20 min 20 min 20 min 20 min 20 min 20 min 12 min
Rise 1 39 min 39 min 39 min 39 min 39 min 39 min -
Shape 1 10s 10s 10s 10s 10s 10s -
Rise 2 25 min 50 s 25 min 50 s 25 min 50 s 25 min 50 s 25 min 50 s 25 min 50 s -
Shape 2 5s 5s 5s 5s 5s 5s -
Rise 3 51 min&5s 51 min55s 51min&5s 51 min 55 s 51 min55s 51 min55s -
Bake 50 min 60 min 50 min 60 min 50 min 60 min 48 min
Keep warm 1 hour 1 hour 1 hour 1 hour 1 hour 1 hour 1 hour
Total 3:17 3:27 3:17 3:27 3:17 3:27 1:20
Extras 2:57 3:07 2:57 3:07 2:57 3:07 -
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6 7 8 9 10 11

Program Gluten Cake/Quick Bread Dough Pizza Jam Bake
Free Dough

Crust Colour N/A Light | Medium | Dark N/A - - -
Weight N/A - - - N/A - - -
Delay - - - - - - - -
Pre-heat - - - - - - - -
Knead 1 5 min 3 min 3 min 3 min 5 min 3 min 5 min -
Rest 0 min - - B 5 min - B -
Knead 2 12 min 4 min 4 min 4 min 20 min 27 min 60 min -
Rise 1 0 min - - - 60 min 60 min - -
Shape 1 - - - - - - - -
Rise 2 - - - - - - - -
Shape 2 - - - - - - - -
Rise 3 60 min - - B - - B -
Bake 60 min 75 min 75 min 75 min - - 50 min 60 min
Keep warm Thour 22 min 22 min 22 min - - - -
Total 2:17 1:22 1:22 1:22 1:30 1:30 1:05 1:00
Extras 2:10 - - - - - - -




@3 delay timer

The Delay timer allows you to delay the bread making
process up to 15 hours. The delayed start cannot be
used with programs (5) to (11).

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

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

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

Select the crust colour and size required.

Then set the delay timer.

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

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

Press the MENU button to
choose your program e.g. 1
and use the (+) TIMER
button to scroll the time in 10
minute increments to display
‘9:00’. If you go past ‘9:00’,
simply press the (-) TIMER
button until you return to
‘9:00'.

Press the START/STOP
button and the display colon
() will flash. The timer will
start to count down.

If you make a mistake or wish
to change the time set, press
the START/STOP button until
the screen clears. You can
then reset the time.

L
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power interruption protection

Your Bread Maker has an 7 minute power interruption
protection in case the unit is accidentally unplugged
during operation. The unit will continue the program if
plugged back in straight away.

care and cleaning

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

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

Do not use abrasive scouring pads or metal
implements.

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

bread pan

Do not dishwash the bread pan.

Clean the bread pan and the kneader immediately
after each use by partially filing the pan with warm
soapy water. Leave to soak for 5 to 10 minutes. To
remove the kneaders, turn clockwise and lift off. Finish
cleaning with a soft cloth, rinse and dry.

If the kneaders cannot be removed after 10 minutes,
hold the shaft from underneath the pan and twist back
and forth until the kneader is released.

lid

Lift off the lid and clean with warm soapy water.

Do not dishwash the lid.

Ensure the lid is completely dry before refitting to the
bread maker.

automatic dispenser

Remove the automatic dispenser from the lid and wash
in warm soapy water and if required use a soft brush to
clean. Ensure the dispenser is completely dry before
refitting to the lid.



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

Basic White Bread Program 1
Ingredients 1Kg 1.5Kg
Water 380ml 500ml
Vegetable oil 1%tbsp 1%tbsp
Unbleached white bread flour 600g 800g
Skimmed milk powder Stsp Stsp
Salt 1%tsp 2tsp
Sugar 4tsp 6tsp
Easy blend dried yeast 1/tsp 1%tsp
tsp = 5 ml teaspoon
tbsp = 15ml tablespoon
Brioche Bread (use light crust colour) Program 4
Ingredients 1Kg 1.5Kg
Milk 280m| 350m/
Eggs 2 2
Butter, melted 1509 185g
Unbleached white bread flour 600g 7509
Salt 1%tsp 2tsp
Sugar 80g 90g
Easy blend dried yeast 2tsp 2tsp
Wholemeal Bread Program 3
Ingredients 1Kg 1.5Kg
Water 380ml 500ml
Wholemeal bread flour 5409 7209
Unbleached white bread flour 60g 80g
Salt 2tsp 2tsp
Sugar 1tbsp 4tsp
Butter 2bg 809
Easy blend dried yeast Ttsp 1%tsp
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Rapid White Bread Program 5
Ingredients 1Kg 1.5Kg
Water, lukewarm (32-35°C) 350ml 460ml
Vegetable oil 1tbsp 1%tbsp
Unbleached white bread flour 600g 800g
Skimmed milk powder 2tbsp 8tsp
Salt Ttsp 1%tsp
Sugar 4tsp Stsp
Easy blend dried yeast 4tsp Stsp

Bread rolls Program 8
Ingredients 1Kg 1.5Kg
Egg 1 2
Water see point 1 see point 1
Unbleached white bread flour 600g 800g
Salt 1%tsp 2tsp
Sugar 3tsp 4tsp
Butter 30g 409
Easy blend dried yeast 2tsp 2tsp
For the topping:

Egg yolk beaten with

15ml (1tbsp) water 1 2
Sesame seeds and poppy

seeds, for sprinkling, optional

1 Put the egg/eggs into the measuring cup and add sufficient water to give:-

Loaf size 1Kg 1.5Kg
Liquid up to 380ml 500ml

2 At the end of the cycle, turn the dough out onto a lightly floured surface. Gently knock back the
dough and divide into equal pieces and hand shape.
3 After shaping, leave the dough for a final proving then bake in your conventional oven.
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ingredients

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

wheat flours

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

white flours

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

wholemeal flours

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

strong brown flour

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

15

granary bread flour

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

non-wheat flours

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

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

salt

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

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

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

® Too much salt will prevent the dough rising sufficiently.

sweeteners

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

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

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

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

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



fats and oils

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

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

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

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

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

yeast

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

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

69 fresh yeast = 1tsp dried yeast

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

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

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

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

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

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



adapting your own recipes

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

storing

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

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

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



general hints and tips

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

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

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

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

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

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

® Always use fresh ingredients, within their use by date.
Perishable ingredients such as milk, cheese, vegetables
and fresh fruits may deteriorate, especially in warm
conditions. These should only be used in breads, which
are made immediately.

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

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

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

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

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

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

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

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



troubleshooting guide

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

PROBLEM

| POSSIBLE CAUSE

| soLuTION

LOAF SIZE AND SHAPE

1.

Bread does not rise
enough

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

e Not enough liquid.

e Sugar omitted or not enough added.

* \Wrong type of flour used.

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

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

e Normal situation, no solution.

e Increase liquid by 15ml/3tsp.

* Assemble ingredients as listed in recipe.

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

* Do not use all-purpose flour.

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

® Measure amount recommended and
check expiry date on package.

® This cycle produces shorter loaves. This
is normal.

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

2. Flat loaves, e Yeast omitted. e Assemble ingredients as listed in recipe.
no rising. e Yeast too old. e Check expiry date.
e | iquid too hot. e Use liquid at correct temperature for
bread setting being used.
® Too much salt added. ® Use amount recommended.
e |f using timer, yeast got wet before e Place dry ingredients into corners of pan
bread making process started. and make slight well in centre of dry
ingredients for yeast to protect it from
liquids.
3. Top inflated - ® Too much yeast. ® Reduce yeast by /atsp.
mushroom-like in e Too much sugar. ® Reduce sugar by 1tsp.
appearance. e Too much flour. * Reduce flour by 6 to 9tsp.
e Not enough salt. e Use amount of salt recommended in
recipe.
e \Warm, humid weather. * Reduce liquid by 156ml/3 tsp and yeast
by 1/4 tsp.
4. Top and sides cave in. | ® Too much liquid. * Reduce liquid by 15ml/3tsp next time or
add a little extra flour.
e Too much yeast. e Use amount recommended in recipe or
try a quicker cycle next time.
e High humidity and warm weather may o Chill the water or add milk straight from
have caused the dough to rise too fast. the fridge
5. Gnarly, knotted top - e Not enough liquid. e Increase liquid by 15ml/3tsp.

not smooth.

e Too much flour.

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

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

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

during rising.
e Exceeding capacity of bread pan.

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

® Too much yeast.

e Warm, humid weather.

* Do not use more ingredients than
recommended for large loaf (max. 1.5Kg).

e Use amount of salt recommended in
recipe.

* Measure yeast acurately.

* Reduce liquid by 15ml/3tsp and
reduce yeast by /atsp.

7. Loaves uneven
shorter on one end.

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

e Increase liquid by 15ml/3 tsp.

BREAD TEXTURE

8. Heavy dense texture.

® Too much flour.
e Not enough yeast.

* Not enough sugar.

e Measure accurately.

* Measure right amount of
recommended yeast.

* Measure accurately.

9. Open, course, holey
texture.

e Salt omitted.
® Too much yeast.

® Too much liquid.

* Assemble ingredients as listed in recipe.

* Measure right amount of recommended
yeast.

* Reduce liquid by 15ml/3tsp.

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

e Too much liquid.
e Power cut during operation.

* Quantities were too large and machine
could not cope.

¢ Reduce liquid by 15ml/3tsp.

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

* Reduce amounts to maximum
quantities allowed.

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

e Sliced while too hot.

* Not using proper knife.

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

e Use a good bread knife.

CRUST COLOUR AND THICKNESS

12. Dark crust colour/
too thick.

* DARK crust setting used.

® Use medium or light setting the
next time.

183. Loaf of bread is burnt.

® Bread maker malfunctioning.

® Refer to “Service and customer care”
section.

14. Crust too light.

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

® Extend baking time.

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

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

be removed.

allow kneaders to soak before it can
be removed.

You may need to twist kneaders slightly
after soaking to loosen.

16.

Bread sticks to pan/
difficult to shake out.

e Can happen over prolonged use.

e Lightly wipe the inside of bread pan
with vegetable oil.

o Refer to “Service and customer care” section.

MACHINE MECHANICS

. Breadmaker not

operating/Kneader not
moving.

e Breadmaker not switched on

e Pan not correctly located.
e Delay timer selected.

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

® Check the pan is locked in place.

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

. Ingredients not mixed.

¢ Did not start bread maker.

e Forgot to put kneaders in pan.

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

¢ Always make sure the kneaders are on the
shafts in bottom of pan before adding
ingredients.

. Burning odour noted

during operation.

e Ingredients spilled inside oven.

® Pan leaks.

e Exceeding capacity of bread pan.

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

® See “Service and Customer care”
section.

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

20.

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

the bread?.

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

e If machine is in rise cycle, remove dough from bread pan, shape and place in
greased 23 x 12.5cm/9 x 5 in. loaf tin, cover and allow to rise until doubled in size.
Use bake only setting 11 or bake in pre-heated conventional oven at
200°C/400°F/Gas mark 6 for 30-35 minutes or until golden brown.

 |f machine is in bake cycle, use the bake only setting 11 or bake in pre-heated
conventional oven at 200°C/400°F/Gas mark 6 and remove top rack. Carefully
remove pan from machine and place on bottom rack in oven. Bake until golden brown.

21. E:01 appears on e Oven chamber too hot. e Unplug and allow to cool down for 30
display and machine minutes.
cannot be turned on.

22, H:HH & E:EE e Bread machine is malfunctioning. ¢ See “Service and Customer care”
appears in display and Temperature sensor error section.
machine does not operate,
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service and customer care

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

If you need help with:

® using your machine or

® servicing or repairs (in or out of guarantee)

@ call Kenwood customer care on 023 9239 2333.
Have your model number ready - it is located on
the base of your Bread Maker.

® spares and attachments

@ call 0870 2413653.
other countries

® Contact the shop where you bought your Bread Maker.

® Designed and engineered by Kenwood in the UK.
® Made in China.

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

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

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

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

antes de usar o seu aparelho Kenwood

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

® Retire todas as embalagens e eventuais etiquetas.

seguranca

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

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

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

® Nao mergulhe este aparelho, o cabo de 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 pecas ou antes de
o limpar.

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

® Este aparelho so 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.

® N2o toque nas pegas moveis existentes no interior da
Maquina de P&o.

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

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

® N3&o use este aparelho ao ar livre.

® N3o ligue a Maguina 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 as saidas de ar do lado da maquina e
assegure uma ventilagdo adequada a volta da maquina
de fazer pao enquanto esta esté a funcionar.
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® Este aparelho nao foi concebido para operar com

temporizadores externos nem por sistema de controlo
remoto separado.

N&ao ponha a maquina de péo a trabalhar sem ter
colocado o distribuidor @ ou a tampa do distribuidor
®.
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
electrodoméstico 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 instrugdes nao sejam respeitadas.

antes de ligar a tomada

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

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

antes de usar a sua maquina de pao pela

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

visor de controlo

tampa do distribuidor

distribuidor automatico

elemento de aquecimento

pega da forma de pé&o
amassadores

forma do pao

veios de accionamento
acoplamento de accionamento
botao ligar/desligar (on/off)

copo medidor

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

painel de comando

botao do menu

botao de tamanho do pao
indicador do estado do programa
visor

indicadores do tamanho do pao
botéo Iniciar/Parar

botao de tonalidade da codea
indicadores da tonalidade da codea (clara, média,
escura ou rapida

botdes do temporizador

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

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

Use sempre os liquidos a temperatura ambiente, 20°C,
excepto quando fizer pao usando o ciclo super rapido.
Siga as instrucdes fornecidas na secgéo das receitas.
Use sempre a colher de medi¢ao 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 ch4, 12
clh. de sopa ou 1 clh. de sopa. Encha até cima e nivele
a colher (ver 6).
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(D botéo ligar/desligar (on/off)

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

® | jgue a tomada eléctrica e prima o interruptor ON/OFF
@ situado na parte de tras da maquina de pao — a
unidade apita e aparece 1 (3:25) no visor.

® Desligue sempre a sua maquina de fazer pao e retire
da tomada apods a sua utilizagado.

@ indicador do estado do programa

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 fungao de pré-aguecimento
s6 funciona no inicio da regulagao para pé&o integral (30
minutos) e pao integral rapido (5 minutos) para aquecer
os ingredientes antes do inicio da primeira fase de
amassagem. Nao existe amassagem durante
este periodo.

Amassar & — A massa de pao esta na 12 ou na 22
fase de amassar ou em repouso entre os ciclos de
levedagem. Durante os Ultimos 15-20 minutos da 22
fase de amassar na regulagéo (1), (2), (3), (4) e (6) o
distribuidor automatico funcionara e emitira um som
para o avisar que deve ou pode adicionar
manualmente quaisquer ingredientes adicionais.

Levedacdo ¢& A massa esta no 1°, no 2° ou no 3° ciclo
de levedagao.

Cozedura ﬁ O pao esta no ciclo de cozedura final.

Manter quente i A maquina de p&o entra
automaticamente em modo de Manter Quente no final
do ciclo de cozedura. Mantém-se em modo de manter
quente durante o0 maximo de 1 hora ou até a maquina
ser desligada, conforme o que acontecer primeiro.
Atencao: o elemento de aquecimento liga e
desliga e brilha intermitentemente durante o
ciclo de manter quente.

Fim @® fim do programa.



usar a sua Maquina de Pao
(ver o painel de ilustragoes)
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Remova a forma de p&o levantando-a pela pega.
Coloque os amassadores.

Deite a 4gua na forma de p&o.

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

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

Insira a forma de pao dentro do forno de cozedura e
empurre para baixo para assegurar que fica presa na
posigao.

Baixe o manipulo e feche a tampa.

Ligue a tomada e ligue a maquina — a unidade ira
apitar e por defeito iniciar na definicao 1 (3:25).
Prima o botdo de MENU @) até o programa
pretendido ser seleccionado. A maqguina de p&o
adoptara por defeito 1,5 kg e tonalidade média da
codea.

Seleccione o tamanho do p&o premindo o botdo 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 se mover para a cor

de cbddea pretendida (claro, médio, escuro ou rapido).

Nota: Para seleccionar a verséo do programa (1)
Base, (2) Francés ou (3) pao integral prima o botéo
de tonalidade da CODEA @) até o indicador apontar
para p.

Prima o botao INICIAR/PARAR @. Para parar ou
cancelar o programa prima o botao INICIAR/PARAR
@ durante 2 a 3 segundos até apitar.

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

Remova a forma de p&o levantando-a pela pega.
Utilize sempre luvas de forno porque a
forma estara muito quente.

Depois desenforme o pao sobre uma grelha, para
arrefecer.

Deixe o péo 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 utilizagdo (ver “cuidados e limpeza”).
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@ distribuidor automatico

A sua maquina de fazer pao BM90O esta equipada
com um distribuidor automatico para poder juntar
ingredientes adicionais directamente a massa durante
o ciclo de amassar. Assegura assim que 0s
ingredientes nao sdo demasiado processados ou
totalmente amassados e que sao distribuidos de forma
igual.

para inserir e utilizar o distribuidor
automatico

1 Encaixe o distribuidor @) na tampa. Empurre para
baixo para fixar.

® A maquina de pao pode ser usada sem o distribuidor
colocado, basta puxar para cima o distribuidor e
colocar no seu lugar a tampa @). O alerta manual
tocara na mesma. Nao ponha a maquina de pao
a trabalhar sem ter colocado o distribuidor @
ou a tampa do distribuidor (3.

2 Encha o distribuidor com os ingredientes desejados.

3 O distribuidor automatico funcionara cerca de 15 a 20
minutos depois do ciclo de amassar comegar e emitira
um som para o avisar caso queira adicionar
manualmente outros ingredientes adicionais.

sugestoes e conselhos praticos

Nem todos os ingredientes sao apropriados para usar
com o distribuidor automatico e para obter melhores
resultados deve consultar e seguir as linhas de
orientagao abaixo: -

® Nao encha demasiado o distribuidor —siga as
quantidades recomendadas, especificadas nas receitas
fornecidas.

® Mantenha o distribuidos limpo e seco para evitar que
os ingredientes se colem.

® Misture os ingredientes grossos ou demasiados finos
com farinha para reduzir a possibilidade de estes se
colarem e evitar também que estes sejam libertados.



quadro de utilizacao do distribuidor automatico

ingredientes

apropriado para utilizar com
o distribuidor automatico

comentarios

Frutos Secos — ex: Sultanas, Sim Corte em pedagos grossos e ndo em

Passas, Cascas de Fruta & pequenos pedagos.

Cerejas Cristalizadas Néo utilize frutos ensopados em xarope ou
alcool.
Polvilhe ligeiramente com farinha para evitar
que os frutos se colem.
Pedacos demasiado pequenos podem colar-
se ao distribuidor e ndo serem adicionados a
massa.

Nozes Sim Corte em pedagos grossos e nédo em
pequenos pedagos.

Sementes Grandes — ex: Sim

Girassol & Abdbora

Sementes Pequenas — ex: Nao Sementes muito pequenas podem cair para

Papoila & Sésamo a abertura a volta da porta do distribuidor.
Melhor se for adicionado manualmente ou em
conjunto com outros ingredientes.

Ervas - Frescas & Secas Nao Porgue foram cortadas muito pequenas
podem sair do distribuidor.
As ervas sdo muito leves e podem nao ser
libertadas do distribuidor.
Melhor se for adicionado manualmente ou em
conjunto com outros ingredientes.

Frutos /Vegetais em Nao O azeite pode fazer com que os ingredientes

Azeite/Tomates/Azeitonas fiquem colados ao distribuidor.
Podem ser utilizados se foram bem
escorridos e bem secos antes de adicionados
no distribuidor.

Ingredientes com elevado teor Nao Podem colar-se ao distribuidor.

de &gua - ex: frutos crus

Queijo Nao Pode derreter no distribuidor.
Adicionado com outros ingredientes
directamente na forma.

Chocolate/Pepitas de Chocolate Nao Podem derreter no distribuidor.

Adicionar manualmente quando o som de
alerta tocar.
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tabela de programas de pao/massa

proramma Tempo total O distribuidor Manter quente
do programa Automatico e He A
Tonalidade média funciona & o alerta
da codea manual para
adicionar
ingredientes # %
1Kg 1,5Kg 1Kg 1,5Kg

1 base Receitas com farinha branca ou integral 3:15 3:25 3:00 3:10 60

Paes Rapidos* 2:14 2:24 1:59 2:19
2 francés Produz uma cddea mais estaladi¢a e € adequado para paes com 3:32 3:37 3:15 3:20 60

baixo teor de gordura e de agucar

Paes Rapidos* 2:37 2:42 2:20 2:25
3 integral Receitas com farinha integral pré-aquecimento de 30 minutos 3:50 4:00 3:05 3:15 60

Paes Rapidos* 2:35 2:45 2:15 2:25
4 doce Receitas de pao com muito agucar 3:17 3:27 2:57 3:07 60
5 super rapido Coze pées em 80 minutos. Os paes necessitam de agua morna, 1:20 - 60

B mais fermento e menos sal.

6 sem glaten Para usar com farinhas sem gliten e misturas para pao sem gluiten. 2:17 2:10 60
7 pao/bolo rapido Cozinha misturas e pdo com massa sem fermento. 1:22 - 22
8 massa Massa para ser moldada a méo e cozida no seu forno 1:30 - -

convencional.
9 massa Recitas de massa para piza 1:30 - -
para piza
10 compota Para fazer compotas 1:05 - -
11 cozer Funcéo s6 de cozedura. Pode também ser usada para aquecer 1:00 - 60

pées ja cozidos e arrefecidos ou torna-los mais estaladicos.

* Para seleccionar o programa de péo rapido prima o botdo de tonalidade da CODEA até o indicador apontar para .

#*#% Ouve-se um aviso antes do final do 2° ciclo de amassadura para adicionar ingredientes, caso a receita assim o recomende.
#*##% A Maquina de Pao passa automaticamente para o modo de “manter quente” no final do ciclo de cozedura. Mantém-se em modo de

“manter quente” durante o maximo de 1 hora ou até a maquina ser desligada, conforme o que acontecer primeiro.
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Base 9
Tonalidade da Codea Clara Média Escura Rapida

Peso 1Kg 1,5Kg 1Kg 1,5Kg 1Kg 1,5Kg 1Kg 1,5Kg
Temporizador 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00
Pré-Aquecimento - - - - - - - -
Amassar 1 5 min. 5 min. 5 min. 5 min. 5 min. 5 min. 5 min. 5 min.
Repousar 5 min. 5 min. 5 min. 5 min. 5 min. 5 min. 5 min. 5 min.
Amassar 2 15 min. 15 min. 15 min. 15 min. 15 min. 15 min. 15 min. 15 min.
Levedar 1 40 min. 40 min. 40 min. 40 min. 40 min. 40 min. 15 min. 15 min.
Moldar 1 10 seg. 10 seg. 10 seg. 10 seg. 10 seg. 10 seg. 10 seg. 10 seg.
Levedar 2 24 min. 50 seg.| 24 min. 50 seg. | 24 min. 50 seg. | 24 min. 50 seg.| 24 min. 50 seg.| 24 min. 50 seg.| 8 min. 50 seg. | 8 min. 50 seg.
Moldar 2 15 seg. 15 seg. 15 seg. 15 seg. 15 seg. 15 seg. 10 seg. 10 seg.
Levedar 3 49 min. 45 seg.| 49 min. 45 seg.| 49 min. 45 seg. | 49 min. 45 seg.| 49 min. 45 seg.| 49 min. 45 seg.| 29 min. 50 seg.| 29 min. 50 seg.
Cozer 55 min. 65 min. 55 min. 65 min. 55 min. 65 min. 55 min. 65 min.
Manter quente 1 hora 1 hora 1 hora 1 hora 1 hora 1 hora 1 hora 1 hora
Total 3:15 3:25 3:15 3:25 3:15 3:25 2:14 2:24
Extras 3:00 3:10 3:00 3:10 3:00 3:10 1:59 2:19
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Francés @
Tonalidade da Codea Clara Média Escura Rapida
Peso 1Kg 1,5Kg 1Kg 1,5Kg 1Kg 1,5Kg 1Kg 1,5Kg
Temporizador 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00
Pré-Aquecimento - - - - - - - -
Amassar 1 5 min. 5 min. 5 min. 5 min. 5 min. 5 min. 5 min. 5 min.
Repousar 5 min. 5 min. 5 min. 5 min. 5 min. 5 min. 5 min. 5 min.
Amassar 2 17 min. 17 min. 17 min. 17 min. 17 min. 17 min. 17 min. 17 min.
Levedar 1 39 min. 39 min. 39 min. 39 min. 39 min. 39 min. 30 min. 30 min.
Moldar 1 10 seg. 10 seg. 10 seg. 10 seg. 10 seg. 10 seg. 15 seg. 15 seg.
Levedar 2 30 min. 50 seg.| 30 min. 50 seg. | 30 min. 50 seg. | 30 min. 50 seg.| 30 min. 50 seg.| 30 min. 50 seg.| 14 min. 45 seg.| 14 min. 45 seg.
Moldar 2 10 seg. 10 seg. 10 seg. 10 seg. 10 seg. 10 seg. - -
Levedar 3 59 min. 50 seg.| 59 min. 50 seg. | 59 min. 50 seg. | 59 min. 50 seg.| 59 min. 50 seg.| 59 min. 50 seg. 30 min. 30 min.
Cozer 55 min. 60 min. 55 min. 60 min. 55 min. 60 min. 55 min. 60 min.
Manter quente 1 hora 1 hora 1 hora 1 hora 1 hora 1 hora 1 hora 1 hora
Total 3:32 3:37 3:32 3:37 3:32 3:37 2:37 2:42
Extras 3:15 3:20 3:15 3:20 3:15 3:20 2:20 2:25
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Integral

®

Tonalidade da Codea Clara Média Escura Rapida

Peso 1Kg 1,5Kg 1Kg 1,5Kg 1Kg 1,5Kg 1Kg 1,5Kg
Temporizador 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00
Pré-Aquecimento 30 min. 30 min. 30 min. 30 min. 30 min. 30 min. 5 min. 5 min.
Amassar 1 5 min. 5 min. 5 min. 5 min. 5 min. 5 min. 5 min. 5 min.
Repousar 5 min. 5 min. 5 min. 5 min. 5 min. 5 min. 5 min. 5 min.
Amassar 2 15 min. 15 min. 15 min. 15 min. 15 min. 15 min. 15 min. 15 min.
Levedar 1 49 min. 49 min. 49 min. 49 min. 49 min. 49 min. 24 min. 24 min.
Moldar 1 10 seg. 10 seg. 10 seg. 10 seg. 10 seg. 10 seg. 10 seg. 10 seg.
Levedar 2 25 min. 50 seg.| 25 min. 50 seg. | 25 min. 50 seg. | 25 min. 50 seg.| 25 min. 50 seg.| 25 min. 50 seg.| 10 min. 50 seg.| 10 min. 50 seg.
Moldar 2 10 seg. 10 seg. 10 seg. 10 seg. 10 seg. 10 seg. 10 seg. 10 seg.
Levedar 3 44 min. 50 seg.| 44 min. 50 seg.| 44 min. 50 seg. | 44 min. 50 seg.| 44 min. 50 seg.| 44 min. 50 seg.| 34 min. 50 seg.| 34 min. 50 seg.
Cozer 55 min. 65 min. 55 min. 65 min. 55 min. 65 min. 55 min. 65 min.
Manter quente 1 hora 1 hora 1 hora 1 hora 1 hora 1 hora 1 hora 1 hora
Total 3:50 4:00 3:50 4:00 3:50 4:00 2:35 2:45
Extras 3:05 3:15 3:05 3:15 3:05 3:15 2:15 2:25




Le

Pao Doce @ | Super Rapido (%
Tonalidade da Codea Clara Média Escura Média
Tamanho 1Kg 1,5Kg 1Kg 1,5Kg 1Kg 1,5Kg 1,5Kg
Temporizador 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 -
Pré-Aquecimento - - - - - - -
Amassar 1 5 min. 5 min. 5 min. 5 min. 5 min. 5 min. 20 min.
Repousar 5 min. 5 min. 5 min. 5 min. 5 min. 5 min. -
Amassar 2 20 min. 20 min. 20 min. 20 min. 20 min. 20 min. 12 min.
Levedar 1 39 min. 39 min. 39 min. 39 min. 39 min. 39 min. -
Moldar 1 10 seg. 10 seg. 10 seg. 10 seg. 10 seg. 10 seg. -
Levedar 2 25 min. 50 seg.| 25 min. 50 seg. | 25 min. 50 seg. | 25 min. 50 seg.| 25 min. 50 seg.| 25 min. 50 seg. -
Moldar 2 5 seg. 5 seg. 5 seg. 5 seg. 5 seg. 5 seg. -
Levedar 3 51 min. 55 seg.| 51 min. 55 seg. | 51 min. 55 seg. | 51 min. 55 seg.| 51 min. 55 seg.| 51 min. 55 seg. -
Cozer 50 min. 60 min. 50 min. 60 min. 50 min. 60 min. 48 min.
Manter quente 1 hora 1 hora 1 hora 1 hora 1 hora 1 hora 1 hora
Total 3:17 3:27 3:17 3:27 3:17 3:27 1:20
Extras 2:57 3:07 2:57 3:07 2:57 3:07 -




e

6 7 8 9 10 11

Proramma Sem Gliten Pao/Bolo Rapido Massa Massa Compota Cozer
para Piza

Tonalidade da Cédea| nao aplicavel Clara Média | Escura nao aplicavel - - -
Peso nao aplicavel - - - nao aplicavel - - -
Temporizador - - - - - - - -
Pré-Aquecimento - - - - - - - -
Amassar 1 5 min. 3 min. 3 min. 3 min. 5 min. 3 min. 5 min. -
Repousar 0 min. - - - 5 min. - - -
Amassar 2 12 min. 4 min. 4 min. 4 min. 20 min. 27 min. 60 min. -
Levedar 1 0 min. - - - 60 min. 60 min. - -
Moldar 1 . - - B - - B -
Levedar 2 - - - - - - - -
Moldar 2 - - - - - - - -
Levedar 3 60 min. - - B - - B -
Cozer 60 min. 75min. | 75min. | 75 min. - - 50 min. 60 min.
Manter quente 1 hora 22 min. 22 min. 22 min. - - - -
Total 2:17 1:22 1:22 1:22 1:30 1:30 1:05 1:00
Extras 2:10 - - - - - - -




@3 temporizador

O Retardador permite atrasar o processo de fazer pao
até 15 horas. O inicio retardado ndo pode ser utilizado
com os programas (5) a (11).

IMPORTANTE: Quando usar esta fungao de inicio
temporizado ndo devera utilizar ingredientes pereciveis
— ou seja, alimentos que se possam “estragar”
facilmente 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 pao. Depois:

® Pressione 0 botao MENU para escolher o
programa desejado — o tempo de ciclo do programa é
apresentado.

® Seleccione a tonalidade da cddea e o tamanho de péao
pretendido.

® Depois programe o temporizador.

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

O temporizador quando pressionado faz a contagem
com aumentos de 10 minutos. N&o precisa de se
preocupar com a diferenga entre o tempo de programa
seleccionado e o total de horas desejado uma vez que
a maquina incluira automaticamente o ciclo de tempo
estabelecido.
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Exemplo: Pretende ter pao cozido as 7h00 da manha.
Se programar a maquina de pao com os ingredientes
da receita pretendida as 22h00 do dia anterior, o
tempo total a definir no temporizador sera de 9 horas.
Pressione o botdo MENU para

escolher o seu programa. Ex:
1 e utilize o botéo (+) para

fazer aumentos de 10 minutos
até chegar ao “9:00”. Se

N
my
[Kn]

ultrapassar “9:00” pressione o
botdo TEMPORIZADOR (-)
para andar para trés e chegar
a “9:00".

Pressione o botéo
INICIAR/PARAR e a coluna do
mostrador (:) piscara. O

H9e00

temporizador comecara a
contagem decrescente.

Se se enganar ou desejar
mudar o tempo, pressione o

wIx
/‘\

botao INICIAR/PARAR, até
que o mostrador fique limpo.
Pode entédo reprogramar o
tempo.



proteccao contra cortes de energia

A sua maquina de pao tem uma protecgao contra
cortes de energia de 7 minutos para o caso de 0
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

©® Desligue a maquina de fazer pao e da tomada
eléctrica e deixe arrefecer antes de limpar.

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

® Nao use esfregdes abrasivos nem utensilios metalicos.

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

forma

® Nao lave na méaquina de lavar louga a forma.

® | impe a forma de péao e o amassador
imediatamente apds cada utilizagdo enchendo-a
parcialmente com agua morna com detergente. Deixe
amolecer durante 5 a 10 minutos. Para retirar o
amassador, rode-o0 no sentido dos ponteiros do relégio
€ puxe-o para fora. Acabe de limpar com um pano
macio, enxague e seque em seguida.
Se ndo conseguir retirar os amassadores passados 10
minutos, segure no veio pela parte inferior da forma e
rode para um lado e para o outro até o amassador se
soltar.

tampa
® Retire a tampa e limpe-a com agua morna com
detergente.
® Nao lave a tampa na maquina de lavar louca.
Certifique-se que a tampa esta completamente seca
antes de a recolocar na maquina de fazer pao

distribuidor automatico

® Remova da tampa o distribuidor automatico e limpe-a
com agua morna e detergente e se for necessario
utilize uma escova suave para a limpar. Certifique-se
que o distribuidor estd completamente seco antes de o
recolocar na tampa.
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Receitas (coloque os ingredientes na forma pela ordem indicada nas receitas)

Pao branco basico Programa 1
Ingredientes 1Kg 1,5Kg
Agua 380ml 500ml
Oleo vegetal 1%c.s. 1%c.s.
Farinha para pao branco 600g 800g
Leite magro em po 5c.c 5c.c.
Sal 1%c.c. 2c.c.
Acucar 4c.c. 6c.c
Fermento desidratado 1%c.c. 1% c.c.
c.c. = colher de cha de 5 ml
c.s. = colher de sopa de 15 ml
Pao de leite (use tonalidade da codea clara) Programa 4
Ingredientes 1Kg 1,5Kg
Leite 280ml 350ml
Ovos 2 2
Manteiga amolecida 150g 185g
Farinha para pao branco 600g 7509
Sal 1%c.c. 2c.c.
Acucar 80g 90g
Fermento desidratado 2c.c. 6c.c.
P&o Integral Programa 3
Ingredientes 1Kg 1,5Kg
Agua 380m| 500m|
Farinha Integral 5409 7209
Farinha ndo branqueada 60g 80g
Sal 2c.c. 2c.c.
Aclcar 1c.s. 4c.c.
Margarina 2bg 809
Fermento desidratado 1c.c. 1,6 c.c.




Pao branco rapido

Programa 5

Ingredientes 1Kg 1,5Kg
Agua, morno (32-35 °C) 350ml 460ml
Oleo vegetal 1c.s. 1%c.s.
Farinha para pao branco 600g 800g
Leite magro em po 2c.s. 8c.c.
Sal 1cc 1%c.c.
Acucar 4c.c. 5c.c.
Fermento desidratado 4 c.c. 5c.c.
Paezinhos Programa 8
Ingredientes 1Kg 1,5Kg
Ovo 1 2
Agua Ver ponto 1 Ver ponto 1
Farinha para pao branco 600g 800g
Sal 1%c.c. 2c.c.
Acucar 3c.c 4c.c.
Manteiga 309 409
Fermento desidratado 2c.c. 2c.c.
Para a cobertura:
Clara de ovo batida com
15 ml (1 c.s.) de dgua 1 2
Sementes de sésamo e sementes
de papoila para decorar (opcional)
1 Coloque o ovo/ovos no copo de medida e adicione dgua suficiente para dar: -
Tamanho do pao 1Kg 1,5Kg
Liquido até 380ml 500ml

2 No fim do ciclo, retire a massa para cima de uma superficie ligeiramente polvilhada com farinha.

Amasse gentilmente a massa e divida em por¢des iguais € molde a mao.

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

forno convencional.
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Ingredientes

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

Farinhas de Trigo

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

Farinhas Brancas

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

Farinhas Integrais

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

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

Farinha de Pao Tipo Multi-Cereais

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

Farinhas Sem Trigo

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

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

Sal

Quando se faz pao é essencial adicionar uma pequena
quantidade de sal para desenvolver a massa e 0 sabor.
Use sal de mesa fino ou sal marinho, mas néo sal grosso,
que é mais adequado para polvilhar paezinhos moldados
4 mao, para lhes dar uma textura estaladica. E melhor
evitar os substitutos de baixo teor em sal, porque a
maioria ndo contém sodio.

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

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

® Demasiado sal impede que a massa cresga o
suficiente.



Edulcorantes

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

® O agucar e os edulcorantes liquidos contribuem para a
cor do péao, ajudando a dar um tom dourado a cddea.
O agucar atrai a humidade, melhorando as
propriedades de conservacao.

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

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

Gorduras e Oleos

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

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

N&o use pastas de barrar magras porque contém até
40% de agua e portanto nao tém as mesmas
propriedades da manteiga.

Liquido

E essencial adicionar algum liquido, geralmente agua ou
leite. A &gua produz uma codea mais estaladica que o
leite. A agua é misturada frequentemente com leite magro
em po. Isto € essencial se usar o temporizador de
adiamento, porque o leite fresco se estragaria. Para a
maioria dos programas pode usar agua da torneira,
contudo, no ciclo rapido de uma hora a dgua deve ser
tépida.
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® Em dias muito frios, mega a agua e deixe-a a
temperatura ambiente durante 30 minutos antes de a
usar. Faga o0 mesmo se usar leite directamente do
frigorifico.
O soro de leite coalhado, iogurte, natas azedas e
queijos moles como ricotta, cottage (tipo requeijao) e
fromage frais podem ser todos usados para substituir
parte da quantidade de liquido, para produzir um miolo
mais humido e macio. O soro de leite coalhado d& um
sabor agradavel ligeiramente azedo, ndo muito
diferente do sabor de paes de estilo rustico e de
massas de pao azedas.
® Pode adicionar ovos para enriquecer a massa,
melhorar a cor do p&o e ajudar a dar estrutura e
estabilidade ao gluten durante a levedagéo. Se usar
ovos, reduza a quantidade de liquido de acordo. Deite
0 ovo num copo de medida e encha com liquido até
ao nivel correcto para a receita.

Fermento

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

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

Se quiser usar fermento fresco, tome atencéo ao
seguinte:

6 g fermento fresco = 1 c. cha de fermento em p6
Misture o fermento fresco com 1 c. ché de agucar e 2
c. sopa de agua (quente). Deixe descansar durante 5
minutos até espumar.

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

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



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

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

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

Adapte as Suas Receitas Pessoais

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Conservacao

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

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

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



Sugestdes e Dicas Gerais

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

A maquina de fazer pdo nao € uma unidade selada e é

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

se a maquina for usada numa cozinha quente, € mais

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

temperatura ambiente éptima de uma sala é entre 20°C e

24°C.

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

® Use todos os ingredientes a temperatura ambiente,
excepto quando a receita mencionar o contrario, ex: no
ciclo super rapido vai precisar de liquido morno.

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

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

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

® N3&o acrescente gordura em excesso pois esta cria
uma barreira entre o fermento e a farinha, reduzindo a
accao do fermento, o que pode resultar num péao
compacto e pesado.

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

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

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

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

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

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



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 péo ndo sobe
o suficiente.

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

e iquido insuficiente.

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

*Usou-se um tipo de fermento ndo adequado.

*Nao se usou fermento suficiente ou o
fermento era velho.
e Escolheu-se o ciclo de pado rapido.

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

¢ Situagdo normal, ndo ha solugéao.

* Aumente a quantidade de liquido em
15 ml 3 c.c.).

¢ Coloque os ingredientes tal como indicado
na receita.

*Pode ter usado farinha branca normal em vez
de farinha para péo integral, que tem um teor
de gluten 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 pades mais baixos. Isto é
normal.

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

2. Paes baixos, que

n&o sobem.

*N&o se usou fermento.

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

* Usou-se demasiado sal.

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

® Coloque os ingredientes tal como indicado

na receita.

¢ \erifique a data de validade.

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

e Use a quantidade recomendada.

¢ Coloque os ingredientes secos de forma a
tapar os cantos da forma e faga 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.

¢ Demasiado agucar.
e Demasiada farinha.
¢ Sal insuficiente.

¢ Ambiente quente, humido.

*Reduza a quantidade de fermento em

% c.c..

*Reduza a quantidade de agucar em
1c.c.

*Reduza a quantidade de farinha em
6a9c.c.

e Use a quantidade de sal recomendada na
receita.

eReduza a quantidade de liquido em
15 ml (3 c.c.) e a quantidade de
fermento em % c.c..
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guia de resolucao de problemas (continuacéo)

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

lados vao para dentro.

¢ Demasiado fermento.

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

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

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

¢ Arrefeca a agua ou adicione leite tirado
directamente do frigorifico

Parte de cima
irregular — nao lisa.

e Liquido insuficiente.

e Demasiada farinha.

¢ A parte de cima dos paes pode nem
sempre ser perfeita, no entanto isso nao
afecta o sabor maravilhoso do pao.

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

*Megca a farinha com exactidao.

o Certifique-se de que a massa é feita nas
melhores condigdes possiveis.

Abateu durante a
cozedura.

¢ A maquina foi colocada num sitio com
correntes de ar ou podera ter sofrido um
impacto quando a massa estava a levedar.
¢ Capacidade da forma de pao excedida.

*N&o se usou sal suficiente ou ndo se usou
sal nenhum. (o sal ajuda a evitar o levedar
excessiva da massa)

¢ Demasiado fermento.

* Ambiente quente, humido.

¢ Coloque a maquina de pao noutro sitio.

eNao use mais ingredientes do que os
recomendados para o tamanho de pdo maior
(max. 1,5Kg).

e Use a quantidade de sal recomendada na
receita.

*Mega o fermento com exactidao.
*Reduza a quantidade de liquido em
15 ml (3 c.c.) e reduza a quantidade de
fermento em % c.c..

P&o desigual, mais
baixo de um dos lados.

* Massa demasiado seca, ndo levedou de
forma uniforme na forma.

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

TEXTURA DO PAO

Textura pesada, densa.

¢ Demasiada farinha.
e Fermento insuficiente.

¢ Acucar insuficiente.

*Mega com exactidao.

*Meca a quantidade exacta de fermento
recomendado.

*Mega com exactidao.

Textura aberta, grosseira
ou com buracos.

*Nao se usou sal.
e Demasiado fermento.

¢ Demasiado liquido.

¢ Coloque os ingredientes tal como indicado
na receita.

*Meca a quantidade exacta de fermento
recomendado.

*Reduza a quantidade de liquido em
15 ml (3 c.c.).
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guia de resolucao de problemas (continuacéo)

PROBLEMA [CAUSA POSSIVEL [SOLUCAO
TEXTURA DO PAO
10. O centro do pao esta e Demasiado liquido. ¢ Reduza a quantidade de liquido em

cru, nao cozeu por
completo.

¢ Corte de energia durante o funcionamento.

¢ As quantidades eram excessivas € a
maquina ndo aguentou.

15 ml (3 c.c.).

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

e Reduza as quantidades para as quantidades
permitidas.

ry
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. E dificil partir o pao

as fatias, pao muito
pegajoso.

¢ O péo foi partido as fatias muito quente.

¢ A faca usada ndo é adequada.

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

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

e Use uma boa faca de péo.

TONALIDADE E ESPESSURA DA CODEA

12. Coédea muito e Usou-se a opgao de codea ESCURA. *Da proxima vez, use a opgéo de cddea de
escura/demasiado tonalidade média ou clara.
grossa.

13. 0 pao esta queimado. |®Maquina de pao avariada. e\er seccdo “Assisténcia e apoio ao cliente”.

14.

Codea demasiado clara.

* P30 ndo cozeu tempo suficiente.
¢ A receita ndo tem leite em p6 nem
leite fresco.

* Prolongue o tempo de cozedura.

¢ Adicione 15 ml (3 c.c.) de leite magro em
po ou substitua 50% da &gua por leite para
incentivar o escurecimento.

PROBLEMAS COM A FORMA

.N&o é possivel retirar

0 amassador.

¢ Deve adicionar agua a forma de péo e deixar
os amassadores imersos antes de poderem
ser retirados.

*Siga as instrugdes de limpeza depois de
utilizar. Pode ter necessidade de rodar
ligeiramente os amassadores depois destes
estarem de molho, para os soltar.

.0 pao cola a forma / é

dificil de desenformar.

¢ Pode acontecer ap6s uso prolongado.

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

SISTEMAS MECANICOS DA MAQUINA

.Maquina de p&o nédo

funciona/amassador
ndo mexe.

* A méaquina de fazer pdo nao se encontra ligada
eForma de pao mal colocada.

* Temporizador seleccionado.

e \erifique se o botéo ligar/desligar (on/off) @ i
se encontra na posicdo LIGAR (ON).

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

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

. Ingredientes nao

sdo misturados.

*Nao ligou a maquina de pao.

e Esqueceu-se de colocar os amassadores
na forma.

¢ Depois de programar o painel de comando,
prima o bot&o de inicio para ligar a maquina
de péo.

¢ Certifique-se sempre que os amassadores
estéo fixos nos veios, na parte inferior da
forma antes de adicionar os ingredientes.
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guia de resolucao de problemas (continuacéo)

PROBLEMA |CAUSA POSSIVEL |SOLU9AO
SISTEMAS MECANICOS DA MAQUINA
19. Cheiro a queimado e Derramaram-se ingredientes no interior e Tenha cuidado para ndao 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. e\er seccdo “Assisténcia e apoio ao cliente”.
¢ Capacidade da forma de pao excedida. *Nao use mais ingredientes do que os
recomendados na receita e mega sempre 0s
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 utilizagéo. de tamanho.
Como posso salvar Use a opcéo de cozedura 11 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 11 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 ¢ Cuba do forno demasiado quente. ¢ A maquina de pao 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 secgdo “Assisténcia e apoio ao cliente”.
H:HH &E:EE no visor arrefecer durante 30 minutos.
e a maquina ndo funciona

44




assisténcia e cuidados do cliente

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

Caso necessite de assisténcia para:

® tilizar o seu electrodoméstico ou

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

® Concebido e projectado no Reino Unido pela
Kenwood.
® Fabricado na China.

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

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

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

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

antes de utilizar su aparato Kenwood

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

® Quite el embalaje y todas las etiquetas.

seguridad

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

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

No utilice el aparato si observa algun signo visible de
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 alimentacion quede colgando
desde el borde de una superficie de trabajo ni permita
que toque superficies calientes, como quemadores de
gas o eléctricos.

Este aparato 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 moéviles situadas en el interior de la
panera automatica.

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

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

No utilice el aparato al aire libre.

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

No utilice el compartimento del horno para almacenar
nada.

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

No ponga en marcha la maquina para hacer pan sin el
dispensador @) o la tapa del dispensador 3
acoplados.

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

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

Utilice este aparato Unicamente para el uso doméstico
al que esta destinado. Kenwood no se hara cargo de
responsabilidad alguna si el aparato se somete a un
uso inadecuado 0 si no se siguen estas instrucciones.

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

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

antes de utilizar la panera automatica por

primera vez
Lave todas las piezas (cuidado y limpieza).
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asas de la tapa

ventana de visualizacion

tapa del dispensador

dispensador automatico

elemento térmico

asa del molde para pan
amasadoras

molde para pan

ejes impulsores

acoplamientos de propulsion
interruptor on/off

vaso de medida

cuchara dual de medida: 5 mly 15 ml
panel de control

botén del menu

botén del tamafio del pan

indicador de estatus de programa
pantalla de visualizacion

indicadores de tamafo de la barra
botén de inicio/parada (start/stop)
botén del color de la corteza
indicadores del color de la corteza (claro, mediano,
oscuro o rapido)

botones del temporizador de retraso

® OOIPORPOIROBVPOPOO®O®O

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

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

® Utilice siempre los liquidos a temperatura ambiente,
20°C/68°F, salvo cuando quiera hacer pan utilizando el
ciclo superrapido.
Siga las instrucciones incluidas en el apartado de
recetas.

® Utilice siempre la cuchara de medir que se facilita para
medir cantidades mas pequefias 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).
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@D interruptor on/off

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

® Enchufe y apriete el interruptor ON/OFF @) situado en

el lado de la maquina para hacer pan — la unidad
emitira un pitido y en la pantalla aparecera 1 (3:25).

® Apague y desconecte siempre la maquina para hacer

pan después de su uso.

(@ indicador de estatus de programa

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 funcién de
precalentamiento solo funciona al principio de los
ajustes wholewheat (integral) (30 minutos) y wholemeal
rapid (integral rapido) (5 minutos) para calentar los
ingredientes antes de que empiece la primera fase de
amasado. En este periodo, la amasadora no
esta en funcionamiento.

Knead (amasado) & - La masa esta o bien en la
primera o bien en la segunda fase de amasado o se
esté 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) y (B) el dispensador automatico se pondra en
marcha y sonara una alarma para indicarle que ahada
cualquier ingrediente adicional manualmente.

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

2 " s P .
Bake (coccion) 3 El pan esta 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 coccion. Se
mantendra en el modo mantenimiento durante un
maximo 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.

End (fin) ® fin del programa.



utilizacion de la panera automatica
(consulte los dibujos)

O N-w— D W N =

[¢e]

11

12

13

14

15

16

17

18

19

Saqgue el molde para pan por el asa.

Coloque las amasadoras hasta que encajen.

Vierta el agua en el molde para pan.

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

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

producto resultante sera mala.

Introduzca el molde para pan en el horno y apriete
hacia abajo para asegurarse de que queda bien
sujeto en su posicion.

Baje el asa y cierre la tapa.

Enchufe y conecte — la unidad pitaréa y se colocara en
la configuracion predeterminada 1 (3:25).

Apriete el boton MENU @) hasta que el programa
requerido quede seleccionado. La maquina para
hacer pan tomara por defecto el ajuste 1,5 Kg y color
de la corteza mediano.

Seleccione el tamafo del pan apretando el botén
LOAF SIZE (tamafo del pan) (9 hasta que el
indicador se mueva al tamano 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,
oscuro o rapido). Nota: Para seleccionar la version
rapida del programa para pan (1) Basico, (2) Francés
0 (3) Integral apriete el boton del color de la corteza
CRUST @) hasta que el indicador sefiale hacia p.
Apriete el boton de INICIO/PARADA @. Para detener
o cancelar el programa apriete el botén de
INICIO/PARADA @ durante 2 — 3 segundos hasta
que emita un pitido.

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

Saque el molde para pan por el asa. Utilice
siempre guantes ya que el molde estara
muy 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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@ dispensador automatico

Su méaquina para hacer pan BM900 esta equipada con
un dispensador automatico para soltar los ingredientes
adicionales directamente en la masa durante el ciclo de
amasado. Esto garantiza que los ingredientes no se
procesen ni se trituren en exceso y que se distribuyan
de forma equitativa.

para acoplar y utilizar el dispensador automatico
Acople el dispensador @) a la tapa. Apriete hacia abajo
para asegurarse de que queda bien sujeta en su
posicion.

La maquina para hacer pan se puede utilizar sin el
dispensador, solo tiene que sacar el dispensador y
acoplar la tapa @ Tenga en cuenta que la alerta
manual sonara. No ponga en marcha la maquina
para hacer pan sin el dispensador @ o la
tapa del dispensador (3) colocados.

Llene el dispensador con los ingredientes necesarios.
El dispensador automatico funciona después de,
aproximadamente, 15-20 minutos de amasado, y
también se oye una alerta en caso de que sea
necesario ahadir ingredientes de forma manual.
consejos y sugerencias

No todos los ingredientes son adecuados para ser
usados con el dispensador automatico, por eso, para
obtener mejores resultados, siga las pautas siguientes:-

No llene demasiado el dispensador — siga las
recomendaciones en cuanto a las cantidades
especificadas en las recetas que se facilitan.
Mantenga el dispensador limpio y seco para evitar que
los ingredientes se peguen.

Corte los ingredientes en trozos aproximadamente
iguales o espolvoree ligeramente con harina para que
no sean tan pegajosos, lo que puede impedir que los
ingredientes se suelten.



tabla de uso del dispensador automatico

ingredientes

adecuados para el uso con
el dispensador automatico

comentarios

Fruta seca como, por ejemplo,
pasas sultanas, uvas pasas, corteza
variada de fruta y cerezas confitadas

Si

Cortar en trozos aproximadamente iguales y
no demasiado pequenos

No use fruta bafiada en almibar o alcohol.
Espolvoree la fruta ligeramente con harina
para gue no se pegue.

Las piezas cortadas en trozos demasiado
pequefios pueden pegarse al dispensador y
es posible que no se agreguen a la masa.

Frutos secos Si Cortar en trozos aproximadamente iguales y
no demasiado pequenos

Semillas grandes, por ejemplo, Si

semillas de girasol o de calabaza

Semillas pequenas, por ejemplo, No Las semillas muy pequenas pueden caerse

semillas de amapola o de sésamo por el espacio que hay alrededor de la puerta
del dispensador.
Mejor afadir manualmente o con otros
ingredientes.

Hierbas aroméaticas — frescas No Al estar cortadas en trocitos tan pequefos,

y secas pueden caerse del dispensador
Las hierbas aromaticas pesan muy poco y es
posible que no se suelten del dispensador.
Mejor afiadir manualmente o con otros
ingredientes.

Fruta/verduras en No El aceite puede hacer que los ingredientes se

aceite/tomates/aceitunas peguen al dispensador.
Se pueden utilizar si se escurren y se secan
bien antes de anadirlos al dispensador.

Ingredientes con un alto contenido | No Pueden pegarse al dispensador.

en agua, por ejemplo, la

fruta cruda

Queso No Puede derretirse en el dispensador.
Afadir con otros ingredientes directamente en
el molde.

Chocolate/virutas de chocolate No Puede derretirse en el dispensador.

Afadir manualmente cuando suene la alerta.
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tabla de programas para pan/masa

programa Tiempo total del El dispensador Mantener
programa automatico esta caliente
Color de la corteza | en marcha y alerta e He
mediano manual para anadir
ingredientes ##
1 Kg 1,5 Kg 1 Kg 1,5 Kg
1 basico Recetas con harina para plan blanco o integral 3:15 3:25 3:00 3:10 60
Panes rapidos* 2:14 2:24 1:59 2:19
2 francés Produce una crujiente corteza y es ideal para barras con 3:32 3:37 3:15 3:20 60
bajo contenido en grasa y azlcar
Panes rapidos* 2:37 2:42 2:20 2:25
3 integral Recetas con harina integral de trigo 3:50 4:00 3:05 3:15 60
Precalentamiento durante 30 minutos
Panes rapidos* 2:35 2:45 2:15 2:25
4 dulce Recetas de pan con gran contenido en aztcar 3:17 3:27 2:57 3:07 60
5 superrapido Produce pan en 80 minutos. El pan requiere agua caliente, 1:20 - 60

o levadura extra y menos sal.

O | 6 sin gluten Para utilizar con harinas sin gluten y mezclas de pan sin gluten. 2:17 2:10 60
7 tartas/panes Preparados para tarta y panes sin levadura. 1:22 - 22
rapidos
8 masa Masa para moldear manualmente y hornear en su propio horno. 1:30 - -
9 masa para pizza Recetas de masa para pizza 1:30 - -
10 mermelada Para elaborar mermeladas 1:05 - -
11 horneado Horneado solamente. También se puede utilizar para recalentar y 1:00 - 60

tostar panes ya horneados y enfriados.

* Para seleccionar el programa de pan rapido, apriete el botén del color de la corteza hasta que el indicador sefiale hacia p.

#*+# Se escuchara un sonido de alerta antes del final del segundo ciclo de amasado para anadir 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.




LS

Basico

Color de la corteza Claro Medio Oscuro Rapido

Peso 1Kg 1,56 Kg 1 Kg 1,6 Kg 1 Kg 1,5 Kg 1 Kg 1,6 Kg
Temporizacion de retraso| 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00
Precalentamiento - - - - - - - -
Amasado 1 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min
Reposo 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min
Amasado 2 15 min 15 min 15 min 15 min 15 min 15 min 15 min 15 min
Fermentacion 1 40 min 40 min 40 min 40 min 40 min 40 min 15 min 15 min
Forma 1 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
Fermentacion 2 24 min 50 s 24 min 50 s 24 min 50 s 24 min 50 s 24 min 50 s 24 min 50 s 8 min 50 s 8 min 50 s
Forma 2 15s 156s 15s 15s 15s 15s 10s 10s
Fermentacion 3 49min45s 49 min45s 49min45s 49min 45s 49min 45s 49min45s 29 min 50 s 29 min 50 s
Coccién 55 min 65 min 55 min 65 min 55 min 65 min 55 min 65 min
Mantener caliente 1 hora 1 hora 1 hora 1 hora 1 hora 1 hora 1 hora 1 hora
Total 3:15 3:25 3:15 3:25 3:15 3:25 2:14 2:24
Extras 3:00 3:10 3:00 3:10 3:00 3:10 1:59 2:19
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Francés

Color de la corteza Claro Medio Oscuro Rapido

Peso 1Kg 1,56 Kg 1 Kg 1,56 Kg 1 Kg 1,5 Kg 1 Kg 1,6 Kg
Temporizacion de retraso| 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00
Precalentamiento - - - - - - - -
Amasado 1 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min
Reposo 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min
Amasado 2 17 min 17 min 17 min 17 min 17 min 17 min 17 min 17 min
Fermentacion 1 39 min 39 min 39 min 39 min 39 min 39 min 30 min 30 min
Forma 1 10s 10s 10s 10s 10s 10s 15 15s
Fermentacion 2 30 min 50 s 30 min 50 s 30 min 50 s 30 min 50 s 30 min 50 s 30 min 50 s 14 min 45 s 14 min 45 s
Forma 2 10s 10s 10s 10s 10s 10s - -
Fermentacion 3 59 min 50 s 59 min 50s 59 min 50 s 59 min 50 s 59 min 50 s 59 min 50 s 30 min 30 min
Coccién 55 min 60 min 55 min 60 min 55 min 60 min 55 min 60 min
Mantener caliente 1 hora 1 hora 1 hora 1 hora 1 hora 1 hora 1 hora 1 hora
Total 3:32 3:37 3:32 3:37 3:32 3:37 2:37 2:42
Extras 3:15 3:20 3:15 3:20 3:15 3:20 2:20 2:25
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Integral

®

Color de la corteza Claro Medio Oscuro Rapido

Peso 1Kg 1,56 Kg 1 Kg 1,6 Kg 1 Kg 1,5 Kg 1 Kg 1,6 Kg
Temporizacion de retraso| 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00
Precalentamiento 30 min 30 min 30 min 30 min 30 min 30 min 5 min 5 min
Amasado 1 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min
Reposo 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min
Amasado 2 15 min 15 min 15 min 15 min 15 min 15 min 15 min 15 min
Fermentacion 1 49 min 49 min 49 min 49 min 49 min 49 min 24 min 24 min
Forma 1 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
Fermentacion 2 25 min 50 s 25 min 50 s 25 min 50 s 25 min 50 s 25 min 50 s 25 min 50 s 10 min 50 s 10 min 50 s
Forma 2 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
Fermentacion 3 44 min 50 s 44 min 50 s 44 min 50 s 44 min 50 s 44 min 50 s 44 min 50 s 34 min 50 s 34 min 50 s
Coccién 55 min 65 min 55 min 65 min 55 min 65 min 55 min 65 min
Mantener caliente 1 hora 1 hora 1 hora 1 hora 1 hora 1 hora 1 hora 1 hora
Total 3:50 4:00 3:50 4:00 3:50 4:00 2:35 2:45
Extras 3:05 3:15 3:05 3:15 3:05 3:15 2:15 2:25
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Pan dulce @ | Superrapido (o
Color de la corteza Claro Medio Oscuro Medio
Tamanfo 1Kg 1,56 Kg 1 Kg 1,56 Kg 1 Kg 1,5 Kg 1,56 Kg
Temporizacion de retraso| 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 -
Precalentamiento - - - - - - -
Amasado 1 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 20 min
Reposo 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min -
Amasado 2 20 min 20 min 20 min 20 min 20 min 20 min 12 min
Fermentacion 1 39 min 39 min 39 min 39 min 39 min 39 min -
Forma 1 10s 10s 10s 10s 10s 10s -
Fermentacion 2 25 min 50 s 25 min 50 s 25 min 50 s 25 min 50 s 25 min 50 s 25 min 50 s -
Forma 2 5s 5s 5s 5s 5s 5s -
Fermentacion 3 51min&5s 51min55s 51 min&5s 51 min55s 51 min55s 51 min55s -
Coccién 50 min 60 min 50 min 60 min 50 min 60 min 48 min
Mantener caliente 1 hora 1 hora 1 hora 1 hora 1 hora 1 hora 1 hora
Total 3:17 3:27 3:17 3:27 3:17 3:27 1:20
Extras 2:57 3:07 2:57 3:07 2:57 3:07 -
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6 7 8 9 10 11

Programa Sin Gluten Tartas/Panes Masa Masa Para Mermelada Horneado
Rapidos Pizza

Color de la corteza N/C Claro Medio | Oscuro N/C - - -
Peso N/C - - - N/C - - -
Temporizacion de retraso - - - - - - - -
Precalentamiento - - - - - - - -
Amasado 1 5 min 3 min 3 min 3 min 5 min 3 min 5 min -
Reposo 0 min - - - 5 min - - -
Amasado 2 12 min 4 min 4 min 4 min 20 min 27 min 60 min -
Fermentacion 1 0 min - - - 60 min 60 min - -
Forma 1 . - - - - - - -
Fermentacion 2 - - - - - - - -
Forma 2 - - - - - - - -
Fermentacién 3 60 min - - - - - - -
Coccion 60 min 75 min 75 min 75 min - - 50 min 60 min
Mantener caliente 1 hora 22 min 22 min 22 min - - - -
Total 2:17 1:22 1:22 1:22 1:30 1:30 1:05 1:00
Extras 2:10 - - - - - - -




@3 teclas de inicio diferido

El Temporizador de retraso le permite retrasar el
proceso de produccion del pan hasta 15 horas. El
inicio retrasado no se puede utilizar con los programas
(5) a(11).

IMPORTANTE: al utilizar esta funcién de inicio diferido,
no use ingredientes perecederos, es decir, ingredientes
que se estropeen faciimente 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 funciéon de inicio diferido, coloque los
ingredientes en el molde para pan y ajuste el molde en
el interior de la panera. Luego:

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

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

® A continuacion, configure el reloj de inicio diferido.

® Apriete el botodn (+) de la funcion de inicio diferido y
manténgalo apretado hasta que se visualice el nimero
total de horas necesarias. Si se pasa del nimero de
horas necesarias, apriete el boton (-) para retroceder.
Al apretar el botdn 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 nimero total de horas necesarias, ya que la
maguina para hacer pan contara automaticamente el
tiempo del ciclo.
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Ejemplo: se necesita la barra de pan ya hecha a las 7
de la mafana. Si se prepara la panera con todos los
ingredientes necesarios indicados en la receta a las 10
de la noche del dia anterior, el nimero total de horas
que se ajustara en el reloj de inicio diferido es 9 horas.

Presione el boton MENU para
seleccionar el programa que
desee, por ejemplo, el 1,y
utilice el botén (+) de la funciéon
de inicio diferido para avanzar

en incrementos de 10 minutos
hasta visualizar “9:00”. Si se

L
(g}
(Hn]

pasa de “9:00”, basta
presionar el botén (-) de la
funcién de inicio diferido hasta
volver a “9:00”.

Presione el boton de
INICIO/PARADA y parpadearan

[uga
[(Xu(]

los dos puntos de la pantalla
(:).La funcién de inicio diferido
comenzara la cuenta atras.

Si se equivoca o desea
cambiar el tiempo

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



proteccion contra interrupcion de la
corriente eléctrica

La panera automatica dispone de una proteccion de 7
minutos contra interrupciones en el suministro
eléctrico, en el caso de que el aparato se desconecte
accidentalmente mientras esté funcionando. El aparato
seguira con el programa si se vuelve a conectar
inmediatamente.

cuidados y limpieza

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

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

No utilice herramientas de metal ni estropajos para
frotar.

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

Molde para el pan

No lave el molde para el pan en el lavavajillas.

Limpie el molde para pan y la amasadora
inmediatamente después de su uso, llenando
parcialmente el molde con agua templada con jabén.
Déjelo asf entre 5y 10 minutos. Para sacar las
amasadoras, girelas en el sentido de las agujas del reloj
y levantelas. Termine de limpiar con un pafo suave,
aclare y seque.

Si no puede sacar las amasadoras trascurridos 10
minutos, sujete el eje situado debajo del molde y girelo
hacia adelante y hacia atras hasta que la amasadora
quede suelta.

tapa

Quite la tapa y lavela con agua templada con jabon.
No lave la tapa en el lavavajillas.
Compruebe que la tapa esté completamente seca
antes de volver a acoplarla a la maquina para hacer
pan.

dispensador automatico

Quite el dispensador automatico de la tapa y lavelo en
agua templada con jabdn vy, si es preciso, utilice un
cepillo suave para limpiarlo. Compruebe que el
dispensador automatico esté completamente seco
antes de volver a acoplarlo a la tapa.
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Recetas (ariada los ingredientes en el molde en el orden indicado en las recetas)

Pan blanco basico Programa 1
Ingredientes 1 Kg 1,5 Kg
Agua 380 ml 500 ml
Aceite vegetal 1% c/s 1% c/s
Harina sin blanquear para 600 g 800 g
pan blanco
Leche en polvo desnatada 5c/c 5c/lc
Sal 1% c/c 2c/lc
Azucar 4c/c 6 c/c
Levadura desecada facil 1% c/c 1% c/c
de mezclar

c/c = cucharadita de café de 5 ml
¢/s = cucharada sopera de 15 ml

Pan brioche (utilice un color dorado claro para la corteza) Programa 4

Ingredientes 1 Kg 1,5 Kg
Leche 280 ml 350 ml
Huevos 2 2
Mantequilla, fundida 150 g 185 g
Harina sin blanquear para 600 g 750 g
pan blanco
Sal 1% c/c 2c/c
Azucar 80 g 90 g
Levadura desecada facil 2c/lc 2c/c
de mezclar
Pan integral Programa 3
Ingredientes 1 Kg 1,5 Kg
Agua 380 ml 500 ml
Harina de pan integral 540 g 720 g
Harina de pan no blanqueada 60 g 80 g
Sal 2c/lc 2c/c
Azucar 1c¢/s 4c/c
Mantequilla 259 30 g
Levadura desecada facil 1c/c 1% c/c
de mezclar
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Pan blanco rapido Programa 5
Ingredientes 1 Kg 1,5 Kg
Agua, tibia (32-35°C) 350 ml 460 ml
Aceite vegetal 1c¢/s 1%c/s
Harina sin blanquear para 600 g 800 g
pan blanco
Leche en polvo desnatada 2c/s 8c/c
Sal 1c/c 1% c/c
Azucar 4c/c 5c/c
Levadura desecada facil 4c/c 5c/c
de mezclar

Panecillos Programa 8
Ingredientes 1 Kg 1,5 Kg
Huevos 1 2
Agua Véase el punto 1 Véase el punto 1
Harina sin blanquear para 600 g 800 g
pan blanco
Sal 1% c/c 2c/c
Azucar 3c/c 4c/c
Mantequilla 30 g 40 g
Levadura desecada facil 2c/c 2c/c
de mezclar
Para cubrir:

Yema de huevo batida con
15 ml de agua 1 2

Semillas de sésamo y semillas
de amapola, para espolvorear,
opcional

1 Ponga el huevo/huevos en el va

so de medida y afiada suficiente

agua para dar:-

Tamaiio del pan

1 Kg

1,5 Kg

380 ml

Liquido hasta

500 ml

2 Al final del ciclo, coloque la masa sobre una superficie ligeramente espolvoreada de harina.Vuelva

a amasar con suavidad y divida la masa en trozos iguales y, después, de forma a cada uno de ellos.

3 A continuacion, deje la masa para que suba vy, luego, hornéela en su horno.
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Ingredientes

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

Harinas de trigo

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

Harinas blancas

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

Harinas integrales

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

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

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

Harinas no de trigo

Pueden utilizarse otras harinas, como la de centeno, con
harinas para pan blanco e integral para elaborar panes
tradicionales como ‘pumpernickel’ 0 pan integral de
centeno. Afadiendo incluso una pequefa cantidad se
incorpora un sabor fuerte caracteristico. No lo utilice solo,
ya que producira una masa pegajosa, que producira un
pan pesado y denso. Otros granos como el mijo, la
cebada, el alforfén, el maiz y la avena tienen un contenido
de proteina bajo y por lo tanto no desarrollan suficiente
gluten como para producir un pan tradicional.

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

Sal

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

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

® | 3 sal inhibe el desarrollo de la levadura para prevenir
una leudacion excesiva e impide que la masa se
hunda.

® Demasiada sal impedira que la masa se leude
suficientemente.



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

® | 0s endulzantes de azlcar y liquidos contribuyen al
color del pan, ayudando a afadir un acabado dorado a
la corteza.

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

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

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

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

Grasas y aceites

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

® Puede utilizarse aceite de oliva o aceite de girasol en
lugar de mantequilla, ajuste el contenido liquido para
cantidades superiores a o 15 ml (3 cuch. pequefas) de
la forma correspondiente. El aceite de girasol es una
buena alternativa si le preocupa el nivel de colesterol.
® No utilice pastas para untar con bajo contenido de
grasa ya que contienen hasta un 40% de agua, por lo
tanto no tienen las mismas propiedades que la
mantequilla.
Liquido
Es esencial algun tipo de liquido; normalmente se utiliza
agua o leche. El agua produce una corteza mas crujiente
que la leche. El agua se combina frecuentemente con
leche en polvo desnatada. Esto es esencial si se usa la
funcién de retardo de tiempo ya que la leche fresca se
estropearia. Para la mayoria de los programas puede
utilizarse directamente agua del grifo, sin embargo en el
ciclo répido de una hora, el agua debe estar un poco
tibia.
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® [n dias muy frios, mida el agua y déjela a temperatura
ambiente durante 30 minutos antes de utilizarla. Si
utiliza leche sacada de la nevera, haga lo mismo.
Puede utilizarse suero de leche, yogur, nata agria y
quesos blandos como ricotta, requeson y fromage frais
como parte del contenido liquido para producir una
miga mas humeda vy tierna. El suero de leche afiade un
matiz agradable, ligeramente agrio, algo parecido al
encontrado en panes de estilo rural y pastas agrias.
Pueden afadirse huevos para enriquecer la pasta,
mejorar el color del pan y ayudar a ahadir estructura y
estabilidad al gluten durante la leudacion. Si se utilizan
huevos, reduzca el contenido liquido de la forma
correspondiente. Coloque el huevo en una taza de
medicion y llénela con liquido hasta el nivel correcto
para la receta.

Levadura

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

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

Si desea utilizar levadura fresca, observe lo siguiente:

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

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

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

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

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



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

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

® Puede encontrar levadura seca elaborada
especialmente para utilizarse en maquinas de pan. Esta
producira buenos resultados, aunque quiza necesite
ajustar las cantidades recomendadas.

Adaptacion de sus propias recetas

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

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

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

® Afada siempre liquido al molde de pan en primer lugar.
Separe la levadura del liquido ahadiéndola después de
la harina.

® Cambie la levadura fresca por levadura seca de mezcla
facil. Nota: 6 g de levadura fresca = una cucharadita de
café (5 ml) de levadura seca.

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

® Si su receta convencional incluye huevo, anada el
huevo como parte de la medicién total de liquido.

® Mantenga la levadura separada de los otros
ingredientes en el molde hasta que la mezcla
comience.

® Compruebe la consistencia de la masa durante los
primeros minutos de la mezcla. Las maquinas de pan
requieren una masa ligeramente mas blanca, por lo
tanto quiza necesite anadir mas liquido. La masa debe
ser suficientemente humeda para que gradualmente se
relaje.

Retirada, corte y almacenamiento
del pan

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

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

® E| amasador debe permanecer dentro del molde del
pan cuando se retira el pan, sin embargo es posible
que ocasionalmente permanezca dentro del pan. En
este caso, retirelo antes de cortar el pan, utilizando un
utensilio de plastico resistente al calor para extraerlo.
No utilice un implemento metalico ya que esto puede
rayar el revestimiento antiadherente del amasador.

® Deje que el pan se enfrie durante 30 minutos como
minimo sobre una rejilla, para permitir que el vapor
escape. El pan sera dificil de cortar si esta caliente.

Almacenamiento

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

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

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



Consejos y sugerencias generales

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

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

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

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

® En dias muy frios, deje el agua del grifo a temperatura

ambiente durante 30 minutos antes de usarla. Haga lo
mismo con los ingredientes que saque de la nevera.

® Utilice todos los ingredientes a temperatura ambiente a
menos que se indique de otra manera en la receta, por
ejemplo, para el ciclo superrapido necesitara calentar el

liquido.

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

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

problemas se deben a una medicién inexacta o a omitir

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

® Utilice siempre ingredientes frescos antes de su fecha

limite de consumo. Los ingredientes perecederos como

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

® No afada demasiada grasa ya que forma una barrera

entre la levadura y la harina, reduciendo la velocidad de

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

® Corte la mantequilla y otras grasas en trozos pequefios

antes de afiadirlas al molde de pan.

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

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

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

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

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

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



guia para resolucion de problemas

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

perfecta.

PROBLEMA

|CAUSA POSIBLE

[SOLUCION

FORMA Y TAMANO DE LA

BARRA

1. El pan no sube lo

suficiente

¢ os panes integrales subiran 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 azlicar o no se
ha echado nada.

¢ Se ha utilizado el tipo equivocado de harina.

¢ Se ha utilizado el tipo equivocado de levadura.

*No se ha utilizado levadura suficiente o
estaba caducada.

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

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

¢ Situacion normal, no se necesita solucion.

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

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

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

e 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.

e Este ciclo produce barras més 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.

¢ a levadura estaba caducada.
¢ E| liguido estaba demasiado caliente.

¢ Se ha afadido demasiada sal.

¢ Si se ha utilizado la funcion de inicio
diferido, la levadura se moj6 antes de que
comenzara el proceso de elaboracion
del pan.

¢ Afiada 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.
¢ E| tiempo estaba humedo y hacia calor.

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

*Reduzca la cantidad de azucar en 1
cucharadita.

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

e Utilice la cantidad de sal indicada en la receta.

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

PROBLEMA

[CAUSA POSIBLE

[SOLUCION

FORMA Y TAMANO DE LA

BARRA

. Parte superior y lados

hundidos.

e Demasiado liquido.

e Demasiada levadura.

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

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

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

¢ Enfrie el agua o afada leche recién sacada
del frigorifico

. Parte superior nudosa,
no lisa.

*No se ha echado suficiente liquido.

¢ Demasiada harina.

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

e Aumente la cantidad de liquido en
15 ml (3 cucharditas).

eEche la cantidad de harina exacta.

¢ Asegurese de que la masa se hace en las
mejores condiciones posibles.

. La panera se ha caido
mientras horneaba.

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

¢ Se ha excedido la capacidad del molde
para pan.

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

* Demasiada levadura.

e Tiempo caluroso y himedo.

® Coloque la panera en otro lugar.

*No utilice mas ingredientes de los indicados
para barras grandes (max. 1,5 Kg).

e Utilice la cantidad de sal recomendada en la
receta.

e Utilice la cantidad exacta de levadura
indicada.

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

. Las barras son

desigualmente mas
cortas en un extremo.

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

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

TEXTURA DEL PAN

. Textura densa y gruesa.

¢ Demasiada harina
*No se ha echado suficiente levadura

*No hay suficiente azucar.

¢ Mida las cantidades con precisién.

* Afada la cantidad exacta de levadura
indicada.

¢ Mida las cantidades con precisién.

. Textura abierta,

agujereada, con lineas.

*No se ha echado sal.
e Demasiada levadura.

¢ Demasiado liquido.

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

e Eche la cantidad exacta de levadura
recomendada.

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

PROBLEMA

[CAUSA POSIBLE

[SOLUCION

TEXTURA DEL PAN

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

e Demasiado liquido.

¢ Corte del suministro eléctrico mientras el
aparato estaba funcionando.

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

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

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

*Reduzca las cantidades al maximo permitido.

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

*Se ha cortado en rebanadas cuando adn
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 COLORDE LA C

ORTEZA

. Color oscuro de la
corteza/ demasiado
gruesa.

*Se ha utilizado la opcion OSCURA para
corteza.

ea préxima vez utilice la opcion media o
clara.

.La barra de pan esta
quemada.

¢ Funcionamiento incorrecto de la panera.

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

.La corteza es
demasiado clara.

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

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

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

PROBLEMAS CON EL MOLDE

.No es posible sacar la
amasadora.

¢ Debe anadir agua al molde para el pan y
dejar que las amasadoras se empapen antes
de poder sacarlo.

¢ Siga las instrucciones de limpieza tras el uso.
Puede ser preciso girar las amasadoras
ligeramente tras mojarlas para despegarlo.

. El pan se adhiere al
molde / resulta dificil
despegarlo.

e Puede ocurrir tras un uso prolongado.

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

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

FUNCIONAMIENTO DEL APARATO

.La panera no funciona/
la amasadora no se
mueve.

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

*Se ha seleccionado la tecla de inicio diferido.

e Compruebe que el interruptor on/off (1) esté
en la posicion ON.

e Compruebe que el molde esta ajustado en la
posicion correcta.

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

. Los ingredientes no
se mezclan.

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

¢ Se olvido colocar las amasadoras en el molde.

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

® Asegurese siempre de que las amasadoras
estén sobre los ejes en la parte inferior del
molde antes de afadir ingrediente alguno.
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guia para resolucion de problemas (continuacion)

PROBLEMA

[CAUSA POSIBLE

[SOLUCION

FUNCIONAMIENTO DEL APARATO

19. Mientras esta en
funcionamiento, huele
a quemado.

¢ Se han derramado ingredientes dentro
del horno.

eHay una filtracion en el molde.

¢ Se ha excedido la capacidad del molde.

e Tenga cuidado para no derramar ingredientes
al afiadirlos al molde. Los ingredientes
pueden quemarse en la unidad térmica y
ocasionar humo.

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

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

20. El aparato se ha
desconectado de la
corriente por error o
se ha producido un
corte del suministro
mientras se estaba
utilizando.
¢ Cémo puedo
aprovechar el pan?

tono dorado.

¢ Si el aparato esta en el ciclo de amasado, elimine los ingredientes y vuelva a empezar.

¢ Si el aparato esta en el ciclo de subida de la masa, saque la masa del molde para pan,
modélela y coléquela en una lata engrasada para barras de pan de 23 cm. x 12,5 cm; tapela
y deje que suba hasta que su tamafio se haya multiplicado por dos. Utilice la opcién 11 sélo
horneado u hornee en un horno normal precalentado a 200 °C (nivel 6) durante 30 6 35
minutos o hasta que adquiera un tono dorado.

¢ Si el aparato esta en el ciclo de horneado, utilice la opcién 11 sélo horneado u hornee en un
horno normal precalentado a 200 °C (nivel 6) y quite la rejilla superior. Retire con cuidado el
molde del aparato y coléquelo en la rejilla inferior del horno. Hornee hasta que adquiera un

2

-

.En la pantalla aparece
E:01 y el aparato no
puede encenderse.

e Compartimento del horno demasiado
caliente

e Desconecte el aparato de la corriente
eléctrica y deje que se enfrie durante
30 minutos.

22.En la pantalla aparece
H:HH & E:EE y el aparato
no funciona.

e a panera no funciona correctamente.
Error del sensor de temperatura.

e Consulte el apartado “Mantenimiento y
atencion al cliente”.
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servicio técnico y atencion al cliente

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

Si necesita ayuda sobre:

® ¢l uso del aparato o

® ¢ servicio técnico o reparaciones
Pdngase en contacto con el establecimiento en el que
compro el aparato.

® Diseflado y creado por Kenwood en el Reino Unido.
® Fabricado en China.

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

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

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

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

Kenwood cihazinizi kullanmadan 6nce

® Bu talimatlari dikkatle okuyun ve gelecekteki
kullanimlar igin saklayin.

® Tim ambalaj mazemelerini ve etiketleri ¢ikartin.

guvenlik

® Sicak ylzeylere dokunmayin.. Erisilebilir ylzeyler
kullanim sirasinda sicak olabilir. Sicak ekmek tavasini
cikartmak icin her zaman firin eldiveni kullanin.

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

® Elektrik kablosunda gozle gorulebilir bir hasar varsa
veya cihaz kazara dustlyse bu cihazi kesinlikle
kullanmayin.

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

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

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

® Bu cihaz sadece Isi rezistansli diiz bir ylizeyde
kullaniimaldir.

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

® Ekmek Pisirici igindeki hareketli parcalara
dokunmayin.

® Sunulan regetelerdeki maksimum un ve kabartma
tozu kapasitesini agmayin.

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

® Cihazi dis mekanlarda kullanmayin.

® Ekmek Pisiriciyi bos iken galistirmayin, ciddi hasar
gorebilir.

® Firin odasini saklama kabi olarak kullanmayin.

® Makinenin yanindaki havalandirmalari kapatmayin ve
calisma sirasinda ekmek makinesi gevresinde yeterli
havalandirma oldugundan emin olun.

® Bu cihaz harici zamanlayici veya ayri bir uzaktan
kumanda ile kullanim igin degildir.

® Ya verici @) ya da verici kapagi 3 takili degilken
ekmek yapma makinesini ¢alistirmayin.
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® Bu cihaz; sorumlu bir kisi tarafindan gézetim altinda
olmayan fiziksel, duyusal veya zihinsel engelli kisiler
(¢ocuklar dahil), cihazin kullanilisi hakkinda agiklama
almamis kisiler ve bilgi veya deneyimi eksik olan
kisiler tarafindan kullaniimak Uzere tasarlanmamistir.

® Cocuklar cihazla oynamamalari gerektigi konusunda
bilgilendiriimelidir.

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

fise takmadan once

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

® Bu cihaz Elektro Manyetik Uyumluluk ile ilgili EC
direktifi 2004/108/EC ve gida ile temas eden
malzemeler hakk¢ndaki EC yonetmeligi no.
1935/2004 - 27/10/2004 ile uyumludur.

ekmek pisiricinizin ilk kullanimindan énce
® Tim pargalar yikayin (bkz bakim ve temizlik).



bolumler

kapak tutamaklari

izleme penceresi

verici kapagi

otomatik verici

1sitici eleman

ekmek tavasi tutamagi
yogurucular

ekmek tavasi

tahrik milleri

surtict baglantilar
agcma/kapatma anahtari

Olgl kabi

cift tarafli lct kasig1 1 cay kasigi & 1 yemek kasigi
kontrol paneli

meni digmesi

somun ebat digmesi

program durum gostergesi
program dugmesi

somun ebat gostergeleri
baslat/durdur digmesi

kabuk rengi digmesi

kabuk renk gostergeleri (agik, orta, koyu veya hizli)
gecikme zamanlayici digmeleri

SISISICICICISISICISIGISICICICICICICICICICIC)C)

malzemeler nasil olguliir (gizimler 3 ile 7 ye bakin)
En iyi sonug igin 6lgtimleri tam olarak kullanmak son
derece 6nemlidir.

® Sivi malzemeleri daima Uzerinde 6lgek gizgileri
bulunan dlgme kabi ile dlgiin. Sivi géz hizasinda tam
cizgide olmalidir, Ustlinde veya altinda degil (bkz 3).

® Siper hizli dongl kullanmadiginiz sirece, sivilari
daima oda sicakhiginda kullanin, 20°C/68°F.
Tarifler bélimiinde verilen talimatlara uyun.

® Kuguk miktardaki kuru ve toz malzemelerin dlgimu
icin daima 6lguim kasigini kullanin. Kaydirici ile - 1/2
tsp, 1 tsp, 1/2 tbsp veya 1 tbsp 6lgllerinden birini
secin. Uste kadar doldurun ve ve diizleyin (bkz 6)
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() agmal/kapatma anahtari

Kenwood ekmek pisiriciniz ACMA/KAPATMA
anahtarina sahiptir ve “A¢ma” anahtarina basiimadigi
surece calismaz.

® Fisi takin ve ekmek yapma makinesinin arkasinda
bulunan ACMA/KAPAMA anahtarina (1) basin —
cihazdan bip sesi gikar ve ekranda 1 (3:25)
goruntulenir.

® Kullandiktan sonra daima ekmek pisiriciyi kapatin ve
figini gekin.

(@ program durum gostergesi

Program durum gostergesi gosterge penceresinde
bulunur ve gostergenin oku ekmek pisiricinin ulastig
asamay| asagidaki sekilde gosterir: -

On isitma $5§ On isitma &zelligi sadece tam bugday
(30 dakika) ve tam bugday hizli (5 dakika) basinda ilk
yogurma asamasindan énce malzemeleri ilitmak igin
kullanilir. Bu siire boyunca karistirma olmaz.
Yogurma & — Hamur ya birinci ya da ikinci yogurma
asamasindadir veya kabarma déngdleri arasinda alt
ust ediliyordur. ikincinin son 15-20 dakikas siiresince.
Yogurma dongusu acgik ayari (1), (2), (3), (4) ve (6)
otomatik verici galisacak ve bir uyari sesi ilave
malzemeleri manuel olarak koymaniz gerektigini size
bildirecektir.

Kabarma & Hamur birincii, ikinci veya tiglincii
kabarma doéngisindedir.

Pisirme 5 Somun son pisirme déngisindedir.
Sicak Tut @ Ekmek pisirici pisirme dénglisnin
sonunda otomatik olarak sicak tut moduna gecer. 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 calisacak ve
duracaktir.

Son (® program sonu.



Ekmek Pigiricinizi kullanma
(¢izim paneline bakin)

1

2
3
4
i
8

(<]

1"

12

13

14

15

16

17

18

19

Tutacak ile ekmek tavasini kaldirin.

Yoguruculari takin.

Ekmek tavasina suyu dokun.

Malzemelerin geri kalanini tarifteki siraya gore
ekleyin.

Tdm malzemelerin hassas sekilde 6lgildiginden
emin olun. yanhs 6lglim sonuglarin kétu 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 (3:25) segilir.

Istediginiz program segcilene kadar MENU
digmesine @ basin. Ekmek pisiricinin varsayilan
ayari 1.5 Kg ve orta kabuk rengidir.

Somun ebatini LOAF SIZE diigmesine (6 gosterge
istediginiz ebata gelene kadar basarak segin.
CRUST diigmesine @) gosterge istediginiz kabuk
rengine gelene kadar basarak kabuk rengini segin
(acik, orta, koyu veya hizl). Not: (1) Temel, (2)
Fransiz veya (3)Tam bugday programlarinin hizl
versiyonlarini segmek icin gostergede P gériinene
kadar CRUST diigmesine @) basin.
BASLAT/DURDUR dugmesine @ basin. Durdurmak
veya programi iptal etmek icin bip sesini duyana
kadar BASLAT/DURDUR diigmesine @) 2-3 saniye
basin.

cekin

Tutacak ile ekmek tavasini kaldirin. Tava sicak
olacagi icin 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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@ otomatik verici

BM900 ekmek pisiriciniz, yogurma sirasinda ilave
malzemeleri hamura dogrudan ekleyen otomatik
vericiye sahiptir. Bu sayede malzemeler fazla
islenmez veya pargalanmaz ve esit olarak dagihr.

otomatik vericiyi takmak ve kullanmak igin
Vericiyi @) kapaga takin. Yerine oturdugundan emin
olmak icin asagi bastirin.

Ekmek yapma makinesi verici takili olmadan
kullanilabilir, vericiyi cekerek gikartin ve yerine kapagi
® takin. Manuel uyarisi duyulacaktir. Ya verici @ ya
da verici kapagi @ takili degilken ekmek yapma
makinesini galistirmayin.

Verici gerekli malzemeler ile doldurun.

Otomatik verici yaklasik 15-20 dakika yogurma
sonrasinda galisir ve malzemeleri manuel olarak
eklemeniz gerektiginde sesli bir uyari duyulur.

tavsiyeler ve ipuclari

Tum malzemeler otomatik verici ile kullanim igin
uygun degildir, en iyi sonuglar igin asagidaki
rehberlere uyun:-

Vericiyi asir doldurmayin — regetelerde verilmis olan
Onerilen miktarlara dikkat edin.

Malzemelerin yapismasini 6nlemek i¢in malzemeleri
temiz ve kuru tutun.

Malzemelerin karistirilirken yapismasini 6nlemek igin
malzemeleri iri dograyin veya hafifce unlayin.



otomatik verici kullanim tablosu

malzemeler

otomatik verici ile birlikte
kullanim i¢in uygun

yorumlar

Kuru Meyveler 6rn. Sultani Kuru
Uziim, Kuru Uziim, Karisik
Kabugu Soyulmus ve Sekerle
Kaplanmis Kiraz

Evet

iri pargalar halinde dograyin gok kiigiik
dogramayin.

Surup veya alkole yatirilmis meyve
kullanmayin.

Meyvelerin yapismasini 6nlemek igin hafifce
unlayin.

Cok kuglk kesilen pargalar vericiye
yapisabilir ve hamura eklenemeyebilir.

Ceviz Evet iri parcalar halinde dograyin ¢ok kiguk
dogramayin.

Buyuk Kabuklu Tohumlar 6rn. Evet

Ay cekirdegi, Kabak Cekirdegi

Kiglk Kabuklu Tohumlar érn. Hayir Cok kuglik tohumlar verici kapagindaki

Hashas ve Susam acikliktan dusebilir.
En iyisi bagska malzemelerle birlikte veya
manuel olarak eklemektir.

Bitkiler — Taze ve Kurutulmus Hayir Kiguk paga boyutlari sebebiyle vericiden
dusebilir.
Bitkilerin agirligi cok azdir ve vericiden
verilemeyebilirler.
En iyisi bagska malzemelerle birlikte veya
manuel olarak eklemektir.

Meyve/Yag iginde Hayir Yap malzemelerin vericiye yapismasina

Sebzeler/Domates/Zeytin sebep olabilir.
Vericiye eklenmeden 6nce iyice bosaltilir ve
kurutulursa kullanilabilir.

Yuksek miktarda su igeren Hayir Vericiye yapisabilir.

malzemeler 6rn. ham meyve

Peynir Hayir Verici iginde eriyebilir.
Diger malzemelerle birlikte dogrudan tavaya
ekleyin.

Cikolata/Cikolata Pargalari Hayir Verici icinde eriyebilir.

Uyari sesi geldiginde manuel olarak eklenir.
Otomatik Verici calismasi ve malzeme
ekleme igin manuel uyari
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ekmek/hamur program tablosu

program Toplam Program Otomatik Verici Sicak Tutun
Siiresi calismasi ve malzeme e
Kabuk rengidir ekleme i¢in manuel
uyari ##
1Kg 1.5Kg 1Kg 1.5Kg
1 normal Beyaz veya Esmer Ekmek Unu tarifleri 3:15 3:25 3:00 3:10 60
Hizli Somunlar® 2:14 2:24 1:59 2:19
2 fransiz Daha ¢itir kabuk olusturur, yag ve sekeri diisik ekmek igin 3:32 3:37 3:15 3:20 60
uygundur
Hizli Somunlar® 2:37 2:42 2:20 2:25
3 tam bugday Tam bugday veya doygun un tarifleri 30 dakika 6n 1sitma 3:50 4:00 3:05 3:15 60
Hizli Somunlar® 2:35 2:45 2:15 2:25
4 tath Yiksek sekerli tarfiler 3:17 3:27 2:57 3:07 60
5 siiper hizli 80 dakikada bir somun ekmek Uretir. Ekmek icin sicak su, 1:20 - 60
ekstra maya ve daha az tuz gerekir.
— | 6 glutensiz Glutensiz un kullanmak ve glutensiz ekmek yapmak i¢gin 2:17 2:10 60
@ | 7 kek/hizhh ekmek Kek karigimlari ve mayasiz ekmek. 1:22 - 22
8 hamur El ile sekillendirme ve kendi firininizda pisirmek igin 1:30 - -
9 pizza hamuru Pizza hamuru tarifi 1:30 - -
10 recel Recel yapmak igin 1:05 - -
11 pisir Sadece pisirme 6zelligi. Pisirilmis ve sogutulmus ekmekleri 1:00 - 60

1sitmak veya daha citir hale getirmek igin kullanilabilir.

# Hizli somun programini segmek igin gostergede P goriinene kadar kabuk rengi segimi diigmesine basin

#*#  Tarif bunu gerektiriyorsa, 2nci yogurma dongiisiiniin 6ncesinde malzeme eklenmesi i¢in bir uyar sesi duyulacaktir.
#*# % Ekmek pisirici pisirme siiresinin sonunda otomatik olarak sicak tutma moduna gececektir. 1 saat kadar ya da makine kapatilana kadar sicak
tutma modunda kalir, hangisi 6nce gergeklesirse.




v,

Temel @
Kabuk Rengi Acik Orta Koyu Hizli

Agirlik 1Kg 1.5Kg 1Kg 1.5Kg 1Kg 1.5Kg 1Kg 1.5Kg
Gecikme 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00
On Isitma - - - - - - - -
Yogurma 1 5 dak. 5 dak. 5 dak. 5 dak. 5 dak. 5 dak. 5 dak. 5 dak.
Dinlenme 5 dak. 5 dak. 5 dak. 5 dak. 5 dak. 5 dak. 5 dak. 5 dak.
Yogurma 2 15 dak. 15 dak. 15 dak. 15 dak. 15 dak. 15 dak. 15 dak. 15 dak.
Kabarma 1 40 dak. 40 dak. 40 dak. 40 dak. 40 dak. 40 dak. 15 dak. 15 dak.
Sekil 1 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
Kabarma 2 24 dak. 50 s 24 dak. 50 s 24 dak. 50 s 24 dak. 50 s | 24 dak.50s 24 dak. 50 s 8 dak. 50 s 8 dak. 50 s
Sekil 2 15s 15s 15s 15s 15s 15s 10s 10s
Kabarma 3 49 dak. 45 s 49 dak. 45 s 49 dak. 45 s 49 dak. 45 s 49dak. 45 s 49 dak. 45 s 29 dak. 50 s 29 dak. 50 s
Pisme 55 dak. 65 dak. 55 dak. 65 dak. 55 dak. 65 dak. 55 dak. 65 dak.
Sicak tutma 1 saat 1 saat 1 saat 1 saat 1 saat 1 saat 1 saat 1 saat
Toplam 3:15 3:25 3:15 3:25 3:15 3:25 2:14 2:24
Ekstralar 3:00 3:10 3:00 3:10 3:00 3:10 1:59 2:19




7

Fransiz @
Kabuk Rengi Acik Orta Koyu Hizli

Agirlik 1Kg 1.5Kg 1Kg 1.5Kg 1Kg 1.5Kg 1Kg 1.5Kg
Gecikme 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00
On Isitma - - - - - - - -
Yogurma 1 5 dak. 5 dak. 5 dak. 5 dak. 5 dak. 5 dak. 5 dak. 5 dak.
Dinlenme 5 dak. 5 dak. 5 dak. 5 dak. 5 dak. 5 dak. 5 dak. 5 dak.
Yogurma 2 17 dak. 17 dak. 17 dak. 17 dak. 17 dak. 17 dak. 17 dak. 17 dak.
Kabarma 1 39 dak. 39 dak. 39 dak. 39 dak. 39 dak. 39 dak. 30 dak. 30 dak.
Sekil 1 10s 10s 10s 10s 10s 10s 15s 15s
Kabarma 2 30 dak. 50 s 30 dak. 50 s 30 dak. 50 s 30 dak. 50 s | 30 dak.50s 30 dak. 50 s 14 dak. 45 s 14 dak. 45 s
Sekil 2 10s 10s 10s 10s 10s 10s - -
Kabarma 3 59 dak. 50 s 59 dak. 50 s 59 dak. 50 s 59 dak. 50 s | 59 dak. 50 s 59 dak. 50 s 30 dak. 30 dak.
Pisme 55 dak. 60 dak. 55 dak. 60 dak. 55 dak. 60 dak. 55 dak. 60 dak.
Sicak tutma 1 saat 1 saat 1 saat 1 saat 1 saat 1 saat 1 saat 1 saat
Toplam 3:32 3:37 3:32 3:37 3:32 3:37 2:37 2:42
Ekstralar 3:15 3:20 3:15 3:20 3:15 3:20 2:20 2:25




9.

Tam Bugday

®

Kabuk Rengi Acik Orta Koyu Hizli

Agirlik 1Kg 1.5Kg 1Kg 1.5Kg 1Kg 1.5Kg 1Kg 1.5Kg
Gecikme 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00
On Isitma 30 dak. 30 dak. 30 dak. 30 dak. 30 dak. 30 dak. 5 dak. 5 dak.
Yogurma 1 5 dak. 5 dak. 5 dak. 5 dak. 5 dak. 5 dak. 5 dak. 5 dak.
Dinlenme 5 dak. 5 dak. 5 dak. 5 dak. 5 dak. 5 dak. 5 dak. 5 dak.
Yogurma 2 15 dak. 15 dak. 15 dak. 15 dak. 15 dak. 15 dak. 15 dak. 15 dak.
Kabarma 1 49 dak. 49 dak. 49 dak. 49 dak. 49 dak. 49 dak. 24 dak. 24 dak.
Sekil 1 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
Kabarma 2 25dak. 50 s 25 dak. 50 s 25dak. 50 s 25dak. 50 s | 25dak.50s 25dak. 50 s 10 dak. 50 s 10 dak. 50 s
Sekil 2 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
Kabarma 3 44 dak. 50 s 44 dak. 50 s 44 dak. 50 s 44 dak. 50 s | 44 dak. 50 s 44 dak. 50 s 34 dak. 50 s 34 dak. 50 s
Pisme 55 dak. 65 dak. 55 dak. 65 dak. 55 dak. 65 dak. 55 dak. 65 dak.
Sicak tutma 1 saat 1 saat 1 saat 1 saat 1 saat 1 saat 1 saat 1 saat
Toplam 3:50 4:00 3:50 4:00 3:50 4:00 2:35 2:45
Ekstralar 3:05 3:15 3:05 3:15 3:05 3:15 2:15 2:25




L.

Tath Ekmek @ | Stiper Hizh
Kabuk Rengi Acik Orta Koyu Orta
Ebat 1Kg 1.5Kg 1Kg 1.5Kg 1Kg 1.5Kg 1.5Kg
Gecikme 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 -
On Isitma - - - - - - -
Yogurma 1 5 dak. 5 dak. 5 dak. 5 dak. 5 dak. 5 dak. 20 dak.
Dinlenme 5 dak. 5 dak. 5 dak. 5 dak. 5 dak. 5 dak. -
Yogurma 2 20 dak. 20 dak. 20 dak. 20 dak. 20 dak. 20 dak. 12 dak.
Kabarma 1 39 dak. 39 dak. 39 dak. 39 dak. 39 dak. 39 dak. -
Sekil 1 10s 10s 10s 10s 10s 10s -
Kabarma 2 25dak. 50 s 25 dak. 50 s 25dak. 50 s 25dak. 50 s | 25dak.50s 25 dak. 50 s -
Sekil 2 5s 5s 5s 5s 5s 5s -
Kabarma 3 51 dak. 55 s 51 dak. 55 s 51 dak. 55 s 51dak.55s | 51dak.55s 51 dak. 55 s -
Pisme 50 dak. 60 dak. 50 dak. 60 dak. 50 dak. 60 dak. 48 dak.
Sicak tutma 1 saat 1 saat 1 saat 1 saat 1 saat 1 saat 1 saat
Toplam 3:17 3:27 3:17 3:27 3:17 3:27 1:20
Ekstralar 2:57 3:07 2:57 3:07 2:57 3:07 -




8.

6 7 8 9 10 11
program Glutensiz Kek/Hizli Ekmek Hamur Pizza Hamuru Regel Pisir
Kabuk Rengi Yok Acik Orta Koyu Yok - - -
Agirlik Yok - - - Yok - - -
Gecikme - - - - - - - -
On Isitma - - - - - - - -
Yogurma 1 5 dak. 3 dak. 3 dak. 3 dak. 5 dak. 3 dak. 5 dak. -
Dinlenme 0 dak. - - - 5 dak. - - -
Yogurma 2 12 dak. 4 dak. 4 dak. 4 dak. 20 dak. 27 dak. 60 dak. -
Kabarma 1 0 dak. - - - 60 dak. 60 dak. - -
Sekil 1 - - - - - - - -
Kabarma 2 - - - - - - - -
Sekil 2 - - - - - - . }
Kabarma 3 60 dak. - - - - - - -
Pisme 60 dak. 75 dak. | 75dak. | 75 dak. - - 50 dak. 60 dak.
Sicak tutma 1 saat 22 dak. | 22 dak. | 22 dak. - - - -
Toplam 2:17 1:22 1:22 1:22 1:30 1:30 1:05 1:00
Ekstralar 2:10 - - - - - - -




@3 gecikme zamanlayici

Gecikme zamanlayici ekmek pisirme surecini 15
saate kadar gecikmeyle yapabilmenizi saglar. (5) ila
(11) programlarinda gecikmeli baslatma kullanilamaz.

ONEMLI: Gecikmeli baslatma fonksiyonunu
kullanirken, bozulabilir malzeme kullanmamalisiniz —
oda sicakliginda kolaylikla bozulabilecek sit, peynir
ve yogurt gibi.

GECIKMELI ZAMANLAYICI kullanmak igin
malzemeleri ekmek tavasina koyun ve tavayr ekmek
pisirici icine kilitleyin. Sonra:

istediginiz programi segmek icin MENU diigmesine
basin — program donguist suresi gosterilir.
Gerekli kabuk rengi ve ebati segin.

Sonra gecikme zamanlayiciyi ayarlayin.

(+) ZAMANLAYICI diigmesine basin ve gerekli olan
sure gosterilinceye kadar basmaya devam edin. Eger
gerekli olan slireyi gegerseniz, (-) ZAMANLAYICI
digmesine basarak geri gelin.

Zamanlayici digmesine basildiginda 10 dakikalik
artislarla ilerler. Secilen program siiresi ile gerekli
olan toplam saat arasindaki farka ihtiyaciniz yoktur,
ekmek pisirici ayar dongl suresini otomatik olarak
ekleyecektir.
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Ornek: Pismis ekmek sabah 7’de gerekli. Eger ekmek
pisirici tarif icin gereken malzemeler ile aksam 10’da
ayarlanirsa, gecikmeli zamanlayicida ayarlanmasi
gereken silire 9 saattir.

MENU diigmesine basarak
programinizi segin 6rn. 1 ve
sureyi 10 dakikalik dilimler
halinde artirarak ‘9:00’
goruntilemek igin (+)
ZAMANLAYICI diigmesine
basin. Eger ‘9:00’ gegilirse, (-)
ZAMANLAYICI diigmesine
basarak ‘9:00’ geri gelin.
BASLAT/DURDUR digmesine
basin, ekranda iki nokta Ust
Uste (:) yanip sdnecektir. Sayag
geri saymaya baslayacaktir.
Hata yaparsaniz veya
ayarlanan stireyi degistirmek =T
isterseniz, ekran temizlenene N
kadar BASLAT/DURDUR
diigmesine basin. Bundan
sonra sUreyi sifirlayabilirsiniz.

L
g
(Hn]




elektrik kesintisi korumasi

Calisma sirasinda fisin yanhslikla gekilmesi
durumlarina kargi ekmek pisirici 7 dakikalik elektrik
kesintisi koruma 6zelligine sahiptir. Eger fis hemen
takilirsa pisirici programina devam eder.

bakim ve temizlik

® Ekmek pisiriciyi fisten gekin ve temizlemeden
once tamamen sogumasini bekleyin.

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

® Asindirici temizleyiciler veya metal kullanmayin.

® Gerekirise Ekmek Pisiricinin igini ve disini silmek igin
nemli yumusak bir bez kullanin.

ekmek tavasi

® Ekmek tavasini bulagik makinesinde yikamayin.

® Ekmek tavasini ve yogurucuyu kullanimdan hemen
sonra tavanin igini kismen ilik sabunlu su ile
doldurarak temizleyin. 5 ile 10 dakika bekletin.
Yoguruculari gikartmak igin saat yonlinde gevirin ve
cekin. Yumusak bir bez ile silip, durulayip kurulayarak
temizlemeyi bitirin.
Eger 10 dakikadan sonra yogurucular
cikartilamiyorsa, tavanin altindan mili tutun ve
yogurucu serbest kalana kadar ileri geri dondurtn.

kapak
® Kapag: cikartin ve 1lik sabunlu su ile yikayin.
Kapagi bulasik makinesinde yikamayin.
® Ekmek pisiriciye takmadan énce kapagin tamamen
kurudugundan emin olun.

otomatik verici

® Otomatik vericiyi kapaktan ¢ikartin ve 1lik sabunlu su
ile yikayin, temizlemek igin gerekirse yumusak bir
firga kullanin. Kapaga takmadan 6nce vericinin
tamamen kurudugundan emin olun.
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Tarifler (malzemeleri tavaya tarifte verilen sira ile ekleyin)

Normal Beyaz Ekmek Program 1
Malzemeler 1Kg 1.5Kg
Su 380ml 500ml
Bitkisel yag 1'l: yemek kasigi 1'l: yemek kasigi
Agirtilmamis beyaz ekmek unu 6009 800g
Yagi alinmis stit tozu 5 cay kasigi 5 cay kasigi
Tuz 1> cay kasigi 2 cay kasigi
Seker 4 cay kasigi 6 cay kasigi
Toz kuru maya 1> cay kasigi 1'l> cay kasigi
cay kasigr = 5ml
yemek kasigr = 15ml
Brioche Ekmegi (agik kabuk rengi kullanin) Program 4
Malzemeler 1Kg 1.5Kg
Stit 280ml 350ml
Yumurta 2 2
Tereyag, erimis 1509 1859
Agirtilmamis beyaz ekmek unu 600g 7509
Tuz 1'l. cay kasigi 2 cay kasigi
Seker 80g 90g
Toz kuru maya 2 gay kasigi 2 cay kasigi
Kepekli Ekmek Program 3
Malzemeler 1Kg 1.5Kg
Su 380ml 500m!
Doygun ekmek ekmek unu 5409 7209
Agartilmamis beyaz ekmek unu 60g 80g
Tuz 2 gay kasigi 2 gay kasigi
Seker 1 yemek kasigi 4 cay kasigi
Tereyagi 25¢g 30g
Toz kuru maya 1 cay kasigi 1'l2 cay kasigi
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Hizli Beyaz Ekmek Program 5
Malzemeler 1Kg 1.5Kg
Su, 1lik (32-35°C) 350ml 460ml
Bitkisel yag 1 yemek kasigi 1'l: yemek kasigi
Adgirtilmamis beyaz ekmek unu 600g 800g
Yagdi alinmis siit tozu 2 yemek kasigi 8 cay kasigi
Tuz 1 cay kasigi 1'l> cay kasigi
Seker 4 cay kasigi 5 cay kasigi
Toz kuru maya 4 cay kasigi 5 cay kasigi
Ekmek rulolari Program 8
Malzemeler 1Kg 1.5Kg
Yumurta 1 2
Su Bkz. nokta 1 Bkz. nokta 1
Agirtilmamig beyaz ekmek unu 6009 800g
Tuz 1'l2 cay kasigi 2 cay kasigi
Seker 3 cay kasigi 4 cay kasigi
Tereyag 30g 409
Toz kuru maya 2 gay kasigi 2 cay kasigi
Ustii igin
15 ml (1tbsp) su ile ¢irpilimis
yumurta sarisi 1 2
Serpmek igin susam ve hashas
tohumu, istege bagli
1 Yumurtalari 6lgme kabina koyun ve yeteri kadar su ekleyin:
Somun boyutu 1Kg 1.5Kg
Kadar sivi 380 ml 500 ml

2 Dongiiniin sonunda hamuru hafifge unlanmis yizeye alin. Hamuru esit pargaya ayirin ve el

ile sekillendirin.

3 Sekillendirdikten sonra tepsiye dizin ve normal firinda pisirin.
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Malzemeler

Ekmek yapiminin baslica malzemesi undur, yani dogru
unu se¢mek basaril bir ekmek igin anahtardir.

Bugday unlan

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

Beyaz unlar

Bu unlar harici kepege sahiptir ve beyaz un igine
6gutulmus endospermi birakarak bugday tohumu
cikartilir, Glgli beyaz un veya beyaz ekmek unu
kullanmak 6nemlidir glinkti bu, gluten gelisimi igin
gerekli olan daha ylksek protein seviyesine sahiptir.
Ekmek yapicinizda mayanin ekmekleri kabartmasini
saglamak igin ikinci kalite ekmek Uretileceginden sade
beyaz un veya kendinden kabaran un kullanmayin.
Degisik cesitlerde beyaz ekmek unu mevcuttur, en iyi
sonug icin kalitelisini, tercihen agartiimamis olanini
kullanin.

Doygun unlar

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

Giiclii esmer un

Bu, beyaz un ile veya kendisiyle birlikte kullanilabilir.
Yaklasik %80-90 bugday tohumu icerir ve bdylece hala
lezzetli daha hafif ekmek Uretir. Bu unu %50 glcli
beyaz unu gig¢li esmer un ile degistirerek normal beyaz
dongustinde kullanmayi deneyin. Az miktarda ekstra sivi
ilave etmeniz gerekebilir.

83

Tahilli ekmek unu

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

Bugdaysiz unlar

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

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

Tuz

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

® Tuz gluten yapisini gliglendirir ve hamuru daha
elastik yapar.

® Tuz, fazla kabarmayi 6nlemek icin mayayi engeller ve
hamurun ¢ékmesini durdurur.

® Cok fazla tuz hamurun yeterince kabarmasini
engelleyecektir.

Tatlandinicilar
Beyaz veya esmer seker, bal, malt 6zi, altin surubu,
akagac surubu, melas veya seker pekmezi kullanin.

® Seker ve sivi tatlandiricilar ekmegin rengine katkida
bulunur, kabug@a altin rengi vermeye yardimci olur.
Seker nem ceker, boylece saklama kalitelerini
ylkseltir.

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

Eger seker yerine sivi bir tatlandirici kullaniliyorsa
tarifteki toplam sivi icerigi hafifce azaltiimaldir.



Kati ve Sivi Yaglar

Daha yumusak bir ekmek igi igin kiigtik bir miktar kati
veya sivi yag ¢ogunlukla ekmege eklenir. Ayrica bu
ekmegim tazelidini korumasina da yardimci olur. 259
veya 22 ml (11/2 yk) bitkisel yag kadar kuigik
miktarlarda tereyagi, margarin veya domuz yagi
kullanin. Tarif daha bliylk bir miktarda kullanirsa
boylece tat biraz daha anlasilabilirdir, tereyagdi en iyi
sonucu saglayacaktir.

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

%40 su igerdiginden disuk yag kullanmayin, tereyagi
ile ayni 6zelliklere sahip degildirler.

Sivi

Sivinin bazi formlari gereklidir; genellikle su veya st
kullanilir. Su siite gére daha citir bir kabuki olusturur. Su
c¢ogunlukla yagi alinmis st tozu ile karistinihr. Taze st
bozulabileceginden ayni zaman gecikmesini kullanmak
onemlidir. Birgok program igin musluk suyu iyidir, ancak
hizli bir saatlik donglde ilik olmaldir.

® Cok soguk glinlerde suyu 6lgtin ve kullanmadan 6nce
30 dakika oda sicakliginda bekletin. Eger
buzdolabindan ¢ikan situ kullanirsaniz da ayni seyi
yapin.

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

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

Maya

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

6g yas maya = 1 ¢k kuru maya

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

Tariflerdeki miktarlari kullanin; gok fazla kullanmak
ekmegin asirn kabarmasina ve ekmek tenceresinden
tagsmasina neden olabilir.

Bir paket maya acildiginda, 48 saat iginde
kullaniimalidir, Uretici tarafindan belirtiimelidir.
Kullanmadan 6nce tekrar kapayin. Tekrar kapanan
acllan paketler gerekene kadar dondurucuda
saklanabilir.

Zamanla bozulacagindan kullanma tarihinden 6nce
kuru maya kullanin.

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



Kendi tariflerinize uyarlama

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

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

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

® Her zaman 6nce sivlyl ekmek tenceresine ekleyin.
Undan sonra ekleyerek mayayi sividan ayirin.

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

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

® Eger sizin klasik tarifiniz yumurta kullaniyorsa, toplam
sivilarin 8lgimuinun pargasi olarak yumurtalari
ekleyin.

® Karistirma baslangicina kadar mayay:i diger
malzemelerden uzak tutun.

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

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

® Firin eldivenleri kullanarak ekmek tenceresini
makineden c¢ikarin, sicak dongtide olsa bile.
Tencereyi tersyliz edin ve pismis ekmegi ¢ikarmak
icin birkag kere galkalayin. Eger ekmegi gikartmakta
zorlaniyorsaniz, ekmek tavasinin kdsesini tahta bir
yere vurmayi deneyin, ya da saftin tabanini ekmek
tavasinin altina dogru gevirin.

® Ekmek cikartiirken yogurucu ekmek tavasinin iginde
kalmali, fakat duruma gére ekmegin iginde de
kalabilir. Bu durumda ekmegi kesmeden evvel
yogurucuyu sicaga dayanikli plastik bir aragla
cikartin. Yogurucu Gzerindeki yapismaz kaplamayi
cizebileceginden metal araclar kullanmayin.

® Dilimlemeden 6nce ekmegin en az 30 dakika tel
lizerinde sogumasini, buharin ¢gikmasini bekleyin.
Sicakken ekmegi dilimlemek zordur.

Saklama

Ev yapimi ekmek koruyucu madde igermez, bu sebeple
2-3 glin igerisinde tuketilmelidir. E§er hemen
yemeyecekseniz bir folyoya ya da plastik torbaya koyup
agzini sikica kapatin.

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

® Eger ekmeginizi bir kag giin saklamak istiyorsaniz,
buzdolabinda saklayin. istenilen miktarin kolay elde
edilebilmesi igin ekmeginizi dondurmadan 6énce
dilimleyin.



Genel ipuculari ve tavsiyeler

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

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

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

Aksi belirtiimedigi sirece tarifteki tim bilesenleri oda
sicakliginda kullanin érn. stiper hizli saatlik pisirme
icin siviyl ihtmaniz gerekir.

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

Yanhgsiz dlglim basarili bir ekmek igin en énemli
faktordir. Birgok problem yanlis élgiim veya eksik
malzeme yliziindendir. Hem metrik hem de ingiliz
standartinda 6lgller kullanin; degistirilebilir degillerdir.
Olgme kabi ve kasik kullanin.

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

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

Ekmek tavasina eklemeden 6nce tereyagdini ve diger
yaglan kiguk pargalar halinde kesin.

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

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

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

Kabarma veya pisirme siresi sirasinda ekmegin
¢6kmesine neden olabileceginden kapagi agmayin.



Sorun giderme kilavuzu

Asagidakiler ekmek pisiricinizde ekmek yaparken karsilasabileceginiz bazi tipik sorunlardir. Ekmek pisirme
konusunda basaril olabilmek igin litfen sorunlari, olasi sebeplerini ve ¢dzimleri gdzden gegirin.

SORUN

|OLASI SEBEP

[COZUM

SOMUN EBATI VE SEKLI

1. Ekmek yeteri kadar
kabarmiyor

» Tam doygun ekmekler beyaz ekmeklere gore
daha az kabarir, ¢clinkii 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 kullaniimadi veya maya ¢ok eski.
* Hizli ekmek pisirme segildi.

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

* Normal durum, ¢éziim yok.

* Siviyl 15ml/3tsp arttirin.

» Malzemeleri tarifteki sira ile ekleyin.

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

* Genel amagh un kullanmayin.

« En iyi sonug igin sadece hizl “toz” maya
kullanin.

« Tavsiye edilen miktari 6lgiin ve paket
Gzerindeki son kullanma tarihini kontrol edin.

 Bu daha kisa somunlar tretir. Bu normaldir

« Ekmek tavasina eklendiklerinde ayri
durdurklarindan emin olun.

Hi¢ kabarmiyor

* Maya konmadi.
* Maya cok eski.
« Sivi gok sicak.

 Cok fazla tuz eklendi.
« Zamanlayici kullaniliyorsa, maya ekmek
yapma isleminden énce islandi.

» Malzemeleri tarifteki sira ile ekleyin.

« Son kullanma tarihini kontrol edin.

« Kullanilan ekmek ayari igin dogru sicaklikta
sivi kullanin.

« Tavsiye edilen miktari kullanin.

» Kuru malzemeleri tavanin koéselerine dogru
koyun, tavanin ortasinda mayayi sivilardan
korumak igin hafif bir gukur yapin.

Ustii agik, mantar bigimli

« Cok fazla maya.

* Cok fazla seker.

* Cok fazla un.

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

« Mayayi 1/4 tsp azaltin.

« Sekeri 1tsp azaltin.

* Unu 6 ile 9tsp azaltin.

« Tarifte tavsiye edilen miktarda tuz kullanin.
« Siviy1 15ml/3 tsp ve mayay! 1/4 tsp azaltin.

Ust ve yan ige ¢okiik

* Cok fazla sivi.
» Cok fazla maya.

« Yiksek nem ve sicak hava hamurun
cok hizli kabarmasina neden olmus olabilir.

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

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

« Suyu sogutun veya dolaptan aldiginiz siti
katin

Budakli, Gstl dagumli,
dizgln degil

« Yeterli sivi yok.

* Cok fazla un.

« Somunlarin ust kisimlari mikemmel sekilli
olmayabilir, ancak bu ekmegin mikemmel
lezzetini etkilemez.

* Siviyl 15ml/3tsp arttirin.

« Unu hassas olgun.

* Hamurun mimekdn 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 duslrldlmus ya da
sallanmis olabilir.

« Ekmek tavasi kapasitesini agsma.

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

* Cok fazla maya.

« llik, nemli, hava.

« Ekmek pisiriciyi yeniden yerlestirin.

« Buylk somun igin 6nerilen fazla malzeme
koymayin (maks. 1.5Kg).
« Tarifte 6nerilen kadar tuz koyun.

* Mayay! hassas olgun.
« Siviy1 15ml/3tsp ve mayay! 1/4tsp azaltin.

7. Somunlarin bir ucu
dlzensiz sekilde
daha kisa.

« Hamur ¢ok kuru ve tava igerisinde esit
sekilde kabaramiyor.

* Siviy1 15ml/3 tsp azaltin.

EKMEK DOKUSU

8. Agir yogun doku.

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

* Hassas ol¢ln.
« Tavsiye edilen maya miktarini dogru 6lcin.
* Hassas olgun.

9. Aclk, delikli doku

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

» Malzemeleri tarifteki sira ile katin.
« Tavsiye edilen maya miktarini dogru élciin.
« Siviy1 15ml/3tsp azaltin.

10. Somunun ortasi ¢ig,
yeterince pismemis

* Cok fazla sivi.
« Elektrik kesildi.

« Miktarlar cok fazlaydi ve makine pisiremedi.

* Siviyl 15ml/3tsp azaltin.

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

« Miktarlari izin verilen maksimum seviyelere
azaltin.

11. Ekmek diizgin
dilimlenmiyor, yapis

» Cok sicakken dilimlenmis.

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

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

12. Koyu kabuk rengi/gok
kalin

* DARK kabuk ayari kullaniimis.

« Bir dahaki sefere orta veya agik ayar
kullanin.

13. Ekmek yanik

« Ekmek pisirici arizal.

« “Servis ve musteri hizmetleri” bélimine
bakiniz.

14. Kabuk ¢ok agik

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

« Pisirme sUresini uzatin.

* 15ml/3tsp yagdi alinmis sut tozu ekleyin veya
kararmayi saglamak icin sadece su yerine
%50 su st 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
yoguruculari gikartmadan énce yumusamasini
beklemelisiniz.

« Kullanimdan sonra temizleme talimatlarina
uyun. Yogurucuyu hafifce saga sola
déndlrmeniz gerekebilir.

16. Ekmek tavaya
yapisiyor/cikartmasi zor

« Uzun sireli kullanimda olabilir.

« Ekmek tavasinin igini hafifgce yaglayin.
« “Servis ve misteri hizmetleri” bdlimiine
bakiniz.

MAKINE MEKANIKLERI

17. Ekmek pisirici
calismiyor/Yogurucu
hareket etmiyor

e Ekmek pisirici galistinimamis

* Tava dizgun yerlesmemis.
* Gecikmeli zamanlayici segili.

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

* Tavanin yerine oturdugundan emin olun.

« Ekmek pisirici geri sayim programin
baslangi¢ saatine gelene kadar galismaz.

18. Malzemeler karismamis

« Ekmek pisirici calistiriimadi.

« Yogurucular tavaya yerlestiriimedi.

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

* Malzemeleri eklemeden 6nce yogurucularin
tava icindeki yerlerine oturdugundan emin olun.

19. Calisma sirasinda

yanik kokusu

* Malzemeler fitrinin icine dokuldu.

* Tava sizdiryor.

» Ekmek tavasi kapasitesini agsma.

« Tavaya malzeme eklerken dokmemeye dikkat
edin. Malzemeler isitici (izerinde yanarak
duman yaratabilir.

« Bakiniz “Servis ve Musteri Hizmetleri”
bolimu.

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

2

o

. Fis yanhslikla cekildi
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 11 ayarini kullanin veya énceden 200°C/400°F isitilmis firinda 30-35 dakika

« Eger makine pisirmeye basladiysa, sadece pisir 11 ayarini kullanin veya 200°C/400°F
isitilmis firinda Gst kismini alarak pisirin Tavayr makineden dikkatle gikartin ve firinin en alt

2

=

.Ekranda E:01 gézukir
ve makine agllamaz

< Firin odasi ¢ok sicak.

« Fisten c¢ekin 30 dakika sogumasini bekleyin.

2

N

.Ekranda H:HH &E:EE
g6zukilr ve makine
calismaz.

« Ekmek pisirici arizali. Sicaklik sensor hatasi

» Bakiniz “Servis ve Musteri Hizmetleri”
bolima.
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servis ve musteri hizmetleri

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

® cihazinizin kullanimi veya

® servis veya tamir
Cihazinizi satin aldiginiz yerle baglanti kurun.

® Kenwood tarafindan ingiltere’de dizayn edilmis ve
gelistiriimistir.
® Cin'de Uretilmistir.

URUNUN AT DIREKTIFi 2002/96/AT iLE UYUMLU
OLARAK DOGRU SEKILDE BERTARAF EDILMESIi
iCIN ONEMLI BILGI.

Kullanim émrinin sonunda uruin evsel atiklarla birlikte
atilmamalidir.

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

90



Cesky

Pted ¢tenim rozlozte ptredni stranku s ilustraci

pred pouzitim tohoto zarizeni Kenwood
Prectéte si peclivé pokyny v této pfirucce a
uschoveijte ji pro budouci pouziti.
Odstrante vSechny Stitky a soucasti obalu.

bezpeanost

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

Z duvodu 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 zapficCinit vznik koure.

Nepouzivejte spotfebi¢ jestlize je viditeIné poskozen
napajeci 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 napéjeci
kabel do vody.

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

Nenechejte napajeci kabel viset pfes okraj horkych
povrchd, zabrarite doteku napajeciho kabelu s
horkymi povrchy jako jsou napf. elektrické a plynové
varné povrchy.

Pred pouzitim pfistroj postavte na vodorovny tepelné
odolny povrch.

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

Nedotykejte se pohyblivych ¢asti pekarny.
Neprekracujte maximalni mnozstvi mouky a kvasicich
prostfedkd uvedené v dodaném receptu.

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

Nepouzivejte pekarnu venku.

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

Nepouzivejte pecici komoru jako prostor ke
skladovani.

Nezakryvejte vétraci otvory na boku a zajistéte pfi
pouzivani pekarny dostate¢nou ventilaci kolem
pekarny.
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Toto zafizeni neni ureno k ovladani pomoci
externiho ¢asovace nebo samostatného systému
dalkového ovladani.

Nepouzivejte pekarnu bez nasazeného davkovace @
nebo krytu davkovace @), pokud neni davkovac
nasazen.

Toto pfisluSenstvi by nemély pouzivat osoby (v€etné
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 bezpe¢ném pouzivani
pFisludenstvi.

Dohlédnéte, aby si déti s pristrojem nehraly.

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

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

dfive nez pekarnu poprvé pouzijete:

Umyjte vSechny soucasti (viz udrzba a Cisténi)



legenda

rukojet vika

prazor ve viku

kryt davkovace

automaticky davkovac
topné téleso

drzadlo formy

hnétaci haky

forma

hnaci hfidele

spojky pohonu

hlavni vypina¢

odmeérka - hrnicek

dvojita odmérka — 1 1zi€ky/1 Izice
ovladaci panel

tlacitko MENU

tlacitko velikosti bochniku
indikator programu

displej

indikatory velikosti bochniku
tlacitko start/stop

tlacitko barvy karky
indikatory barvy kurky (svétla, stfedni, tmava, rychlé
peceni)

tlacitka casovace

® O0OIPORPPOIROBVPOPOO®OO

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

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

® Vzdy pouzivejte tekutiny o pokojové teploté pfiblizné
20°C s vyjimkou programu velmi rychlého peceni.
Ridte se pokyny v receptafi.

® Mensi mnozstvi kapalnych i sypkych surovin
odméfujte vzdy pomoci odmérky, ktera je soucasti
prislusenstvi. Posunutim jezdce odmérky nastavte
pozadované mnozstvi - 12 tsp (Cajova Izi¢ka), 1 tsp,
1f2 tbsp (polévkova Izice) nebo 1 tbsp. Naplrite

odmeérku a zarovnejte vodorovné s okrajem (viz obr. 6).
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@D hlavni vypinac

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

® Zapojte do sité a stisknéte tlacitko ON/OFF (@)
umisténé na bocni strané pekarny — ozve se pipnuti a
na displeji se objevi napis 1 (3:25).

® Po pouziti pfistroj vzdy vypnéte a vypojte ze zasuvky.

@@ indikator programu

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.) a
rychlého celozrnného programu (5 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 15-20 minutach druhého hnéteni pfi
nastaveni (1), (2), (3), (4) a (6) se ozve akusticky
signal, ktery pfipomene ru¢ni doplnéni dalSich
surovin.

Kynuti & Tésto je v prvni, druhé nebo tieti fazi
kynuti.

Peceni 'ﬁ Bochnik je v posledni fazi peceni.
Udrzovani teploty 3 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.

Konec (® - konec programu.



pouziti domaci pekarny
(viz dvojstrana s obrazky)

1
2
3
i
7
8

©

1"

12
13

14

15

16

17

18

19

Vyjméte formu pomoci rukojeti.

Nasadte hnétaci haky.

Do formy nalijte vodu.

Do formy pfidejte dalSi suroviny v pofadi uvedeném
V receptu.

VSechny suroviny spravné zvazte.

Nespravné davkovani surovin sniZi vyslednou
kvalitu peciva.

Vlozte formu do pecici komory a zatlac¢enim
smérem dolu ji zajistéte.

Sklopte drzadlo formy a zavrete viko pekarny.
Zapojte pfistroj do zasuvky a zapnéte jej — ozve se
akusticky signal a nastavi se vychozi program 1
(3:25).

Tlagitkem MENU @ nastavte pozadovany program.
PFistroj ve vychozim nastaveni pece 1,5 kg chléb se
stfedné propecenou kurkou.

Tlacitkem (6 zvolte poZzadovanou velikost bochniku.
Vyberte stuperi (barvu) propeceni opakovanym
stiskem tlacitka barvy kirky @), dokud indikator
nedojde na pozadovanou barvu kirky (svétla, stfedni,
tmava, rychlé peceni). Poznamka: pro volbu rychlého
peceni zakladniho programu(1), francouzského (2)
nebo celozrnného (3) tisknéte tlacitko barvy karky
@, dokud indikator neukazuje na p.

Stisknéte tlacitko START/STOP @. Chcete-li
zastavit nebo zrusit program, stisknéte a podrzte
tlacitko START/STOP @) po dobu 2 — 3 vtefin,
dokud se neozve pipnuti.

Po dokongeni programu vytahnéte pfistroj ze
zasuvky.

Vytahnéte formu za rukojet. Vzdy pouzijte
chiapku, protoze forma bude velmi horka.
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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@ automaticky davkovac

-

Domaci pekarna BM900 je vybavena automatickym
davkovacem pro davkovani dodate¢nych prisad
primo do tésta béhem hnéteni. To zajistuje, ze
pfisady nejsou nadmérné zpracovany nebo rozdrceny
a Ze jsou rovnomeérné rozlozeny.

nasazeni a pouzivani automatického davkovace
Osadte davkovac¢ @) to vika. Zatlaéenim jej zajistéte.
Pekarnu je mozné pouzivat bez davkovace, staci jej
pouze vyjmout a misto néj nasadit pouze kryt
davkovace (3. Ozve se varovny signal. Nepouzivejte
domaci pekarnu bez nasazeného davkovace @
nebo krytu davkovaée (3), pokud neni davkovac¢
nasazen.

Naplrite davkovac pozadovanymi pfisadami.
Automaticky davkovac se aktivuje pfiblizné po 15 - 20
minutach hnéteni a rovnéz zazni zvukovy signal
upozornéni na ruéni davkovani.

rady a tipy

Nékteré prisady nejsou pro pouziti v automatickém
davkovaci vhodné. Nejlepsi vysledky dosahnete
dodrzovanim nasledujicich zasad:-

® Neprepliujte automaticky davkova¢ — dodrzujte

doporu¢ena mnozZstvi uvedena v dodanych
receptech.

Udrzujte davkovag¢ cisty a suchy, aby se zabranilo
ulpivani pfisad.

Prisady nahrubo nakrajejte nebo je lehce popraste
moukou, aby se omezila lepivost, ktera muze zabranit
v davkovani.



tabulka pouzivani automatického davkovace

prisady

vhodné pro pouziti s
automatickym davkovacem

poznamky

Su$ené ovoce, napfiklad sultanky, | Ano Nahrubo nakrajejte a nekrajejte na prilis

rozinky, nastrouhana smés malé kousky.

citrénové kury a kandované tre$né Nepouzivejte ovoce namocené v sirupu
nebo alkoholu.
Lehce popraste moukou, aby ovoce prestalo
lepit.
PFili§ malé nakrajené kousky se mohou
prilepit k davkovaci a nemusi byt pridany do
tésta.

Orechy Ano Nahrubo nakrajejte a nekrajejte na pfilis
malé kousky.

Velka semena, napfiklad Ano

slunec¢nicova a dynova

Mala semena, napfiklad Ne Velmi mala semena mohou propadavat

mak a sezam mezerou okolo dvifek davkovace.
Nejvhodnéjsi pro ruéni davkovani nebo s
dalsimi pfisadami.

Byliny — Cerstvé a suSené Ne PFili§ malé nakrajené kousky mohou
vypadavat z davkovace.
Byliny maji velmi nizkou hmotnost a nemusi
se uvolnit z davkovadce.
Nejvhodnéjsi pro ruéni davkovani nebo s
dalSimi pfisadami.

Ovoce/zelenina v oleji/tomatové Ne Olej mize zpUsobit ulpivani pfisad na

omacce/olivach davkovadi.
Lze pouzit po dukladném oplachnuti a
vysuseni pred pfidanim do davkovace.

Prisady s vysokym obsahem Ne Muaze dojit k ulpivani na davkovaci.

vody, napfiklad ¢erstvé ovoce

Syr Ne Muze dojit k roztaveni v davkovadi.
Pridejte s dalSimi pfisadami pfimo do formy.

Cokolada/kousky ¢okolady Ne Muaze dojit k roztaveni v davkovadi.

Pridejte ruéné po zaznéni zvukového
signalu.
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tabulka program pfipravy chleba/tésta

hotového a vychladlého peciva.

program Celkova doba Aktivace automatického Udrzovani
pfipravy davkovace teploty
Strfedné propecenou a zvukovy signal e A
karkou upozornéni na
ruéni davkovani
prisad +# #
1 Kg 1,5 Kg 1 Kg 1,5 Kg
1 zakladni Svétly nebo tmavy chléb 3:15 3:25 3:00 3:10 60
Rychly chléb* 2:14 2:24 1:59 2:19
2 francouzsky Krupaveéjsi karka a program upraveny pro nizsi obsah tuku 3:32 3:37 3:15 3:20 60
a cukru
Rychly chléb* 2:37 2:42 2:20 2:25
3 celozrnny Recepty na celozrnny chléb nebo chléb z celozrnné mouky 3:50 4:00 3:05 3:15 60
30min. predehrati
Rychly chléb* 2:35 2:45 2:15 2:25
4 sladky Recepty na chleba s vysokym obsahem cukru 3:17 3:27 2:57 3:07 60
5 Velmi rychlé peceni | Upece chléb za 80 minut. Pro rychlé peceni chleba je 1:20 - 60
zapotfebi tepla vody, vice kvasnic a méné soli.
6 bezlepkovy PrFiprava peciva z bezlepkové mouky a bezlepkovych smési 2:17 2:10 60
7 kolace/rychly chleba | Smési na kolace a nekynuty chleba. 1:22 - 22
8 tésto Priprava tésta k ruénimu dokonceni a peceni v klasické troubé 1:30 - -
9 tésto na pizzu Recepty na tésto na pizzu 1:30 - -
10 marmelada Vyroba marmelad 1:05 - -
11 peceni Pouze pecici program. Lze pouzit také k rozpeceni jiz 1:00 - 60

# Pro volbu programu rychlého peéeni, tisknéte tlaéitko barvy kurky, dokud indikator neukazuje na P
#%  Pred ukonéenim druhého hnétaciho cyklu se ozve akusticky signal upozoriujici na pfidani dalSich surovin, pokud je tak uvedeno v receptu.
#*#% Na konci peciciho cyklu se pfistroj automaticky prepne do rezimu udrzovani teploty. V tomto rezimu ziistane az jednu hodinu nebo do vypnuti.
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Zakladni

®

Barva kurky Svétla Stredni Tmava Rychlé peceni

Vaha 1 Kg 1,5 Kg 1Kg 1,5 Kg 1 Kg 1,5 Kg 1 Kg 1,5 Kg
Opozdény start 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00
Predehrati - - - - - - - -
Hnéteni 1 5 minut 5 minut 5 minut 5 minut 5 minut 5 minut 5 minut 5 minut
Pauza 5 minut 5 minut 5 minut 5 minut 5 minut 5 minut 5 minut 5 minut
Hnéteni 2 15 minut 15 minut 15 minut 15 minut 15 minut 15 minut 15 minut 15 minut
Kynuti 1 40 minut 40 minut 40 minut 40 minut 40 minut 40 minut 15 minut 15 minut
Tvarovani 1 10s. 10 s. 10 s. 10 s. 10 s. 10 s. 10 s. 10 s.
Kynuti 2 24 minut 50 s. | 24 minut 50 s. | 24 minut 50 s. | 24 minut 50 s. | 24 minut 50 s.| 24 minut 50 s.| 8 minut 50 s. 8 minut 50 s.
Tvarovani 2 15s. 15s. 15s. 15s. 15s. 15s. 10s. 10s.
Kynuti 3 49 minut 45 s. | 49 minut45s. | 49 minut45s. | 49 minut 45 s. | 49 minut 45 s.| 49 minut45s.| 29 minut 50 s. | 29 minut 50 s.
Peceni 55 minut 65 minut 55 minut 65 minut 55 minut 65 minut 55 minut 65 minut
Ohfivani 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina
Celkem 3:15 3:25 3:15 3:25 3:15 3:25 2:14 2:24
Ostatni 3:00 3:10 3:00 3:10 3:00 3:10 1:59 2:19
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Francouzsky

@

Barva kurky Svétla Stredni Tmava Rychlé peceni
Vaha 1 Kg 1,5 Kg 1Kg 1,5 Kg 1 Kg 1,5 Kg 1 Kg 1,5 Kg
Opozdény start 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00
Predehrati - - - - - - - -
Hnéteni 1 5 minut 5 minut 5 minut 5 minut 5 minut 5 minut 5 minut 5 minut
Pauza 5 minut 5 minut 5 minut 5 minut 5 minut 5 minut 5 minut 5 minut
Hnéteni 2 17 minut 17 minut 17 minut 17 minut 17 minut 17 minut 17 minut 17 minut
Kynuti 1 39 minut 39 minut 39 minut 39 minut 39 minut 39 minut 30 minut 30 minut
Tvarovani 1 10s. 10 s. 10 s. 10 s. 10 s. 10 s. 15s. 15s.
Kynuti 2 30 minut 50 s. | 30 minut 50 s. | 30 minut 50 s. | 30 minut 50 s. | 30 minut 50 s.| 30 minut 50 s.| 14 minut45s.| 14 minut45s.
Tvarovani 2 10s. 10s. 10 s. 10s. 10s. 10s. - -
Kynuti 3 59 minut 50 s. | 59 minut 50 s. | 59 minut 50 s. | 59 minut 50 s. | 59 minut 50 s. | 59 minut 50 s. 30 minut 30 minut
Peceni 55 minut 60 minut 55 minut 60 minut 55 minut 60 minut 55 minut 60 minut
Ohfivani 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina
Celkem 3:32 3:37 3:32 3:37 3:32 3:37 2:37 2:42
Ostatni 3:15 3:20 3:15 3:20 3:15 3:20 2:20 2:25
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Celozrnny

®

Barva kurky Svétla Stredni Tmava Rychlé peceni

Vaha 1 Kg 1,5 Kg 1Kg 1,5 Kg 1 Kg 1,5 Kg 1 Kg 1,5 Kg
Opozdény start 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00
Predehfrati 30 minut 30 minut 30 minut 30 minut 30 minut 30 minut 5 minut 5 minut
Hnéteni 1 5 minut 5 minut 5 minut 5 minut 5 minut 5 minut 5 minut 5 minut
Pauza 5 minut 5 minut 5 minut 5 minut 5 minut 5 minut 5 minut 5 minut
Hnéteni 2 15 minut 15 minut 15 minut 15 minut 15 minut 15 minut 15 minut 15 minut
Kynuti 1 49 minut 49 minut 49 minut 49 minut 49 minut 49 minut 24 minut 24 minut
Tvarovani 1 10s. 10 s. 10 s. 10 s. 10 s. 10 s. 10 s. 10s.
Kynuti 2 25 minut 50 s. | 25 minut 50 s. | 25 minut 50 s. | 25 minut 50 s. | 25 minut 50 s.| 25 minut 50 s.| 10 minut 50 s. | 10 minut 50 s.
Tvarovani 2 10s. 10s. 10 s. 10s. 10s. 10s. 10s. 10s.
Kynuti 3 44 minut 50 s. | 44 minut 50 s. | 44 minut 50 s. | 44 minut 50 s. | 44 minut 50 s.| 44 minut 50 s.| 34 minut 50 s. | 34 minut 50 s.
Peceni 55 minut 65 minut 55 minut 65 minut 55 minut 65 minut 55 minut 65 minut
Ohfivani 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina
Celkem 3:50 4:00 3:50 4:00 3:50 4:00 2:35 2:45
Ostatni 3:05 3:15 3:05 3:15 3:05 3:15 2:15 2:25
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Sladky chléb

Velmi rychlé

peceni

Barva kuiirky Svétla Stredni Tmava Stredni
Velikost 1Kg 1.5Kg 1Kg 1.5Kg 1Kg 1.5Kg 1.5Kg
Opozdény start 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 -
Predehrati - - - - - - -
Hnéteni 1 5 minut 5 minut 5 minut 5 minut 5 minut 5 minut 20 minut
Pauza 5 minut 5 minut 5 minut 5 minut 5 minut 5 minut -
Hnéteni 2 20 minut 20 minut 20 minut 20 minut 20 minut 20 minut 12 minut
Kynuti 1 39 minut 39 minut 39 minut 39 minut 39 minut 39 minut -
Tvarovani 1 10s 10s 10s 10s 10s 10s -
Kynuti 2 25 minut50s | 25 minut50s | 25 minut50s | 25 minut 50 s | 25 minut 50 s | 25 minut 50 s -
Tvarovéani 2 5s 5s 5s 5s 5s 5s -
Kynuti 3 51 minut55s | 51 minut55s | 51 minut55s | 51 minut55s | 51 minut55s | 51 minut 55 s -
Peceni 50 minut 60 minut 50 minut 60 minut 50 minut 60 minut 48 minut
Ohfivani 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina
Celkem 3:17 3:27 3:17 3:27 3:17 3:27 1:20
Ostatni 2:57 3:07 2:57 3:07 2:57 3:07 -




00}

6 7 8 9 10 11
Program Bezlepkovy Kolace/Rychly Chleba Tésto Tésto na Pizzu Marmelada Peceni
Barva kurky nehodi se Svétla | Stredni | Tmava nehodi se - - -
Weight nehodi se - - - nehodi se - - -
Opozdény start - - - - - - - -
Predehrati - - - - - - - -
Hnéteni 1 5 minut 3 minut | 3 minut | 3 minut 5 minut 3 minut 5 minut -
Pauza 0 minut - - - 5 minut - - -
Hnéteni 2 12 minut 4 minut | 4 minut | 4 minut 20 minut 27 minut 60 minut -
Kynuti 1 0 minut - - - 60 minut 60 minut - -
Tvarovani 1 - - - - - - - -
Kynuti 2 - - - - - - - -
Tvarovani 2 - - - - - - - -
Kynuti 3 60 minut - - - - - - -
Peceni 60 minut 75 minut | 75 minut | 75 minut - - 50 minut 60 minut
Ohfivani 1 hodina 22 minut | 22 minut | 22 minut - - - -
Celkem 2:17 1:22 1:22 1:22 1:30 1:30 1:05 1:00
Ostatni 2:10 - - - - - - -




@3 opozdény start ®

Casomira opozdéného startu umozuje zahéajeni
pfipravy peciva az 15 hodin po naprogramovani.
Casomiru nelze pouzit pfi programu rychlého peéeni
a s programy (5) az (11).

DULEZITE: Jestlize pouzivate funkci opozdény start,
nepouzivejte ingredience podléhajici zkaze — véci,
které se lehce kazi pfi pokojovych nebo vyssich
teplotach, jako napfiklad mléko, vejce, syr a jogurt atd.
Pouzivate-li OPOZDENY START, jednoduse viozte
ingredience do pecici formy a vlozte formu do
pekarny. Potom:

® Stisknéte tlacitko MENU a zvolte pozadovany
program — zobrazi se ¢as cyklu programu.

® Nastavte pozadovanou barvu kirky a velikost.

Poté nastavte opozdény start.

® Spocitejte, za jak dlouho ma byt pecivo hotové a
tento udaj zadejte pomoci tlacitka (+) casovace.
Chcete-li ¢asovy Udaj snizit, stisknéte tlacitko (-)
Casovace.
Jednim stisknutim tladitka se doba pec€eni zvysi nebo
snizi o deset minut. Dobu na pfipravu tésta a peceni
nemusite od celkového ¢asu odecitat. Tento vypocet
provede pfistroj automaticky.

Priklad: Prejete si mit chléb upeceny v 7 hodin rano.
Jestlize je na displeji po nastaveni pekarny na
pozadovany recept zobrazen ¢as 22.00, musi byt
celkova doba opozdéni startu nastavena na 9 hodin.

® Pomoci tlacitka MENU vyberte
pozadovany program, napf. 1, a
pomoci tlacitka (+) Casovace
nastavte na displeji po
desetiminutovych krocich
hodnotu ,9:00". Pokud tuto
hodnotu prekrocite, miizete se
snadno vratit stisknutim tlacitka (-).

® Stisknéte tlacitko START/STOP
a na displeji zacne blikat
dvojtecka (:). Casovaé zadne @
odpocitavat.

® Zvolite-li chybné nastaveni nebo
chcete-li nastaveni zménit,
stisknéte a podrzte tlacitko
START/STOP, dokud se displej
nevypne. Poté nastavte spravny
Cas.

3
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[ua]
[agu]

N
(O
g

101



ochrana proti vypadku elektrické
energie

PFistroj je vybaven ochranou proti vypadku proudu,
ktera trva po dobu 7 minut. Pokud se do této doby
obnovi napajeci napéti, program bude dale
pokracovat.

Ubrzba a cisténi

® Pred zahajenim ¢iSténi pekarnu nejprve odpojte z
elektrické sité a nechejte ji zcela vychladnout.

® Neponofujte pekarnu ani jeji vnéjsi cast pecici formy
do vody.

® Nepouzivejte brusné myci houby ani kovové nastroje.

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

® Pecici formu nemyjte v my¢€ce na nadobi.

® Pegici formu a hnéta¢ vydistéte ihned to kazdém
pouziti tak, ze ¢astecné pedici formu naplnite teplou
vodou s mycim prostfedkem. Ponechejte odmocit 5
az 10 minut. Hnétac Ize vyjmout jeho otocenim ve
sméru hodinovych rugiéek a zvednutim. Cisténi
dokoncete mékkym hadfikem, oplachnutim a
vysusenim.
Jestlize hnétac nelze vyjmout ani po 10
minutach,uchopte hfidel pod pecici formou a otacejte
ji dopfedu a vzad az do uvolnéni hnétace.

sklenéné viko

® Zvednéte sklenéné viko a ocistéte teplou mydlovou
vodou.

® Viko nemyjte v myéce na nadobi.

® Pied nasazenim na domaci pekarnu musi byt viko
zcela suché.

automaticky davkovac

® Sejméte automaticky davkovac z vika a omyijte v
teplé mydlové vodé; v pfipadé nutnosti oCistéte
meékkym karta¢em. Pred nasazenim na viko musi byt
davkovac zcela suchy.

102



Recepty (jednotlivé suroviny do formy pfidaveijte v uvedeném poradi)

Zakladni bily chléb Program 1
Suroviny 1 Kg 1,5 Kg
Voda 380ml 500ml
Rostlinny olej 11> IZice 1> IZice
Nebélena bila chlebova mouka 600g 800g
Susené odstredéné mléko 5 IZicky 5 IZzicky
Sual 112 IZicky 2 IZicky
Cukr 4 1Zicky 6 IZicky
Snadno smisitelné 11> IZicky 11> IZicky
rozpustné drozZdi

IZicky = 5 ml 1zicky

IZice = 15 ml IZice

BrioSky (zvolte nastaveni svétié kirky) Program 4
Suroviny 1 Kg 1,5 Kg
Miéko 280ml| 350m!
Vejce 2 2
Xméklé maslo 1509 185g
Nebélena bila chlebova mouka 6009 7509
Sal 12 1Zicky 2 IZicky
Vukr 80g 90g
Snadno smisitelné 2 Izicky 2 Izicky
rozpustné droZdi

Celozrnny chléb Program 3
Suroviny 1 Kg 1,5 Kg
Voda 380ml 500 ml
Celozrnna chlebova mouka 5409 720g
Nebélena chlebova mouka 60g 80g
Sual 2 IZicky 2 IZicky
Cukr 1 IZice 4 1Zicky
Maslo 25¢g 30g
Snadno misitelné
rozpustné droZdi 1 IZicky 1')2 1Zicky
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Rychly bily chiéb Program 5
Suroviny 1 Kg 1,5 Kg
Voda, viazné (32 - 35 °C) 350ml 460m!
Rostlinny olej 1 IZice 11> IZice
Nebélena bila chlebova mouka 6009 800g
Susené odstredéné mléko 2 Izice 8 IZicky
Sual 1 1Zicky 112 IZicky
Cukr 4 1Zicky 5 IZicky
Snadno smisitelné 4 IZicky 5 IZicky
rozpustnédroZdi

Chlebové rohliky Program 8
Suroviny 1 Kg 1,5 Kg
Vejce 1 2
Voda Viz bod 1 Viz bod 1
Nebélena bila chlebova mouka 600g 800g
Sal 112 IZicky 2 IZicky
Cukr 3 IZicky 4 1Zicky
Maslo 30g 409
Snadno smisitelné 2 Izicky 2 Izicky
rozpustnédroZdi
Pro potreni:

Zloutek vajicka naslehany s
15 ml (1 IZici) vody 1 2
Sezamova seminka a mak

pro posypani, volitelné

1 Vejce dejte do odmérky a pfidejte dostate¢né mnozstvi vody k hodnoté: -

Velikost bochniku 1 Kg 1,5 Kg
Dolit vodou na 380ml 500ml

2 Na konci cyklu tésto vyklepte z formy na lehce moukou poprasenou pracovni plochu.

Tésto lehce poplacejte, rozdélte na dily o stejné velikosti a vytvarujte.

3 Z tésta vytvarujte bochnik, nechte chvili odstat a poté pecte v klasické troubé.
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Ingredience

Hlavni ingredienci pro vyrobu chleba je mouka a z
tohoto duvodu je jeji vybér klicovy pro vytvoreni
Uspésného bochniku.

PSeniéna mouka

PSeni¢né mouky jsou pro vyrobu chleba nejlepsi.
PSenice se sklada z vnéjsiho obalu, ktery je ¢asto
nazyvan otruba, a vnitfniho zrna, které obsahuje
pSenicny klicek a endosperm. Protein v endospermu pfi
smiseni s vodou vytvafri lepek. Lepek ma schopnost
roztahovat se jako guma a plyny, které se vytvareji pfi
fermentaci, jsou lepkem zadrzeny a tim dochazi ke
kynuti tésta.

Bilé mouky

Tyto mouky maji odstranény otruby a pSenicny klicek a
maji ponechany pouze endosperm, ktery je rozemlet do
bilé mouky. Je nezbytné pouzivat silnou bilou mouku
nebo bilou chlebovou mouku, nebot tyto mouky maji
vy$$i podil proteind, které jsou nutné pro vznik lepku.
Pro vyrobu kynutych kvasnicovych chlebl nepouzivejte
hladkou bilou mouku nebo hladkou bilou mouku s
kypricim praskem (bézné prodavané v obchodé. Pri
pouZiti t&chto mouk vyrobite nekvalitni chleb. V
obchodech je nabizeno nékolik druht kvalitnich bilych
mouk pro vyrobu chleba, pro dosazeni dobrych vysledk
pouzijte kvalitni mouky, pfednostné& nebélené.

Celozrnné mouky

Celozrnné mouky obsahuji otruby i vnitfni zrno, které jim
davaji lahodnou chut a vytvareji hrubsi texturu chleba. |
v tomto pfipadé je nutno pouzivat silné celozrnné a
celozrnné chlebové mouky. Chléb vyrobeny pouze z
celozrnné mouky bude tuzsi nez bily chléb. Otruby v
mouce zabranuji vzniku lepku, takze tésto z celozrnné
mouky kyne pomaleji. Pro spravné nakynuti chleba
pouzijte specialni program pro celozrnny chléb. Jestlize
chcete vytvorit lehéi chléb, ¢ast celozrnné mouky
nahradte bilou chlebovou moukou. Rychly celozrnny
chléb vytvofite pomoci programu pro rychly celozrnny
chléb.

Silna éerna mouka

Muze byt pouzivana s bilou moukou nebo samostatné.
Obsahuje asi 80-90% klicku, a proto chléb z této mouky
je kiehky a velmi chutny. Zkuste tuto mouku pouzit v
programu zakladni bily chléb, kdy 50% silné bilé mouky
nahradite silnou ¢ernou moukou. Mozna bude nutné
pouzit trochu vice tekutin.

Vicezrnna chlebova mouka

Kombinace bilé, celozrnné a zitné mouky smichana s
sladovymi celozrnnymi zrny obohacujici strukturu i chut.
Pouzivejte ji samostatné nebo v kombinaci se silnou
bilou moukou.

Nepseniéné mouky

Pro vyrobu tradi¢nich chlebu, jako je napfiklad Zitny
chléb nebo pernik, mohou byt pouzivany v kombinaci s
bilymi nebo celozrnnymi moukami i jiné mouky, jako
napfiklad zitna mouka. Pfidanim i malého mnozstvi
docilite distinktivni chuti. Nepouzivejte je samostatné
nebot vytvari velmi lepivé tésto, ze kterého vytvorite
velmi hutny chléb. Jiné obilniny, jako napfiklad proso,
je€men, pohanka, kukufi¢na mouka nebo ovesna mouka
maji nizky obsah proteinl a proto nevytvori dostatecné
mnozstvi lepku pro vytvoreni tradi¢niho chleba.

Tyto mouky mohou byt velmi Uspé&sné pouzivany v
malych mnozZstvich. Zkuste nahradit 10-20% bilé
chlebové mouky nékterou z téchto alternativ.

sul

PFi vyrobé chleba je malé mnoZstvi soli nezbytné pro
vypracovani tésta a pro chut. Pouzivejte jemnou
kuchyrisko sul nebo mofrsko sul, nepouzivejte hrubou
stl, kterou s vétS§im uspéchem muzete pouzit na
konec¢né posypani ruéné vyrabénych rohlikl. Soli rohliky
dosahnou kfupavé struktury. Nepouzivejte nahrazky soli
nebot neobsahuji sodik.

® Sl posiluje strukturu lepku a pridava téstu na
pruznosti.

® Sul zmirfuje rast drozdi, ¢imz zabrariuje prekynuti
tésta a zabraruje srazeni tésta.

® P¥ili§ mnoho soli znemozni spravné nakynuti tésta.

105



Sladidla °
Pouzivejte bily nebo hnédy cukr, med, sladovy vytazek,
zlaty sirup, javorovy sirup, melasu nebo melasovy sirup.

® Cukr a tekuta sladidla se podileji na barvé chleba,
dodavaji zlatavy nadech konecné kurce.

® Cukr vaze vihkost, ¢imz zlepSuje schopnost udrzeni
kvality chleba.

® Cukr je vyzivou pro drozdi, a ac¢koliv neni nezbytny,
jelikoz moderni typy suSeného drozdi maji schopnost
kynout na zakladé vyuziti pfirozenych sacharid( a
cukru, které jsou obsazeny v mouce, uéini tésto
aktivnéjsim.

® Sladké chleby maji pfimérenou hladinu cukrd diky
pridani ovoce, polevy nebo pocukrovani, které
dodavaji dodatecnou sladkost. Pro vyrobu téchto
chlebl pouzivejte program pro sladké chleby.

® Jestlize cukr nahrazujete tekutymi sladidly, potom

Ve chladnych dnech vodu odmérte a pred pouzitim ji
nechejte odstat v pokojové teploté po dobu 30 minut.
Pokud pouzivate mléko pfimo z lednicky, postupujte
obdobné.

Podmasli, jogurt, kysana smetana a mékké syry jako
ricotta a tvaroh mohou byt pouzivany jakou ¢ast
celkového kapalného obsahu; vytvareji vingi a
jemnéjsi karku. Podmasli dodava pfijemnou, jemné
nakyslou chut, podobnou té, ktera je typicka pro
venkovské chleby a nakysla tésta.

Pro zlepsSeni tésta, zlepSeni barvy chleba a celkové
vylepSeni struktury chleba muzete pridat vejce. Vejce
také pridavaji stabilitu lepku ve fazi kynuti. Pokud
pouzivate vejce, snizte celkové mnozstvi tekutin v
receptu. Pro zaruéeni spravného mnozstvi tekutin v
receptu umistéte vejce do odmérovaciho poharu,
ktery nasledné doplite tekutinou.

musi byt trochu snizen celkovy obsah tekutin v Drozdi
receptu. Drozdi mizeme pouzivat suSené nebo cerstvé. VSechny

Tuky a oleje

Malé mnozstvi tuku nebo oleje je Casto pridavani pro
vytvoreni mékgei krky. Také pomaha prodlouzit Cerstvost
chleba. Pouzijte maslo, margarin nebo sadlo, a to v
malych mnozZstvich do 25 g (1 0z) nebo 22 mm

(1 1/2 1zice) rostlinného oleje. Pokud je recept na vétsi °
mnozstvi, kdy je vice znatelna chut mouky, pouzijte

maslo, diky kterému dosahnete nejlepsich vysledku.

® Namisto masla muzete pouzit olivovy olej nebo
slunec€nicovy olej, pouze upravte obsah tekutin v
celkovém receptu jestlize pouzivate mnozstvi
presahujici 15 ml (3 I1zicky). Pokud vas znepokojuje
hladina cholesterolu, slune¢nicovy olej je vhodnou
alternativou.

® Nepouzivejte nizkokalorické pomazanky (margariny),
jelikoz obsahuji az 40% vody a nemaiji stejné
vlastnosti jako maslo.

Tekutiny

Tekutiny jsou pro vyrobu chleba nezbytné; nej¢astsji
byvéa pouzivano mléko nebo voda. Pfi pouziti vody
dosahnete vice kfupavé karky nez pfi pouziti mléka.
Voda byvé ¢asto michana s odstfedénym susenym
mlékem. Tento postup je nezbytny, pouzivate-li
opozdény start, nebot erstvé mléko podléha zkaze. Pro
vétsinu programu mlzete pouzit vodu pfimo z kohoutku,
avsak pro program rychlého jednohodinového cyklu
musite pouzit vlaznou vodu.
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recepty v tomto receptafi byly vyzkouseny s pouzitim
snadno rozpustného, rychle kynouciho suseného drozdi,
které nevyzaduje nejprve rozpusténi ve vodé. Drozdi je
umisténo do dilku v mouce, kde je umisténo zvlast od
kapaliny az do zahajeni michani.

Nejlepsich vysledk( dosahnete pfi pouzivani
suseného drozdi. Pouzivani ¢erstvého drozdi neni
doporuceno, jelikoz pfi jeho pouzivani je dosahovano
jinych vysledkl nez v pfipadé pouziti suSeného
drozdi. Cerstvé drozdi nepouzivejte pro programy s
opozdénym startem.

Pokud chcete pouzit ¢erstvé drozdi, méjte na paméti
nasledujici:

6 g Cerstvého drozdi = 1 Izicka suSeného drozdi
Smichejte Cerstvé drozdi s 1 Izickou cukru a 2 1Zicemi
vody (teplé). Nechejte odstat na dobu 5 minut dokud
nenapéni.

Poté pridejte zbylé ingredience do pecici formy.
Pouzivejte mnozstvi uvedené v receptech; pfili§
mnoho drozdi by mohlo zpusobit prekynuti tésta a
preteCeni pres okraj pecici formy.

Pokud oteviete sacek suseného drozdi, musi byt
spotfebovan do 48 hodin, pokud vyrobce neuvadi
jinak. Oteviené sacky mohou byt znovu zalepeny a
uloZeny v mrazni¢ce az do libovolného opétovného
pouZziti.

Spotrebujte susené drozdi pred vyprSenim
doporucené doby spotfeby, jelikoz drozdi ¢asem
ztraci své vlastnosti.



® Obchody nabizeji suSené drozZdi, které je specialné
uréeno pro pouziti v pekarnach chleba. Pfi pouziti
tohoto typu drozdi dosahnete také dobrych vysledka,
ale mlze vzniknout nutnost Upravy doporu¢enych
mnozstvi.

Uprava vlastnich receptt

Po pfipravé nékterych receptu budete mozna chtit
upravit nékteré z vasich oblibenych predpisu, které jste
az dosud michali a hnétli pouze ru¢né. Zacnéte s
jednim ze zde uvedenych receptl, ktery se podoba
vasemu, a pouzijte ho jako zakladni navod.

Pozorné si prectéte nasledujici rady, které vam

pomohou s Upravami vasich vlastnich receptl.

® Ujistéte se, Ze pouzivate spravna mnozstvi pro
pouziti pekarny. Neprekracujte maximalni doporucena
mnozstvi. Pokud je to nutné, snizte mnozstvi v
receptu tak, aby odpovidali mnoZstvi mouky a tekutin
v receptafi pekarny.

® \/zdy do pecici formy vkladejte nejprve tekutiny.
PFidanim mouky oddélte drozdi od tekutiny.

® Cerstvé drozdi nahradte snadno smisitelnym
rozpustitelnym susenym drozdim. Poznamka: 1 g
Cerstvého drozdi = 1 1zi¢ka (5 ml) suSeného drozdi.

® Pokud pouzivate opozdény start, namisto erstvého
mléka pouzivejte vodu a odstfedéné susené miéko.

® Pokud vas bézny recept obsahuje vejce, zapocitejte
je do celkového obsahu tekutin.

® Uchovavejte drozdi oddélené od ostatnich ingredienci
v pecici formé az do doby zahajeni michani.

® V/ prvnich minutdch michani kontrolujte konzistenci
takze mozna budete muset pridat tekutiny. Tésto by
mélo byt dostate€né mokré, aby si mohlo odpocinout
(nakynout).

Vyjimani, krajeni a skladovani
chleba

® Jestlize chcete dosahnout nejlep$ich vysledk,
jakmile je vas chléb dopecen, ihned jej vyjméte z
pekarny a vyklopte ho z pecici formy, i kdyZ ho
muUzZete ponechat v pekarné, ktera ho udrzi ve stejné
teploté po dobu az 1 hodiny. Tuto moznost vyuzijte
jestlize chléb nemUizete ihned vyndat.

® Pouzijte kuchynské rukavice a vyndejte pecici formu
z pekarny, a to i v cyklu udrzovani tepla. Pecici formu
pretocte a nékolikrat ji zaklepejte abyste uvolnili
upeceny chléb. Pokud chléb nemuZete vyjmout,
jemné poklepejte rohem pecici formy na drevené
prkénko, nebo otocte patkou hfidele na spodni strané
formy.

® Pri uvolnéni chleba by hnéta¢ mél zlstat v pecici
formé, ovéem nékdy mulze zustat v chlebu. Pokud
tento pfipad nastane, vyjméte jej pfed krajenim. K
jeho vyjmuti pouzijte tepelné odolné plastové
kuchynské nacini. Nepouzivejte kovové nacini, aby
nedoslo k poskozeni nepfilnavého povrchu hnétace.

® Nechejte chleba vychladnout miniméalné po dobu 30
minut, aby unikla vS§echna para. Pokud chcete chléb
krajet horky, nepodafi se vam nakrajet jej na krajice.

Skladovani

Doma peceny chléb neobsahuje Zadné konzervaéni

latky, a proto by mél byt spotfebovan do 2 — 3 dnt od

upeceni. Pokud ho nechcete spotiebovat ihned, zabalte

jej do folie nebo jej umistéte do sacku a zapecette.

® Kfupavy chléb francouzského typu pfi zabaleni
zmeékne, proto je nejlepsi ho ponechat volné az do
doby krajeni.

® Pokud si prejete uchovat vas chléb na nékolik dnd,
uchovejte jej v mraznicce. Pred vlioZzenim do
mraznicky chléb nakrajejte na krajice pro snadné
vyjmuti poZzadovaného mnozstvi.
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Obecné rady a tipy °

Vysledky vaseho peceni chleba zavisi také na mnoha
dalSich faktorech jako je kvalita ingredienci, presné
mérfeni, teplota a vihkost. Jako pomoc pro dosazeni

téch nejlepsich vysledkd vam zde nabizime nékolik rad °

a trikd, které urcité stoji za zminku.

Pekarna chleba neni izolovanou jednotkou a bude
ovlivnéna teplotou. Pokud je velmi horky den nebo je
pekarna pouzivana ve velmi teplé mistnosti, chleb
nakyne vice nez v pfipadé, kdy je pekarna ve chladném
prostfedi. Optimalni pokojova teplota je mezi

20°C / 68°F a 24°C / 75°F. b

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

® Veskeré suroviny pouzivejte pfi pokojové teploté,
pokud neni v receptafi uvedeno jinak — napfiklad pro
velmi rychlé peceni budete muset ohfat vodu.

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

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

® \/zdy pouzivejte Cerstvé ingredience, vzdy pred
vypr8enim jejich doby pouzitelnosti. Ingredience,
které podléhaji zkaze, jako napfiklad mléko, syr,
zelenina a Cerstvé ovoce, se mohou zkazit, zvlasté v
teplém prostredi. Tyto ingredience pouZivejte do
chlebd, které budete ihned péct.

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

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

® Pokud pecete chleby s ovocnou chuti, nahradte ¢ast
tekutin Stavami z ovoce, jako je napfiklad
pomerancova, jable¢na nebo ananasova stava.
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Do chleba muzete také pridavat Stavy vzniklé
varenim zeleniny. Voda z varenych brambor obsahuje
Skrob, ktery podporuje kynuti drozdi, ¢imz pomaha
vytvaret dobfe nakynuté, mék&i bochniky chleba,
které dlouho vydrzi Cerstvé.

Pro chut mdzete do chleba pfidat strouhanou mrkeyv,
cuketu nebo uvarenou Stouchanou bramboru. Pokud
tuto zeleninu pfidavate, musite snizit obsah tekutin v
receptu, jelikoz vSechny tyto druhy zeleniny obsahuji
vodu. Zagnéte pfidanim mensiho mnozZstvi vody a
zkontrolujte tésto pfi jeho michani a v pfipadé potreby
pridejte vodu.

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

Jestlize chléb dobfe nenakyne, zkuste vodu z
kohoutku nahradit balenou vodou nebo prevarenou a
vychlazenou vodou. Jestlize vase voda z kohoutku
obsahuje pfili§ velké mnozZstvi chléru nebo fluéru,
obsah téchto latek muze ovlivnit kynuti chleba. Stejny
ucinek maze mit také prili$ tvrda voda.

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

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



RESENi PROBLEMU

Nize jsou uvedeny typické problémy, které mohou nastat pfi vyrobé chleba ve vasi pekarné. Pozorné si prostuduijte
problémy, jejich mozné pri€iny a také napravné akce, které musi byt u€inény pro zajisténi uspésné vyroby chleba.

PROBLEM

PRAVDEPODOBNA PRIiCINA | RESENi

VELIKOST A TVAR CHLEBA

1. Chiéb je nizky

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

* Nedostatek kapalin.

e Opomenuti cukru, nedostate¢né
mnozstvi.

o Spatny typ pouzivané mouky.

o Spatny typ drozdi.

¢ Nedostate¢né mnozstvi drozdi, pfili§
staré drozdi.

¢ Nastaveni rychlého cyklu peceni
chleba.

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

e Normalni situace, neni rfeseni.

o Zvyste mnozstvi tekutin o 15 ml / 3 1Zicky.
¢ Vkladejte ingredience podle receptu.

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

» Nepoulivejte univerzalni mouk

* Pro nejlepsi vysledky pouZivejte pouze drozdi s
rychlym Géinkem.

e Odméite doporu¢ené mnozstvi a zkontrolujte
dobu pouZziti na baleni.

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

® Zajistéte, aby ke kontaktu v pecici formé
nedochazelo.

2. Nizky bochnik, bez
nakynuti

e Zapomenuti drozdi.

o Staré drozdi.

 Prilis tepla tekutina.

¢ P¥ili§ mnoho pfidané soli.

* Pfi pouzivani ¢asovace, drozdi navihlo
pred zahajenim procesu pfipravy
chleba.

¢ Vkladejte ingredience podle receptu.

e Zkontrolujte dobu pouziti na baleni.

* Pouzivejte tekutiny pfi spravnych teplotach.

® Pouzivejte doporu¢ena mnozstvi.

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

3. P¥ili§ vykynuté — tvar
houby

 P¥ili§ mnoho drozdi

¢ P¥ili§ mnoho cukru
 P¥ili§ mnoho mouky.

* P¥ili§ mnoho pfidané soli.

* Teplé, vihké pocasi.

o Uberte /4 1Zicky droedi.

e Uberte 1 IziCku cukru.

e Uberte 6 az 9 Izic mouky.

* Pouzivejte mnozZstvi doporu¢ena v receptu.

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

4. Propadnuti vrchni ¢asti
a stran

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

o Teplé, vihké pocasi mohlo zpUsobit
prili§ rychlé nakynuti tésta.

o Pristé uberte 15 ml / 3 Izicky kapaliny nebo
pridejte trochu mouky.

® Pouzivejte mnozstvi doporu€ena v receptu, pristé
zkuste rychlejsi cyklus.

e Ochladte vodu nebo pfidejte mléko pfimo z
lednice.

5. Drsna hrbolata vrchni
¢ast — ne hladka

¢ Nedostatek kapaliny.

 P¥ili§ mnoho mouky.

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

e Zvyste o 15 ml / 3 I1zi€ky mnozZstvi kapaliny.
* Pfesné odméfuijte ingredience.
® Zajistéte ty nejlepsi podminky pro vyrobu chleba.
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RESENI PROBLEMU - pokradovani

PROBLEM

PRAVDEPODOBNA PRIiCINA

RESENI

6. Zhrouceni pfi peceni

e Pekarna byla umisténa v priivanu
nebo byla preklopena ¢i srazena ve
fazi kynuti .

® Prekroceni kapacity pecici formy.

¢ Nedostate¢né mnozstvi soli,
opomenuti soli. (sul pomaha
predchazet prekynuti tésta)

¢ P¥ili§ mnoho drozdi.

* Teplé, vihké pocasi

* Zmérite misto pekarny.

* Nepouzivejte vétsi mnozstvi surovin, nez je
doporuéeno pro velky bochnik (max 1,5 Kg).
e Pouzivejte doporu¢ena mnozstvi soli v receptu.

e Odméfujte drozdi presné.
e Snizte mnozstvi tekutiny o 15 ml / 3 Izicky a
uberte /4 1zicky drozdi.

7. Chléb neni rovhomérny,

na konci je kratsi.

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

e Zvyste o 15 ml / 3 Izicky mnozZstvi kapaliny.

STRUKTURA CHLEBA

8. Tézka husta struktura.

e Pili§ mnoho mouky.
* Nedostatek drozdi.

¢ Nedostatek cukru.

e Odmérujte presné.

e Odméite spravné mnozstvi doporuceného typu
drozdi.

e Odmérujte presné.

9. Otevrena, hruba,
dérovata struktura.

e Zapomenuti soli.
e Pfili§ mnoho drozdi.

e PFili§ mnoho tekutiny.

¢ Vkladejte ingredience podle receptu.

e Odmeéfte spravné mnozstvi doporu¢eného typu
drozdi.

e Snizte mnozstvi tekutiny o 15 ml / 3 Izicky

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

e PFili§ mnoho tekutiny.

¢ \VVypadek proudu v pribéhu vyroby
chleba.

o Pili§ velkd mnozstvi ingredienci, které
pekarna nezvladne zpracovat.

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

vypadku proudu, vyjméte nedokonceny bochnik z
formy a zaénéte znovu s Eerstvymi surovinami.

e Snizte mnozstvi na maximalni povolena mnozstvi.

11. Chléb nejde dobre
krajet, je velmi lepivy.

e Chléb je krajen pfilis horky

e 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,
prilis tlusta.

e Pouzivate nastaveni TMAVA kirka.

¢ Pristé pouzijte nastaveni stfedni nebo svétlé
karky.

13. Bochnik je pfipaleny.

o Spatna funkce pekarny.

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

14.Klrka je prilis svétla.

e Chléb se nepece dost dlouho.
¢ \/ receptu neni pouzito ¢erstvé mléko
ani susené mléko.

e 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 - pokradovani

PROBLEM | PRAVDEPODOBNA PRICINA | RESENI

PROBLEMY S FORMOU

15. Hnétad nelze vyjmout. | ® Je nutné do formy nalit vodu a nechat | * Ridte se instrukcemi ohledné Udrzby a &isténi.
hnétaci haky odmogit, pfedtim nez Nékdy je nutné mirné zapohybovat hnétacimi
formu vyjmete. haky po odmoceni, aby se uvolnily.

16. Chléb se prichytava k | e Tento pfipad muze nastat po del$im e Jemné natfete vnitfni ¢ast pecici formy rostlinnym

pecici formé / nelze ho| pouzivani pekarny. olejem.
snadno vyklopit. ¢ Vice informaci naleznete v ¢asti ,Servis a strediska
péce o zakaznika"“.

STROJNi MECHANISMUS

17. Pekarna nepracuje / e Pristroj neni zapnuty e Zkontrolujte, zda je hlavni vypina¢ @ v poloze ON.
hnéta¢ se nepohybuje

e Pecici forma neni spravné umisténa. e Zkontrolujte, zda je pecici forma spravné
umisténa.
¢ Je nastaveno celodenni opozdéni ® Pekarna nezacne pracovat dokud odpocet
startu. nedosahne nastaveného ¢asu.
18. Ingredience nejsou ® Pekarna nezacala pracovat. ¢ Po naprogramovani ovladaciho panelu stisknéte
smichany tlacgitko start pro zapnuti pekarny.
e Zapomnéli jste vlozit hnétaci haky. e Vzdy se ujistéte, ze hnétaci haky jsou umistény

na hfideli na spodni strané formy. Tuto kontrolu
provedte vzdy pred vloZzenim ingredienci.

19. Pfi provozu je ¢ Ingredience jsou vylity ve vnitfni ¢asti ¢ Dejte pozor, abyste ve vnitini ¢asti pece nevylili
detekovan zapach pece. zadné ingredience. Ingredience se mohou
spaleniny pfipalovat na topné jednotce a mohou zpusobovat

dym..

® Pecici trouba tece. e 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 odmérfujte ingredience.

20. Pekarna je omylem ® Pokud je pekarna v cyklu hnéteni, vyjméte ingredience a zacnéte znovu.
vypojena z elektrické | ® Pokud je pekarna v cyklu kynuti, vyjméte tésto z pecici formy, vytvarujte je a vlozte do
sité nebo doslo k vymasténého pekacku o rozméru 23 x 12,5 cm / 9 x 5 in, zakryjte a nechejte nakynout az do
vypadku proudu. Jak dosazeni dvojnasobné velikosti. Pouzijte nastaveni 11 pouze pec€eni nebo chléb upedte v
muzu chleba predehraté troubé pri teploté 200°C/400°F/ Plyn 6. Doba peceni 30 -35 minut nebo az do
zachranit? dosaZeni zlatavé barvy.

¢ Jestlize je pekarna v cyklu pecéeni, pouzijte nastaveni 11 pouze peceni nebo chléb upecte v
predehraté troubé pfi teploté 200°C/400°F/ Plyn 6. Vyjméte horni rost trouby a umistéte ji na
spodni rost trouby.

21.Na displeji se objevi e Pecici komora je prili§ horka. ¢ Odpojte pekarnu od zdroje elektrického proudu a
,E:01" a pfistroj nelze nechejte ji vychladnout.
zapnout.

22. Na displeji se objevi e Pristroj nefunguje spravné. Chyba e Vice informaci naleznete v ¢asti ,Servis a
LH:HH* & ,E:EE" a teplotniho senzoru. stfediska péce o zakaznika“.
pfistroj nefunguje.
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servis a udrzba

® Je-li napdjeci kabel poskozen, musi jej z
bezpecnostnich divodd vymeénit KENWOOD nebo
autorizovany servisni technik KENWOOD.

Pokud potrebujete pomoc:
® s obsluhou a udrzbou prislusenstvi nebo
® servisem Gi opravou,
obratte se na prodejnu, v niz jste pfistroj zakoupili.

® Zkonstruovano a vyvinuto spole¢nosti Kenwood ve
Velké Britanii.
® Vyrobeno v Cing.

INFORMACE PRO SPRAVNEM SESROTOVANI
VYROBKU VE SMYSLU EVROPSKE SM$RNICE
2002/96

Po ukonéeni doby své Zivotnosti nesmi byt vyrobek
odklizen spole¢né s domacim odpadem. Je tieba
zabezpedit jeho odevzdani na specializovana mista
sbéru tfidéného odpadu, zfizovana méstskou spravou
anebo prodejcem, ktery zabezpecuje tuto sluzbu.
Oddélené sesrotovani elektrospotiebicu je zarukou
prevence negativnich vlivli na Zivotni prostfedi a na
zdravi, které zpusobuje nevhodné nakladani, umoznuje
recyklaci jednotlivych material(, a tim i vyznamnou
Usporu energii a surovin. Pro ucely zdGraznéni
povinnosti tfidéného sbéru odpadu elektrospotrebicu je
na vyrobku zaskrtnuty pfislusny symbol pro sbér
tfidéného odpadu.
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Magyar

a Kenwood-késziilék hasznalata el6tt

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

Tavolitson el minden csomagolast és cimkét.

biztonsag

Ne érintse a forré fellleteket. A hozzaférhetd feluletek
a hasznalat soran felforrésodhatnak. Mindig viseljen
fogdkesztydt, amikor kiveszi a forré kenyérsité
format.

A sit6kamra szennyez&désének elkerulése
érdekében, mindig vegye ki a kenyérsité format,
miel6tt beletenné a hozzavalokat. A flitéelemre keriild
anyagok megégnek és flstolognek.

Ne hasznalja ezt a készlléket, ha a tapkabel
lathatoan megsériilt, vagy ha véletlenll leejtették.

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

Mindig htzza ki a készliléket hasznalat utan,
alkatrészek fel- vagy leszerelése, vagy tisztitas el6tt.
Ne hagyja, hogy a tapkabel lelégjon a munkafelilet
peremérdl, vagy hogy forré fellletekkel érintkezzen,
példaul gaz- vagy elektromos tlzhellyel.

Ezt a készUlléket csak sima, héallo fellleten szabad
hasznalini.

Ne nyuljon a sit6kamraba, miutan kivette a
kenyérsité format, mivel az nagyon forré.

Ne érintse meg a kenyérsiitd mozgo alkatrészeit.

Ne Iépje tul a mellékelt receptekben meghatarozott
liszt és élesztd mennyiségeket.

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

Ne hasznélja a készlléket a szabadban.

Ne miikddtesse a kenyérsutét resen, mivel ez sulyos
karosodashoz vezethet.

Ne hasznalja a kenyérsitét anyagok vagy eszkdzok
tarolasara.

Ne takarja le a készulék oldalan lévé nyilasokat, és
tgyeljen a megfeleld szell6zésre a kenyérsutd kordl
miikédés kézben.

Ez a készllék rendeltetésszerlien nem mikddtethetd
kllsé id6kapcsoloval vagy kuldn tavkapcsold
rendszerrel.

Ne hasznalja a kenyérsitéjét adagold @ nélkil, vagy
az adagolé fedele 3 nélkdl.

113

A hasznalati utasitas olvasasa kézben hajtsa ki az elsé oldalt, hogy az illusztraciék is lathatok legyenek.

A készuléket 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 vallalé személy a
készllék hasznalatéat felligyeli, vagy arra vonatkozéan
utasitasokkal latta el 6ket.

A gyermekekre figyelni kell, nehogy a készilékkel
jatsszanak.

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

csatlakoztatas el6tt

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

Ez a késziilék megfelel a 2004/108/EK szamu, az
elektromagneses zavarvédelemrdl szolo EK
Iranyelvnek és a 2004.10.24-ei 1935/2004 szamu,
élelmiszerekkel érintkezésre szant anyagokkal
kapcsolatos EK jogszabalynak.

miel6tt elészor készitene kenyeret a késziilékkel
Mosson el minden alkatrészt (Id. kezelés és tisztitas).



jelmagyarazat
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a fedél fllei

figyel6ablak

az adagol¢ fedele
automatikus adagolé
fltéelem

kenyérsiité forma fiile
dagasztok

kenyérsutd serpenyd
hajtétengelyek

hajtas kapcsolok

be/ki kapcsolo
mérépohar

kettés mérbkanal: 1 tk és 1 ek
vezérld panel

meni gomb

kenyérméret gomb
program allapot kijelzé
kijelzé ablak

kenyérméret jelzék
fékapcsolé gomb
kenyérhéj szine gomb

a kenyérhéj szine jelzéi (vilagos, kdzepes, sotét
vagy gyors)

késleltet6 id6zit6 gombok

hogyan mérjiik ki a hozzavalékat (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 20°C/68°F
szobah6mérsékleten hasznalja, kivéve, ha a szuper
gyors ciklust hasznalja a kenyérsiitéshez.

Kdvesse a recept részben kozolt utasitasokat.

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

@D be/ki kapcsold

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

® Dugaszolja be és nyomja le a kenyérsité oldalan 1évé

BE/KI kapcsolot () — a készlilék pittyegé hangot ad,
és 1 (3:25) lathato a kijelz6 ablakban.

® Hasznalat utan mindig kapcsolja ki és huzza ki a

halézatbdl a kenyérsiitét.

(@ program allapot kijelz6
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A program allapot kijelzé a kijelz6é ablakon talalhato,
és a jelz6 nyil az alabbiak szerint koveti a
kenyérsiités Iépéseit, a készlilék mikodésének
megfelelen: -

Elémelegités §5§ — Az elémelegitési jellemzé csak a
korpas buzakenyeér (30 perces) ciklus kezdetén és a
gyors korpas buzakenyér (5 perces) ciklus kezdetén
mikaodik az alkotéelemek felmelegitése céljabdl,
mielétt elkezdbdik az elsé dagasztasi szakasz.
Ebben az id6szakban a dagaszt6 nem miikodik.

Dagaszt & — A tészta az elsé vagy a 2. dagasztasi
szakaszban van, vagy a kelesztési ciklusok kdzott
varakozik. A 2. szakasz utols6 15-20 percében.

A dagasztasi ciklus (1), (2), (3), (4) és (6) beallitason,
az automatikus adagolé mikaodik, és figyelmeztetd
hangjelzés utal ra, ha kézzel barmilyen alkotéelemet
kell hozzaadni.

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

Sités é A kenyér a befejezd sutési ciklusban van.

Melegen tartas # A kenyérsité automatikusan
melegen tartdé modba kapcsol a sttési ciklus végén. A
melegen tarté moédban marad 1 6raig, vagy amig ki
nem kapcsoljak a készlléket, ha ez el6bb
megtorténik. Megjegyzés: a fiitéelem valtakozva
be- és kikapcsolva miikédik a melegen tarté
ciklus kézben.

A program vége ® .



a kenyérsuté hasznalata
(l4sd az abrakat)
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Emelje fel a kenyérsiitét a fogonal.

Tegye a dagasztokat a helyére.

Ontse a vizet a kenyérsiitd formaba.

Adja hozza a tébbi hozzavalét a sitéforméaba a
receptben feltiintetett sorrendben.

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

Tegye be a kenyérsitét a sitékamraba, és tolja le,
hogy rogzitve legyen.

Engedje le a fogantyut és zarja le a fedelet.
Csatlakoztassa a készlléket a halozatra és
kapcsolja be — a késztilék bip hangot ad, és
megjelenik az 1. beallitas (3:25).

Nyomija le a MENU gombot (@ a kivant program
kivalasztasa céljabol. A kenyérsuté alaphelyzetben
1,5 kg-ra és kdzepes sltésre van bedllitva.
Valassza ki a kenyér méretet a KENYER MERET
gomb (9 tébbszéri megnyomasaval, amig a jelzés a
megfelelé kenyér mérethez nem kerdl.

Valassza ki a kenyérhéj szinét a KENYERHEJ
gomb @) lenyomasaval, amig a mutato6 a kivant
sUtési szint mutatja (vilagos, kdzepes, sotét vagy
gyors). Megjegyzés: Az (1) Alap, (2) Francia vagy
(3) Korpas buzakenyér program kozil a gyors
valtozat kivalasztasahoz nyomja le a KENYERHEJ
szin gombot @) amig a mutaté a P-ra mutat.
Nyomja le a START/STOP gombot @. A program
ledllitasara vagy megszakitdsara nyomja le a
START/STOP gombot @ 2 -3 méasodpercre a
pittyegd hangjelzésig

A sutési ciklus végén huzza ki a kenyérsutét.
Emelje ki a kenyérsiité serpenyét a fogdjanal fogva.
Mindig hasznaljon siit6kesztytit, mert a
serpeny6 forro.

Boritsa ki a kenyeret egy racsra, hogy az leh(ljon.
Hagyja a kenyeret 30 percig hilni, miel6tt felszelné,
hogy a g6z tavozhasson. A forré kenyeret nehéz
felszelni.

Tisztitsa meg a kenyérsité format és a dagasztot
kézvetlenil a hasznalat utan (lasd karbantartas és
tisztitas).

(@ automatikus adagolé

-
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Az On BM900 kenyérsiitsje automatikus adagoléval
van felszerelve, amely tovabbi alkotéelemeket adagol
kozvetlenll a tésztaba a dagasztasi folyamat soran.
Ez biztositja, hogy az alkotéelemek ne legyenek
tuldagasztva vagy 0sszetorve, és hogy egyenletes
legyen az eloszlasuk.

az automatikus adagol6 felszerelése és
hasznalata

Tegye az adagolot @) a fedélre. Nyomja le, hogy fixen
alljon a helyén.

A kenyérsutd hasznalhatd adagold nélkil is, csak
emelje le az adagolot és tegye ra helyette fedelet 3.
A kézi figyelmeztetd jelzés még szol. Ne hasznalja a
kenyérsitét ugy, hogy sem az adagolé @), sem az
adagol6 fedele (3 nincs ratéve.

Toltse fel az adagolot a sziikséges alkotoelemekkel.
Az automatikus adagolé a dagasztas utan kb. 15-20
perccel mikdodik, és hangjelzés is hallhato, ha kézzel
tovabbi alkotéelemeket kell beadagolni.

otletek és tippek

Nem minden alkotéelem hasznalhat6é az automatikus
adagoloval, s a legjobb eredmény elérése érdekében
tartsa be az alabbi szabalyokat:

Nem toltse tul az adagolét — tartsa be a mellékelt
receptekben meghatarozott ajanlott mennyiségeket.
Tartsa az automatikus adagolot tisztan és szarazon,
nehogy leragadjanak az alkotéelemek.

Darabolja fel az alkotéelemeket, vagy kissé szérja be
liszttel, nehogy leragadjanak, igy nem valnak szét az
alkotoelemek.



automatikus adagol6 hasznalati tablazat

alkotéelemek

automatikus adagoléval
hasznalhaté

megjegyzések

Szaritott gyimdlcs, pl. Igen Darabolja fel, de ne tul aprora.

malagasz6l6, mazsola, vegyes Ne tegyen bele szirupba vagy alkoholba

kandirozott és cukrozott martott gyimolcsot.

cseresznye Kissé szoérja be liszttel, hogy a gylimdlcs ne
ragadjon.
A tdl apréra vagott darabok az adagoléhoz
tapadhatnak, és esetleg nem adhatok a
tésztahoz.

Di6 lgen Darabolja fel, de ne tul aprora.

Nagy magvak, pl. napraforgd Igen

és tokmag

Kis magvak, pl. mak és Nem Az igen kis darabok kieshetnek az adagolo

szezammag ajtaja koruli hézagon.
A legjobb kézzel vagy mas alkotéelemmel
egyutt hozzaadni.

Fufélék — friss és szaritott Nem Az aprora véagott darabok kieshetnek az
adagolobol.
A fuvek sulya kicsi, és esetleg nem jonnek ki
az adagolébdl.
A legjobb kézzel vagy mas alkotéelemmel
egyutt hozzaadni.

Gyumolcs / z6ldség Nem Olaj hatésara az alkotéelemek az

olajban / paradicsomszészban / adagoléhoz tapadhatnak.

oliva olajban Akkor hasznalhato, ha az adagoléba
helyezés el6tt jol lecsepegtette és
kiszaritotta.

Nagy viztartalmud alkotéelemek, Nem Az adagoléhoz ragadhat.

pl. nyers gylimélcs

Sajt Nem Megolvadhat az adagoléban.
Tegye kozvetlenil a serpeny8be a tobbi
alkotéelemmel egyitt.

Csokoladé / csokoladéreszelék Nem Megolvadhat az adagoléban.

Kézzel kell hozzaadni, amikor a
figyelmeztet6 jelzés hallatszik.
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kenyér/tészta programtablazat

a mar megslilt és lehdilt kenyeret is.

program Teljes programidé Az automatikus Melegen tarté
Kozepes kenyérhéj adagol6 miikodése moéd
szin és az alkotéelemek e e
kézi beadagolasat
jelz6 figyelmeztetés ##
1 kg 1,5 kg 1kg 1,5 kg
1 alap Fehér vagy barna kenyérliszt receptek 3:15 3:25 3:00 3:10 60
Gyors cipok* 2:14 2:24 1:59 2:19
2 francia Ropogosabb héjat eredményez, és alkalmas alacsony zsir- 3:32 3:37 3:15 3:20 60
és cukortartalmu kenyér sitéséhez
Gyors cipok* 2:37 2:42 2:20 2:25
3 teljes kidrlésti Teljes kidrlésd, vagy korpasliszt alapu receptek: 30 perc 3:50 4:00 3:05 3:15 60
elémelegités
Gyors cipok* 2:35 2:45 2:15 2:25
4 édes Magas cukortartalm( kenyérreceptekhez 3:17 3:27 2:57 3:07 60
5 szuper gyors A kenyércipokat 80 perc alatt megsiiti. A cipokhoz meleg viz, 1:20 - 60
— még élesztd és egy kevés so6 szikséges.
~ 6 gluténmentes Gluténmentes liszthez és gluténmentes kenyértésztahoz. 2:17 2:10 60
7 torta/gyors kenyér | Torta keverék és élesztémentes felvert kenyér. 1:22 - 22
8 tészta Tésztakészitéshez, amit aztan kézzel megforméazva sutében 1:30 - -
készithet el.
9 pizza tészta Pizza tészta receptek 1:30 - -
10 dzsem Dzsem készitéséhez 1:05 - -
11 siités Csak sités. Segitségével Ujramelegitheti vagy megpirithatja 1:00 - 60

# A gyors cip6 program kivalasztasahoz nyomja le a kenyérhéj szine gombot, amig a mutaté p-ra mutat.

#*% A masodik dagasztasi ciklus vége el6tt hangjelzés szolal meg, ami figyelmeztet a hozzavalok hozzaadasara, ha a recept szerint ez sziikséges.

#*## A kenyérsiité automatikusan melegen tarté modba lép a siitési ciklus végén. A késziilék 1 6raig marad a melegen tarté6 modban, vagy a
kikapcsolasig, ha ez el6bb torténik.




8L

Alap

A kenyérhéj szine Vilagos Kozepes Sotét Gyors

Suly 1 kg 1,5 kg 1 kg 1,5 kg 1 kg 1,5 kg 1 kg 1,5 kg
Vérakozas 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00
El6melegités - - - - - - - -
1.dagasztas 5 perc 5 perc 5 perc 5 perc 5 perc 5 perc 5 perc 5 perc
Pihentetés 5 perc 5 perc 5 perc 5 perc 5 perc 5 perc 5 perc 5 perc

2. dagasztas 15 perc 15 perc 15 perc 15 perc 15 perc 15 perc 15 perc 15 perc
1.kelesztés 40 perc 40 perc 40 perc 40 perc 40 perc 40 perc 15 perc 15 perc
1.formazas 10 mp 10 mp 10 mp 10 mp 10 mp 10 mp 10 mp 10 mp

2 kelesztés 24 perc 50 mp | 24 perc 50 mp | 24 perc 50 mp | 24 perc 50 mp | 24 perc 50 mp| 24 perc 50 mp| 8 perc 50 mp 8 perc 50 mp
2.formazas 15 mp 15mp 15 mp 15 mp 15 mp 15 mp 10 mp 10 mp
3.kelesztés 49 perc 45 mp | 49 perc 45 mp | 49 perc 45 mp | 49 perc 45 mp | 49 perc 45 mp| 49 perc 45 mp| 29 perc 50 mp| 29 perc 50 mp
Sutés 55 perc 65 perc 55 perc 65 perc 55 perc 65 perc 55 perc 65 perc
Melegen tartas 1 6ra 1 6ra 1 6ra 1 6ra 1 6ra 1 6ra 1 6ra 1 6ra
Osszesen 3:15 3:25 3:15 3:25 3:15 3:25 2:14 2:24
Extrak 3:00 3:10 3:00 3:10 3:00 3:10 1:59 2:19
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Francia

A kenyérhéj szine Vilagos Kozepes Sotét Gyors

Suly 1 kg 1,5 kg 1 kg 1,5 kg 1 kg 1,5 kg 1 kg 1,5 kg
Vérakozas 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00
El6melegités - - - - - - - -
1.dagasztas 5 perc 5 perc 5 perc 5 perc 5 perc 5 perc 5 perc 5 perc
Pihentetés 5 perc 5 perc 5 perc 5 perc 5 perc 5 perc 5 perc 5 perc
2. dagasztas 17 perc 17 perc 17 perc 17 perc 17 perc 17 perc 17 perc 17 perc
1.kelesztés 39 perc 39 perc 39 perc 39 perc 39 perc 39 perc 30 perc 30 perc
1.formazas 10 mp 10 mp 10 mp 10 mp 10 mp 10 mp 15 mp 15 mp
2 kelesztés 30 perc 50 mp | 30 perc 50 mp | 30 perc 50 mp | 30 perc 50 mp | 30 perc 50 mp| 30 perc 50 mp| 14 perc 45 mp| 14 perc 45 mp
2.formazas 10 mp 10 mp 10 mp 10 mp 10 mp 10 mp - -
3.kelesztés 59 perc 50 mp | 59 perc 50 mp | 59 perc 50 mp | 59 perc 50 mp | 59 perc 50 mp| 59 perc 50 mp 30 perc 30 perc
Sutés 55 perc 60 perc 55 perc 60 perc 55 perc 60 perc 55 perc 60 perc
Melegen tartas 1 6ra 1 6ra 1 6ra 1 6ra 1 6ra 1 6ra 1 6ra 1 6ra
Osszesen 3:32 3:37 3:32 3:37 3:32 3:37 2:37 2:42
Extrak 3:15 3:20 3:15 3:20 3:15 3:20 2:20 2:25




Oct

korpas buzakenyé

®

A kenyérhéj szine Vilagos Kozepes Sotét Gyors

Suly 1 kg 1,5 kg 1 kg 1,5 kg 1 kg 1,5 kg 1 kg 1,5 kg
Vérakozas 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00
El6melegités 30 perc 30 perc 30 perc 30 perc 30 perc 30 perc 5 perc 5 perc
1.dagasztas 5 perc 5 perc 5 perc 5 perc 5 perc 5 perc 5 perc 5 perc
Pihentetés 5 perc 5 perc 5 perc 5 perc 5 perc 5 perc 5 perc 5 perc

2. dagasztas 15 perc 15 perc 15 perc 15 perc 15 perc 15 perc 15 perc 15 perc
1.kelesztés 49 perc 49 perc 49 perc 49 perc 49 perc 49 perc 24 perc 24 perc
1.formazas 10 mp 10 mp 10 mp 10 mp 10 mp 10 mp 10 mp 10 mp

2 kelesztés 25 perc 50 mp | 25 perc 50 mp | 25 perc 50 mp | 25 perc 50 mp | 25 perc 50 mp| 25 perc 50 mp| 10 perc 50 mp| 10 perc 50 mp
2.formazas 10 mp 10 mp 10 mp 10 mp 10 mp 10 mp 10 mp 10 mp
3.kelesztés 44 perc 50 mp | 44 perc 50 mp | 44 perc 50 mp | 44 perc 50 mp | 44 perc 50 mp| 44 perc 50 mp| 34 perc 50 mp| 34 perc 50 mp
Sutés 55 perc 65 perc 55 perc 65 perc 55 perc 65 perc 55 perc 65 perc
Melegen tartas 1 6ra 1 6ra 1 6ra 1 6ra 1 6ra 1 6ra 1 6ra 1 6ra
Osszesen 3:50 4:00 3:50 4:00 3:50 4:00 2:35 2:45
Extrak 3:05 3:15 3:05 3:15 3:05 3:15 2:15 2:25




LClk

édes kenyér

szuper gyors

kenyér
A kenyérhéj szine Vilagos Kozepes Sotét Koézepes
Méret 1 kg 1,5 kg 1 kg 1,5 kg 1kg 1,5 kg 1,5 kg
Varakozas 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 -
Elémelegités - - - - - - -
1.dagasztas 5 perc 5 perc 5 perc 5 perc 5 perc 5 perc 20 perc
Pihentetés 5 perc 5 perc 5 perc 5 perc 5 perc 5 perc -
2. dagasztas 20 perc 20 perc 20 perc 20 perc 20 perc 20 perc 12 perc
1.kelesztés 39 perc 39 perc 39 perc 39 perc 39 perc 39 perc -
1.forméazas 10 mp 10 mp 10 mp 10 mp 10 mp 10 mp -
2 kelesztés 25 perc 50 mp | 25 perc 50 mp | 25 perc 50 mp | 25 perc 50 mp | 25 perc 50 mp| 25 perc 50 mp -
2.formazas 5 mp 5 mp 5 mp 5 mp 5 mp 5 mp -
3.kelesztés 51 perc 55 mp | 51 perc 55 mp | 51 perc 55 mp | 51 perc 55 mp | 51 perc 55 mp| 51 perc 55 mp -
Sutés 50 perc 60 perc 50 perc 60 perc 50 perc 60 perc 48 perc
Melegen tartas 1 6ra 1 6ra 1 6ra 1 6ra 1 6ra 1 6ra 1 6ra
Osszesen 3:17 3:27 3:17 3:27 3:17 3:27 1:20
Extrak 2:57 3:07 2:57 3:07 2:57 3:07 -




ach

6 7 8 9 10 "
Program Gluténmentes Torta/gyors kenyér Tészta Pizza Tészta Dzsem Siités
A kenyérhéj szine N/A Vilagos | Kozepes | Sotét N/A - - -
Weight N/A - - - N/A - - -
Delay - - - - - - - -
Elémelegités - - - - - - - -
1.dagasztas 5 perc 3 perc 3 perc 3 perc 5 perc 3 perc 5 perc -
Pihentetés 0 perc - - - 5 perc - - -
2. dagasztas 12 perc 4 perc 4 perc 4 perc 20 perc 27 perc 60 perc -
1.kelesztés 0 perc - - - 60 perc 60 perc - -
1.formazas - - - - - - - -
2 kelesztés - - - - - - - -
2.formazas - - - - - - - -
3.kelesztés 60 perc - - - - - - -
Sutés 60 perc 75 perc | 75 perc | 75 perc - - 50 perc 60 perc
Melegen tartas 1 6ra 22 perc | 22 perc | 22 perc - - - -
Osszesen 2:17 1:22 1:22 1:22 1:30 1:30 1:05 1:00
Extrak 2:10 - - - - - - -




@ késleltetd idbzités ®

A Késleltetés id6kapcsold lehetévé teszi a
kenyérsiités akar 15 oraval késébbre valé beallitasat
is. A késleltetett inditas nem hasznalhat6 az (5) - (11)
programokkal.

FONTOS: Ha a késleltetett id6zités 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 sutéformat a kenyérsiitébe.
Ezutan:

Nyomja le a MENU gombot @ a kivant program
kivalasztasara — a kijelzén lathatd a program ciklus
ideje.

Valassza ki a kivant kenyérhéj szint és méretet.
Ezutan dllitsa be a késleltetd id6zitést.

Nyomija le a (+) TIMER id6kapcsol6 gombot, és tartsa
lenyomva, amig a kijelzén nem lathaté a teljes kivant
id6. Ha tulszaladt a kivant idén, nyomija le a (-)
TIMER gombot a visszatéréshez.

Az id6kapcsold gomb lenyomas kézben 10 perces
idékozokkel lép elére. Onnek nem kell kiszamitania a
kivalasztott program id6 és a sziikséges Osszes ora
kozotti kulonbséget, mivel a kenyérsitd
automatikusan bedllitja a szlikséges ciklus id6t.
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Példa: A kenyérnek reggel 7-re kell elkésziilnie. Ha a
kenyérsutét a szikséges hozzavalokkal el6z6 este
10-kor allitja be, az id6zitét 9 oras idétartamra kell
beallitani.

Nyomja le a MENU gombot,
hogy kivalassza a programjat,
pl. 1-t, és haszndlja a (+)
TIMER gombot az idé 10

perces id6kozokkel torténd
gorgetéséhez, hogy “9:00”-t

3:25

mutasson. Ha tulszaladt a
“9:00”-en, egyszerlien nyomja
le a (-) TIMER gombot, amig
vissza nem ér a a “9:00"-hez.

Nyomja le a START/STOP
fékapcsolé gombot, és a

kijelzén villogni kezd a
kettéspont (:). Az id6kapcsolo
megkezdi a visszaszamlalast.

Ha hibat vétett, vagy szeretné
megvaltoztatni az

idébeallitast, nyomja le a
START/STOP gombot, amig
minden eltlinik a képernyd&rél.
Ekkor ujra beéllithatja az idét.



aramkimaradas elleni védelem

A kenyérsitd 7 perces aramkimaradas elleni
védelemmel rendelkezik, arra az esetre, ha miikddés
kozben véletlenll kihtizna. A készlilék folytatja a
programot, ha ezalatt Gjra bedugja.

karbantartas és tisztitas

® Huzza ki a kenyérsiité aramcsatlakozojat, és
teljesen hagyja lehiilni tisztitas el6tt

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

® Ne hasznaljon érdes surolészivacsot vagy fém
eszkozt.

® Sziikség esetén hasznaljon puha, nedves rongyot a
kenyérsiité kllsé és belsd felszinének tisztitasara.

kenyérsiité serpenyé

® A kenyérsiité serpenyd nem teheté mosogatégépbe.

® Minden hasznalat tdn azonnal mosogassa el a
kenyérsiité serpenyét gy, hogy részben feltdlti meleg
mosogatoszeres vizzel. Hagyja azni 5 - 10 percig. A
dagasztokat ugy tavolitsa el, hogy elforditja az
6ramutato jarasaval egyez6 iranyban, és kiemeli. A
mosogatas utan puha ruhaval térolje le, dblitse le és
szaritsa meg. Ha a dagasztok nem tavolithatok el 10
perc elteltével, fogja meg a kever6szarat a serpenyd
alatt, és csavarja visszafelé, amig a dagaszté
kiszabadul.

fedél

® Emelje le a fedelet, és mosogassa el meleg
mosogatoszeres vizzel.

® A fedelet ne tegye mosogatégépbe.

® Ugyelien ra, hogy a fedél teliesen szaraz legyen,
miel6tt visszateszi a kenyérsutore.

automatikus adagolé

® \/egye le az automatikus adagolot a fedélrél, és
mosogassa el mosogatészeres meleg vizzel, s ha
sziikséges, puha kefével tisztitsa meg. Ugyeljen ra,
hogy az adagol¢ teljesen szaraz legyen, miel6tt
visszateszi a fedélre.
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Receptek (a hozzavalokat a recept sorrendjének megfeleléen tegye a sitéformaba)

Egyszerl fehér kenyér Program: 1
Hozzavalok 1 kg 1,5 kg
Viz 380 mi 500 ml
Névényi olaj 1'l: ek 1'l: ek
Fehéritetlen buza kenyérliszt 600 g 800 g
Sovany tejpor 5tk 5tk
So 12 tk 2 tk
Cukor 4tk 6 tk
Keverhetd szaritott éleszté 1) tk 1 tk

tk = 5 ml teaskanal
ek = 15ml evékanal

Brids Kenyeér (vilagos kenyérhéj szint valasszon) Program: 4
Hozzavalok 1 kg 1,5 kg
Tej 280 ml 350 ml
Tojas 2 2
Vaj, olvasztott 150 g 1859
Fehéritetlen buza kenyérliszt 600 g 750 g
S6 1) tk 2 tk
Cukor 80¢g 90g¢g
Keverhet6 szaritott éleszté 2 tk 2 tk
Teljes ki6rlést kenyér Program: 3
Hozzavalok 1 kg 1,5 kg
Viz 380 mi 500 ml
Korpas kenyérliszt 540 g 720 g
Fehéritetlen buza kenyérliszt 60 g 80¢g
So 2 tk 2 tk
Cukor 1 ek 4tk
Vaj 25¢g 30¢g
Keverhetd szaritott éleszté 1tk 1 tk
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Gyors fehér kenyér

Program: 5

Hozzavalok 1 kg 1,5 kg
Viz, langyos (32-35°C) 350 ml 460 ml
Névényi olaj 1ek 1'l: ek
Fehéritetlen buza kenyérliszt 600 g 800 g
Sovany tejpor 2 ek 8 tk
So 1tk 12 th
Cukor 4tk 5tk
Keverhetd szaritott éleszté 4tk 5tk
Kenyértekercs Program: 8
Hozzavalok 1 kg 1,5 kg
Tojas 1 2
Viz Ld. az 1. pontot Ld. az 1. pontot
Fehéritetlen buza kenyérliszt 600 g 800 g
S6 1)z tk 2 tk
Cukor 3tk 4tk
Vaj 30¢g 40 g
Keverhet6 szaritott éleszté 2 tk 2 tk
A tetejére:
15 ml (1 ek) vizzel felvert
tojassargaja 1 2
Izlés szerint szezémmaggal
vagy makkal is megszérhatd
1 Tegye a tojast/tojasokat mérépoharba, és adjon hozza elegendd vizet:-
Cipo méret 1 kg 1,5 kg
Folyadék, max. 380 ml 500 ml

2 S aciklus végén Ontse ki a tésztat enyhén kilisztezett fellletre. Finoman tdgetve a tésztat
ossza fel egyenld részekre, és kézzel formalja.
3 Aformazas utan hagyja a tésztat még kissé kelni, majd siisse meg hagyomanyos sutében.
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Hozzavalok

A kenyér f6 alkotéeleme a liszt, ezért a sikeres
kenyérsutés kulcsa a megfeleld liszt kivalasztasa.

Buzaliszt

A buzaliszttel lehet a legjobb cipdkat sitni. A buza kilsé
héjbdl all, ezt gyakran nevezik korpanak, valamint belsé
magbdl, amely buzacsirat és magbélt tartalmaz. A
magbélben fehérje van, amely vizzel keverve glutént
képez. A glutén rugalmas, és a kelesztés soran a
keményité hatasara keletkezé gazokat csapdaba fogja,
igy kel meg a tészta

Fehér liszt

Az ilyen lisztbdl eltavolitotték a kiilsé korpat és a
buzacsirat, marad a magbél, amelybdl fehér lisztet
6rolnek. Alapvetéen fontos a kemény buzaliszt vagy
fehér kenyérliszt hasznalata, mert ennek magasabb a
glutén kialakulaséhoz sziikséges protein szintje. Ne
hasznaljon pusztan fehér lisztet vagy 6nmagatél kel6
lisztet élesztés kenyérhez a kenyérsiité gépében, mert
ez elrontja a cipdkat. Kuldnféle markaju fehér kenyérliszt
kaphaté, hasznaljon j6 minéséglit, elsésorban fehérités
nélkulit, hogy jo eredményeket érhessen el.

Korpas liszt

A korpas liszt korpat és buzacsirat tartalmaz, amely
élvezetes izt biztosit és durvabb texturat kdlcséndz a
kenyérnek. Ismét kemény, teljes ki6rlésl vagy korpas
kenyérlisztet kell hasznalni. A 100 %-ban teljes ki6rlési
lisztb6l késziilt cipdk slrlibbek, mint a fehér cipok. A
lisztben jelenlévd korpa gatolja a glutén kivalasat, igy a
teljes ki6rlési lisztbdl készilt tészta lassabban kel meg.
Hasznalja a specialis teljes ki6rlés( liszt programokat,
hogy a kenyérnek legyen elegendd ideje megkelni.
Kdénnyebb cipdk esetén a teljes kidrlési liszt egy részét
helyettesitse fehér kenyérliszttel. Gyorsabban sithet
teljes kidrlés( lisztb6l cipdkat a teljes kiérlési lisztre
alkalmazhaté gyors bedllitassal.

Kemény barna liszt

Ez lehet fehér liszttel kombinalva, vagy 6nmagaban is.
80-90 %-ban tartalmazza a buza magjanak belsejét, és
kénnyebb cipé készithet6 beldle, amely még mindig
nagyon izes. Probalja ki ezt a lisztet az alap, fehér
ciklusban, a kemény fehér liszt 50 %-a helyett kemény
barna liszttel. llyenkor egy kicsit tébb folyadékot kell
hozzaadni.

Teljes kidrlési kenyérliszt

A fehér liszt, a teljes ki6rlési liszt és a rozsliszt
kombinacitja malataval kevert teljes ki6rlési liszttel,
amely mind a textdrat, mind az izt befolyasolja.
Hasznalhaté magaban, vagy kemény fehér liszttel
kombinalva is.

Nem teljes kidrlésti liszt

Egyéb lisztek, pl. rozs is hasznalhaté fehér liszttel és
teljes ki6rlési kenyérliszttel egyutt hagyomanyos kenyér
slitésére, mint amilyen pl. a fekete zabkenyér vagy a
rozskenyér. Még kis mennyiségben adagolva is mas izt
kolcs6ndz. Ne hasznalja 6nmagaban, mivel ragadéssa
teszi a tésztat, s ettdl nehéz, sirli lesz a kenyér. Az
egyéb lisztek, pl. a kdles, arpa, hajdina, kukorica liszt és
zabliszt proteinben szegény, és ezért nem fejleszt
elegend6 glutént a hagyomanyos kenyér készitéséhez.

Ezek a lisztek kis mennyiségekben j6l hasznalhatok.
Probalja meg a fehér kenyérliszt 10-20 %-a helyett ezek
barmelyikét hasznalni.

So

Kis mennyiségli s6 alapvetéen sziikséges a kenyér
készitéséhez, hogy a tészta megkeljen és izes legyen.
Finom asztali s6t vagy tengeri s6t hasznaljon, ne durva
sot, s a legjobb finoman kiszérni a kézzel formazott
cipok tetejére, hogy ropogods texturat biztositson. Az
alacsony sétartalmu helyettesité anyagokat legjobb
kertlni, mivel altalaban nem tartalmaznak natriumot.

® A sé erGsiti a glutén strukturajat és rugalmasabba
teszi a tésztat.

® A s6 gatolja az éleszté ndvekedését a tulkelés
megakadalyozasa céljabdl, és megakadalyozza, hogy
a tészta dsszeessen.

® Atul sok sé nem engedi a tésztat megfeleléen
megkelni.
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Edesit6 szerek

Hasznaljon fehér vagy barna cukrot, mézet,
malatakivonatot, cukorszirupot, juharfa szirupot, melaszt
vagy szirupot.

® A cukor és a folyékony édesité szerek szinesebbé
teszik a kenyeret, aranybarnara valtoztatjak a
kenyérhéjat.

® A cukor vonzza a nedvességet, igy javitja a
tulajdonsagok megdrzését.

® A cukor elésegiti a kelesztést, bar nem feltétlendl
sziikséges, mivel az (j tipusu szaritott éleszt6é
magaba szivja a lisztben talalhato természetes cukrot
és keményitét, de aktivabba teszi a tésztat.

® Az édes kenyerekben mérsékelt cukorszintet biztosit
a gyumolcs, a cukormaz vagy maz pedig édesebbé
teszi. Az ilyen kenyerekhez az édes kenyér ciklust
kell hasznaini.

® Ha cukor helyett folyékony édesité szert hasznal,
akkor a receptben el6irt folyadékmennyiséget egy
kissé csokkenteni kell.

Zsir és olaj

Kis mennyiségli zsirt vagy olajat kell a kenyérhez adni,
hogy lagyabb legyen a bele. Ez abban is segit, hogy
frissen tartja a cipot. Hasznaljon kis mennyiségd,
legfeljebb 25 g vajat, margarint, vagy akar disznozsirt,
vagy 22 ml névényi olajat. Ha a recept nagyobb
mennyiséget ir el6, hogy az ize jobban érzékelhetd
legyen, a vaj biztositja a legjobb eredményt.

® Olivaolaj vagy napraforgé olaj hasznalhato vaj
helyett, a folyadék mennyiséget ilyenkor emelje 15 ml
folé. A napraforg6 olaj jo alternativa, ha tigyelni akar a
koleszterin szintre.

® Ne hasznaljon alacsony zsirtartalmi kenéanyagokat,
mivel ezek max. 40 %-ban vizet tartalmaznak, tehat
nem ugyanazok a jellemzgik, mint a vajnak.

Folyadék

A folyadék bizonyos formaban elengedhetetlen;
altalaban vizet vagy tejet kell hasznalni. A viz a kenyér
héjat ropogdsabba teszi, mint a tej. A viz gyakran
kombinalhaté lefolozott tejbdl készilt tejporral. Ez
feltétlenll sziikséges, ha késleltetést alkalmaz, mivel a
friss tej megromlik. A legtébb program esetén a csapviz
megfeleld, de a gyors egyoras ciklushoz kézmeleg vizet
kell hasznalni.

® Nagyon hideg napokon mérje meg a viz
hémérsékletét, és hagyja allni szobahémérsékleten
30 percig felhasznalas elétt. Ha kdzvetlendl a hiitébél
kivett tejet hasznal, akkor is igy jarjon el.

® Az iro, joghurt, tejfél és az olyan lagy sajtok, mint pl.
a ricotta, cottage és fromage frais, mind
felhasznalhaté a folyadéktartalom részeként nagyobb
nedvesség és lagyabb kenyérbél biztositasa céljabdl.
Az ir6 kellemes, finoman savanykas izt kdlcs6noz,
ahhoz hasonléan, mint amilyen altaldban a vidéki
hézikenyér és a tejfélos tészta.

® Tojast is lehet hozzaadni, hogy gazdagabba tegye a
tésztat, javitsa a kenyér szinét és a struktarajat,
valamint a glutén stabilitasat kelesztés kézben. Ha
tojast hasznal, ennek megfeleléen csdkkentse a
folyadék mennyiségét. Tegye a tojast mérépoharba és
ontse fel folyadékkal a receptben el6irt szintig.

Eleszté

Az élesztd friss és szaritott formaban is kaphat6. A

kényvben 1évd 6sszes receptet kdnnyen keveredd,

gyors mikddési szaritott élesztével tesztelték, amelyet

nem szlkséges elézdleg vizben feloldani. Ezt a lisztbe

kell helyezni, és a keverés megkezdéséig szarazon

hagyni.

® Alegjobb eredmény érdekében hasznaljon szaraz
élesztét. A friss éleszté hasznalata nem ajanlott, mivel
kiszamithatatlanabb eredményt ad, mint a szaraz
élesztd. Ne hasznaljon friss éleszt6t a késleltetd
idézitével.
Ha friss éleszt6t kivan hasznalni, vegye figyelembe
az alabbi szabalyt:
6 g friss éleszt6 = 1 tk szaraz éleszt6
Keverje 6ssze a friss élesztét 1 tk cukorral és 2 ek
(langyos) vizzel. Hagyja 5 percig allni, amig habzani
kezd. Ezutan adja a tobbi 6sszetevéhoz a
kenyérformaban. A legjobb eredmény érdekében
eléfordulhat, hogy az éleszté mennyiségét modositani
kell.

® Hasznalja a receptekben megadott mennyiségeket,
ha tul sokat hasznal, az a kenyér tulzott keléséhez
vezethet, és a tészta tuldagad a kenyérforma tetején.

® Ha kinyit egy csomag éleszt6t, azt 48 oran bellil fel
kell hasznalni, kivéve, ha a gyarté mas utasitast ad
meg. Hasznalat utan zarja le. Az Gjra lezart, mar
felbontott csomagok a mélyhiitében tarolhatok.

® A szaraz éleszt6t hasznalja fel a feltuntetett
szavatossagi idon belll, mert az idé soran csdkken a
minésége.

® A piacon |éteznek olyan szaraz élesztdk is, amelyek
kifejezetten kenyérsutd készilékekhez késziltek.
Ezek is j6 eredményt nyujtanak, de lehet, hogy
modositani kell a javasolt mennyiséget.
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Sajat receptek

Ha mar sutétt a mellékelt receptek alapjan, talan
szeretne néhany sajat kedvencet, amit korabban kézzel
kevert és dagasztott. Kezdje a konyvben lathatd, a

sajatjahoz hasonlo valamelyik recepttel, és ezt hasznalja

Utmutatoul.

Olvassa el az alabbi Utmutatokat, és alljon készen a
menet kdzbeni valtoztatasokra.

® Ugyelien ra, hogy a kenyérsiitd géphez a megfeleld
mennyiségeket hasznalja. Ne Iépje tul az ajanlott
maximumot. Sziikség esetén inkabb csdkkentse a
receptjében a mennyiségeket, hogy megfeleljen a
kenyérsiité gép receptjeiben megadott liszt és
folyadék mennyiségeknek.

® E|8sz6r mindig a folyadékot toltse a kenyérsité talba.
Az éleszt6t azzal kilonitse el a folyadéktdl, hogy a
liszt utan adja hozza.

® Friss éleszt6 helyett konny( szaraz élesztépor
keveréket hasznaljon. Figyelem: 6 g friss éleszt6 = 1
teaskanal (5 ml) éleszt6porral.

® | ef6lozott tejbdl készilt tejport és vizet hasznaljon
friss tej helyett, ha id6kapcsolos késlelteté beallitast
alkalmaz.

® Ha az On hagyomanyos receptjében tojas is van, a
tojast a teljes kimért folyadékmennyiségbe szamitsa
bele.

® Az élesztét tartsa kiilon a tébbi alkotéelemtdl a talban
a keverés megkezdéséig.

® Ellendrizze a tészta konzisztenciajat a keverés els6é
perceiben. A kenyérsité gépekbe kissé lagyabb
tésztat kell tenni, ezért lehet, hogy tobb folyadékot
kell hozzadntenie. A tésztanak elég nedvesnek kell
lennie, hogy fokozatosan megkeljen.

A kenyér eltavolitasa, szeletelése
és tarolasa

® A legjobb eredmények elérése céljabol, amikor a
kenyér mar megstilt, vegye ki a gépbél, és azonnal
forditsa ki a kenyérsité talbol, bar a kenyérsitdé gép
még melegen tartja egy o6raig, ha On nincs a
kézelben.

® Sitékesztyl hasznalataval vegye ki a kenyérsiité
talat a gépbdl, még a melegen tartasi ciklusban is.
Forditsa fel a talat, és razogassa meg tébbszor, hogy
kijojjon bel6le a megsllt kenyér. Ha a kenyeret nehéz
kivenni, finoman kopogtassa meg a kenyérsuté tal
sarkat fakanallal, vagy forditsa el a kenyérsité tal
alatt 1évé tengely tartojat.

® A dagasztonak a kenyérsitd talban kell maradnia,
amikor a kenyeret kiveszi, de esetenként benne
maradhat a kenyércipéban. llyen esetben vegye ki,
miel6tt szeletelné a kenyeret, hének ellenalld
mianyag kanéllal vegye ki. Ne hasznaljon
fémeszkozt, mivel ez felkarcolhatja a dagaszté
tapadas gatlé bevonatat.

® Hagyja a kenyeret lehdlni legalabb 30 percig racsos
tartén, hogy a g6z eltdvozzon beldle. A kenyeret
nehéz szeletelni, ha forro.

Tarolas

A hazi sitésl kenyér nem tartalmaz semmilyen

tartositdszert, igy a sutéstél szamitott 2-3 napon belll el

kell fogyasztani. Ha nem fogyasztjak el azonnal, tekerje
be féliaba, vagy tegye mlianyag zacskoba és zarja le.

® A francia stilusu ropogés kenyér tarolas kdzben
megpuhul, ezért jobb lefedetlenil hagyni szeletelésig.

® Ha tobb napig is tarolni kivanja a kenyeret, tegye
mélyhiitébe. Szeletelje fel a kenyeret a mélyh(itébe
helyezés el6tt, hogy konnyen kivehesse a sziikséges
mennyiséget.
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Altalanos 6tletek és tippek

A kenyérsutés eredménye kulonb6zd tényezéktdl fugg,
ilyenek pl. az alkotéelemek minésége, a gondos mérés,
a hémérséklet és a nedvességtartalom. A j6 eredmény
biztositasa céljabol adunk néhany figyelemremélto
oOtletet és tippet.

A kenyérsiutdé gép nem légmentesen zart készulék, és ki
van téve a hdmérséklet hatasanak. Nagyon meleg
napokon, vagy ha a gépet forré konyhaban hasznaljak,
a kenyér esetleg jobban felmelegszik, mint hidegben. Az
optimalis szobahémérséklet 20°C és 24°C kozott van.

® Nagyon hideg napokon hagyja, hogy a csapbdl vett
viz felmelegedjen szobah6mérsékletre 30 percig a
hasznalat elétt. Ugyanez vonatkozik a hiitébdl kivett
alkotéelemekre is.

® Minden alkotdelemet szobah&mérsékleten
hasznaljon, kivéve, ha mast ir el6 a recept, pl. a
szuper gyors ciklusban el6 kell melegiteni a
folyadékot.

® Akenyérsuté talba az alkotoelemeket a receptben
megadott sorrendben kell betenni. Tartsa az éleszt6t
szarazon és elkuldnitve a talba betett tobbi
folyadéktol a keverés elkezdéséig.

® A pontos mérés talan a legdontébb tényezé a sikeres
kenyérsiités szempontjabdl. A legtdbb problémat a
pontatlan mérés és valamely alkotéelem kihagyasa
okozza. Vagy a metrikus, vagy az angol
mértékegységeket kdvesse; ezeket nem lehet
keverni. Hasznélja a mellékelt mérépoharat és
kanalat.

® Mindig friss alkotoelemeket hasznaljon, a lejaratuk
elétt. A romlo alkotéelemek, mint a tej, sajt, zoldségek
és friss gylimoélcsok megromolhatnak, kiilondsen
meleg idében. Csak olyan kenyérben hasznalhatok,
amelyet azonnal elfogyasztanak.

® Ne adjon hozza tul sok zsirt, mivel ez gatat képez az
élesztd és a liszt kozott, lelassitja az élesztd
miikddését, és ezért nagyon sri lehet a kenyér.

® Avajat és egyéb zsirokat vagja kis darabokra, miel6tt
a kenyérsuté talba teszi.

® Aviz egy része kivélthatod gyiimolcslével, pl.
narancslével, almalével vagy ananaszlével, ha
gyumolcs izesitésl kenyeret sut.

® 75ldség-fézélé is hozzaadhato a folyadék egy
részeként. A burgonya f6zéleve keményitét tartalmaz,
ami az élesztd szamara tovabbi tapanyag forras, és
segiti a kelesztést, puhabb, tartésabb kenyeret biztosit.

Az olyan z6ldségek, mint sargarépa, cukkini vagy fétt
tértburgonya hozzaadhato izesités céljabdl.
Csokkenteni kell a receptben el6irt
folyadékmennyiséget, mivel ezek az élelmiszerek
vizet tartalmaznak.

Kezdje kevesebb vizzel, és vizsgélja meg a tésztat a
keverés elején, és sziikség szerint adjon hozza még
vizet.

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

Ha a kenyér nem kel jél, prébélja meg a csapvizet
palackozott vizzel vagy forralt és leh(itott vizzel
helyettesiteni. Ha a csapviz nagyon kléros és
fluorozott, ez befolyasolhatja a kenyér kelését.

A kemény viznek is ilyen hatasa van.

® Erdemes kb. 5 percenként ellenérizni a tésztat a

folyamatos dagasztas kdzben. Tartson egy rugalmas
gumi spatulat a gép mellett, hogy azzal le tudja
kaparni a tal oldalardl, ha egyes alkotéelemek
odaragadtak a sarkokba. Ne tegye a dagaszto
kozelébe, illetve ne akadalyozza a mozgasat. Azért is
ellendrizni kell a tésztat, hogy lassa, megfelel6-e a
slirlisége. Ha a tészta szétesik, vagy a gép erélkddve
mikodik, adjon hozza még egy kis vizet, ha a tészta
felragad a tal oldalara és nem all 6ssze goly6
formaba, adjon hozza még egy kis vizet.

® Ne nyissa ki a fedelet a kelesztési és a sutési ciklus
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hibaelharitasi utmutato

Az alabbiakban olyan tipikus problémak kdvetkeznek, amelyek felmerilhetnek a kenyér készitése soran a
kenyérsutével. Kérjik, 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 ki6rlésl kenyerek nem kelnek meg
annyira, mint a fehér kenyér, mert a
teljes-ki6riésui lisztben kevesebb gluténképz6
fehérje van.

« Kevés folyadék.

« Kihagyta a cukrot, vagy keveset tett bele.

» Nem megfelel6 tipusu lisztet hasznal.

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

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

* Normalis szituacid, nincs megoldas.

« Adjon hozza még 15 ml/3 tk folyadékot.

* A hozzavaldkat a recept sorrendjének
megfeleléen keverje.

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

» Ne haszndljon altalanos célu lisztet.

* A legjobb eredmény érdekében hasznaljon
gyors éleszt6t.

« Mérje ki a sziikséges adagot, és ellendrizze a
lejarat idejét.

« Ez a program laposabb kenyeret
eredményez. Ez normalis.

« Ugyeljen, hogy kullén maradjanak, mikor a
kenyérsité formaba teszi.

2. Lapos kenyér, nem
kel meg.

« Kihagyta az élesztét.

* Az éleszt6 tul régi.
« Tul forré folyadék.

« Tul sok sét adott hozza.

* Ha id6zitést hasznalt, az éleszt6
atnedvesedett a kenyérkészités
megkezdése el6tt.

* A hozzavaldkat a recept sorrendjének
megfeleléen keverje.

« Ellendrizze a lejarat idejét.

« A folyadékot a kivalasztott bedllitasnak
megfeleld hémérsékleten hasznalja.

« Tartsa be a megadott mennyiségeket.

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

3. Fellil felfajédott,
gomba-alaku forma.

« Tul sok élesztd.
« Tul sok cukor.

« Tul sok liszt.

* Kevés a so.

» Meleg, nedves id&jaras.

» CsoOkkentse az éleszté mennyiségét % tk-lal.
» CsoOkkentse a cukor mennyiségét 1 tk-lal.
» Csokkentse a liszt mennyiségét 6-9 tk-lal.
« A receptben javasolt mennyiség( s6t
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 idé miatt
a tészta tul gyorsan kelt meg.

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

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

« Hiitse le a vizet, vagy egyenesen a hitébdl
hasznalja a tejet.
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hibaelharitasi utmutaté (folytatas)

PROBLEMA

|[LEHETSEGES OKA

[MEGOLDAS

A KENYER MERETE ES FORMAJA

5. Felll csomos,
egyenetlen — nem
sima.

« Kevés a folyadék.

« Tul sok a liszt.

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

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

» Mérje ki pontosan a lisztet.

« Igyekezzen a lehet6 legjobb kérilmények
kozt késziteni a tésztat.

6. Osszeomlik siités
kozben.

» A készilék huzatban volt, vagy kelés kdzben
meglokték vagy elmozditottak.
« Tullépte a kenyérsiité forma kapacitasat.

« Kevés so6t hasznalt, vagy kihagyta. (A sé
megelézi a tészta tulzott megkelését)

« Tul sok élesztd.

* Meleg, paras idd.

* Helyezze at a kenyérsutét.

» Ne hasznaljon tébb hozzaval6t a nagy
kenyérmérethez ajanlottnal (max. 1,5 kg).

« A receptnek megfelel6 mennyiségi sot
hasznaljon.

* Mérje ki pontosan az élesztét.

« Csokkentse a folyadék mennyiségét
15 ml/3 tk-lal, és csdkkentse az éleszt6
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, s(r( textura.

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

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

9. Morzsas, lyukacsos
textara.

« Kihagyta a sot.

* Tul sok az éleszt6.
« Tul sok a folyadék.

» A hozzavalokat a recept sorrendjének
megfelelen keverje.
» Mérje ki a javasolt éleszté6 mennyiséget.
» Csokkentse a folyadék mennyiségét
15 ml/3 tk-lal.

10. A kenyér kdzepe nyers,

nem silt meg eléggé.

« Tul sok folyadék.

« Aramkimaradas miikodés kézben.

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

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

* Ha mikodés kdzben 8 percnél
hosszabb aramkimaradas kovetkezik be, ki
kell vennie a stletlen kenyeret a
siitéformabol, és Uj hozzavaldkkal
Ujrakezdenie.

» CsOkkentse a mennyiséget a maximalisan
megengedettre.

1

o

. A kenyér nehezen
szelhetd, nagyon
ragados.

« Tul forrén szeli.

* Nem megfelel6 kést hasznal.

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

A KENYERHEJ SZINE ES VASTAGSAGA

12. Sotét héj/ tul vastag.

« A SOTET kenyérhéj beallitast hasznalja.

 Legkdzelebb hasznalja a kézepes vagy
vilagos beallitast.

13. A kenyér megégett.

* A kenyérsutdé meghibasodott.

« Tajékozodjon a “Szerviz és ugyfélszolgalat”
részben.

14.Tul vékony a kenyérhéj.

* Nem sutétte 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 utmutaté (folytatas)

PROBLEMA

|[LEHETSEGES OKA

[MEGOLDAS

SUTOFORMA PROBLEM

AK

15. A dagasztét nem
lehet eltavolitani.

« Adjon hozza a vizet a kenyérsiité serpenydbe
és hagyja, hogy a dagaszték azzanak,
mielétt kiveszi.

* Hasznalat utan tartsa be a mosogatasi
utasitasokat. Aztatas utan esetleg kissé el
kell forditania a dagasztdkat a kilazitashoz.

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

* Hosszabb hasznalat utan el6fordulhat.

» Enyhén kenje be a forma bels6 felszinét
novényi olajjal.

« Tajékozdédjon a “szerviz és lgyfélszolgalat”
részben.

MECHANIKAI PROBLEM

AK

17. A kenyérsité nem
mikodik / A dagasztéd
nem mozog.

« A kenyérsiité nincs bekapcsolva

« A slit6forma nem megfelel6en van behelyezve.
« A késleltetd id6zit6t valasztotta.

« Ellendrizze, hogy a be/ki kapcsolo @ BE
helyzetben van-e.

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

* A kenyérsiité nem indul el, amig a
visszaszamlalas el nem éri a program kezdé
idejét.

18. A hozzavaldk nem
keverednek el.

* Nem inditotta el a kenyérsiitét.

« Elfelejtette betenni a dagasztokat a
serpeny6be.

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

» Mindig ellenérizze, hogy a dagasztok rajta
vannak-e a serpeny6 aljan 1évé
keverészaron, miel6tt hozzaadja az
alkotoelemeket.

19. M(ikodés kdzben égett
szag érezhetd.

» A hozzavalok kiborultak a siité belsejébe.

« A sltéforma ereszt.
« Tullépte a sutéforma kapacitasat.

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

« Lasd a “Szerviz és Ugyfélszolgalat” részt.

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

20. A késziiléket véletlendl
kihuztak, vagy
aramkimaradas volt
hasznalat kézben.
Hogy menthetem meg
a kenyeret?.

* Ha a készllék a kelési idészakban van, vegye
kétszeresére kelni. Hasznalja a 11-es, csak sl

* Hasznalja a 11-es, csak suté beallitast, vagy s

» Ha a készllék a dagaszt6 ciklusban van, dobja ki a hozzavalokat és kezdje ujra.

ki a tésztat a formabdl, formazza meg és

helyezze egy enyhén kivajazott 23 x 12.5 cm-es tésztaformaba, fedje le, és hagyja

té beallitast, vagy slisse meg elémelegitett

hagyomanyos sitében 200°C-on (6. fokozat) 30-35 percig, amig aranybarna lesz.

Usse meg eldmelegitett hagyomanyos sitében

200°C-on (6. fokozat), és vegye ki a felsé racsot. Ovatosan vegye ki a format a késziilékbdl,
és helyezze a sit6 als6 részére. Siisse aranybarnara.

21. A kijelzén a E:01 felirat
lathatd, és a készlilék
nem kapcsolhaté be.

« A siit6kamra tul forro.

« Vegye ki, és hagyja hlni 30 percig.

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

* A kenyérsiité meghibasodott. H6érzékeld
hiba.

« Lasd a “Szerviz és Ugyfélszolgalat” részt.
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szerviz és veviszolgalat

® Ha a halozati vezeték sérllt, azt biztonsagi okokbol ki
kell cseréltetni a KENWOOD vagy egy, a KENWOOD
altal jovahagyott szerviz szakemberével.

Ha segitségre van szlksége:

® 3 késziilék hasznalataval vagy

® a karbantartassal és a javitassal kapcsolatban,
Iépjen kapcsolatba azzal az elarusitohellyel, ahol a
késziléket vasarolta.

® Tervezte és kifejlesztette a Kenwood az Egyesilt
Kiralysagban.
® Késziilt Kinaban.

A TERMEK MEGFELELG MODON TORTENG
HULLADEKKEZELESERE VONATKOZO FONTOS
TUDNIVALOK A 2002/96/EC IRANYELV
ERTELMEBEN

A hasznos élettartamanak végére érkezett késziléket
nem szabad a lakosséagi hulladékkal egydtt kezelni.

A leselejtezett termék az dnkormanyzatok altal kijelolt
szelektiv hulladékgyjtékben (hulladékgydijté udvar)
vagy az elhasznalddott készilékek visszavételét vegozd
keresked6knél adhato le.

Az elektromos haztartasi készllékek szelektiv gyljtése
és kezelése lehet6vé teszi a nem megfeleléen végzett
hulladékkezelésbdl adodo, a kdmyezetet és az
egészséget veszélyeztetd negativ hatasok megel6zését
és a késziilék alkotorészeinek Ujrahaszonsitasat,
melynek révén jelentés energia-és eréforras-
megtakaritas érhetd el.

Az elektromos haztartasi készlilékek szelektiv
gylijtésére és kezelésére vonatkozé kotelezettséget a
terméken feltiintetett athuzott szemétgydijté edény
(kerekes kuka) jelzés mutatja.
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Polski

Prosimy rozlozy¢ ilustracje na pierwszej stronie

przed uzyciem urzadzenia Kenwood

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

bezpieczenstwo

Nie dotyka¢ goracych powierzchni. Dostepne
powierzchnie moga ulec podczas uzywania
nagrzaniu. Przy wyjmowaniu formy do pieczenia z
piekarni nalezy zawsze uzywac rekawic kuchennych.
W celu unikniecia rozlania ingrediencji w piekarniku,
nalezy zawsze przed wiozeniem ingrediencji do formy
do pieczenia, forme z piekarni wyja¢. Ingrediencje,
ktore rozlejg sie na elementy termiczne, mogg
podczas pieczenia przypalac i zaprzyczyni¢
wydzielanie sie dymu.

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

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

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

Urzadzenie powinno sta¢ na ptaskiej zaroodpornej
powierzchni.

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

Nie nalezy przekracza¢ podanej w zatgczonych
przepisach maksymalnej ilosci maki i $rodka
spulchniajacego.

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

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

Nie wykorzystywa¢ komory do pieczenia do
przechowywania.

Nie przykrywac¢ otworéw wentylacyjnych w bocznej
czesci obudowy i zapewni¢ odpowiednig wentylacje
urzadzenia podczas uzytkowania.

Urzadzenie nie powinno by¢ obstugiwane przy uzyciu
zewnetrznego zegara ani systemu zdalnego
sterowania.

Nie uzywac urzadzenia, jezeli dozownik @ lub
pokrywka dozownika 3 nie zostaty zamocowane.
Niniejsze urzadzenie nie powinno by¢ uzywane przez
osoby (w tym dzieci) o ograniczonych zdolnosciach
fizycznych, umystowych lub o zaburzonych zmystach,
jak réwniez przez osoby niedo$wiadczone i nie
znajace sie na urzadzeniu, dopdki nie zostang one
przeszkolone na temat zasad eksploatacji tego
urzadzenia lub nie bedg nadzorowane przez osobe
odpowiadajacy za ich bezpieczenstwo.

® Nalezy sprawowac kontrole nad dzie¢mi, zeby nie
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bawity sie urzgdzeniem.

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

przed podtaczeniem piekarni do sieci
elektrycznej nalezy :

Skontrolowac, czy informacja na tabliczce
znamionowej umieszczonej na spodniej czesci piekarni
odpowiada napieciu uzywane;j sieci elektrycznej.
Niniejsze urzadzenie jest zgodne z dyrektywg
2004/108/WE dotyczaca kompatybilnosci
elektromagnetycznej oraz z rozporzadzeniem WE nr
1935/2004 z dnia 24 pazdziernika 2004 r. dotyczacym
materiatow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.
przed pierwszym uzyciem piekarni nalezy :
Wymyj wszystkie czesci (zob. ustep pt. ,konserwacja i
czyszczenie”).
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uchwyty pokrywy

okienko obserwacyjne

pokrywka dozownika

dozownik automatyczny

element grzewczy

uchwyt brytfanki do pieczenia chleba
noze do zagniatania

forma do chleba

waty napgedowe

sprzegta napedowe

przycisk on/ off

miarka

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

panel sterowania

przycisk menu

przycisk rozmiaru bochenka
indykator statusu programowego
wyswietlacz

wskazniki rozmiaru bochenka
przycisk ,start/stop”

przycisk koloru skorki

wskazniki koloru skoérki (jasny, $redni, ciemny lub
,Szybkie pieczenie”)

przyciski czasomierza opoznienia

jak mierzy¢ sktadniki (zobacz rysunki 3-7)

Dla osiagniecia najlepszego wyniku bardzo wazne
jest doktadne mierzenie sktadnikow

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

Woda i inne ptyny powinny mie¢ temperature
pokojowg (20°C), chyba ze uzywana jest funkcja
pieczenia superszybkiego.

Nalezy postepowac wedtug wskazéwek zawartych w
przepisie.

Koniecznie uzywaj znajdujacej sie¢ w komplecie
tyzeczki jako miarki do mierzenia mniejszych ilosci
suchych lub ptynnych sktadnikéw. 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).

@D przycisk on/off

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

® Podtaczy¢ urzadzenie do pradu i weisnaé znajdujacy
sie z boku przycisk ON/OFF (@) — rozlegnie sie sygnat
dzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawi sie napis 1
(3:25).

® Po zakonczeniu eksploatacji zawsze wytaczaj
piekarnik i odtaczaj go od pradu.

(@ indykator statusu programowego

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

Nagrzewanie $§§ — funkcja nagrzewania dziata
wylgcznie na poczatku programu petnopszennego (30
minut) oraz petnopszennego szybkiego (5 minut) do
podgrzewania sktadnikéw przed rozpoczeciem
pierwszej fazy zagniatania. W tym czasie
zagniatanie ani mieszkanie nie odbywa sie.
Zagniatanie & — ciasto znajduje sie w pierwszej badz
drugiej fazie zagniatania lub jest wyrabiane pomiedzy
cyklami wyrastania. Podczas ostatnich 15-20 minut
drugiej fazy zagniatania w programie (1), (2), (3), (4)
oraz (6) wtaczy sie dozownik automatyczny, oraz
rozlegnie sie sygnat dzwigkowy, oznaczajacy, ze
mozna recznie dodac sktadniki.

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

Pieczenie f'j Bochenek jest na koncowym etapie
pieczenia.

Podtrzymywanie w cieptym stanie 3 Piekarnik do
chleba automatycznie przetacza sie podtrzymywania
w cieptym stanie w koncu cyklu pieczenia. On
pozostaje w w stanie podtrzymywania ciepta w ciagu
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
cieplym stanie.

Koniec (® - koniec programu.
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Eksploatacja piekarnika
(zobacz rysunki)

1

2
3
i
7
8

©

1"

12

13

14

15
16

17
18

19

Trzymajac za uchwyt, wyjac¢ forme do chleba.
Zamocowac noze do zagniatania.

Nalej wode do brytfanki na chleb.

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

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

Wiozy¢ forme do komory piecyka i nacisna¢, aby
zablokowac jg na miejscu.

Opus$¢ uchwyt i zamknij pokrywe.

Podtacz do pradu i wigcz — urzadzenie wyda
charakterystyczny dzwigk i automatycznie wybierze
program 1 (3:25).

Nacisna¢ przycisk MENU @) i przytrzymaé, az
zostanie wyswietlony zadany program. Ustawiane
automatycznie warto$ci domys$ine to 1,5 kg i $redni
kolor skorki.

Wybierz rozmiar bochenka, naciskajgc na przycisk
LOAF SIZE (® - rozmiar bochenka - dopdki
indykator nie przesunie si¢ do wymaganego
rozmiaru bochenka.

Wybrac stopien przyrumienienia, wciskajac przycisk
koloru skérki @) do momentu, az wskaznik
przesunie sie do zadanego koloru (jasny, $redni,
ciemny lub ,szybkie pieczenie"). Uwaga: aby
wybra¢ szybka wersje programu podstawowego (1),
francuskiego (2) lub petnopszennego (3), wcisng¢
przycisk koloru skorki @ | przytrzymac, az
wskaznik pokaze symbol p.

Nacisna¢ przycisk START/STOP @. Aby zatrzymac
lub skasowac¢ wybrany program, nacisna¢ przycisk
START/STOP @ i przytrzymac przez 2-3 sekundy,
az rozlegnie sie sygnat dzwiekowy.

Po skonczeniu pieczenia odtgcz piekarnik od pradu.
Trzymajac za uchwyt, wyjac¢ forme do chleba.
Wyjmujac forme nalezy zawsze uzywac rekawic
kuchennych, poniewaz bedzie goraca.

Potem wywr6¢ na potke druciang dla stygnigcia.
Pozostaw chleb dla stygniecia przez co najmniej 30
minut przed krojeniem, pozwdl ulotni¢ sie parze.
Goracy chleb cigzko sig kroi.

Wyczy$¢ natychmiast po uzyciu forme do chleba i
naczynie do mieszania ciasta (patrz rozdziat
"Konserwacja i czyszczenie").

@ dozownik automatyczny
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Piekarnik do chleba BM900 posiada dozownik, ktory
automatycznie wrzuca dodatkowe sktadniki
bezposrednio do ciasta podczas fazy zagniatania.
Dzigki temu dodatkowe sktadniki nie ulegaja
nadmiernemu przetworzeniu badz zgnieceniu
podczas wyrabiania oraz sg réwnomiernie
rozprowadzone w ciescie.

mocowanie i stosowanie automatycznego
dozownika

Dozownik przymocowaé do pokrywy @) i przycisnaé,
aby zablokowaé¢ go w bezpiecznym potozeniu.
Urzadzenia mozna uzywac bez dozownika —
wystarczy zamiast dozownika zamocowac¢ pokrywke
®. Brak dozownika nie powoduje wytaczenia sygnatu
recznego dodawania sktadnikéw. Nie uzywaéc
urzadzenia, jezeli dozownik @ lub pokrywka
dozownika (3 nie zostaty zamocowane.

Napetni¢ dozownik odpowiednig iloscig wymaganych
sktadnikow.

Dozownik wigcza sie automatycznie po ok. 15-20
minutach zagniatania. Wigcza sie wtedy réwniez
sygnat dzwiekowy, przypominajacy o mozliwosci
recznego dodania sktadnikow.

porady i wskazoéwki

Nie wszystkie sktadniki mozna dodawa¢ za pomoca
automatycznego dozownika. Aby uzyska¢ najlepszy
rezultat, nalezy stosowac si¢ do ponizszych
wskazowek.

Nie przepetia¢ dozownika — stosowac ilo$¢ podang
W przepisie.

Aby dodawane sktadniki nie przywieraty do $cianek
dozownika, nalezy utrzymywac go w czystosci i dbac¢,
by byt suchy.

Kleistos¢ sktadnikéw moze spowodowac, ze nie
wypadng z dozownika. Aby temu zapobiec, nalezy je
grubo posiekaé lub oproészy¢ maka, co zmniejszy ich
kleistosc.



stosowanie automatycznego dozownika

sktadniki

mozna stosowac
w automatycznym dozowniku

uwagi

suszone owoce, {j. suttanki,
rodzynki, skérka pomaranczowa
i cytrynowa, wisnie kandyzowane

tak

Grubo posieka¢ (nie nalezy sieka¢ zbyt
drobno).

Nie uzywac¢ owocow moczonych w syropie
badz alkoholu.

Lekko przyprészy¢ maka, by owoce sie nie
kleity.

Zbyt drobno posiekane kawatki mogg
przykleja¢ sie do Scianek dozownika, co
moze sprawi¢, ze nie zostang dodane do
ciasta.

orzechy tak Grubo posieka¢ (nie nalezy sieka¢ zbyt
drobno).

duze nasiona, tj. pestki tak

dyni i stonecznika

mate nasiona, {j. ziarna nie Bardzo mate ziarenka moga wypadac przez

sezamu i maku szczeline wokot klapki dozownika.
Najlepiej doda¢ recznie lub wymieszane z
innymi sktadnikami.

ziota — $wieze i suszone nie Zbyt drobno posiekane moga wypadac z
dozownika.
Ziota sg bardzo lekkie, przez co mogq
pozosta¢ w dozowniku w momencie otwarcia
klapki.
Najlepiej doda¢ recznie lub wymieszane z
innymi sktadnikami.

owoce/warzywa nie Olej moze powodowac¢ przyklejanie sig

w oleju/pomidory/oliwki sktadnikow do $cianek dozownika.
Mozna stosowaé pod warunkiem, ze przed
witozeniem do dozownika zostang doktadnie
odcedzone i osuszone.

sktadniki o wysokiej zawartosci nie Moga przykleja¢ sige do $cianek dozownika.

wody, np. surowe owoce

ser nie Moze roztopi¢ sie w dozowniku.
Dodawa¢ z innymi sktadnikami bezposrednio
do formy.

czekolada/kawatki czekolady nie Moze roztopi¢ sie w dozowniku.

Doda¢ recznie po ustyszeniu sygnatu
dzwiekowego.
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Lista programéw do pieczenia chleba/ ciasta

do podgrzewania i robienia chrupigcymi juz wypieczonych i
ostygtych bochenkoéw.

program 0Ogolny czas trwania Wiaczenie sie Podgrzewaj
Sredni programu automatycznego FRA
kolor skorki dozownika i sygnat
przypominajacy o
recznym dodaniu
skifadnikow ##
1 kg 1,5 kg 1 kg 1,5 kg
1 podstawowy Dla przepiséw zawierajgcych mak pszenng lub zytnig 3:15 3:25 3:00 3:10 60
Szybka wersja* 2:14 2:24 1:59 2:19
2 francuski Chleb ma bardziej chrupiacq skorke. Program dopasowany jest 3:32 3:37 3:15 3:20 60
do ciasta o niskiej zawartosci tluszczu i cukru.
Szybka wersja* 2:37 2:42 2:20 2:25
3 razowy Przepisy na make razowa lub rpetnoziarnistg 30 minut 3:50 4:00 3:05 3:15 60
poprzedniego nagrzewania
Szybka wersja* 2:35 2:45 2:15 2:25
4 stodki Przepisy z duzg zawartoscig cukru 3:17 3:27 2:57 3:07 60
5 program Chleb jest gotowy w 80 minut. Nalezy uzy¢ cieptej wody, 1:20 - 60
superszybki wiecej drozdzy i mniej soli.
6 bez zawartosci Do pieczenia z maki i mieszanek zb6z bez zawartosci biatka . 2:17 2:10 60
biatka roslinnego roslinnego
7 ciasta/chleby Ciasta w proszku i chleby bezdrozdzowe. 1:22 - 22
szybkie
8 ciasto Ciasto do recznego nadawania ksztattu i pieczenia w piekarniku 1:30 - -
9 ciasto na pizze Przepisy na ciasto na pizze 1:30 - -
10 konfitury Do robienia konfitur 1:05 — -
11 dopiekanie Funkcja samego tylko dopiekanie. Moze réwniez by¢ uzywana 1:00 - 60

e Aby wybraé szybka wersje danego programu, wcisnaé przycisk koloru skoérki i przytrzymaé do momentu, az wskaznik pokaze symbol p.

#*#  Alarm zabrzmi przed zakonczeniem drugiego cyklu ugniatania ciasta i zasygnalizuje pore dodania sktadnikéw, jesli przewiduje to przepis.

#*#+# Piekarnik automatycznie pozostanie w rezimie podgrzewania po zakonczeniu pieczenia. Rezim ten bedzie wiaczony przez godzine, jesli nie
wylaczy sie piekarnika wczesniej.
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Podstawowy @
Kolor skorki Jasny Sredni Ciemny »Szybkie Pieczenie”
Waga 1 kg 1,5 kg 1 kg 1,5 kg 1 kg 1,5 kg 1 kg 1,5 kg
Opdznienie 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00
Podgrzewanie - - - - - - - -
Zagniatanie 1 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min
Lezakowanie 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min
Zagniatanie 2 15 min 15 min 15 min 15 min 15 min 15 min 15 min 15 min
Rosniecie 1 40 min 40 min 40 min 40 min 40 min 40 min 15 min 15 min
Formowanie 1 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
Ros$nigcie 2 24 min 50 s 24 min 50 s 24 min 50 s 24 min 50 s 24 min 50 s 24 min 50 s 8 min 50 s 8 min 50 s
Formowanie 2 15s 15s 15s 15s 15s 15s 10s 10s
Rosnigcie 3 49 min 45 s 49 min 45 s 49 min 45 s 49 min45s 49 min45s 49 min 45 s 29 min 50 s 29 min 50 s
Pieczenie 55 min 65 min 55 min 65 min 55 min 65 min 55 min 65 min
Utrzymywanie w 1 godz. 1 godz. 1 godz. 1 godz. 1 godz. 1 godz. 1 godz. 1 godz.
cieptej temperaturze

Catkowity czas 3:15 3:25 3:15 3:25 3:15 3:25 2:14 2:24
Dodatki 3:00 3:10 3:00 3:10 3:00 3:10 1:59 2:19




A4"

Francuski @
Kolor skorki Jasny Sredni Ciemny »Szybkie Pieczenie”
Waga 1 kg 1,5 kg 1 kg 1,5 kg 1 kg 1,5 kg 1 kg 1,5 kg
Opdznienie 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00
Podgrzewanie - - - - - - - -
Zagniatanie 1 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min
Lezakowanie 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min
Zagniatanie 2 17 min 17 min 17 min 17 min 17 min 17 min 17 min 17 min
Rosniecie 1 39 min 39 min 39 min 39 min 39 min 39 min 30 min 30 min
Formowanie 1 10s 10s 10s 10s 10s 10s 15s 15s
Ros$nigcie 2 30 min 50 s 30 min 50 s 30 min 50 s 30 min 50 s 30 min 50 s 30 min 50 s 14 min 45s 14 min 45 s
Formowanie 2 10s 10s 10s 10s 10s 10s - -
Rosniecie 3 59 min 50 s 59 min 50 s 59 min 50 s 59 min 50 s 59 min 50 s 59 min 50 s 30 min 30 min
Pieczenie 55 min 60 min 55 min 60 min 55 min 60 min 55 min 60 min
Utrzymywanie w 1 godz. 1 godz. 1 godz. 1 godz. 1 godz. 1 godz. 1 godz. 1 godz.
cieptej temperaturze

Catkowity czas 3:32 3:37 3:32 3:37 3:32 3:37 2:37 2:42
Dodatki 3:15 3:20 3:15 3:20 3:15 3:20 2:20 2:25
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Pelnopszenny

®

Kolor skorki Jasny Sredni Ciemny »Szybkie Pieczenie”
Waga 1 kg 1,5 kg 1 kg 1,5 kg 1 kg 1,5 kg 1 kg 1,5 kg
Opdznienie 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00
Podgrzewanie 30 min 30 min 30 min 30 min 30 min 30 min 5 min 5 min
Zagniatanie 1 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min
Lezakowanie 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min
Zagniatanie 2 15 min 15 min 15 min 15 min 15 min 15 min 15 min 15 min
Rosniecie 1 49 min 49 min 49 min 49 min 49 min 49 min 24 min 24 min
Formowanie 1 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
Ros$nigcie 2 25min 50 s 25min 50 s 25 min 50 s 25min 50 s 25min 50 s 25min 50 s 10 min 50 s 10 min 50 s
Formowanie 2 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
Rosnigcie 3 44 min 50 s 44 min 50 s 44 min 50 s 44 min 50 s 44 min 50 s 44 min 50 s 34 min 50 s 34 min 50 s
Pieczenie 55 min 65 min 55 min 65 min 55 min 65 min 55 min 65 min
Utrzymywanie w 1 godz. 1 godz. 1 godz. 1 godz. 1 godz. 1 godz. 1 godz. 1 godz.
cieptej temperaturze

Catkowity czas 3:50 4:00 3:50 4:00 3:50 4:00 2:35 2:45
Dodatki 3:05 3:15 3:05 3:15 3:05 3:15 2:15 2:25
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Chleb stodki @ | ,,Superszybki" (%)
Kolor skorki Jasny Sredni Ciemny Sredni
Wielko$¢ 1 kg 1,5 kg 1 kg 1,5 kg 1 kg 1,5 kg 1,5 kg
Opdznienie 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 -
Podgrzewanie - - - - - - -
Zagniatanie 1 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 20 min
Lezakowanie 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min -
Zagniatanie 2 20 min 20 min 20 min 20 min 20 min 20 min 12 min
Rosniecie 1 39 min 39 min 39 min 39 min 39 min 39 min -
Formowanie 1 10s 10s 10s 10s 10s 10s -
Ros$nigcie 2 25min 50 s 25min 50 s 25 min 50 s 25min 50 s 25min 50 s 25min 50 s -
Formowanie 2 5s 5s 5s 5s 5s 5s -
Rosnigcie 3 51 min55s 51 min 55 s 51 min 55 s 51 min 55 s 51 min 55 s 51 min55s -
Pieczenie 50 min 60 min 50 min 60 min 50 min 60 min 48 min
Utrzymywanie w 1 godz. 1 godz. 1 godz. 1 godz. 1 godz. 1 godz. 1 godz.
cieptej temperaturze

Catkowity czas 3:17 3:27 3:17 3:27 3:17 3:27 1:20
Dodatki 2:57 3:07 2:57 3:07 2:57 3:07 -
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Program Bez zawartosci Ciasta/Chleby Ciasto Ciasto na pizze Konfitury Dopiekanie
biatka roslinnego Szybkie

Crust Colour nie dot. Jasny Sredni | Ciemny nie dot. - - -
Weight nie dot. - - - nie dot. - - -
Opodznienie - - - - - - - -
Podgrzewanie - - - - - - - -
Zagniatanie 1 5 min 3 min 3 min 3 min 5 min 3 min 5 min -
Lezakowanie 0 min - - - 5 min - - -
Zagniatanie 2 12 min 4 min 4 min 4 min 20 min 27 min 60 min -
Rosniecie 1 0 min - - - 60 min 60 min - -
Formowanie 1 - - - - - - - -
Rosniecie 2 - - - - - - - -
Formowanie 2 - - - - - - - -
Rosnigcie 3 60 min - - - - - - -
Pieczenie 60 min 75 min 75 min 75 min - - 50 min 60 min
Utrzymywanie w 1 godz. 22 min 22 min 22 min - - - -
cieptej temperaturze
Catkowity czas 2:17 1:22 1:22 1:22 1:30 1:30 1:05 1:00
Dodatki 2:10 - - - - - - -




@3 wydtuzenie czasu

Czasomierz umozliwia opéznienie momentu
rozpoczecia pieczenia o0 maksymalnie 15 godz.
Momentu rozpoczecia pieczenia nie mozna opozniac
przy programach (5)-(11).

WAZNE : Przy uzyciu funkcji Op6zniony start, nie
uzywac ingrediencji ulegajacych psuciu sige —
ingrediencji, ktére podlegaja 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 witozy¢ do piekarni. Nastepnie :

Nacisna¢ przycisk MENU i wybraé wymagany
program — wyswietlony zostanie czas trwania
programu.

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

Nacisna¢ przycisk czasomierza (+) TIMER i
przyciska¢, az wyswietlony zostanie wymagany czas
opdznienia. Jezeli przez pomytke zostanie wybrany
zbyt diugi czas, mozna wréci¢ do poprzedniej
wartosci naciskajac przycisk (-) TIMER.

Kazde wecisniecie przycisku czasomierza zmienia
wys$wietlang warto$¢ o 10 min. Nie trzeba oblicza¢
réznicy pomiedzy czasem trwania wybranego
programu i wymagang catkowitg liczbg godzin
opodznienia, poniewaz czas trwania programu
dodawany jest automatycznie.
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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,
taczny czas opoznienia startu ustawiony musi by¢ na
9 godz.

Nacisna¢ przycisk MENU, aby
wybra¢ odpowiedni program,
np. 1, a nastepnie za pomoca
przycisku (+) TIMER ustawi¢
czasomierz na ,9:00” godzin

(kazde naci$niecie przycisku

zmienia wy$wietlany czas o

10 minut). Jezeli przez
pomytke zostanie wybrany zty
czas, mozna wréci¢ do
wartosci ,9:00” naciskajac
przycisk (-) TIMER
odpowiednig liczbe razy.
Nacisng¢ przycisk

START/STOP. Wyswietlany
dwukropek (:) zacznie migac.

OO
Uﬁ:'.".l

Czasomierz zacznie odlicza¢
czas.

W razie btednego wybrania
godziny lub aby zmienic¢

=Vala
gl
/‘\

ustawienia, nalezy wciska¢
przycisk START/STOP do
momentu, gdy wyswietlane
ustawienia znikng z
wyswietlacza. Mozna wtedy
ponownie ustawi¢ czas.



ochrona przciwko przerwaniu
dostawy energii elektrycznej

Twdj piekarnik ma 7 minutowg ochrone na wypadek,
gdyby urzadzenie zostato przypadkowo odtgczone od
pradu w czasie dziatania. Urzadzenie bedzie
kontynuowato prace od razu po ponownym
podtaczeniu.

konserwacja i czyszczenie

Przed czyszczeniem nalezy odlaczy¢ doptyw
pradu z sieci i poczekac, az urzadzenie catkowicie
ostygnie.

NIE ZANURZAC piekarni ani jej zewnetrnej czesci
formy do pieczenia do wody.

NIE STOSOWAC do mycia gabek $ciernych oraz
narzedzi metalowych.

Jezeli jest to konieczne, zewnetrzng i wewnetrzng
powierzchnie piekarni nalezy wyczysci¢ za pomoca,
wilgotnej oar migkkiej szmatki.

forma do chleba

Formy do chleba nie nalezy myé w zmywarce do
naczyn.

Forme do chleba i noze do zagniatania nalezy umy¢
natychmiast po kazdym uzyciu, czesciowo
wypetniajac forme cieptg woda z dodatkiem ptynu do
mycia naczyn. Zostawi¢ na 5-10 minut, zeby odmokty.
Aby zdja¢ noze do zagniatania, nalezy je przekreci¢
w kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek zegara i
wyjac. Po odmoczeniu umy¢ migkka Sciereczka,
wyptukaé i wysuszy¢. Jezeli po 10 minutach
odmakania wcigz nie mozna wyja¢ nozy, chwyci¢ wat
napedowy od spodu formy i przekrecac prawo i w
lewo, az n6z zostanie zwolniony.

pokrywa

Zdja¢ pokrywe i umy¢ cieptg woda z dodatkiem ptynu
do naczyn.

Pokrywy nie nalezy my¢é w zmywarce do naczyn.

Przed ponownym zamocowaniem pokrywy nalezy jg
doktadnie wysuszyc.

automatyczny dozownik

® QOdigczy¢ dozownik od pokrywy i umyé w cieptej
wodzie z dodatkiem ptynu do naczyn. W razie
koniecznosci wyczysci¢ szczoteczkg o migkkim
wiosiu. Przed ponownym zamocowaniem dozownika
nalezy go doktadnie wysuszyé.
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Przepisy (dodawaj sktadniki do brytfanki w kolejnosci, podanej w przepisach)

rozpuszczalne

Podstawowy biaty chleb Program 1
Sktadniki 1 kg 1,5 kg
Letnia woda 380 ml 500 ml
Olej roslinny 1> tyzka st. 1> tyzka st.
Niebielona biata maka chlebowa 600 g 800 g
Suszone mleko odlttuszczone 5 tyzeczki 5 tyZzeczki
Sol 1'l> tyzeczki 2 tyZzeczki
Cukier 4 tyzeczki 6 tyZeczki
tatwe do wmieszania drozdze 1'l> tyzeczki 1'l, tyzeczki
rozpuszczalne
tyzeczki = 5 ml tyzeczki
tyZzka st. = 15ml tyzka st.

Chleb Brioche (uzywaj jasnego koloru skorki) Program 4
Sktadniki 1 kg 1,5 kg
Mieko 280 ml 350 mi
Jajka 2 2
Roztopione masto 150 g 185¢g
Niebielona biata maka chlebowa 600 g 750 g

Sol 1'l> tyzeczki 2 tyZzeczki
Cukier 80¢g 90 g
tatwe do wmieszania drozdze 2 tyzeczki 2 tyZzeczki
rozpuszczalne
Chleb razowy Program 3
Sktadniki 1 kg 1,5 kg
Woda 380 ml 500 ml
Maka do chleba z petnego 540 g 720 g
przemiatu
Niebielona biata maka chlebowa 60 g 80 g
Sol 2 tyzeczki 2 tyzeczki
Cukier 1 tyzka st. 4 tyzeczki
Masto 259 309
tatwe do wmieszania drozdze 1 tyzeczka 1'l. tyzeczki
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Biaty chleb na szybko Program 5

Sktadniki 1 kg 1,5 kg
Woda o temperaturze letniej 350 ml 460 ml
(32-35°C)
Olej roslinny 1 tyzka st. 1l tyzka st.
Niebielona biata maka chlebowa 600 g 800 g
Suszone mleko odttuszczone 2 tyzka st. 8 tyZeczki
Sol 1 tyzeczki 1'l: tyZeczki
Cukier 4 tyzeczki 5 tyZzeczki
tatwe do wmieszania drozdze 4 tyzeczki 5 tyZzeczki
rozpuszczalne

Rogale chlebowe Program 8
Sktadniki 1 kg 1,5 kg
Jajka 1 2
Woda zob. pkt 1. zob. pkt 1.
Niebielona biata maka chlebowa| 600 g 800 g
Sol 1'[> tyZeczki 2 tyzeczki
Cukier 3 tyzeczki 4 tyzeczki
Masto 309 40 g
tatwe do wmieszania drozdze 2 tyZeczki 2 tyZeczki
rozpuszczalne
Na potarcie
Z6itko z jajka ubite z 15 ml wody 1 2
Siemiona sezamu i mak do
posypania, do wyboru

1 Jajko/a wbi¢ do miarki i doda¢ odpowiednig ilo$¢ wody na:
Rozmiar bochenka 1 kg 1,5 kg
maksymalna ilo$¢ ptynu 380 ml 500 ml

2 Po zakonczeniu cyklu wytozy¢ ciasto na lekko oprészong maka powierzchnie. Delikatnie
wygnie$¢ i podzieli¢ na rowne czesci, a nastepnie recznie uformowac.
3 Po nadaniu formy pozostaw ciasto, aby sig rozwarstwito, a p6zniej upiecz w zwyktym piekarniku.
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Ingrediencje

Gtéwnym sktadnikiem do wyrobu chleba jest maka i z
tego powodu jej wybdr jest elementem kluczowym w
osiggnieciu powodzenia w pieczeniu chleba.

Maki pszenne

Maki pszenne s do wypieku chleba najlepsze.
Pszenica sktada sie z tuski zewnetrznej, ktéra czesto
nazywana jest otrebem, oraz z ziarnia, ktére zawiera
kietek i endospen. Proteina w endospenie wytwarza
podczas zmieszania z wodg gluten. Gluten posiada
wiasciwos¢ rozciggania sie jak guma oraz gazy, ktére
wytwarzajg podczas procesu fermentacji pozostajg
zatrzymane przez gluten, i w ten sposéb dochodzi do
ro$nigcia ciasta.

Biate maki

W makach tych usunigto otreby i kietki, pozostawiajac
tylko endospan, ktéry pozostanie zmielony do biatej
maki. Niezbedne jest, by uzyta pozostata intensywna
biata maka lub biata maka chlebowa, bowiem maki te
posiadajg wyzszg zawarto$¢ protein, ktére konieczne sg
do powstawania glutenu. Do wyrobu chleba
drozdzowego nie nalezy uzywac gtadkiej biatej maki lub
gtadkiej biatej maki z proszekiem do pieczenia
(powszechnie do dyspozycji w sieci detalicznej). Przy
uzyciu mak tych nie powstanie chleb o dobrej jakosci.
W sprzedazy jest kilka rodzajow dobrych jakosciowo
biatych mak do wyrobu chleba. Do wyrobu chleba
nalezy uzy¢ maki o dobrej jakosci, ktéra nie jest
wybielana.

Maki petnoziarniste

Maki petnoziarniste zawierajq otreby oraz ziarno
wewnetrne, co nadaje im tagodny smak oraz powoduje,
ze migzsz chleba wyznacza sie wyzszg gestoscia.
Réwniez i w tym przypadku konieczno$cig jest uzywanie
intensywnej petnoziarnistej i petnoziarnistej maki
chlebowej. Chleb tylko z maki petnoziarnistej bedzie
twardszy niz biaty chleb. Otreby w mace wstrzymujg
powstawanie glutenu, a wiec ciasto z maki
petnoziarnistej rosnie bardziej pomatu. W celu
wihasciwego wyrosnigcia chleba uzy¢ nalezy
specjalnego programu dla chleba petnoziarnistego.
Jezeli ma powstacé Izejszy chleb, to cze$¢ maki
petnoziarnistej nalezy zastagpic biatg maka chlebowa.
Szybki chleb petnoziarnisty powstanie za pomoca
programu dla chleba petnoziarnistego

Intensywna ciemna a maka

Moze by¢ uzywana w potaczeniu z biatg maka lub
samodzielnie. Zawiera 80-90 % kietkow, i dlatego chleb
z tej maki jest kruchy i bardzo smaczny. Maki tej mozna
uzy¢ w programie — Podstawowy biaty chleb, kiedy

50 % intensywnej biatej maki zastgpi sie¢ intensywng
maka ciemna. Prawdopdobie konieczne bedzie uzycie
troche wiekszej ilosci ptynow.

Wieloziarnista maka chlebowa

Kombinacja maki biatej, petnoziarnistej i maki zytniej w
potaczeniu ze catymi ziarnami stodowymi wzbogaca
strukture i smak. Uzywaé nalezy samodzielnie lub w
potaczeniu z intensywng biatg maka.

Maki nie pszenne

Do wyrobu chleba tradycyjnego, jak na przyktad chleb
zytni lub piernik, uzy¢ ich mozna w potaczeniu z makami
biatymi lub petfoziarnistymi lub z inng maka, na przykfad
zytnia. Poprzez dodanie rowniez matej iloSci osiagna¢
mozna znakomitego smaku. Nie nalezy uzywac ich
samodzielnie, bowiem powstaje bardzo kleiste ciasto, i
nastepnie z niego bardzo zbity chleb. Inne zboza, jak na
przykfad proso, jeczmien, gryczka, maka kukurydziana
lub maka owsiana, posiadajg bardzo niskg zawarto$¢
protein i dlatego nie wytworzg wtasciwej ilosci glutenu
do wytworzenia chleba tradycyjnego.

Maki te moga by¢ uzywane z powodzeniem, ale w
matych ilosciach. Czes$¢ biatej chlebowej maki moze
zastgpiona przez 10-20 % niektérej z podanych
powyzej alternatyw.

Sol

W wypieku chleba mata ilo$¢ soli jest niezbedna do
wyrobienia ciasta oraz w celach smakowych. Uzy¢
nalezy delikatnej soli kuchennej lub soli morskiej, nie
nalezy uzywac soli grubej. Niniejszej mozna uzy¢ do
posypania recznie wyrobionych rogali. Sl spowoduje,
ze rogale sg bardziej kruche. Nie nalezy uzywac
ekwiwalentow soli, bowiem nie zawierajg sody.

® So6l wzmacnia strukture glutenu i dodaje ciastu
sprezystosci.

® Sol fagodzi wzrost drozdzy, przez co broni w
przero$nigciu ciasta i jego $cianiu sie.

® Zbyt wiele soli uniemozliwia wtasciwe wyrosniecie
ciasta.
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Stodzenie

Uzywac¢ nalezy cukru biatego lub bragzowego, miodu,
wyciggu ze stodu, ztotego syropu, melasy lub syropu
melasowego.

® Cukier i stodziki ptynne majg wptyw na zabarwienie
chleba, dodaja ztocistego zabarwienia skérce.

® Cukier wigze wilgo¢, co zlepsza zdolno$¢ zachowania
jakosci chleba.

® Cukier stanowi odzywke dla drozdzy, i kiedy nie jest
niezbedny, bowiem nowoczesny typ drozdzy posiada
zdolno$¢ rosniecia na podstawie wykorzystania
naturalnych weglowodanoéw i cukréw zawartych w
mace, powoduje, ze ciasto jest bardziej aktywne.

® Stodkie chleby wyznaczajg sie stosownym poziomem
cukréw dzieki dodaniu owocdw, polewy lub
pocukrowaniu, co dodaje wiasciewej stodyczy. Do
wyrobu chlebéw tych uzywac¢ nalezy programu dla
stodkich chlebow.

® Jezli cukier zastgpiony jest przez stodzik w ptynie, to
konieczne jest obnizenie tgcznej zawartosci ptynéw w
przepisie.

Tluszcze i oleje

Mata iloé¢ ttuszczu lub oleju czesto dodawana jest w

celu wytworzenia bardziej miekkiej skorki. Roéwniez

pomaga w zachowaniu $wiezoéci chleba. Nalezy uzy¢

masta, margaryny lub smalcu, i to w matych ilosciach do

25 g (10z) lub 22 mm (1 1/2 tyzki) oleju roslinnego.

Jezeli przepis jest na wigkszg ilo$¢, kiedy bardziej

wybija sie smak maki, nalezy uzy¢ masta, dzigki

ktéremu zostang osiggniete najlepsze wyniki.

® Zamiast masta mozna uzy¢ oliwki lub oleju
stonecznikowego, nalezy tylko dostosowa¢ zawartos¢
ptynéw w przepisie, jesli uzywa sie ilosci
przekraczajacej 15 ml ( 3 tyzeczki). Jezeli
zaniepokaja Cie poziom choresterolu, najbardziej
korzystne jest uzycie oleju stonecznikowego.

® Nie nalezy uzywa¢ margaryny niskokalorycznej,
bowiem zawiera ona nawet 40 % wody i nie
posiada takich samych wtasciwosci jak masto.

Plyny

Ptyny sg do wyrobu chleba niezbedne; najczesciej

uzywa sie mleka lub wody. Przy uzyciu wody osiagnieta

jest bardziej krucha skoérka, niz przy uzyciu mleka.

Woda czesto zmieszana pozostaje z odttuszczonym

suszonym mlekiem. Sposéb ten konieczny jest przy

uzyciu Opodznionego strartu, bowiem $wieze mleko

ulega zepsuciu. Dla wigkszo$ci programéw mozna uzy¢

wody bezposrednio z kranu, nie mniej jednak dla

programu szybkiego, trwajacego godzine cyklu, nalezy

uzy¢ letniej wody.

® Podczas chfodnych dni odmierzong wode nalezy
przed uzyciem pozostawi¢ na 30 minut odstania w
temperaturze pokojowej. Jezeli uzywa sie mleka
bezposrednio z lodéwki, nalezy postepowac tak
samo.

® Maslanki, jogurtu, kwasnej Smietany oraz migkie sery,
jak riccota i twardg, nalezy uzywac jako czesci
facznej zawarto$ci ptynnej ; powstaje bardziej
wilgotna i i delikatniejsza skorka. Maslanka dodaje
przyjemnego, delikatnie kwaskowatego smaku, ktory
podobny jest do tego, ktory typowy jest dla chleba
wiejskiego oraz ciast kwaskowych.

® W celu zlepszenia ciasta, koloru chleba i ogélnego
zlepszenie struktury chleba mozna dodac jajko. Jajka
réwniez powodujg lepsza stabilnos$¢ glutenu w fazie
ro$nigcia. Jezeli uzywa sie jaj, nalezy w przepisie
obnizy¢ taczng ilos¢ ptynéw. W celu zagwarantowania
wiasciwej ilosci ptyndw w przepisie, nalezy umiesci¢
jajka do naczynia do odmierzania, ktore nastepnie
uzupetni¢ nalezy ptynem.
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Drozdze

Mozna uzywaé drozdzy suszonych lub $wiezych.
Wszystkie przepisy zawarte w tym receptariuszu
pozostaty wyprébowane i uzyto w nich tatwo
rozpuszczalnych, szybko rosngcych drozdzy, ktére nie

wymagaja wstepnego rozpuszczania w wodzie. Drozdze

umieszczane sg w zagtebieniu, w mace, odrebnie od

ptynu, az do zapoczecia mieszania.

® Najlepsze wyniki osiagane sg przy uzyciu drozdzy
suszonych. Uzywanie swiezych drozdzy nie jest
zalecane, bowiem przy ich uzyciu osiggane sg inne

wyniki niz przy uzyciu drozdzy suszonych. Swiezych

drozdzy nie nalezy uzywa¢ w programach o
opdznionym starcie.

Jezeli chce$ uzy¢ Swiezych drozdzy, nalezy
pamietac, ze :

6 g $wiezych drozdzy = 1 tyzeczka suszonych
drozdzy

Zmieszac swieze drozdze z 1 tyzeczkg cukru i 2

tyzkami wody ( cieptej). Pozostawi¢ do odstania na 5

minut, dokad nie spienig sie.
Nastepnie do formy do pieczenia doda¢ kolejne
ingrdiencje.

® Uzywac nalezy ilosci podanych w przepisach; zbyt
wiele drozdzy moze spowodowaé przerosnigcie
ciasta i przelanie sie przez obreby formy do
pieczenia.

® Jezeli otworzysz torebke suszonych drozdzy, nalezy
zuzytkowac je do 48 godzin, o ile producent nie
podaje inaczej. Otwarte torebki moga by¢ znowu

zaklejone i umieszczone w zamrazalniku do momentu

potrzeby ich ponownego wykorzystania.

® Suszone drozdze nalezy zuzytkowa¢ przed uptywem
zaleconej daty zuzycia, bowiem drozdze tracg swoje

wiasciwosci.
® Sklepy oferujg suszone drozdze, ktore specjalnie
przeznaczone sg do uzycia w piekarniach chleba.

Przy uzyciu tego typu drozdzy osiggniete pozostang

dobre wyniki, ale moze powsta¢ koniecznosé
dostosowania zalecanego dawkowania.
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Przygotowanie wiasnych
przepisow

Po wyprobowaniu zatgczonych przepisow mozna kilka
wiasnych, ulubionych przepiséw na chleb wyrabiany

recznie dostosowac do wypieku w piekarniku do chleba.

Aby to uczyni¢, nalezy wybrac¢ jeden z przepiséw

zataczonych w niniejszej instrukcji (najbardziej zblizony

do wlasnego) i uzy¢ go jako wskazéwki.

Z uwaga zapoznaj si¢ z nastgpujacymi radami, ktére
pomoga Ci w przygotowaniu wiasnych przepisow.

® Upewni€ sig, czy uzyta jest wiasciwa dla piekarni
iloéci ingrediencji. Nie nalezy przekracza¢
maksymalnych zalecanych ilosci. Jezeli to
konieczne, obnizy¢ nalezy ilosci w przepisie tak, by
odpowiadaty ilosci maki i ptyndw w receptariuszu
piekarni.

Zawsze do formy do pieczenia wlewa¢ nalezy
najpierw ptyny. Poprzez dodanie maki oddzieli¢
drozdze od ptynu.

Swieze drozdze mozna zastapié fatwymi do
wmieszania rozpuszczalnymi drozdzami suszonymi.
Uwaga : 1 g $wiezych drozdzy = 1 tyzeczka ( 5 ml)
suszonych drozdzy

Jezeli uzywasz opdznionego strartu, zamiast
Swiezego mleka uzy¢ nalezy wody i odttuszczonego
suszonego mleka.

Jezeli przepis zawiera jajka, wliczy¢ je nalezy w
faczng ilos¢ ptynow.

Drozdze przechowywac¢ nalezy osobno od
pozostatych ingrediencji w formie do pieczenia, do
momentu zapoczecia mieszania.

Podczas pierwszych minut mieszania kontrolowaé
nalezy konsystencje ciasta. Piekarnia wymaga troche
delikatniejszego ciasta, a wiec moze trzeba bedzie
dodac ptynu. Ciasto miato by by¢ wystarczajgco
mokre, aby mogto doj$¢ do jego rosniecia.

Vyjmowanie, krojenie i
przechowywanie chleba

® W celu uzyskania jak najlepszego wyniku pieczenia,

jak tylko jest wypiek gotowy, nalezy jak najszybciej
wyjac go piekarni i wytozy¢ z formy do pieczenia. Nie
mniej jednak chleb mozna pozostawi¢ w piekarni,
ktéra zachowa go w takiej samej temperaturze
jeszcze przez 1 godzine. Mozliwo$¢ te mozna
wykorzystac, jesli nie mozna natychmiast chleba
wyjac.

Forme do pieczenia nalezy wyja¢ z piekarni,

uzywajac rekawic kuchennych, i to réwniez podczas
cyklu utrzymywania ciepta. Forme do pieczenia
nalezy przewrdcic i kilkakrotnie nig potrzasnag¢, by
doszto do obluzowania upieczonego chleba. Jezeli
chleba nie da sie wyjgc¢, nalezy delikatnie zastukac
rogiem formy do pieczenia o drewniang deseczke, lub
nalezy obrocic¢ stopg watu na spodniej czesci formy.

® Podczas obluzowania chleba wygniatacz miatby
zosta¢ w formie do pieczenia, nie mniej jednak
niekiedy pozostanie w chlebie. Jezeli dojdzie do tego,
nalezy wyja¢ go przed krojeniem. Do wyjecia nalezy
uzy¢ plastykowych narzedzi kuchennych odpornych
na dziatanie ciepta. Nie nalezy uzywa¢ metalowych
narzedzi, by nie doszto do uszkodzenia
nieprzylegajacej powierzchni wygniatacza.

® Pozostawi¢ chleb do wystygnigcia na 30 minut, by
odeszta cata para. Gorgcego chleba nie mozna
pokroi¢ na kromki.

Przechowywanie

Chleb upieczony w domu nie zawiera zadnych
substancji konserwujacych, i dlatego miatby by¢ zuzyty
do 2-3 dni od upieczenia. Jezeli nie ma by¢
skonsumowany natychmiast, nalezy zapakowaé¢ go do
woreczka i zapieczetowac.

® Kruchy chleb francuskiego typu po zapakowaniu
zmieknie, dlatego najlepiej jest pozostawi¢ go bez
opakowania do momentu, kiedy bedzie krojony.

® Jezeli chleb ma by¢ przechowany przez kilka dni,
nalepszy w tym celu bedzie zamrazalnik. Przed
wiozeniem do zamrazalnika, nalezy pokroi¢ go na
kromki w celu tatwego wyjecia potrzebnej ilosci.
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Rady ogo6lne

Wyniki wypieku chleba uzaleznione sg réwniez od wielu
innych kolejnych faktoréw, jakimi sg : jako$é
ingrediencji, doktadne odmierzanie, temperatura i
wilgotno$¢. Pomocg przy osiggnieciu jak najlepszych

wynikow jest kilka rad i typéw, o ktérych na pewno warto

wspomniec¢.

Piekarnia chleba nie jest jednostkg izolowana. Jezeli
jest parny dzien lub piekarnia uzywana jest w bardzo

cieptym pomieszczeniu, chleb wyro$nie o wiele bardziej,

niz w przypadku, kiedy piekarnia pracuje w srodowisku
chtodnym. Optymalna temperatura pokojowa jest
pomiedzy 20°C / 68°F i 24°C / 75°F.

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

® \Wszystkie sktadniki powinny mie¢ temperature
pokojowa, o ile w przepisie nie podano inaczej — np.
uzywajac programu superszybkiego ptyn nalezy
podgrzac.

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

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

® Zawsze uzywac nalezy $wiezych ingrediencji, jeszcze

przed koncem ich daty waznosci. Sktadniki, ktére
podlegajg psuciu sig, jak na przyktad mleko, ser,
warzywa i $wieze owoce, mogg psuc sie szczegolnie
w cieple. Sktadnikéw tych uzywac¢ nalezy do chleba,
ktory pozostanie natychmiast upieczony.

® Nie nalezy dodawac zbyt duzej ilosci tluszczu,
bowiem powoduje to powstanie bariery pomiedzy
maka i drozdzami, hamuje rosniecie ciasta, co
spowodowa¢ moze powstanie ciezkiego i scietego
bochenka.
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Masto i inne tluszcze pokroi¢ nalezy na mate kawatki
i nastepnie wtozy¢ do formy do pieczenia.

Jezeli piecze sie chleb o smaku owocowym, nalezy
zastgpi¢ czgs¢ ptyndw sokami owocowymi, np.
pomaranczowym, z jabtek, lub ananasowym.

Do chleba mozna réowniez dodawac¢ soki powstate
podczas gotowania warzyw. Woda z gotowanych
ziemniakow zawiera skrobig, ktéra wspiera rosnigcie
drozdzy , powstajq bardziej miekkie bochenki chleba,
ktore dtugo zachowujg swojg Swiezos$¢.

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

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

Jesli chleb dobrze nie wyro$nie, nalezy zastgpi¢ wode
z kranu woda pakowang lub przegotowang oraz
przestudzong. Jesli woda z kranu zawiera zbyt wielkg
ilos¢ chloru lub fluoru, moze to mie¢ negatywny
wplyw na ro$nigcie. To samo dotyczy wody zbyt
twarde;j.

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

W fazie ro$nigcia czy pieczenia nie nalezy podnosi¢
pokrywy piekarni, bowiem chleb moze opas¢ i $cigé
sie.



ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

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

PROBLEM

| PRAWDOPODOBNA PRZYCZYNA | ROZWIAZANIE

WIELKOSC | KSZTALT CHLEBA

1. Chleb jest niski

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

¢ Niewystarczajacy ilos¢ cieczy.

e Brakuje cukru lub zbyt mata ilo$¢ cukru.

¢ Niewtasciwy typ uzywanej do wypieku
maKki.

* Niewtasciwy typ drozdzy

e Zbyt mata ilo$¢ drozdzy, drozdze zbyt
stare.

¢ Ustawienie szybkliego cyklu pieczenia
chleba .

e Doszlo do potaczenia drozdzy i wody
jeszcze przed poczatkiem procesu
wygniatania.

e Sytuacja normalna, rozwigzania nie ma.

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

¢ Wktada¢ sktadniki zgodnie z przepisem.

® Mozna doszto do uzycia gtadkiej maki zamiast
silnej maki, ktére zawiera wiecej glutenu.

¢ Nie u’ywac¢ maki uniwersalnej

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

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

® Cykl ten wytwarza mniejsze bochenki , jest to
normalne.

e Zapewni¢, by nie dochodzito do kontaktu w formie
do pieczenia .

2. Niski bochenek, bez
wyrosniecia

e Catkowicie brakuje drozdzy
e Stare drozdze
® Zbyt ciepta ciecz

e Zbyt duzo soli.

® Przy uzywaniu timera, drozdze
zwilgotniato przed zapoczegciem
procesu przygotowania chleba.

¢ Wktada¢ ingrediencje wg przepisu

e Skontrolowaé okres gwarancyjny na opakowaniu.

e Uzywac cieczy bedacych we wiasciwych
temperaturach.

e Uzywac zalecanych ilosci.

e Sktadniki suche umiesci¢ w rogach formy do
pieczenia, oraz w $rodku suchych ingredienc;ji
zrobi¢ zagtebienie, w ktére nalezy wiozy¢ drozdze,
tak bedzie chronione przed zwilgotnieniem.

3. Zbyt wyro$niety —
ksztatt grzyba

e Zbyt duzo drozdzy

e Zbyt duzo cukru

e Zbyt duzo maki

e Zbyt duzo soli

¢ Ciepta, wilgotna pogoda

O 1/atyzeczko drozdzy mniej

O 1 tyzeczke cukru mniej.

O 6 do 9 tyzek maki mniej.

Uzywac¢ ilosci zalecanych w przepisie.

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

4. Zapadnigcie sig
wierzchu i bokéw

e Zbyt duzo cieczy.

e Zbyt wiele drozdzy.

e Ciepta, wilgotna pogoda mogto
spowodowac zbyt szybkie wyros$nigcie

ciasta.

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

e Uzywac iloéci zalecanych w przepisie, przysztym
razem wyprébowac¢ szybszy cykl.

e Schitodzi¢ wode lub dodaé mleka z lodowki.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW - ciag dalszy

PROBLEM

PRAWDOPODOBNA PRZYCZYNA

ROZWIAZANIE

5. Szorstka i nierbwna

powierzchnia — nie gtadka

e Zbyt mato cieczy.

e Zbyt duzo maki .

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

® Podwyzszy¢ ilos¢ cieczy o 15 ml/ 3 tyzeczki
* Nalezy dotadnie odmierzac¢ skfadniki
e Zapewni¢ optymalne warunki do wyrobu chleba.

6. Zapadnigcie sie

podczas pieczenia

¢ Piekarnia umieszczona w przeciagu
lub przewrécona, albo zrzucona
podczas ros$nigcia

¢ Przekroczenie pojemnosci formy do
pieczenia

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

e Zbyt duzo drozdzy

e Ciepta, wilgotna pogoda

* Przemiesci¢ piekarnie

* Nie dodawaj wigcej sktadnikéw, niz zaleca sie dla
wigkszego bochenka (maks. 1,5 kg).
e Uzywac zalecanej w przepisie ilosci soli

e Dotadnie odmierzac¢ drozdze
® Obnizy¢ ilos¢ cieczy o 15 ml/ 3 tyzeczki i
zmiejszy¢ ilo$¢ drozdzy o A tyzeczki

7. Chleb nie jest e Tésto je pfili§ suché a ve formé ® Podwyzszy¢ ilo$¢ cieczy o 15 ml/ 3 tyzeczki.
réwnomierny, na nemohlo rovnomérné nakynout.
koncu kroétszy
8. Ciezka, gesta struktura | ® Zbyt duzo maki e Odmierza¢ dokfadnie
e Zbyt mato drozdzy e Odmierza¢ wlasciwg ilo$¢ drozdzy zalecanego
typu.
e Zbyt mato cukru * Odmierza¢ doktadnie
9. Otwarta, gruba, e Zupetnie brakuje soli e Wkiada¢ ingrediencje wg przepisu
porowata struktura e Zbyt duzo drozdzy * Odmierza¢ wtasciwg ilo$¢ drozdzy zalecanego
typu.
e Zbyt duzo cieczy e Obnizy¢ ilos¢ cieczy o 15 ml / 3 tyzeczki
10. Chleb jest w $rodku ® Zbyt mato cieczy ® Obnizy¢ ilos¢ cieczy o 15 ml / 3 tyzeczki
surowy, mato e Przerwanie dostawy pradu w ciggu e Jezeli podczas pracy prad wytaczy sie na czas
wypieczony wyrobu chleba diuzszy niz 8 minut, niedopieczony bochenek
trzeba bedzie usuna¢ z formy i wszystko
rozpocza¢ od nowa z nowymi sktadnikami.
e Zbyt duza ilo$¢ sktadnikow, ktdre © Obnizy¢ ilo$¢ na maksymalnie dozwolone
piekarnia nie zdotata obrobi¢
11. Chleba nie mozna ® Chleb krojony jest zbyt groracy ® Pozostawi¢ chleb na kratce do wystygniecia na

dobrze pokroi¢, bardzo
klei sie

e Uzywanie niewtasciwego noza

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

e Uzycie ustawienia CIEMNA skoérka

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

13. Bochenek jest
przypalony

¢ Nieprawidtowe dziatanie piekarni

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

KOLOR | GRUBOSC SKORKI

14. Skérka jest zbyt jasna

¢ Chleb nie piecze si¢ przez okreslony
czas.

¢ W przepisie nie uzyto $wiezego lub
suszonego mleka

® Przedtuzy¢ czas pieczenia

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

PROBLEMY Z FORMA

15. Wygniatacza nie
mozna wyjac

® Przed wyjeciem nozy, do formy nalezy
wla¢ wody i odczekac¢, az odmokna.

* Postepowa¢ wg wskazéwek zawartych w czesci
dotyczacej czyszczenia po uzyciu. Po
odmoczeniu konieczne moze by¢ lekkie
przekrgcanie nozy celem ich obluzowania.

16. Chleb przykleja sig¢ do
formy do pieczenia /
nie mozna go wyjac

® Przypadek ten moze powsta¢ po
dtuzszym uzywaniu piekarni

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

¢ Wiecej informacji jest do dyspozycji w czesci ,,
Serwis i Os$rodki Troski o Kilenta*

CZESCI MECHANICZNE

17. Piekarnia nie pracuje /
wygniatacz nie dziata

¢ Piekarnik nie jest wtaczony

¢ Forma do pieczenia nie jest
umieszczona wiasciwie

e 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

e Piekarnia nie zaczeta pracowaé

¢ Noze do zagniatanie nie zostaty
zatozone.

* Po zaprogramowaniu panelu sterujagcego nalezy
wcisna¢ przycisk start w celu wigczenia piekarni.

¢ Przed dodaniem sktadnikéw do formy nalezy
sprawdzi¢, czy na znajdujace si¢ w dnie formy
waty napedowe zamocowano noze do
zagniatania.

19. Podczas dziatania
czu¢ jest spalenizne

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

® Przekroczenie objetosci formy do
pieczenia

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

¢ Wiecej informacji jest do dyspozycji w czesci ,,
Serwis i Os$rodki Troski o Kilenta*

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

PROBLEM

PRAVDEPODOBNA PRIiCINA | RESENi

20.

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

¢ Jesli piekarnia znajduje sie w trakcie wygniatania, wyja¢ nalezy sktadniki i zaczg¢ ponownie.

e Jesli piekarnia znajduje sig w trakcie rosnigcia, nalezy wyja¢ ciasto z formy do pieczenia,
uformowac i wlozy¢ 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
11 — tylko pieczenie lub chleb upiec w zagranym piekarniku w temperaturze 200°C/400°F/
Gaz 6. Czas pieczenia 30 -35 minut lub do osiagnigcia ztocistego koloru.

¢ Jezeli piekarnia znajduje sie w trakcie cyklu pieczenia, nalezy uzy¢ ustawienia 11 - 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.

21.Kiedy na ekranie e Komora do pieczenia jest zbyt goraca * Wylgczy¢ piekarnig z sieci i pozostwi¢ do
pojawia sie E:01, wystygniecia
urzadzenia nie da sie
wigczy¢.

22.Kiedy na ekranie * Piekarnik nie dziata. Problemy z * Wigcej informacji jest do dyspozycji w czesci ,,

pojawia si¢ H:HH &
E:EE, urzadzenie nie
dziata.

czujnikiem temperatury. Serwis i Osrodki Troski o Kilenta“
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obstuga i ochrona konsumenta

® Ze wzgledu na bezpieczenstwo, jesli uszkodzony
zostat przewdd, musi on zosta¢ wymieniony przez
specjaliste firmy KENWOOD lub przez
upowaznionego przez te firme specjaliste .
Jesli potrzebujesz pomocy w zwigzku z:

® cksploatacjg swojego urzadzenia albo

® obstugg lub naprawg
skontaktuj si¢ ze sklepem, w ktérym nabytes$
urzadzenie.

® Zaprojektowata i opracowata firma Kenwood w
Wielkiej Brytanii.
® \Wyprodukowano w Chinach.

UWAGI DOTYCZACE PRAWIDLOWEGO USUWANIA
PRODUKTU ZGODNIE Z DYREKTYWA
EUROPEJSKA 2002/96/EC.

W momencie zakonczenia okresu uzytecznosci

produktu nie nalezy wyrzuca¢ go do odpadéw miejskich.

Mozna dostarczy¢ go do odpowiednich osrodkow
segregujacych odpady przygotowanych przez wtadze
miejskie lub do jednostek zapewniajacych takie ustugi.
Osobne usuwanie sprzetu AGD pozwala unikna¢
negatywnych skutkéw dla srodowiska naturalnego i
zdrowia wynikajgcych z jego nieodpowiedniego
usuwania i umozliwia odzyskiwanie materiatow, z
ktorych jest ztozony, oraz osiagniecia w ten sposob
znaczacej oszczednosci energii i zasobow.

Na obowigzek osobnego usuwania sprzetu AGD
wskazuje umieszczony na produkcie symbol
przekreslonego pojemnika na $mieci.
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Pycckum

CM. unniocTpaumm Ha nepegHen cTpaHuue

Mepea ucnonb3oBaHueM anekTponpubopa
Kenwood

® BHUMaTENbHO NPOYTUTE U COXPaHUTE 3TY
MNHCTPYKUMIO.

® CHUMUTE YNaKoBKY U yanuTe BCE 3TUKETKU.

Mepbl 6e3onacHoCTU

® He kacaiiTecb ropsiumx noBepxHocten. BHelHne
NOBEPXHOCTU MOTYT CUIIbHO HarpeBaTbCst Npu
aKcnnyaTtauum neyku. MNpu n3sneyeHun ropsyero
noaaoHa ¢ xnebom Bcerga Ucnosb3yniTe KyXOHHbIE
nepyaTku.

® YT0o6bl NPefoTBPaTUTL NPONUBAHNE BHYTPU Kamepbl,
Bceraa usBrekanTe noaaoH ¢ Xxnebom 13 nedku,
npexae Yem 0o6aBnsATb B HEr0 UHIPEANEHTDI.
WHrpeaueHTsl, nonasLwve B Buae 6pbi3r Ha
HarpeBaTenbHbIN 3NEMEHT, MOryT 3aropeTbCcs n
NPUBECTU K BO3HUKHOBEHUIO AbIMa.

® He ucnonb3yiite JaHHOE YCTPOWCTBO, €CNn UMEIDTCA
BMAVMbIE NPU3HAKV NOBPEXAEHNSA CETEBOro LUHypa
WM €CNU Bbl CIYYaNHO YPOHWUMN YCTPOCTBO.

® He norpyxanTe AaHHOe YCTPONCTBO, CETEBOW LLHYP
NN BUIKY B BOAY WM KaKyto-nmbo Apyryto XnaKocTb.

® He 3a6biBaiiTe OTCOEANHSATL BUIIKY LUHYpa U3 CETU
nocrne nNpUMeHeHUsi 4aHHOro YCTPOICTBA, a Takke
nepep yCTaHOBKOW WU CHATUEM Kakux-nmbo aetanew
WIN OYUCTKOW.

® He fonyckaliTe CBUCAHWSA CETEBOro LUHypa Yepes
Kpan paboyeli NOBEPXHOCTU 1 He JoMnycKanTe ero
KacaHWs ropsiymx NOBEPXHOCTEN, TaKUX Kak KOHpopKa
ra3oBOW UMW 3NEKTPUYECKON NAnThbI.

® [laHHOe YCTPOMCTBO paspeluaeTcsi aKcrniyaTnupoBaTtb
TOMbKO Ha NMOCKON TEeNnOCTONKOW NOBEPXHOCTU.

® He nomelainTe pyku BHYTPb kaMepbl Neyun nocne
N3BMNeYeHns noaaoHa ¢ xnebom, Tak kak kamepa
04€eHb CUJIbHO HarpeBaeTCs.

® He KacanTecb ABUXYLLMXCA YacTen BHYTPU
xneboneyku.

® He knaguTe Myku 1 opoxokeli 6onblue, 4em ykasaHo B
npunararpLmxcs peyenTtax.

® He yctaHaBnuBariTe xneboneuky Ha npsiMom
COJIHEYHOM CBETY, PSAOM C ropsiyvMm GbITOBLIMM
npubopamm Unu BbITSHXKKON. DTO MOXET NOBMUATL Ha
BHYTPEHHIO TemnepaTtypy neyv u CHU3UTb Ka4ecTBO
NPUrOTOBMSIEMOrO NPOAYKTA.

® He ucnonb3yiiTe JaHHOE YCTPOWCTBO Ha ynuue.

® 3anpelyaeTcs BknoyaTb xreboneyuky 6e3 3arpysku,
MOCKOSIbKY 3TO MOXET MPUBECTU K CEpbe3HOMY
NOBPEXOEHMIO.
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He ucnonb3yite kamepy neyn ans XpaHeHusi Kakmx-
nmMbo nNpeamMeToB.

He 3akpbiBaiiTe BEHTUNSLMOHHbIE OTBEPCTUS Ha
©OKOBOW NMOBEPXHOCTU MaLLUHbI, 4TOObI 0b6ecneunTb
pPaBHOMEPHYHO BEHTUMSLMIO BOKPYT xneboneykm no
Bpems ee paboThl.

[aHHbI npubop He NpeaHasHaveH Ans paboTbl ¢
BHELLUHUM TalMepoM Mnu OTAENbHLIM MySIbTOM
OVCTaHLMOHHOTO ynpaBreHusl.

He Bkntovarite xneboneuky, He yCTaHOBMB
npeaBapuTensHO Jo3aTop @) unu KpbILwKy gosaTopa
®.

Jioasm (Bkntoyas geTein) ¢ orpaHNYeHHbIMU
HU3NYECKUMM, CEHCOPHBIMU U NMCUXUYECKUMU
cnocobHOCTSIMK, a Takke Npu HegocTaTke onbiTa U
3HaHWI paspeLlaeTcs nonb30BaTbCs AaHHbIM
6bITOBLIM NPMBOPOM TONMbKO Noa HabnoaeHnem
n1ua, OTBETCTBEHHOrO 3a Ux 6e3onacHocTb, 1 nocne
MHCTPYKTaxa no 1Ucronb3oBaHuio npubopa.

[eTn fomkHbl 6bITb NOA NPUCMOTPOM U HE UrpaTtb C
npuéopom.

OT10T 6bITOBOI anekTponpubop paspeluaeTcs
MCMONb30BaTb TOMLKO MO Er0 NPSIMOMY Ha3HAYEHWIO.
KomnaHusa Kenwood He HeceT OTBETCTBEHHOCTH,
ecnv Nnpubop 1Cnonb3yeTcst He N0 Ha3HAYeHWo Nn
He B COOTBETCTBUM C JaHHOI UHCTPYKUMEN.

Mepea noaknoYeHNEM CETEBOrO LWHYpa K po3eTke
YBeautech, 4TO 3NeKTPUYEcKoe NMTaHWe COOTBETCTBYET
yKa3aHHOMY C HVKHEW CTOPOHbI XneBoneyku.

[laHHOe ycTpoicTBO cooTBETCTBYET ANpekTuBe EC
2004/108/EC no anekTpomMarHUTHOM COBMECTUMOCTH,
a Takke Hopme EC 1935/2004 ot 27/10/2004 no
mMaTtepuanam, npegHasHa4yeHHbIM Ans KOHTaKTa ¢
nULEBbIMY NPOAYKTaMK.

Mepea ncnonb3oBaHuem xneéoneyku B nepBbIi
pas

BbimoiiTe Bce YacTu npubopa (cMm. pasgen "Yxoa u
oumcrtka")



YcnoBHble 0003HAYEHUS

® OOOIPORPRPE® @RFOOVEOPOO®O®OO

PYYKU KPbILLKU
CMOTpOBOE OKHO

KpbllLKa go3aTtopa

ABTOMaTHYECKUIA ANCNEHCEP
HarpeBatenbHbIi anemeHT

Pyuka nogpoHa ans xneba

TecTomeluanka

hopma Ans Beineykn xneba

Ban npusoga

MydTa npusoaa

Beikntoyatens nutaHus

MepHas yalika

[BoviHasi MepHasi noxka (1 yaiHasi noxka u 1
cTosioBast Noxka)

MaHenb ynpasneHus

KHonka "meHto"

KHonka "pa3mep ByxaHku"

MHamKaTop BbIMNOMHEHWS NporpaMmbl
[ucnner-nHamkaTop

MHavkaTopbl pasmepa 6atoHa

KHonka «nyck/cTon»

KHonka "uBeT kopoykun"

MHAMKATOPbI KHOMKM "LiBET KOPOYKU" (CBETMbIN,
CPEAHWI, TEMHBIV U B YCKOPEHHOM pexume)
KHonku Tarimepa BpeMeHHON OCTaHOBKM

Kak oTMepuTb HyXHO€ KONM4YeCTBO UHFPeANEHTOB
(cm. puc. 3-7)

[Ina nony4eHust Hauny4yLwmnx pesynbTaToB OYeHb
Ba)kHO TOYHO OTMEPUTL MPaBUNbHOE KONMUYECTBO
VHIPEANEHTOB.

Bcerpa onpepnensiiite 06beM XUAKUX UHTPeaNEHTOB
npv NOMOLLM NPO3paYvYHO MEPHOW YaLLKu C
rpagyvpoBaHHbIMW OTMETKaMU. YPOBEHb XUAKOCTH
[OIMKEeH TOYHO COOTBETCTBOBATL OTMETKE Ha Yallke
Ha ypOBHe rnas, He Bbile U He Huxke (cM. 3).
McnonbayiTe xunaKocTb KOMHaTHOWM TemnepaTypbl
20°C/68°F, 3a vckmnoYeHeM nporpammbl
cBepxObICTpol Bbineyku xneba. BoinonHsiite
MHCTPYKLMW, NpUBEfEeHHbIE B pasfene «PelenTbi».
Bcerga ucnonb3yiite MEPHYHO NOXKY, Y4TOObI
M3MepsiTb Hebonblume 06bEMBI XKUAKOCTU U ChiNy4mx
MHrpeaneHToB. Vicnonb3ayiTe NOABMXKHYIO NUHENKY
MEPHOM MOXKK, YTOObI BbIGPaTh HYXHbI 06bEM: 1/2
YyarHom Nnoxku, 1 yariHasa noxka, 1/2 cTonoBol NoXKu
unun 1 ctonosas noxka. HanonHuTe MepHyto Noxky
[0 Kpasi 1 BbICbINbTE COAEPXUMOE (CM. puc. 6).

@ Bbikntoyatenb nutaHus

Xneboneuka Kenwood cHabyeHa BblkntovaTenem
nutanna ON/OFF, n He ByaeT paboTtaTb 4o Tex nop,
roka He ByaeT HaxaT 3TOT BbIKMtoYaTerb.

® [MogkntounTte Npubop K CETU N HAXMUTE
nepekntoyatens ON/OFF (BkNounTb/BbIKIOUNTL) (D),
KOTOPbI pacrnosioxeH Ha 6OKOBOI NaHenu
xneboneukn. Mpo3ByYnT XapaKTEPHbI CUrHanm v Ha
aKpaHe Aucnnes nossatcs undpsbl 1 (3:25).

® [Jocne ncnonb3oBaHUs MallMHbl BCeraa BblknoyanTe
nUTaHWe 1 BbIHUMAIATE BUSIKY U3 PO3ETKM.

(? vHOuKaTop BbINOSHEHUS
nporpamMmbl

VHOMKaTop BbIMNOMHEHWS NPOrpaMMbl PAcrnoNoXeH Ha
akpaHe aucnnes. CTpenka nHavkaTopa ykasblBaeT Ha
TeKyLLMiA 3Tan BbINOMHEHNs paboyero uukna
npubopa:

Pazorpes §§§ — ®yHKUMA pa3orpesa ncnonb3yercs
TOMBKO NPU NPUroToBNeHun xneda 13 LensHONn Myku
(30 MUHYT) 1 BbICTPOW BbiNeykn xneba 13 LenbHom
MyKku (5 MUHYT) Ans Toro, YToObl NoAorpeThL
MHrpeaveHTbl nepes nepsbiv 3amecom. Mpu
pasorpese BbiMellMBaHNE He NPOU3BOAMUTCA.

3amellnBaHre & — TeCTo HaxoauTcs Ha nepBon unun
BTOPOV CTaaun 3ameLunBaHusi, nnbo obmuHaeTcs
mMexay uuknamu nogbema. B TedeHne nocnegHmx
15-20 MUHYT BTOPOro 3ameLUnBaHusA Npu yCTaHOBKax
(1), (2), (3), (4) n (6) cpaboTaeT aBTOMaTUYECKUIA
AncneHcep, U NPO3BYYUT 3BYKOBOW CUrHan, YTobbl Bbl
MOFM BpyYHyto o6aBuTb Heobxoanmble
WNHIPeONEHTbI.

Moaobem TecTa (5. TecTo HaxoauTcs Ha 1-oi, 2-oi
unu 3-ei ctagum nogbema.

" ~
Bbineyka o ByxaHKa HaxoauTcsa B nocnegHen
CTagun BbINEeYKN.

MocTosiHHbIN Nnogorpes . Mocne okoHYaHUs umkna
BbINeYkn xneboneyka aBTOMaTUYECKM NEPEXOAUT B
pexum "nocTosiHHbIN nogorpes”. MNogorpes
npofoskaeTcs B TeyeHue 1 yaca unu 4o MoMeHTa
BbIKMOYeHNs xneboneykn. BHumanue! B pexume
NOCTOSIHHOIO NoAorpeBa HarpeBaTernbHbIN
3neMeHT xne6oneyky nepmoanYveckn BKoYaeTcs
1 Bblkntovyaetcs. CTteneHb Hakana
HarpeBaTesNlbHOrO 3fIeMeHTa perynupyeTtcs B
COOTBETCTBUM C LieSIbIo pexuma.

OkoH4aHve (® 3aBeplueHne Nporpammbi.
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Vcrnonb3oBaHue xrebdoneyku
(cmMoTpUTE PUCYHKM)

1
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BbiHbTE (hopmy Anst Bbineyku xneba, yaepxveas ee
3a pyuyKy.

YcTaHoBUTE TecTOMeLLanky.

HaneiitTe Boay B noaaoH ans xneba.

[ob6aBbTe ocTanbHble NHIPeANEHTbI B NOAAOH NO
nopsiaKy, ykasaHHOMY B pasgene peLenTos.
Y6eauTtech, Y4TO BCE UHIPeaneHTbl TOYHO OTMEpPEHbI
no Becy, Tak Kak HernpaBuibHble 06beMbl MOTyT
CHU3WTb KayecTBo xneba.

BcTaBbTe hopmy B kamepy neyku 1 HagaBuTe Ha
Hee, YTOObI 3aPMKCUMPOBATL B HYXXHOM MOMOXEHUN.
OnycTuTe PYKOATKY U 3aKPONTE KPbILLKY.

BcTaBbTe BUIIKY B PO3€TKY U BKIOYUTE NUTAHNE —
YCTPOWCTBO U3AacT 3ByKOBOW CUrHan v nepenget
no ymonuaHuio B pexum 1 (3:25).

Haxumaiite kHonky « MEHIO» (5 go yctaHoBku
HeobxoamMMow nporpaMmbl. o ymonyaHuio
xneboneyka HacTpoeHa Ha Bbineyky GyxaHKu BECOM
1,5 Kr CO CpeaHUM LiBETOM KOPOYKM.

BbibepuTe pasmep GyxaHku, HaxXuUMasi Ha KHOMKY
"PASMEP BYXAHKWN" (© oo nHavkauyum
Tpebyemoro pasmepa.

BbiGepuTe LBET KOPOUKU, HaXMMasi Ha KHOMKY
«UBET KOPOYKW» @) o Tex nop, noka He
3aropuTCsa MHAMKaTOP LiBETa KOPOYKU, KOTOPbIN Bbl
XOTUTE NOMYYUTb (CBETNbIA, CPEAHNIA, TEMHBIN UMK
B YCKOPEHHOM pexume). BHumanwue: [ns Toro,
4yTObbI BbIOpPaTh YCKOPEHHBIV PEXUM A5 MTPOrpamm
(1) OcHoBHoW BapuaHT, (2) PpaHuysckuin xneb nnm
(3) Xneb 13 yenbHoro 3epHa, HaXXMmanTe Ha KHOMKY
«UBET KOPOYKN» @ [0 Tex nop, noka He
3aroputcs uHauKaTop p.

HaxwmuTe kHonky «[MYCK/CTOM» @). Yto6bl
OCTaHOBWUTL UM OTMEHUTb MPOrpamMMy, HaXxMUTe Ha
kHonky «MYCK/CTOlM» @) n yaepxvsanTte B
TeyeHue 2-3 cekyHf, Noka He Npo3By4ynT
XapakTepHbIii curHan.

Mo OKOHYaHWKM UuKna 3anekaHusi BbIHbTE CETEBOM
LUHYp Xneboneykn u3 po3eTkun ceTu.

BblHbTE (hopmy Anst Bbineyku xneba, yaepxveas ee
3a pyuky. Bceraa ncnonb3ayite KyXoHHble
pyKaBMuYKK, NOCKOnbKy thopma ana xneba
CUNbHO HarpeBaeTcs.

[nga ocTbiBaHWA xneba NoMecTuTe ero Ha peLueTky.

18 [o paspesaHus xneba ganTe emy ocTbiTb B
TeyeHue He MeHee 30 MUHYT, YTOObI M3 Hero
BblLlen nap. opsaunii xneb pesatb TpyaHO.

19 Cpasy nocne ncnonb3oBaHusi, o4mcTuTe hopmy n
Kamepy BbiMelLMBaHWA (cM. pasgen "Yxoa n
oumcTka").

(4 ABTOMaTMYeECKMIA ANCNeHCep

Xneboneuka BM900 ocHalleHa aBTOMaTU4ECKUM
avcneHcepom Anst o6aBneHns foNoNHUTENbHbIX
MNHIpeaVeHTOB HENOCPEACTBEHHO B TECTO BO BPEMS
3ameluvBaHus. [ucneHcep obecneunsaet
CBOEBPEMEeHHOe U paBHOMepHoe AobaBneHne
VHIPEANEHTOB.

YcTaHOBKa aBTOMaTU4€CKOro AncneHcepa

MpukpenuTe gosatop @ K Kpbilwke. [ns aToro

HagaBWTe Ha Hero ero Tak, YTobbl OH

3adhMKCMpPOBANCs Ha CBOEM MECTE.

® XnebGoneuyka MoxeT paboTaTtb U 6e3 gosaTopa,
NPOCTO M3BMIEKUTE [03aTOP M YCTaHOBUTE Ha €ero
MecTO Kpbilwky 3. Mpy 3TOM, BCe paBHO NPO3BYYUT
curHan, npeaynpexaaroLmin o ToM, 4To Heo6XxoaAMMo
[o6aBuTb UHrpeaneHTol. He BkntovanTe
xne6oneyky, npeABapUTesIbHO He YCTaHOBUB
no3satop () unu Kpbiwky aosaropa Q.

2 3acbinbTe HeOGXOANMbIE UHTPEANEHTbI B ANCTNEHCED.

3 ABTOMaTMYeckuii gucneHcep cpabaTbiBaeT
npmbnuautensHo Yepes 15 -20 MUHYT nocne Havana
3ameLuvBanus. Mpy 3TOM 3BYYUT cuUrHan, 4Tobbl Bbl
MOrnu Bpy4Hyto Ao6aBUTb HEOBXOANMbIE
VHIPEANEHTbI.

-

Mone3Hble coBeTbl
HekoTopble HrpeaneHTbl Henb3a 406aBnsATsL B
aBTOMaTUYeCKWin gucneHcep. [ns 4OCTUXEHUS
ONTUManbHOro pesynbTata npuaepXMBanTech
crnepyLwwmnx pekoMmeHaaumin:

® He neperpyxavite gucneHcep — gobaenaite
NHrpeaveHTbl B TOM KONMUYeCTBe, KOTOPOe yKa3aHo B
npunaraemom peuente.

® PerynspHo 41ucTuTe U BbiCyLUMBATE AUCNEHCED,
4yTObbI M36exaTb HaNUNaHWs UHrPEANEHTOB.

® PexbTe MHrpeaneHTbl KpynHo unm obeansirte ux B
MyKe, 4TODObl OHW He NpucTaBanu K CTeHKam
avcneHcepa 1 cBo60aHO M3BMNeKanuchb U3 Hero.
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Tabnuua ncnonb3oBaHNA aBTOMaTUYECKOro AncrneHcepa

WHrpeamneHTbI MopxopAT Ans ucnonb3osanusa | KommeHTapumn
C aBTOMaTU4YeCKUM
AucneHcepom
Cyxve dpyKTbl, Hanpuvep, Oa HapesaTtb cpegHUMU/KpYMHBIMU Kyckammn —
KMLLMWLL, U3tOM, BULLHS B caxape He KpoLUTb.
He ncnonb3oBatb pyKTbl, BBIMOYEHHbIE B
cupore ¥ ankororne.
Cnerka 06BanaTb B Myke, YTOObl OpyKTbl HE
npununanu.
Menkne Kycoyku MOryT NpUnumnHYTb K
AVCNeHcepy 1 He nonacTb B TECTO.
Opexu Oa HapesaTtb cpegHUMU/KpYnHBIMU KyckaMmn —
He KpoLMTb.
KpynHble cemeHa, Hanpumep, Oa
NOACOMHEYHMKA U ThIKBbI
Menkve cemeHa, Hanpumep, Het CnuvwkoM Menkne cemeHa MoryT BbinacTb
MakK, KyHXyT yepes 0TBEPCTUSI BOKPYT ABepLibl
AvcneHcepa.
Jlyywe fo6aBnaTb BPYYHYO UK C APYTMU
VHrpeaneHTamu.
TpaBbl — cBEXME U Cyxue Het Mernko Hape3aHHble KyCKu MOryT BbINacTb
13 gucneHcepa.
TpaBbl CNWLLKOM NErkue u MoryT He NponTu
13 gucneHcepa .
Jlyywe fo6aBnaTb BPYYHYO UK C APYTMU
VNHIrpeaneHTamu.
DpykTbl/oBOLM B Macne/ Het Macno mMoxeT NpMBECTU K HanMnaHuio
TOMaTbl/MacnuHbl WHIpedVNEeHTOB Ha CTEHKWN AMCMEeHcepa.
MoxHo ncnonb3oBaTb B AUCNEHCepe nocne
TLLATENbHOrO BbICYLUMBAHWS.
WIHrpeaueHTbl ¢ BbICOKUM Het MoryT npununate K AucneHcepy.
coaepxaHvwem Bnaru,
Hanpumep, cBexue pyKTbl
Cobip Het MoryT TasATb B AncneHcepe.
[o6aensATb ¢ APYruMn UHrpeameHTamm
HenocpeacTBEHHO B hopMmy.
LLlokonap/wokonagHasa cTpyxka Het MoryT TasAiTb B AnCnNeHcepe.

[lo6aBnsTh BpyYHYI0, KOra npo3sByymT
curHan.
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Mporpammbl NpUroToBneHus xneba n Tecta

Mporpamma O6Lee Bpems paboTbl |PaboTa aBTOMaTnyeckoro Wcnonb3ynte
nporpamMmmbl AucneHcepa U curHan orpesa
CpeAHUM LBeTOM pob6aBneHus nogorpeBaHus
KOPO4KMN WHrpeaneHToB BPYUHYHO K
K
1 Kkr 1,5 kr 1 kr 1,5 kr
1 OcHOBHOW BapuaHT | PeLenTbl Ans NpurotoBneHns 6enoro nunm TeMHoro xneba ns Myku 3:15 3:25 3:00 3:10 60
YckopeHHas Bbinevka xneba* 2:14 2:24 1:59 2:19
2 ®paHuy3sckuin xne6 | MawwuHa rotoBut xneb c 6onee xpycrsLlen KOpKon, 3TOT 3:32 3:37 3:15 3:20 60
PeXuM NoaxXoAuUT AN NPUroTOBNEHUst GaTOHOB C HU3KUM
cofepxaHneMm X1poB 1 caxapa
YckopeHHas Bbinevka xneba* 2:37 2:42 2:20 2:25
3 Xne6 u3 uenbHoro PeLenTbl Ans npurotoBnexus xneba n3 Myku us LensHoro 3:50 4:00 3:05 3:15 60
3epHa 3epHa Unu HenpocestHHON Myku 30-MUHYTHbIV
npeaBapuTenbHbI pasorpes
YckopeHHas Bbinevka xneba* 2:35 2:45 2:15 2:25
4 Cnapkui xne6 PeuenTbl Ans npurotoBneHns xneba ¢ BbICOKUM CopepKaHnem 3:17 3:27 2:57 3:07 60
caxapa
5 cBepx6bicTpas B aTom pexume xneb Bbinekaetcs 3a 80 MyuHyT. Heobxoammbie| 1:20 - 60
BbIMneyka ycnoBwus: Tennas Boaa, AONONHUTENbHAsA MOPLUS APOXKeNn
1 MeHbLUEe KONMMYECTBO CONU.
6 Be3 kne MKOBUHbI [aHHbIA pexuM npegHasHayeH ans NpurotoBneHus xneba ns 2:17 2:10 60
MyKmn 6€e3 KIenkoBWHbI 1 Xneba CMeLLaHHOro cocTasa, He
cofepxallero KnemkoBuHy.
7 nuporu/6bicTpas PeLienTbl ¢ ucnonb3oBaHMeM cmeceii AN BbINeYKU NMpOros 1:22 - 22
Bblne4ka (TopToB), a Takke xneba n3 6esgpoxckeBoro Tecra.
8 Tecto TecTo onst py4Horo chopmMoBaHUs N 3anekaHust B JyXOBKe. 1:30 - -
9 Tecto AnA PevuenTbl Tecta ans nuuupl 1:30 - -
nuuubl
10 Oxxem [inst NpUroToBneHns JxemoB 1:05 - -
11 Bbineyka Mporpamma "Tonbko Bbineyka". MoxeT Takke UCnonb3oBaTbCs 1:00 - 60
ONA pasorpeBa v NoACcyLLIMBaHUA paHee UCNEYEHHOro
1 oxnaxaéHHoro xneba.
# UYTo6bI BLIGPaTL YCKOPEHHbIN PeXUM BbinekaHus xneba, Haxumaiite kHonky «LIBET KOPOYKWU» po Tex nop, noka He 3aroputca uHaukatop p.

#%  3BYKOBOW CMrHan nogaeTcs nepeg oKOH4YaHWeM 2-ro LMKma nepeMeluMBaHus TecTa, npeaynpexaas o Heo6xogumocTy go6aeneHus
MHIPeaANEeHTOB, eCrin 3TO PeKOMEeHAYeTCs No peuenTy.

#%#% B KOHUE LMKNna 3anekaHus xneboneyka aBTOMaTUYECKM NepexoauT B peXum noaaepxaHus xneb6a B Tennom coctossHum. OHa octaeTcs B
pexume noaaepxaHus xreb6a B TeNOM coCTOsSiHUM A0 1 Yaca Unu Ao Tex Nop, Noka mawuHa He 6yAeT BbIK/OYEHa, B 3aBUCUMOCTM OT TOroO,
4YTO NpousonAeT paHbLue.
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OCHOBHOM BapuaHT

®

LiBeT KOpouku CBeTnbIn CpenHum TeMHbIR B yckopeHHOM pexume
Bec 1 kr 1,5 kr 1 kr 1,5 kr 1 kr 1,5 kr 1 Kkr 1,5 kr
3apepxka 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00
Pa3sorpes - - - - - - - -
3amelmsaHue 1 5 MUH 5 MuH 5 MUH 5 MyH 5 MyH 5 MUH 5 MyH 5 MyH
OcrtaHoBka 5 MUH 5 MUH 5 MUH 5 MyH 5 MUH 5 MUH 5 MUH 5 MyH
3amelumBaHue 2 15 MyH 15 MuH 15 MyH 15 MUH 15 MUH 15 MuH 15 MuH 15 MUH
Moabem 1 40 MyH 40 MUH 40 MyH 40 MuH 40 MuH 40 MUH 15 MUH 15 MuH
dopma 1 10 cek 10 cek 10 cek 10 cek 10 cek 10 cek 10 cek 10 cek
Moabem 2 24 muH 50 cek | 24 muH 50 cek | 24 muH 50 cek | 24 muH 50 cek | 24 muH 50 cek| 24 muH 50 cek| 8 MuH 50 cek 8 muH 50 cek
dopma 2 15 cek 15 cek 15 cek 15 cek 15 cek 15 cek 10 cek 10 cek
Moaobem 3 49 MyH 45 cek | 49 muH 45 cek | 49 muH 45 cek | 49 muH 45 cek | 49 muH 45 cek| 49 muH 45 cek| 29 muH 50 cek| 29 muH 50 cek
BbinekaHne 55 MuH 65 MuH 55 MuH 65 MuH 55 MuH 65 MuH 55 MuH 65 MuH
Moporpes 1 vac 1 vac 1 vac 1 vac 1 vac 1 vac 1 vac 1 vac
Obuwee Bpems 3:15 3:25 3:15 3:25 3:15 3:25 2:14 2:24
[ononHuTenbHo 3:00 3:10 3:00 3:10 3:00 3:10 1:59 2:19
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PpaHuy3ckum xneb

@

LiBeT KOpouku CBeTnbin CpenHum TeMHbIR B yckopeHHOM pexume
Bec 1 kr 1,5 kr 1 kr 1,5 kr 1 kr 1,5 kr 1 Kkr 1,5 kr
3apepxka 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00
Pa3sorpes - - - - - - - -
3amelmsaHue 1 5 MUH 5 MuH 5 MUH 5 MyH 5 MyH 5 MUH 5 MyH 5 MyH
OcrtaHoBka 5 MUH 5 MUH 5 MUH 5 MyH 5 MyH 5 MWH 5 MUH 5 MyH
3amelumBaHue 2 17 MyH 17 MyH 17 MyH 17 MUH 17 MUH 17 MyH 17 MuH 17 MUH
Moabem 1 39 MUH 39 MUH 39 MUH 39 MUH 39 MUH 39 MUH 30 MUH 30 MUH
dopma 1 10 cek 10 cek 10 cek 10 cek 10 cek 10 cek 15 cek 15 cek
Moabem 2 30 MuH 50 cek | 30 muH 50 cek | 30 muH 50 cek | 30 muH 50 cek | 30 muH 50 cek| 30 muH 50 cek| 14 muH 45 cek| 14 muH 45 cek
dopma 2 10 cek 10 cek 10 cek 10 cek 10 cek 10 cek - -
Mogbem 3 59 mMuH 50 cek | 59 muH 50 cek | 59 muH 50 cek | 59 muH 50 cek | 59 muH 50 cek| 59 muH 50 cek 30 MuH 30 MuH
BbinekaHne 55 MuH 60 MuH 55 MuH 60 MuH 55 MuH 60 MUH 55 MuH 60 MuH
Moporpes 1 vac 1 vac 1 vac 1 vac 1 vac 1 vac 1 vac 1 vac
Obuwee Bpems 3:32 3:37 3:32 3:37 3:32 3:37 2:37 2:42
[ononHuTenbHo 3:15 3:20 3:15 3:20 3:15 3:20 2:20 2:25
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Xne6 13 uenbHOro 3epHa

®

LiBeT KOpouku CBeTnbin CpenHum TeMHbIR B yckopeHHOM pexume
Bec 1 kr 1,5 kr 1 kr 1,5 kr 1 kr 1,5 kr 1 Kkr 1,5 kr
3apepxka 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00
Pasorpes 30 MuH 30 MuH 30 MyH 30 MyH 30 MyH 30 MuH 5 MUH 5 MUH
3amelmsaHue 1 5 MUH 5 MuH 5 MUH 5 MyH 5 MyH 5 MUH 5 MyH 5 MyH
OcrtaHoBka 5 MUH 5 MUH 5 MUH 5 MUH 5 MyH 5 MWH 5 MUH 5 MyH
3ameLumBaHme 2 15 MuH 15 MuH 15 MuH 15 MuH 15 MuH 15 MuH 15 MuH 15 MuH
Moabem 1 49 MyH 49 MUH 49 MyH 49 MuH 49 MuH 49 MUH 24 MUH 24 MUH
dopma 1 10 cek 10 cek 10 cek 10 cek 10 cek 10 cek 10 cek 10 cek
Moabem 2 25 muH 50 cek | 25 mMuH 50 cek | 25 MuH 50 cek | 25 muH 50 cek | 25 muH 50 cek| 25 muH 50 cek| 10 muH 50 cek | 10 muH 50 cek
dopma 2 10 cek 10 cek 10 cek 10 cek 10 cek 10 cek 10 cek 10 cek
Mogbem 3 44 mnH 50 cek | 44 muH 50 cek | 44 muH 50 cek | 44 muH 50 cek | 44 muH 50 cek| 44 muH 50 cek| 34 muH 50 cek | 34 muH 50 cek
BbinekaHne 55 MuH 65 MuH 55 MuH 65 MuH 55 MuH 65 MuH 55 muH 65 MuH
Moporpes 1 vac 1 vac 1 vac 1 vac 1 vac 1 vac 1 vac 1 vac
Obuee Bpems 3:50 4:00 3:50 4:00 3:50 4:00 2:35 2:45
[ononHuTenbHo 3:05 3:15 3:05 3:15 3:05 3:15 2:15 2:25




/91

Cnapkuu xne6 @ | CBepx6bbicTpas
BblMne4vka
LiBeT Kopouku CeTnbi CpeaHui TeMHbIN CpeaHun
Pasvep 1 kr 1,5 kr 1 kr 1,5 kr 1 kr 1,5 kr 1,5 kr
3apepxka 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 -
Pasorpes - - - - - - -
3ameLumsaHue 1 5 MUH 5 MUH 5 MUH 5 MyH 5 MyH 5 MUH 20 MuH
OcTtaHoBka 5 MUH 5 MUH 5 MuH 5 MUH 5 MUH 5 MUH -
3amelumsaHue 2 20 muH 20 muH 20 muH 20 MuH 20 MuH 20 mMuH 12 MuH
Moabem 1 39 MUH 39 MuH 39 MUH 39 MUH 39 MUH 39 MUH -
dopma 1 10 cek 10 cek 10 cek 10 cek 10 cek 10 cek -
Moabem 2 25 MuH 50 cek | 25 MuH 50 cek | 25 muH 50 cek | 25 muH 50 cek | 25 muH 50 cek | 25 muH 50 cek -
dopma 2 5 cek 5 cek 5 cek 5 cek 5 cek 5 cek -
Mogbem 3 51 MuH 55 cek | 51 MuH 55 cek | 51 MmuH 55 cek | 51 muH 55 cek | 51 muH 55 cek| 51 MuH 55 cek -
BbinekaHne 50 muH 60 MuH 50 mMuH 60 MuH 50 mMuH 60 MuH 48 MuH
Moporpes 1 vac 1 vac 1 vac 1 vac 1 vac 1 vac 1 vac
O6Lee Bpemsi 3:17 3:27 3:17 3:27 3:17 3:27 1:20
[ononHuTenbHo 2:57 3:07 2:57 3:07 2:57 3:07 -
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6 7 8 9 10 1

Mporpamma vBes Kne nuporu/6bicTpas TecTo TecTto gnsa Oxem Bbine4ka
MNKOBUHbI BbIneyka nuuLbl

LiBeT kopouku HIo CBeTnbivi| CpeaHni | TeMHbIN HIo - - -
Bec H/A - - - H/o - - -
3apepxka - - - - - - - -
Pasorpes - - - - - - - -
3awmelunsanue 1 5 MUH 3 MUH 3 MUH 3 MUH 5 MUH 3 MUH 5 MUH -
OcraHoBka 0 MuH - - - 5 MuH - - -
3amelunsanune 2 12 MuH 4 MUH 4 MUH 4 MVH 20 MuH 27 MUH 60 MUH -
Mogbem 1 0 MUH - - - 60 MuH 60 MuH - -
®dopma 1 - - - - - - - -
Moabem 2 - - - - - - - -
dopma 2 - - - - - - - -
Moaobem 3 60 MUH - - - - - - -
BeinekaHne 60 MUH 75MUH | 75 MUH | 75 MUH - - 50 MuH 60 MuH
Moporpes 1 vac 22 MWH 22 MWH 22 MUH - - - -
O6Lee Bpems 2:17 1:22 1:22 1:22 1:30 1:30 1:05 1:00
[ononHutensHo 2:10 - - - - - - -




@3 Tarimep 3a4epXKKn

Talimep 3agepXku NO3BONSET 3afepXunBaTh BPeMst
Havyana npouecca npurotoBnexust xneba go 15
YacoB. OaHako YHKLMIO OTNIOXEHHOro nycka
xneboneykn Henb3s UCMONb30BaTh AN NporpaMM
(5)-(11).

BAXXHAA MHOOPMALINA: Mpun ncnonb3oBaHum
YHKLMM 3anycka C 3aepXKKON HeMb3s UCMOoNb3oBaTb
CKOPOMOPTALLUMECH UHTPEANEHTLI, KOTOPbIE BbICTPO
TEPSIOT CBOU CBOWCTBA Npu KOMHATHOW unn 6onee
BbICOKOW TemnepaTtype, Takue Kak MOoKo, ainua,
cblp, MOrypT U T. A.

Yro6bl ucronbaosate TAVIMEP 3ALEPXKW, npocTo
nomecTuTe MHrpeaneHTbl Ha NoAAoH AN xneba un
3aduKkempyiiTe noanoH B xneboneyke. 3atem:

® Haxmute kHonky MEHKO , 4TOObI BbIOPATH
HeobxoAMMyto NporpaMmy — oTobpaxaeTcs Bpemsi
LMKna nporpammbl.

® BbiGepuTe HYXXHbIV LBET KOPKU 1 pa3mep BaToHa.

® [Jocne 3TOro HacTponTe Tanmep 3aaepXKKu.

® Haxwmute 1 yaepxusanTe kHonky (+) TAVIMEP,
4YTOObI BbICTABUTL HY>HOE Bpems. Ecnu Bbl cnyyaiHo
NpeBbICUTE HYXKHOE 3HaYeHUe, YMEHbLUUTE ero
kHonkoii (-) TAVIMEP.
Mpu HaxxaTuM KHOMKN Tarimepa BpemMs AobaBnsieTcs B
10-MUHYTHbIX MHTepBanax. Bam He HyHO
paccunTbiBaTh pasHuLy mMexay BblbpaHHbIM
BPeMeHEeM MporpamMmbl 1 06LLMM HEOOXOAMMbBIM
BpemMeHeM, MockonbKy xrieboneyka aBTomaTUyecku
BKITHOYAET YCTAHOBKY BPEMEHW LuKna.
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Hanpumep: Hy>HO, 4TobbI Xne6 Gbin roToB k 7 yTpa.
Ecnun B 10 yacos Beyepa npeabiayLero AHA B
xne6oneuky 3arpyxeHbl He06X0aUMbIE VHFPEeaNEHTbI
B COOTBETCTBUM C PELIEMNTOM, TO CyMMapHOe Bpemsi,
KOTOpOoe Heo6XOAVMMO YCTaHOBUTL Ha Tanmepe
3agepxku, 6yaeT paBHo 9 yacam.

Haxmute kHonky MEHIO,
4TO6bI BbIOPaTL NpOrpaMmy,
Hanpumep, 1, n HaxaTuem
kHonku (+) TAVIMEP
ycTaHoBuTe 3HayeHne «9:00»

(Bpems pobasnsertcsa B 10-
MWHYTHbIX MHTepBanax). Mpu

L
(]
(]

NpeBbILLEHNI 3TOr0 3HAYEHNS
Haxmute (-) TAUMEP, 4To6bI
ycTtaHoBUTb «9:00».
Haxmute Ha KHOMKy

MYCK/CTOTIT. ABoeTtoune (:)
Ha Aucnnee Ha4yHeT MuUraThb.

Talimep HauHeT obpaTHbIN
OTCYET BPEMEHN.

Ecnu Bbl owmnbnuce npu

yCTaHOBKE BpeMEHU unm

NPOCTO XOTUTE U3MEHUTb
yCTaHOBMNEHHOE BpeMs,
HaXMuUTe 1 yaepxunsanTe
kHonky MYCK/CTOIN po Tex
nop, noka gucrnnew He
oynctutcs. MNocne atoro
MOXHO YCTaHOBWUTb HOBOE
Bpemsi.



3awmTa oT npepbIBaHUS
3NeKTponuUTaHus

Xneboneyka vmMeeT 3aLMTy OT NpepbIBaHUS
3ANEKTPUYECKOrO NUTaHWS, AEUACTBYIOLLYIO B TeYeHne 7
MUWHYT, B Crlyyae, ecnv oHa Gbina crnyyvaiHo
oTCOeMHEHa OT ceTu BO Bpems paboTbl. Mocne
NoAKMoYeHUs NMTaHus xneboneyka cpasy xe
npoJomknT paboTy No AencTByIOLLEN nporpamMmme.

Yxoa u o4yncTtka

Mepen yncTKOM OTKNIOYMTE XNeboneyky oT
WCTOYHMKA NUTaHMA M fanTe el NONMHOCTbIO
OCTbITb.

He norpyxavite kopnyc xneboneykn unun HapyxHoe
ocHOBaHWe noaadoHa Ans xneba B BoAy.

He ucnonb3ayiite abpasvsHble rybkv nnm
MeTannmMyeckme KyxXoHHble NPUHaANEXHOCTY.
Mcnonb3yinte BNaXHYO TPAMNKY ANS OYUCTKM
HapyXXHbIX ¥ BHYTPEHHUX MOBEPXHOCTEN Xneboneyku
no Mepe HeobXxoaANMOCTH.

®dopma

He mMbITb chopMy B NOCYAOMOEYHON MaLLUVHE.
MpoussognTe ouncTKy hopmbl ANs BbinekaHus xneba
1 TecToMellankn HenocpeAcTBEHHO Nocne Kaxaoro
ncnonb3oBaHus. [insa aToro 3anonHute gopmy
TENMoN MbiNbHON BoAoN HanonosuHy. OcTaBbTe
oTMokaTb Ha 5-10 MUHyT. YT06bI M3BNEYL
TecToMeLLasnkKy, MOBEPHUTE ee Mo YacoBOW CTPeske U
nogHumute. MNMpoTpuTe AeTany MArkon TKaHbio,
npomoiite n npocylwute. Ecnm Tectomeluanky He
yaaeTcs ussneydb nocne ncrevenms 10 muHyT,
BO3bMUWTECH 3a Basl NpMBOAA, KOTOPbIA pacnonoxeH
Ha obpaTHol cTopoHe hopmbl, U, yaepxuBas ero,
npoBOpayMBanTe TeCTOMELLAnKy Bnepes Hasas 4o
TeX Nnop, Noka He CMOXeTe ee NOAHATb.

KpbILIKa

CHUMUTE KPBbILLKY ¥ MOMOITE B TEMNMOW MbINIbHOM
BOAe.

He MbITb KpbIlWKY B NOCYyAOMOEYHOW MalluHe.
Mepen ycTaHOBKOW KPbILWKK Ha xneboneyky
NOMHOCTBIO BbICYLLUTE €€.

ABTOMaTUYeECKUI aucneHcep

©® CHMMWUTE aBTOMATUYECKUIA AUCNEHCED C KPbILLKA 1
BbIMOWTE €ro B TENMON MbifibHOW Boge. Mpu
HEeoBXoANUMOCTM MOYUCTUTE MATKON
LLeTKON.[MoNHOCTBIO BbICYLLNTE AUCTEHCEP Nepefq,
YCTaHOBKOM Ha KPbILLKY.
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PeuenTbl (oobaBngaviTe MHrpeaneHTbl B NOAO0H B TOM MOPSAAKE, B KOTOPOM OHU MepeymncrieHbl

B ONMcaHunn Kaxanoro peuenTa)

MpocToii 6enbii xneb

Mporpamma 1

MPUrOTOBIIEHUSA MLLEHNYHOO
xneba

UHrpeaueHTsbI 1 Kr 1,5 kr
Bona 380 mn 500 mn
PacTtuTtenbHoe macno 1"/ CTonoBas noxka 1"/ CTonoBas noxka
HeoTbeneHHas myka ans 600 r 800 r

Cyxoe 06e3XMpeHHOe MOIIOKO

5 YanHas noxka

5 YarHas noxka

Conb

1'/; YarHas noxka

2 YariHasa noxka

Caxap

4 YanHasa noxka

6 YariHasa noxka

Cyxune gpoxoku (nerko
nepemeLLnBaemblii CopT)

1'/> YarHas noxka

1'/> YarHas noxka

YHaliHas noxka = yalHol 510)KKe eMecmumMocmbto 5 M

Cmornosasi foxka = cmosogol 510xKKe eMecmumocmeto 15 mn

Eynqum «6pVIOLU» (ncnonb3yiiTe CBETIbIN LBET KOPOUKM)

Mporpamvmma 4

NPUroTOBIEHNS! MLLEHUYHOrO
xneba

UHrpeaueHTsbI 1 Kr 1,5 kr
Monoko 280 mn 350 mn
Anua 2 2

Macno, TonneHoe 150 r 185 r
HeotbeneHHas myka ans 600 r 750 r

Conb

1"/ YanHas noxka

2 YainHas noxka

Caxap

80r

90r

Cyxune gpoxoku (nerko

2 YanHas noxka

nepemeLluMBaembli CopT)

2 YainHas noxka

copTa

Xneb 13 HenpPoCesAHHON MyKM Mporpamma 3
WHrpeauveHTsbI 1 Kr 1,5 kr
Bopa 380 mn 500 mn
Myka n3 uenbHoro 3epHa 5401 7201
HeotbeneHHasi Myka BbICLIETO 60r 80r

Conb

2 YariHasa noxka

2 YariHasa noxka

Caxap

1 CtonoBas noxka

4 YariHasa noxka

Macno cnueo4Hoe

25r

30r

Cyxve Apoxokn (nerko

1 YanHasa noxka

nepemeLuMBaemMblii COpT)

1'/> YaiiHas noxka
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BricTpoe npurotoBneHne Genoro xneba

Mporpamma 5

MPUrOTOBIEHMUS MLLEHNYHOrO
xneba

UHrpeaueHTsbI 1 Kkr 1,5 kr
Bopa monoko (32-35°C) 350 mn 460 mn
PacTtuTtensHoe macno 1 CTonoBas noxka 1"/ CTonoBasi noxka
HeoTbeneHHas myka ans 600 r 800 r

Cyxoe 06e3xMpeHHoe MOJIOKO

2 CrornoBas noxka

8 YariHasa noxka

Conb

1 YanHasa noxka

1'/> YarHas noxka

Caxap

4 YanHasa noxka

5 YarHas noxka

Cyxune gpoxoku (nerko
nepemeLLnBaemblii CopT)

4 YanHasa noxka

5 YarHas noxka

XnebHble BynoykM-«ponna»

Mporpamma 8

NPUrOTOBNEHNS MLUEHNYHOTO
xneba

WHrpeauneHTsbI 1 Kr 1,5 kr
Anuo 1 2
Bopa CM. nyHkT 1 CM. nyHKT 1
HeotbeneHHas myka ans 600 r 800 r

Conb 1"/ YanHas noxka 2 YanHas noxka
Caxap 3 YainHas noxka 4 YanHas noxka
Macno 30r 40r

Cyxue Apoxoku (nerko
nepemeLuMBaeMblii CoOpT)

2 YainHas noxka

2 YanHas noxka

[ns BepxHero cnos:

ANYHBIA KXenToK B3OUTLIN C
15 mn (1 cTon. noxka) Boabl

CeMeHa KyHXyTa U Maka ans
nocbinanHus (Mo xxenaxuio)

1 MonoxuTe siLo/aiiLa B MepHyto Yalleyky n gobaBbTe oCTaTo

4YHOE KONMin4eCTBO BOAbI:-

Pa3mep 6yxaHku

1 kr

1,5 kr

YXngkocTtun He Gonblue

380 mn

500 mn

2 1o OKOHYaHWK NPOrpaMMbl BbIHBTE TECTO U MOMOXWUTE Ero Ha NOBEPXHOCTb, NpeaBapUTesibHO
nocbinaHHyto Mykoi. Crnerka 060MHUTE TECTO, pasfenuTe Ha paBHble YacTu 1 NpuaanTte opmy

pykamu.

3 Tllocne co3paHus Hy)KHOl7I CbOprI OCTaBbTe NPUrOTOBJIEHHbIE N3OENTNA HA HEKOTOPOE BpeMsA

ONs paccTorKM TecTa, 3aTeM 3anekuTe B 0ObI4HOW AyXOBKe.
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NHrpegneHTsl

OCHOBHOW UHrpeaneHT Ans Bbineykn xneba — myka,
NoaTOMy €€ NMpaBuUIbHbIA BbIGOP ABNSIETCS KIMHOYEBLIM
YCNOBMEM MOMyYEHUst BKYCHOro xneba.

MuweHnYyHaa Myka o6bIKHOBEHHas

M3 NweHnYHOW MyKN pasHbIX COPTOB MONy4YaeTcs caMblii
Nyywmnin xneo6. MNMweHnya coCToUT U3 BHELLHEN NNeHKN,
KOTOPYIO YacTO Ha3bIBalOT OTPYGSIMU, 1 BHYTPEHHErO
aapa, cofepKallero 3apoApill NWeHULbl U 9HAOCTEPM,
ob6pasytoLwnii Npy CMeLLnBaHUN C BOOOW KNENKOBUHY.
KnelikoBrHa pacTarmBaeTcsi, kak peauHa, u
BblAensiemMble ApoxokaMu B npoLecce pepMeHTaLmm
rasbl ynaBnvBaloTCsi, B pesynbTaTe Yero Tecto
nogHMMaeTcs.

MweHnYHas Myka BbicLIEro copTa

B aTux copTax Myku yaaneHbl BHELLUHME oTpyou n
3apoAbILLN, VI OCTaBMEH TOMbKO 3HAOCMEPM, KOTOPbIN 1
nepemanblBaeTcst Ans NOMY4EHUs NWEHNYHON MyKM
BbICLUEro copta. BaxHo ncnonb3oBaTb Myky TBEPAbIX
COPTOB WIN MLEHNYHYIO MKy BbICLLETO COpTa, MOTOMY
4TO B HKX Goree BbICOKOE cofepxaHue NpoTenHOB,
HeobxoAnMbIX Ans 06pa3oBaHUs KNekoBUHbI. He
UCMONb3YINTE OBGBIKHOBEHHYIO MLUEHUYHYIO MYKY WIn
rOTOBYIO CMECb MYyKV C APOXOKaMM A11s NPUroTOBNEHNS
Apo)okeBoro xneba B Balle MallvHe Ansi BbliNekaHust
xneba. C Takoi MykoW nonyyarotcs 6yxaHKn MeHbLIero
pasmepa.

Myka rpy6oro nomona

Myka rpy6oro nomona cofepxuT oTpybu 1 3apoabiil
MLEHNLbI, YTO NpUAaeT eli OpexoBbIi NPUBKYC, a x1neb
13 Hee nonyyaetcs ¢ 6onee rpy6oi 1 3epHUCTON
TeKkCcTypoW. [ns Takoro xneba Hy>HO Toxe
1cnosnb3oBaTh MyKy M3 TBepAbIX COPTOB MLUEHULb! 1N
xnebHyto MyKy rpyboro nomona. Xneb, ncneyeHHblin 13
100% myku rpyboro nomona, 6yaet 6onee NNOTHbIM,
yem Genbin xneb. MpucyTcTByloLWmMe B Myke OTpyOun
NpensiTCTBYHOT BbICBOOOXAEHMIO KNEWKOBUHbI, MO3TOMY
TECTO U3 MyKM rpy6Goro nomona nogHuMaeTcst
MeaneHHee. Vcnonb3yiTe cneyuasbHyo nporpammMy
Ans Bbineykn xneba ns nweHusl rpyéoro nomona,
4yTOObI Y TECTa ObINO BpeMs noaHaTbCs. Ecnu Bbl
XOTUTe nonyunTb Bonee nerkyto GyxaHky, 3aMeHnUTe
YacTb Myku rpy6oro nomona rneHUYHON MyKoi
BbICLLErO copTa. Bbl MoxeTe GbIcTpo mucneys xneb n3
MyKu rpyboro nomona, ucrnosnb3ysi onuyuio 6bICTpor
BbINEYKN U3 NLIEHNYHOI MyKu rpy6oro nomona.

TemHasa Myka TBepAbIX COPTOB

Ee MOXHO ncnonb3oBaTtb B coueTaHuu ¢ 6enoli Myko
unu B ymctom Buge. OHa cogepxuT npumepHo 80-90%
3epeH MeHnLpbl, U NoToMy xneb nony4vaetcsa 6onee
NErknM, HO NO-NPEXHEMY O4YEHb apOMaTHbLIM.
MonpobyiiTe ucnonb3oBaTb 3Ty MyKy B OCHOBHOM
pexume Bbineykn 6enoro xneba, s3ameHms 50% Genoii
MYKM TBEPAbIX COPTOB TEMHOI MYKOI TBEPAbLIX COPTOB.
Bo3amoxkHO, Bam noHagobutca 4o6aBuTb HEMHOMO
6onbLue XUAKOCTU.

Myka ans 6enoro xne6a c go6aBneHnem conoaa
3710 coveTaHve 6enon Myku, Myku rpyboro nomona u
pXaHol Myku ¢ fobaBneHnem obpaboTaHHOro conoaom
LieNlbHOro 3epHa MiueHnLbl npuaaeT xneby ocobyto
TEKCTypy, BKyC 1 apomarT. Vcnonb3yite aTy Myky B
4YUCTOM BUAE MU B coveTaHun ¢ 6enoit Mykoli TBepabIX
COpTOB.

Opyrue BUAbl MyKu

B couyeTaHuun ¢ NWEeHNYHON MYKOI BbICLLEro copTa u
MyKOW rpyboro nomona MoXxHO 1Cnonb3oBaTh U Apyrue
copTa MyKu, Hanpumep, pXaHyto, 4Tobbl BbinekaTb
TPaAULMOHHBIN xneb, Takow kak nymMnepHUKenb
(BecTdbanbckmin pxxaHon xneb) nnm 0bbIYHbINA pxxaHoN
xneb. Jaxe HebonbLIOe KONMYeCTBO 3aMETHO MeHsIeT
BKyC npoaykTa. He ncnonb3yite ee B Yuctom Buae,
MHa4e nony4aeTcst NUMNKoe TecTo 1 B pesynbraTe
NMOTHBINA, Tshxenbln xned. Myka 13 gpyrmx 3epHoBbIX, 1
B YaCTHOCTM M3 MpOca, SYMEHS!, FPeYnXU, KyKypy3bl 1
0BCa, UMEEeT HU3KOEe coaepXKaHne NpoTenHa 1, 3HauuT,
He MOXeT AaTb JOCTaTOYHO KMEeMKOBUHbI, YTOObI
BbINEYb TPaAULMOHHbIN Xneb.

Takyto MyKy MOXHO YCMELUHO MPUMEHSITb B MarblxX
konuyecTBax. MNMonpobyiTe 3ameHnTs 10-20%
NWEHNYHON MYKV BbICLLErO COPTa OAHUM U3 3TUX
COpTOB.
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Conb

Marnoe konu4ecTBo Conu 04YeHb BaXHO AN BbINeYKU
xneba, Tak Kak oHa crnocobcTByeT xopoLuemy
dopMmUpoBaHUIO TeCTa U NPUAAHUIO BKYCa FOTOBOMY
xneby. Mcnonb3yiiTe CTONOBYIO COMb MENKOro nomona
UNM MOPCKYIO COJlb, HO HE COJb KPYMHOro nomorna,
KOTOPOI Nyyllie NockinaTb CBEpPXy BblnenneHHble
BPYYHyto Bynku, 4Tobbl caenaTtb KOPOYKY XPYCTALLEA.
3aMeHNTenn Conm ¢ ee HU3KUM COAEPXaHNeM Nyylle He
1CMonb3oBaThb, MOCKOMNbKY GONMbLIMHCTBO U3 HUX He
COLEPXUT HaTpus.

® Cornb YKpensnsieT CTPYKTYpy KNerikoBWHbI U AenaeT
TecTo Bonee aNacTUYHbIM.

® Cornb NpensTCTBYET POCTY OPOXCKEN U HE faeT TecTy
CRMLLKOM BbICOKO MOAHSTHLCA U 3aTeM 06OPBaTbCS.

® CnyLLIKOM MHOTO COMNW He JacT TecTy Kak creayeT
NoAHATLCS.

MoacnacTturenu

Vcnonb3yiite copTa 6eoro nnm KOpMYHEBOro caxapa,
Mef, 9KCTPaKT conoaa, 30f10TUCTbIN CUPON, KIEHOBbIN
cvpon, Menaccy unv naToky.

® Caxap v Xvakue nogcnactuteny npugatT xneby
LiBET, AenatoT ero KOpoUKy 30110TUCTONA.

® Caxap BNuTbIBAET Bnary, yny4ylas Tem cambiM
COXpaHHOCTb xrneba.

® Caxap — 370 nNuMTaHue Ans APOXOKeN, XOTs U He
OCHOBHOE, MOTOMY YTO COBPEMEHHbIE COpTa CyXMX
OPOXOKEN ycBaMBatoT eCTECTBEHHbIE caxapa 1
Kpaxmarsbl, cogepxalyuecs B Myke. TeM He MeHee,
MMEHHO caxap npuaaeT TeCTY AOMONHUTENbHYIO
aKTUBHOCTb.

® Cragkui xneb coaepXut yMepeHHoe KoM4ecTBo
caxapa, Torga kak AOMONHUTENbHYI0 CNagocTb eMy
npugatoT OPyKThI, Kene unu rnasypb. [Ons Bbineyku
Takoro xneba UCnonb3ynTe pexum «crnagkuin xned».

® Ecnu caxap 3aMeHsIeTCs XXUAKUM nofacnactutenem,
obLee cogepxaHue XUOKOCTU B peLenTe HY>XHO
OyaeT HEMHOTO CHU3UTb.

Xupbl u macna

YacTo ans nonyyeHuns 6onee MArkoro Msikua B xneod
no6aBnsaoT HeGONbLLOE KONMMYEeCTBO Macna unm
KynMHapPHOro wupa. >XUpHble UHrpeaneHTbl Takke
NO3BONSIOT AONbLUE COXPaHUTL XNe6 CBEXUM.
McnonbayiiTe cnMBOYHOE Macno, MaprapviH unu gaxe
TOMMEHbI CBUHOW XXMP B MasblX KOMUYECTBax — He
6onee 25 r unu 22 mn (1,5 cT. N.) pacTuTensHoro
macna. MNpu npumeHeHun Gonbluero konmMyecTsa, koraa
3anax cTaHoBMTCsi bonee 3aMeTHbIM, NyYlle BCero
MCMoNb30BaTh CIIMBOYHOE Macro.

® BMecTO CRMBOYHOIO Macra MOXHO UCMonb30BaTh
OJIMBKOBOE UMW MOACONHEYHOE, HO TOrAa HYXHO
YMEHbLUUTbL COAEePXXaHNe XMOKOCTU Ha npumepHo 15
M1 (3 4. n1.) cooTBETCTBEHHO. MoaconHeyHoe macno —
yAaYHbI BApUaHT, ecrn Bac BOSHYeT YPOBEHb
XonecTepuHa.

® He ucnonb3ayite cnpeabl C HU3KUM coaepXKaHnemM
Xupa, NockosbKy B Ux coctaBe coaepxutcs 40%
BOZbl U UX CBOWCTBA OTNNYAIOTCSA OT CBONCTB
CNMBOYHOrO Macna.

Xungkoctb

[ns Bbineykn xneba xmMakocTb Heobxoamma, n 06bIYHO
1cnonb3yloT Bogy unm monoko. C BoAoN Kopoyka
nonyyaetcs 6onee xpycTsien, Yem ¢ Mmornokom. Boay
4acTO CMELLUBAIT C CyXUM 06e3XMPEHHBIM MOOKOM.
370 UMeeT peluatollee 3HaYeHue ans pexuma paboTbl
C TaNMepoM OTIIOXEHHON onepauuu, Tak Kak cBexee
MOJI0KO nopTutcs. [na 6onbwmMHCTBa Nporpamm
roguTcsa Boda M3-nof kpaHa, ogHako anst paboTel B
pexume BbICcTporo, 3a 1 4ac, BbinekaHns Boay
HeobxoanMo noaorpeTb.

® B xonofHyto norogy otMepbTe Heobxoanmmoe
KONMYeCTBO BOAbI M OCTaBbTe €€ [0 UCMOMb30BaHUS
Ha 30 MUHYT Npu KOMHaTHOW TemnepaType. Tak xe
nocTynanTe ¢ MONIOKOM U3 XONOAUIbHMKA.

® B xuaKoCTb, UCMONb3YEMYH ANS BbINEYKU, MOXHO
[o6aBnsATb Naxrty, KOrypT, CMETaHy Unn Msirkue
CbIpbl, HANPUMEP, PUKOTTY, AEPEBEHCKUIA ChIp UMK
TBOpOr. OTO AenaeT Msikuw Bonee BnaxHbIM,
HeXHbIM. MaxTa npyaaeT NPUSATHLIA cnerka
KUCMoBaTbI NPUBKYC, MOXOXWUIA Ha BKYC
AepeBeHckoro xneba n xneba n3 kucnoro TecTa.
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® [1ns oboralyeHunsi TecTa, ynydlleHus ueTta xneba u
NpuAaHUS KNenkoBuHe AOIHKHON
CTPYKTYPUPOBAHHOCTU M CTabunbHOCTU,
HeobxoAMMbIX ANs TOro, YTobbl TECTO NOAHANOCH,
MOXHO Ao6aBuTh siila. Ecnu Bbl cnonbayeTe sAiya,
CHU3bTE COOTBETCTBEHHO KONMUYECTBO XWUAKOCTU.
[Monoxute ARLO B MEPHYIO YaLlKy 1 fonenTe
XUAKOCTb 0 YPOBHS, TpebyemMoro peLenTypoi.

Opoxokn

B npopaxe nmetotcs Kak CBexwe, Tak U Cyxue OpOXKu.
Bce peuenTbl gaHHol 6potutopbl Gbinv NpoBEpeHb! ¢
NPUMEHEHVEM NETKOCMELLVMBAEMbIX CyXUX APOXOKEN
BbICTPOro AenCTBUS, KOTOPbIE HE HYXXHO
npeaBapuTenbHO pasBoanTb B Boge. Vx nomellaioT B
yrnybnexue, npogenaHHoe B Myke, 4ToBbl COXpaHUTb UX
CYXMMU U OTAENEHHLIMW OT XUAKOCTU A0 Havana
npoLiecca CMeLUMBaHus.

® 1N nonyyYeHns ny4yilero pesynbtara UCnonb3ynTte
cyxue Apo)oku. MNpuMeHeHne CBEXVX APOXOKeN He
peKomMeHZyeTCsl, MOCKOMNbKY C HAMW pe3ynbTaT MeHee
npeackasyem, 4em ¢ cyxumu. He ncnoneayiite
CBeXue ApOoXNokU B pexxmme paboTbl ¢ TaliMepom
OTNOXEHHOW onepaunu.
Ecnu Bbl XOTUTE NCNONB30BAaTL CBEXUE APOXOKU,
yyTuTe:
6 1 CBEXMX OPOXOKEN = 1 Y. N. CyXuxX QpOXOKEN.
CwmeluainTe cBexue gpoxokun ¢ 1 4. n. caxapa u 2 CT.
n. BoAbl (Tennon). OcTtaBbTe Ha 5 MUHYT, NOKa OHU He
HayHyT ny3blpuTbCcH. 3aTtem gobaBbTe B hopMy K
ocTanbHbIM UHrpeaveHTam. [ns nonyyeHns
Haunyywmx pesynbTaToB KONMYECTBO APOXOKENn
HY>XHO TLATeNbHO BbIBEPUTb.

® Konm4ecTBo ApOXOKeN AOMKHO COOTBETCTBOBATL
yKa3aHHOMY B peLenTe, MOCKOSbKY CIMLUKOM MHOMO
OPOXOKEN MOXET NPUBECTU K TOMY, YTO TECTO
N3NULLHE NOAHUMETCS U NepenbeTcs Yepes kpai
dopmbl Ans xneba.

® [locne OTKPbLITUS NakeTa codepxalynecs B HeM
OPOXOKMN AOMKHBI BbITb MCNONb30BaHbI B TeYeHne 48
4yacoB, ecfnn NPoM3BOAUTENEM HE yKa3aHO UHOoe.
3aneyvatanTe ynakoBky nocne BCKpbITus. Mpun
HeobxoaMMOCTU BCKpbITblE U BHOBb 3aneyaTaHHble
nakeTbl MOXHO XPaHUTb [0 CeaytoLero
MCMONb30BaHMs B MOPO3UIIbHOW Kamepe.

® |lcnonb3yiiTe Cyxue APOXKU A0 UCTEYEHUS UX CpoKa
rOAHOCTY, MOCKOMbKY CO BPEMEHEM UX cuna
NOCTENeHHO YMeHbLUaeTCs.

©® MoxxHO nprobpecTn ApoXokK, cneunansHo
N3roTOBNEHHbIE ANsi NMPUMEHEHUS B MaLLUMHAX Ans
Bbineykn xneba. OHM Takke obecneyart xopoLume
pesynbTaThbl, OAHAKO BaM MOXeT NoHafobuTbCst
YTOYHUTb JO3UPOBKY.

Mo cobcTBEHHOMY peuenTy

Mocne Toro, kak Bbl nonpoboBanu Bbinekatb xneb c
MCMNONb30BaHWEM NPEANOXEHHbIX PELENTOB, Bbl,
BEPOSITHO, 3aX0TUTE MPUCMNOCOBUTb HECKOMBKO CBOMX
NOOBUMBIX peLenToB, KOTOPLIMK MOMb30BaNMNCh Npu
3amMeLUnBaHMK TecTa Bpy4Hyto. [Ina Havana, BbiGepute
MOXOXWI peLenT B KyNIMHApHOW KHUre, KoTopast
nocTaBnsieTcsi BMecTe ¢ npnubdopom, 1 Ucnonb3yinTe ero
B Ka4eCTBEe OCHOBbI.

YytnTe, 4TO BaM NoHapo6aTCcs HekoTopble
KOPPEKTUPOBKM B NPOLIECCE NPUrOTOBMNEHUS.

® Y6eautech, YTO Bbl B3SINN UHIPEAUEHTHI B
KONMMYeCTBaXx, HYXXHbIX Ansi MalmnHbl. He npeBbiwaiite
pekoMeHayeMble MakcumarnbHble 06bembl
MHrpeaneHToB. Mpu HeobxoaUMOCTN YMEHbBLUUTE MX
KONMYeCTBO B BalLeM pelenTe, 4Tobbl NpuBecTn
KONMYECTBO MYKU U XUAKOCTM K Lydppam, ykazaHHbIM
B peLienTax Ans MaLluHbl.

® Bcerga cHavana nomelyavite B opmy Asi BbINeYku
xneba xugkoct. OTAENARTEe APOXKU OT XKUOKOCTH,
nobaBnsia nx nocrne Myku.

® 3ameHuTe CBEXMWE APOXOKN NErkocMeLIMBaeMbIMm
cyxumm gpoxckamu. MNpumevaHue: 6 r cBexmx
apoxoken = 1 4. n. (5 Mn) Cyxux APOXOKEN.

® licrnonb3ylite 06e3XMPEHHOE CyX0e MOJIOKO U BOAY
BMECTO CBEXEr0 MOJIOKa MW BbINEYKE B pEXUME C
TalMepoM OTIIOXKEHHOW ornepauum.

® Ecnu B Ball TPAAULMOHHBIN peLenT BXoasaT anua,
cyMTanTe UX YacTbio O6LLEro 06beMa XKMUOKOCTU.

® Cnepgute 3a TeM, 4TOGbI ApOoXokU B hopme Bbinun
OTAEnNeHbl OT XNAKOCTU, NMOKa He HaYHeTCs aTtan
CMeLUVBaHMS.

® [IpoBepbTe KOHCUCTEHLMIO TECTA B NEPBbIE
HECKOMNbKO MUHYT CMeLUMBaHUs. [Ans MaluHbl TECTO
[OIMKHO 6bITb HEMHOTO 6onee MsArkMm, NO3TOMy Bam,
BO3MOXHO, NOHaaobuTcs 4o6aBUTb XKUAKOCTb. TecTo
[OIMKHO BbITh JOCTATOYHO BNaXHbIM, YTOGbI
NOCTENEeHHO Crerka pa3onTuUCh.
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Kak BblHUMaTb, Hapes3aTtb 1
XpaHuTb xneb

® [1151 NoslydeHns NyyLlmx pesynbTaTos, Kak ToMbko
ByxaHka ucrneknacb, HeMeIEHHO BbIHbTE ee U3
MaLLVHbBl U U3BREKUTE ee 13 (POPMbI, XOTS MaluHa

MOXEeT COXPaHsiTb ee Tenso A0 Yaca, ecrnv ocTaBuUTb

6yxaHKy BHYTpW.

® HafleHbTe KyXOHHble pyKaBuLibl, YTOBbI BbIHYTb
opMy 13 MaLLMHBI, aXe ecnu Bbl 3TO AenaeTe BO
BpPEMS HU3KOTEeMnepaTypHoro uukna. MNepeeepHute
OpMy M BCTPSIXHUTE €€ HECKOSIbKO pas, YToObI
ocBob6oanTb roToBbIN xneb. Ecnun oH nnoxo
BbIHUMAETCSI, MOMbITANTECh MNOCTYy4aTb YrnomM gopmbl
no AepeBSHHO NMOBEPXHOCTU UIN e NMOBEPHUTE
OCHOBaHWe Bana Ha gHe cdopmbl Anst xneba.

® TecToMeluanka [ofkHa oCcTaBaTbCst BHYTPY hopMbl
BO BpEMSI U3BrieveHusi xneba, ogHako oHa MOXeT

criyyaiiHo okasaTbCsi BHYTpU GyxaHku. B aTom cnyyae

M3BMNEKUTE ee [10 TOro, Kak HavyaTb Hape3aTb Xneob,
Mcrnonb3ysl B Ka4ecTBe pblyara apoCTOMKUIn
nnacTMaccoBbIl UIHCTPYMeHT. He ucnonbayiite
MeTannmyeckme NnpucnocobneHnsi, NOCKONbKY OHK
MOryT nouapanatb NoKpbITUe TECTOMELLANKY,
NpensaTcTBYyiOLLee NPUIMNaHuio TecTa.

® QOcraBbTe x1eb ocTbiBaTh He MeHee 30 MUHYT Ha
NPOBOSIOYHON NOACTaBKE, YTOObI M3 HEro BbILen nap.
opsaunii xneb TpyaHO HapesaTb.

XpaHeHue

Xne6 fomaluHel BbINeYky He COOEePKUT KOHCEPBAHTOB,
1 MOTOMY €ro HY>XHO ynoTpebuTb 3a 2-3 AHA nocne
Bbineykun. Ecnu Bbl ero He ynotpebunu cpasy,
3aBepHuTE xneb B honbry unm nonoxure B
NNacTUKOBBIV NakeT 1 3anevarainTe.

® XpycTtawmii xneb Tmna dpaHLy3cKoro npu XxpaHeHum
cTaHoBuTCst Gonee MArkuM, NO3TOMY, Noka OH He
HapesaH, nyylle aepxaTb ero OTKPbITbIM.

® Ecnuv Bbl XOTUTE COXpPaHUTb XNeb Ha HEeCKONbKO AHEN,

AepXuTe ero B MOpo3unbHuke. HapexbTe xneb Ao
3aMopaxuBaHusi, 4Tobbl Bbino yaobHo BpaTb HyxHoe
KOMU4eCTBoO.

O6uwue coBeTbl U ManeHbkne
XUTPOCTU

PesynbTathbl xneboneyeHusi 3aBUCST OT LENoro psaa
pasnuyHbIX PaKTOPOB, U B YaCTHOCTW OT KayecTBa
VNHIpeaneHToB, TWAaTENbHOCTU UX [03MPOBaHUS,
TeMnepaTypbl U BNAXHOCTU. YTOGLI NOMOYb Bam
[0BUTLCS OTNIMYHBIX Pe3yNnbTaToB, Npeanaraem
HECKOSbKO MOME3HbIX COBETOB U MaNleHbKUX XUTPOCTEN.

MawmHa ans Bbineyku xneba He oTaeneHa ot
OKpyatoLLel cpefpl, 1 Ha ee paboTy BnusieT
TemnepaTypa Bo3gyxa. B oveHb xapkue gHW unu ecnu
MallMHa CTOUT B XapKoW KyxHe, xneb nogHumaeTcs
BblLLIE, YeM MPW HU3KOW OKpY>XKatoLLien Temneparype.
OnTumanbHas TemnepaTtypa NoMeLLeHns cocTasnsaeT
20°C/68°F -24°C/75°F.

® B oueHb XonoAHble AHW AaiTe BoAe U3-Nod KpaHa B
TeuveHne 30 MUHYT NOCTOATbL NPY KOMHATHON
Temneparype ¥ TOnbKO nocne 3TOro UCMonb3yiTe ee.
Tak e noctynainTe ¢ MHrpegneHTamu,
XPaHWBLUMMUCS B XONOAUIBHUKE.

® |cnonb3yinte XMOKOCTU KOMHATHOM Temneparypbl, 3a
MCKITIOYEHNEM CyYaeB, yKka3aHHbIX B peuenTe, kak
Hanpumep, Npu BiIGope nporpamMmmMbl CBEPXObICTPOW
BbINeYkn Heobxoamo [06aBnsTb TONLKO TENMYHO
Boay.

® [omellanTe BCe MHrpeaneHThl B hopmMy Ans
Bbineyku xneba B nopsifke, ykasaHHOM B peLienTe.
CoxpaHsanTe OpOXOKU CYXMMU U U30NMPYIATE UX OT
BCEX XuakocTel, fobaBnsiembix B popmy, [0 Havana
aTana CMeLlMBaHus.

® ToyHas [403VPOBKa — BO3MOXHO, Camoe BaxHoe
ycrnosue nonyyeHus ygayHoro xneba. BonbwmHCTBO
npo6nem cBA3aHO C HETOYHOCTBIO JO3UPOBKM UMK C
TEeM, YTO KaKOW-TO MHrpeaneHT He Obin JobaBneH.
Mcnonbayite meTpuyeckyto nnm GputaHckyto
cUCTEMY Mep: Henb3s OQHOBPEMEHHO NPUMEHSTb
o6e. MNonb3yiiTecb NpunaraemMbIMU MEPHBIMU YaLLKOW
N NOXKOMN.

® Bcerga ncnonb3ayiiTe TONbKO CBEXWNE UHIPEANEHTbI C
HEeUCTEeKLIMM CPOKOM rogHocTu. CkoponopTsLmecs
NPOAYKTbI — MOSIOKO, CbIp, OBOLLM U CBEXMNE (DPYKTbl —
MOTYT UCMOPTUTLCS, OCOBEHHO B TEMMOM MeCTe.
[Mo3aTOMy MX MOXHO MPUMEHSITH TOMNBKO
HernocpeAcTBEHHO Nnepep BbiNeykon xnebda.

176



® He pnobaBnsiTe CAWLLKOM MHOFO >XuUpa, NOCKOSbKY OH
ob6pasyeT Gapbep Mexay MyKOW 1 ApoxoKamMu,

BCMNEACTBUE Yero AeiNCTBME NOCNEeAHNX 3amMeasseTcs.

B pesynbTaTe GyxaHku MOTryT NONYYUTLCS TSHXKENbIMU
1 CIIMLLKOM NSIOTHLIMU.

® HapesaiiTe Macno u apyrue xupbl Ha Menkue
Kycouku fo AobasneHusi B popmy ans xnebda.

® 3ameHuTe YacTb BoAbl (PPYKTOBLIM COKOM,
Hanpumep, anenbCUHOBbLIM, A6MOYHBIM UMK
aHaHacoBbIM, €Cnu Bbl BbinekaeTe xneb ¢
(OPYKTOBLIM apomMaToM.

® >KnakocTu, ocTaBLUMeCs OT NPUrOTOBMEHNS OBOLLEN,
TOXEe MOXHO [006aBNsATh, 3aMEHAS UMW YacTb BOAbI.
Bopaa oT Bapku kapTodens coaepXuT Kkpaxmarn,
KOTOPbIV SBNSAETCS AOMNOMHUTENBHBIM UCTOYHUKOM
nuTaHusa Ans apoxoken. B pesynbtate nonyyaetcs
XOPOLLO noaoLleawmin, 6onee Msrkuii xne6, KOTopbIi
XpaHUTCS AonbLUe.

® Takue OBOLUW, Kak TepTasi MOPKOBb, kKabaukn-LlyKKUHN

WM TOTOBOE kapTodenbHoe niope MoXHO J06aBUTL B

TecTo, YTobbl ycunuTb apomart. B atom crniyyae Bam

NoHagobUTCA CHU3UTb KONIMYECTBO XUAKOCTU, MOTOMY

4YTO 3TW OBOLLYM copepxaT Boay. Hanewnte ans
Havyana HeMHOro BoAbl, NPOBEPbTE TECTO B CAMOM
Havane nepemelunBaHusa 1 gobasbTe BOAY Npu
HeobxoanmMocTu.

® He npeBblwarite KONMYECTBO UHIPEANEHTOB,
yKa3aHHOe B peLenTax, NOCKOMbKY Bbl MOXeTe
NoBpeauTb MaLUMHY Ans Bbineyku xneba.

® Ecnu xneb nnoxo nogHumaeTcs, nonpobyiTte
3aMeHUTb BOAY M3-Noj KpaHa KUMsYeHon nnm
nutbeBon. Ecnu B Bawer Boge n3-nod kpaHa
BbICOKOE CoAepxaHue xropa unu rtopa, oHa MOXeT
NnoBNMATb Ha NogbeM TecTa. Takol xe adpdekT
MOXET AaTh XecTkas Boaa.

® [lonesHo NPoBeEpPSiTb TECTO MPUMEPHO Mocne 5 MUHYT
HenpepbIBHOrO BbiMeLLMBaHWSA. [MonoxuTe psgom ¢
MaLLUWHOW 3MacTUYHYH PE3UHOBYHO NIONATKy: €0 Bbl
CMOXeTe COCKPECTU HanunLune, BO3MOXHO, Ha
CTEHKU W yribl OpMbl MHFpeaneHTbl. He

npubnuxaiTe nonaTtky K TeECTOMeLLanke, He MeLanTe

ee amkeHuto. MposepsaiTe Takke, NpaBuibHasa nu
KOHCUCTeHUus y TecTa. Ecnu TecTo kpowwmTes, unm
ecnu malmHa paboTaeT C 3aMeTHbIM HaMpPsKEHNEM,
no6aBbTe HEMHOIO MyKM.

® He oTKpbIBaliTe KPbILLKY BO BPEMS LIMKIIOB

BblAepXnBaHUA TeCTa U BbiNEKaHUA xne6a, TakK Kak

TECTO MOXET M3-3a 3TOoro OﬁOpBaTbCﬂ.
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YcTpaHeHue npobrnem

Hwuxe onvcaHbl HekoTopble TUMYHbIE NMPOBnembl, KOTOpble MOTYT BO3HWUKHYTh MPW NPUroTOBNEHNN xneba B
xne6oneuke. MNpounTaiite 0 AaHHLIX NpoGriemMax, UX BO3MOXHbIX NMPUYMHAX, a Takke AeACTBUSIX, KOTOPbIE HYXHO
npeanpuUHSTL AN yCTPaHEHUs! 9TUX HapyLUEHWA U YCMELLHOro NPUroTOBNEHNs Xneba.

SATPYOHEHUA

|BO3MOXXHASA MPUYMHA

|BO3MOXHBIE PELLEHUA

PA3SMEP N ®OPMA BATOHA

1. Xneb nogHumaeTcsa
HeAoCTaTOYHO BbICOKO

* Xneb 13 HenpocesiHHOW Myku ByaeT Huxe
no BbICOTE, YeM 0ObIYHbIN Genbiii xneb,
13-3a MeHbLLEro cogepxanus 6ernka,
hopMMpyIOLLEro KNENKOBUHY, B Myke 13
LenbHOro 3epHa.

* HepgocTaTo4Hoe KonmM4yecTBO XWUAKOCTH.

* He po6aeunu nnu nobaesunnu HegoctaToyHoe
KONMYeCTBO caxapa.
* Vicnonb3oBany HEMOAXOAALLMIA COPT MyKH.

* lcnonb3oBany HEMNOAXOASALLMNIA COPT OPOXOKEN.

* [lo6aBnnu HegoCTaTOYHOE KONUYECTBO
OPOXOKER, Unn ApoXOKK GbINn CAULLKOM
cTapbiMu.

* Bbin BbIGpaH pexumM yCKOPEHHOrO
npurotoenexns xneba.

* [IpoX)oKku 1 caxap comnpukacanvcb Apyr ¢
ApYrom o Havana uyukna nepemelumBaHus
TecTa.

» HopmarnbHas cutyauus, He TpebyeTcs
HUKaKMX crieuparnbHbIX Mep.

* YBenuybTe copepxaHue XuakocTu Ha
15 mn / 3 yaiiHble NOXKW.

« Cobepute BCce MHrpeaneHTbI, Kak ykasaHo B
peuenTe.

* BO3MOXHO, Bbl MCMONb30BaNM 06bIYHYIO
6enyto Myky cneuuanbHoro xnebonekapHoro
copTa, B KOTOPOI codepxuTcs bonbLuee
KOJIMYECTBO KMNENKOBUHbI.

* He ncnonbayiite yHMBEpCanbHyo MyKy,
NPUroAHYHo ANsi BCEX BUAOB NPYMEHEHUSI.

* [INa nonyyYeHnst HaUMy4LnxX pe3ynbTaToB
ncnonb3aynTe Tonbko BbICTPOAENCTBYOLLME
OpOXOKM "nerko nepemelunBaemoro copta”.

* OTMEpbTE PEKOMEHOYEMOE KONUYECTBO
VHIPEeIMEHTOB U NPOBEPbTE UX CPOK FOAHOCTH
Ha ynakoBke.

« JanHbI umkn gaet 6onee kopoTkue GaToHBbI.
3T0 HOpMarsbHO.

* Y6eautech, 4TO YroOXeHHble Ha NoAAoH
6aToHbI HE ConpUKacalTCs APYr C APYroM.

2. Tony4atoTcst nnockme
6aToHbI, xneb He
nogHUMaeTcs.

* He pobaBunu gpoxoku.

* Apoxoky BbINK CAULLIKOM CTapbIMU.
* XXunpkocTb Gbina CnnwkoM ropsiven.

» [lo6aBmnu CNMLWKOM MHOrO COMu.

« Ecnu 6bin ucnonb3oBaH Takmep, APOXOKN
HamoKnM Ao Havana npotecca
npurotToBneHns xneba.

» Cobepute Bce MHrpeaneHTbl, Kak ykasaHo B
peuenTe.

« [poBepbTe CPOK rOAHOCTU.

* Vlcnonb3yinTe XuaKocTb npu Tpebyemoi
TemnepaTtype, COOTBETCTBYIOLLIE
MCMOoMb3yemMOon BamMy HaCTponke
NpUroToBneHust xnebda.

* Vicnonb3yiiTe pekoMeHayeMble KonnyecTea
VHIPEANEHTOB.

» Paavectute cyxue WHrpeaueHTbl No yrnam
noaaoHa u caenarite Hebonbluoe yrnybnexne
B LIEHTPE YNOXEHHbIX CyXVX UHFPEANEHTOB
ONa Opo)oken, YTobbl 3aWmUTUTL MX OT
KUOKOCTEeN.
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YcTpaHeHue npobnem (npodomkeHue)

3ATPYOHEHUA

|BO3MOXXHASA MPUYMHA

|BO3MOXHBIE PELLEHUA

PA3MEP N ®OPMA BEATOHA

3. BcnyyeHHast BepxHsas
YacTb - hopma 6aToHa
HanomuHaeT rpub.

* CNNLLIKOM MHOTO [POXOKEN.
* CrmMLLIKOM MHOTO caxapa.

* CIMLLIKOM MHOTO MyKW.

* HepgocTtaTtoyHoe KonmyecTso

conu.
« Tennas v BnaxHas noroaa.

* YMeHbLUWUTE copepXaHue apoxoke Ha 1/4
YalHON NOXKN.

* YMeHbLlUNTE copepxaHune caxapa Ha 1
YalHyo NIOXKY.

* YMeHbLUUTE copepxaHne Myku Ha 6-9
YalHbIX NOXeEK.

* AicnonbayiiTe pekomeHayemoe B peLienTte
KONMYeCTBO COIN.

* YMeHbLUMTE COAepKaHUe XUAKOCTU Ha
15 mn / 3 yaiiHble NMOXKN 1 ApoXoKen Ha 1/4
YaNHON NOXKN.

4. BepxHssi u 6okoBble
YacTu ocefator.

* CrnLLKOM MHOrO XXNOKOCTU.

* CNNLLIKOM MHOTO [POXOKEN.

* Bbicokas BnaxHOCTb 1 Tennas
noroga Mornu cTatb NPUYMHON
CRNLIKOM GbICTPOro nogbema

* YMeHbLUWUTE copepXaHue XnaKoCTM Ha
15 mMn / 3 yaiiHble NOXKN B CneayoLmii pa3
unu gobaebTe YyTb Gonblue Myku.

* /lcnonb3yinTe KONMYeCTBO, pekoMeHayemoe B
peuenTe, unu nonpobyiTe 6onee BbICTPLIN
LMK B CneayoLwmin pas.

« OxnaguTte Boay vnv gobaBbTe Monoka,
B3STOrO U3 XONOAWUNbHUKA

TecTa.
5. VickpuBneHHas u * HepgocTtaToyHoe Konn4yecTeo * YBenuybTe CoaepxaHue XuakoctTu Ha
y3noBaras BepxHsas XUAKOCTU. 15 mn / 3 yaiiHble NoXKW.

4acTb - HepoBHast
MOBEPXHOCTb.

* CIMLLIKOM MHOTO MYKW.

* BepxHsia yacTtb 6aTOHOB MOXET
He COXPaHUTb OTINYHYIO
dopmy, HO 3TO He noBnMsieT
Ha npekpacHbI apomarT v BKyC
xneba.

* TO4YHO OTMepbTe KONIMYECTBO MyKW.
« MNocTapavitecb NPUroToBUTL TECTO NPU Kak
MOXHO yYLUNX YCIIOBUSX.

6. [lMpu 3anekaHun
NPOUCXOANT CUMbHOE
ocefaHve 6aToHa.

* BoamoxHO, MawmHa paboTana Ha CKBO3HsIKe
VNN NoABeprnach Ton4kam unm Tpsicke BO
BpeMmsi nogbema Tecra.

* O6bem VHrpeaneHTOB NpeBbICHN
BMECTUMOCTb MoAAoHa Ans xneba.

* HepgocTato4Hoe KonmM4yecTBO Conu Unu ee
otcytctBue. (Conb cnocobeTByeT
npeAoTBPALLEHNIO CIILLIKOM CUIbHOW
paccTovikv TecTa.)

* CNNLLIKOM MHOTO [POXOKEN.

 Tennasi u BnaxHas noropa.

* IameHnTe mMecTo pacnonoxeHus xneboneyku.

* He ncnonbayiite 6onbLue MHIPEeANEHTOB, Yem
3TO peKOMEHA0BaHO ANt NPUroTOBNEHNS
6onbluoro 6atoHa (makc. 1,5 kr).

* MicnonbayiTte pekomeHgyemoe B pelenTte
KONIM4eCTBO COMMU.

* TOYHO OTMEPbLTE KONMUYECTBO APOAOKEN.

* YMeHbLUWTE coaep)KaHne XMaKoCTH Ha
15 mn / 3 YaiHble NOXKN 1 ApoXoKen Ha 1/4
YalriHON NOXKU.

7. batoH nonyuuncs
HEpOBHbIM, KOpoye
C OAJHOIN CTOPOHbI.

* TecTo GbINO CAWLLKOM CyXWUM, UK He GbIno
YCINOBUIA ANs ero paBHOMEPHOro nogbema
B NoaJoHe.

* YBenuybTe copepkaHue XuakocTu Ha
15 mn / 3 yaiiHble NoXKW.
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YcTpaHeHue npobnem (npodosmkeHue)

SATPYOHEHUA |BO3MOXXHASA MPUYMHA |BO3MOXHBIE PELLEHUA
CTPYKTYPA XINEBA
8. OueHb nnoTHas * CrMLLKOM MHOTO MYyKM. * TOYHO OTMEpPbTE HYXXHOE KONMNYECTBO.

CTPYKTypa.

* HejocTaTto4yHOE KONMUYECTBO APOXKEN.

* HepgocraTtoyHoe konuyectBo caxapa.

» OTMepbTe TOYHOE KONMUYECTBO APOXOKel B
COOTBETCTBUM C PEKOMEHAALMSAMU.
* TOYHO OTMEpPbLTE HY)KHOE KONMUYECTBO.

9. Xneb nmeet otBepcTus, |+ He gobasunu conb. » CobepuTe BCe MHrpPeaneHThbl, Kak yka3aHo B
rpy6yto CTPYKTypy U peuenTe.
pa3pbIBbl. * CNNLLIKOM MHOTO [POXOKEN. * OTMepbTe TOYHOE KONMNYECTBO APOXKEN B

COOTBETCTBUMN C PEKOMeHAaLUAMU.
* CrIMLLKOM MHOTO XWAKOCTU. * YMeHbLUMTE COAepKaHUe XUAKOCTU Ha
15 mn / 3 YaiiHble NOXKN.

10. LieHTp 6aToHa cbipor,  |* CAMLLIKOM MHOTO XXUAKOCTHU. * YMeHbLUUTE COAepKaHue XUAKOCTU Ha

HEeAO0CTaTO4YHO 15 Mn / 3 YariHoW NOXKK.
NponeYeHHbI. * Bo Bpemsi paboTbl NPoM3oLLNO OTKoYeHne |+ B cnyyae ecnu B npoLjecce Bbineykn
BNEeKTPONUTaHus. 3MNEeKTPOIHEPrus oTkNouMnack Gonee, Yem
Ha 8 MUHYT, HEO6XOAMMO M3BNEYb
HefoneyeHHyto 6yxaHky 13 popmbl U Ha4aTb
npoLiecc cHavana, ¢ HoBbIMU
VHrpeameHTaMu.

* O6beM MHrpeamMeHToB Obin CAULIKOM * CHU3bTe 06beM MHrpeaneHTOoB A0
60nbLUIOK, N MalMHa He cMorna ero MakcMmarbHO AOMYCTUMOro Konu4ecTsa.
obpaboTaTtb.

11. Xneb HepocTaToO4YHO « Paspeska npou3BoamnTcs, korga xneb ewe « [lavite 6aTOHY OCTbITb Ha NMPOBOMOYHONA
XOPOLLIO pexeTcs n CILLKOM TFOpSYMiA. noacTaBke Mo kpaviHel Mepe B TeyYeHne
OY€Hb NUMKUIA. 30 MUHYT, 4TOGbI M3 HEro BbiLen nap,

npexae 4Yem ero pesartb.

* icnonbayeTcs HenoaxXoAALWMiA HOX. * icnonb3yiiTe XOpoLUniA HOX Ans pe3kn xneba.

UBET U TONWWUHA KOPKU

12. TeMHbIt LBeT * Micnonb3oBaHa HacTtporika TEMHOIMO ueta |+ B cnepytowmii pa3 ucnonb3aynte HacTpomnky
KOpKM / KOopKa KOPKW. cpefHew unv CBETION OKPacKn KOPKK.
CNWLLKOM ToncTas.

13. BaToH noaropen. * HencnpaBHOCTb paboTbl xne6oneyku. * CMm. pasgen "TexHuveckoe obcnyxuBaHve n

paboTa c knueHTamu".

14. Cnimwikom cBeTnasi kopka. |+ Bbineuka xne6a npovssogunach * YBenuybTe BpeMs NpUroToBeHNs.

HefoCTaTOuHOE KONMYECTBO BPEMEHM.

* B peuenTte HeT Cyxoro unu ceexero Monoka. |+ [obasbTe 15 mn / 3 YaliHOW NOXKK CyXOro
obe3xunpeHHoro mornoka unv smecto 50%
obbema Boabl Jo6aBbTe COOTBETCTBYIOLLNIA
obbem Monoka Ans nonyyeHus 6onee
KOPWYHEBOW OKPaCKu.

3ATPYOHEHUA, CBA3AHHBLIE C NMOOAOOHOM A5A XINEBA

15. He ynaetcs cHsATb » CnepyeT HanuTb B hopMy ANs BbiNEKaHWs * BbinonHante ykazaHus No o4ncTke nocne
TecTomelLuarnky. BOZY ¥ OCTaBWTb TeCTOMeLLanky oTMoKaTb, KaxAoro ncrosib3oBaHusi. BoamoxHo, Bam

a 3aTeM ee MOXHO CHSATb. noHagobuTcsa cnerka NPoKpyTUTb
TecTomeLLarnky nocne oTMaymBaHus, 4Tobbl
YCTpPaHWUTb 3aeaaHue.
16. Xne6 npununaet k * OTO MOXeT NPOW30NTU Nnocne AnuTenbHoro |+ Crierka cMaxbTe BHYTPEHHIO YacTb

nopaoHy / ero TpyaHo
V3BMNEeYb BCTPSXMBAHVEM.

nepuoaa skcnnyataymm MallunHbl.

nognoHa ans xneba pactuTenbHbLIM MacsioM.
« Cm. pasgen "TexHuveckoe obcnyxuBaHve n
paboTa c knueHTamm".
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YcTpaHeHue npobnem (npodomkeHue)

3ATPYOHEHUA |BO3MOXXHASA MPUYMHA |BO3MOXHBIE PELLEHUA
MEXAHUYECKAA YACTb MALUUHBI
17. Xneboneyka He e Xneboneyka He BKIOYEHA. *YBeauTecb B TOM, YTO BbIKNOYaTENb
pabotaet / nuTaHus @) HaxoauTcs B nonoxeHum ON.
TecToMeLlanka He * HenpaBunbHO ycTaHOBREH NOAA0H * Bbl He Npon3Beny 3anyck xreboneyku.
[BUXETCS. ans xne6a.
* BbibpaH pexum paboTbl ¢ TaiMepom » 3abbiny yCTaHOBWUTb TECTOMELLANKY B
3a[epPXKKN. noazoH.

18.

VHrpeaveHTbl He
nepemMeLuaHbl.

* O6beM MHrpeaMEHTOB NPeBbICHN
BMECTUMOCTb NoaAoHa Ans xneba.

* Mpexae Yem [06aBNSATbL MHIPeaNEHTbI,
ybeanTech, ycTaHOBIEHa N TecToMeLuarnka
Ha AHO hOPMbI.

* IHrpeaneHTbl nonanu BHYTpb neyu.

« 3a6bINy YCTAHOBUTL TECTOMELLANKY
B (hOpMy Ans BbinekaHus xneba.

19

. Bo Bpemsi paboTbl

YYBCTBYETCS rOpenbiii
3anax.

» Cnegute 3a TeMm, YTOGbl HE NPONUTL
VHIPEAMEHTbI MPY UX 3arpy3ke B NOAZOH.
MHrpeaneHTbl MOryT cropeTb Npu nonagaHum
Ha HarpeBaTeflbHoe YCTPOWCTBO U BbI3BaTh
nosiBfeHve abima.

« CMm. pasgen "TexHuuyeckoe obcnyxvBaHue v
paboTa c knveHTamm".

» Xneboneyka He 3anycTuTcs Ao Tex nop,
noka obpaTHbIil OTCYET HE AOCTUTHET
YCTaHOBMEHHOrO BPeMeHN 3arycka
nporpammbl.

« MNocne HacTpolkM NporpaMMbl Npu NMOMOLL
naHenu ynpaBfieHUsi HAXXMUTE KHOMKY
3anycka AN BKIYEHNUs XneGoneyku.

« Bcerpga npoBepsiiiTe, 4Tobbl TECTOMELLASIKA
Gblna ycTaHOBNEHA Ha Ban B HUXKHEN YacTu
nopzoHa, npexzae Yem 3arpyxatb
VHrpeanEHTbI.

* He ncnone3yiite 6onblue VHrpeaneHToB, Yem
3TO PEeKOMeH0BaHO B peLenTe, 1 Bceraa
TOYHO OTMepsANTE 06bEM UHIPEANEHTOB.

20.

MawwmwuHa 6bina no
oLwmnbke oTkMoYeHa oT
ceTu, U1 Npou3oLLo
npepbiBaHve
QNEKTPONUTaHUS BO
Bpemsi paboTbl.

Kak moxHo cnactu
6aToH xneba?

« Ecnn mMalumHa HaxoauTCst B LMKIE NepemMelumBaHuns TecTa, U3BMEKUTE BCE UHMPEeAUEHTb,
yAanute ux B 0TXoAbl U HA4YHUTE BECb MPOLIECC 3aHOBO.

« Ecnn malwmHa HaxoauTcs B LMKNe nogbema TecTa, U3BMiekuTe TecTo U3 noaaoHa Ans xneba,
npuaanTe HyxHyto opmy, MOMECTUTE ero B CMa3aHHbI MacnomM NpoTvMBeHb Ans xneba
pa3vepom 23 x 12,5 cm (9 x 5 AloiMOB), HaKpoWTe CBepXY M OCTaBbTe ANst Nogbema Tecta
[0 Tex rnop, noka oHO He YBENUYMTCSA B [Ba pasa.

Vcnonb3yiiTe HacTporKy "Tonbko 3anekaHve" 11 unu 3anekarite 6aTtoH B npeaBapuTenbHO
pasorpeToii 06bI4HOI AyxoBke npu Temnepatype 200°C/400°F/Ha oTmeTke 6 ra3oBoW NNUThLI B
TeyeHne 30-35 MUHYT nnu A0 NOKPbLITUS BaToHa 30M0TUCTO-KOPUYHEBOW KOPKOWA.

« Ecnn mawumHa HaxoauTesa B LMKIE 3anekaHus, Cnonb3yiTe HacTPOKKy "TONbKo 3anekaHve"
11 wnu 3anekarnTe 6aToH B NpeABapuTENbHO pa3orpeTon 0bbIYHON AyXOBKe Npu
Temnepatype 200°C/400°F/Ha oTMeTke 6 ra3oBOi NNUTbI, CHAB BEPXHWUIA MOAA0H AyXOBKM.
OCTOPOXHO U3BMEKNTE GATOH 13 MALLUWHBI Y MOMECTUTE €ro Ha HWXKHWIA NOAAOH AYXOBKU.
3anekariTe 4O NOSBMNEHWS 30M0TUCTOW KOPUYHEBOW KOPKM.

21.

Ha gucnnee nosBnseTcsa
Hagnucb "E:01", n
MaLUMHYy HEBO3MOXHO
BKITHOUNTb.

« Kamepa neun HegocTaTo4HO ropsiyas. * HencnpaBHocTb paboTbl xneboneyku.
Owwbka gatynka TemnepaTypsbl.

22.

Ha gucnnee nosiBnsietcst
Hagnueb "H:HH" + "E:EE",
1 pabota ¢ knneHTamm".
MalmHa He paboTtaert.

* CMm. pasgen "TexHudeckoe obcnyxuBaHve n
OoCTaBbTe OCTbIBaTb B TedeHne 30 MUHYT.

* BblHbTE CETEBOA LWHYP U3 PO3ETKU CETU U
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O6cnyxuBaHue n 3abota o
nokynaTensx

® [Ipy NoBpexXaeHnM LWHypa B Liensix 6e30nacHoCTN OH
OormkeH OblTb 3aMeHeH B NpeACcTaBUTENBCTBE
KOMMaHUv Unn B CNeLuanu3MpoBaHHON MacTepCcKom
no pemoHTy arperatoe KENWOOD.

Ecnv BaM HyXHa NMomoLLb B:

® 1051b30BaHNM NPUGOPOM MK

® TexoOCNyX1BaHUUN UNN PEMOHTE
O6paTtutech B MarasuH, B KOTOPOM Bbl Npuobpenu
npubop.

® CnpoekTnpoBaHo 1 pa3paboTaHo KoMMNaHuen
Kenwood, CoeguHeHHoe KoponeBcTBo.
® CpenaHo B Kutae.

BAXHAS UIHOOPMALIUA MO NPABUITBHOW
YTUNU3ALUUN U3OENUA COINIACHO
OWPEKTUBE EC 2002/96/EC.

Mo ncreveHnmn cpoka cnyxobl U3genue Henb3s
BblbpacbiBaTh kak ObITOBbIe (rOpOACKUE) OTXOADI.
W3penve cnepyet nepenaTb B cneyyanbHblii
KOMMYHarbHbIA NYHKT pa3genibHoro cbopa oTxXof0B
MeCTHOe yupexaeHvie unv B Nnpeanpusatue,
okasbiBatoLLee nofobHele ycnyrn. OtaensHas
yTunusaums 6bIToBbiX NPMBOPOB NO3BONSIET
npeaoTBpaTUTL BO3MOXHbIE HEraTUBHbIE
nocneacTBUs ANst OKpy>KatoLLei cpeabl 1 300pOoBbS,
KOTOpbIMM YpeBaTa HeHaanexallas yTunusauus, u
no3BoNsieT BOCCTaHOBWUTL MaTepuarnsl, Bxoasiuve B
cocTaBe usfenuin, obecneyrBas 3Ha4YMTENbHYO
3KOHOMMIO 3Heprum n pecypcos. B kavecTtse
HanoOMWHaHNA 0 HeO6XOANMOCTY OTAENBbHOM
yTunusauum bbIToBbIX NPUBOPOB Ha n3genve
HaHeceH 3HaK B BMAe NepeyepkHyTOro MyCopHOro
Gaka Ha konecax.
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EAAnvIKa

Mpiv a1ré TNV avdyvwon, TapokKaAw EESITTAWOTE TNV UTTPOCTIVI) O€Aida OTTOU TTAPEXETAI ) EIKOVOYPA@PNON

TPIV XPNOIPOTTOINCETE TN ouokeul Kenwood

® AloBAoTe TTPOCEKTIKA QUTEG TIG 0ONYiEG KAl QUAAETE TIG
yla JEAAOVTIKR) avapopd.

® AQAIPEDTE TN OUCKEUOOIO KAl TIG ETIKETEG.

ao@aAcia

® Mnv ayyiCete TIG Beppég emipaveieg. Kard tn xpron
gival moavo va {eoTabouv ol ETTIPAVEIEG TIG OTTOIEG
UTTOPEITE Va ayyileTe. XpNOIPOTTOIETE TTAVTOTE YAVTIO
@oupvou yia va ByAZeTe T Ce0Tr) @OPHA WwHIOU.

® A@aipeite TTAVTa TN GOPUA WwHIOU aTrd TN CUOKEUN
TTPOTOU TTPOCBETETE TA UAIKA, WOTE VA Unv XuBouv
UANIKG péoa oTo BdAapo wnaoipatog. Ta UNIKG TTou
oTdgouv TTAVW OTO BEPUAVTIKO GTOIXEIO PTTOPEI Va
KaoUv Kal va dnUIoUpYARoOUV Katrvo.

® Mnv XpNOIPOTIOIEITE TN GUCKEUR €AV UTTAPYXOUV
@avepég evoeigelg BAABNG 0To NAEKTPIKG KAAWDIO A
€dv KaTd AGBOG TTECEI KATW.

® Mnv BuBiCeTe TN CUOKEUNR, TO KAAWSIO A TO PIG péTa
o€ vepd | o€ OTTOI0dATTOTE GAAO UYPO.

® ATTOGUVOEETE TTAVTA TN OUCKEUN PETA TN XprAon, TTpIV
atrd TNV TOTTOBETNON A TNV aPAipean £EaPTNUATWY 1
TIPIV aTT6 TOV KABapIopo.

® Mnv a@rVeTe TO KAAWSIO TOU NAEKTPIKOU PEUPATOG VO
KPEPETAI ATTO TNV ETTIPAVEIR £PYATIAG Kal va EPXETAl
o€ eTTaQr pe Beppég emQAaveleg, OTTWG £0TiEG YKAgIoU
1) NAEKTPIKEG EOTIES.

® AUTA N OUOKEUN TTPETTEl VA XPNOIKOTTOIEITAI HOVO
Tavw o€ TTITTEdEG EMQPAVEIEG, AVOEKTIKEG OTN
BeppoTNTA.

® Mnv Badete Ta Xépia 0ag péoa 010 BAAAPO WnoiyaTog
apoU BydAete TN @OpUa W WwpIoU, YIOTi UTTOPET va
KOEITE.

® Mnv ayyiCete Ta KivoUpeva pépn TTou Bpiokovtal péca
oTov MNapaokeuaot YwpioU.

® Mnv utrepBaivete TN PEYIOTN TTOCSTNTA aAEUpPIOU Kal
SI0YKWTIKAG UANG TTOU OpideTal OTIG TTAPEXOUEVES
OUVTOYEG.

® Mnv ekB€TeTe TOV MapaokeuaoTr) Ywpiol 610 dueco
NAIGKG QWG Kal PNV TOV TOTTOBETEITE KOVTG OE BEPPEG
OUOKEUEG 1) o€ pelpata aépa. OAa Ta TTapatravw
UTTOPEI va £TTNPEACOUV TNV E0WTEPIKA BeppoKpaaia
TOU @OoUpPVOU Kal va aAAOILUGOUV TO ATTOTEAECHA.

® Mnv XPNOIUOTTOIEITE TN CUOKEUN O€ £EWTEPIKOUG
XWPOUG.

® Mnv Bétete o€ Acitoupyia Tov MapaokeuaoTt Ywpiol
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otav eival ddelog, S10TI uTTopei va TpokAnBei goBapr
gnpia.

Mnv xpnoipotrolgite To BGAAPO YNOiPATOG WG XWPO
atrofnkeuong.

Mnv KaAUTITETE TIG YPIAIEG TTOU BpioKovTal OTa
TOIXWHOTA TNG OUCKEURG. BeBaiwBeite 611 0
TTOPACKEUOOTAG WYWHIOU agPICETAI ETTAPKWGS KT TN
AeiToupyia Tou.

H ouokeun autr 8ev TTpoopIgeTal yia va AEITOUPYE PE
€CWTEPIKO XPOVODIAKOTITN A YE XWPIOTO oloTnua
TNAEXEIPIOOU.

Mnv BéTeTe g€ AcITOUpYia TOV TTOPACKEUQDTH WWHIOU
XWPIG va £xel TOTTOBETNOE €iTe 0 dlavopéag @) eite TO
KaAuppa Tou diavopéa 3.

H ouokeur| auTtr| dev TTpoopideTal yia XpAon até droua
(oupTTEPIAOPBAVOPEVIWV TWV TTAIBIWV) PE TIEPIOPICUEVEG
PUOIKEG, aIoBNTAPIEG 1) DIAVONTIKEG IKAVOTNTEG 1) EAAEIWN
EPTTEIPIOG KOl YVWOEWV, TTaPd poOvov av BpiokovTal utrd
TNV €miBAewn ardpou Tou gival uTreUBuVo yia TNV
ao@AAEId TOug A akoAouBoUv TIG 0BNYiEg TOU OXETIKA HE
TN A€IToupyia TNG CUOKEURAG.

Ta aidid Ba TpéTel va BpiokovTtal uTrd
TTapakoAoubnan, €101 WOoTe va dlac@alieTal 0TI dev
TTaifouV pPE TN GUCKEUR.

XPNOIUOTTOIEITE TN CUCKEUH POVO YIa TV OIKIAKA
Xpnon yia Tnv otroia Trpoopidetal. H Kenwood d¢
@EpEl oTTOI0dNATTOTE EUBUVN AV N CUOKEUN
XpnoigotroinBei pe AavBaopévo TpdTTO R o€
TIEPITITWAON N CUPUOPPWONG HE AUTEG TIG 0ONYiEg.
TPIV 16 TN oUVdeon TNV TPifa

BeBaiwbeite 611 N TTapoxf Tou NAEKTPIKOU PEUPATOG
OUMTTITITEl PE EKEIVN TTOU avaypAa@ETal OTO KATW PEPOG
Tou MapaokeuaoTr) Ywpiou.

AUTA N OUOKEUR CUPPOPQWVETal Pe TNV odnyia Tng EK
2004/108/EK oxeTikd pe TNV HAeKTpOpOyVNTIKNA
oupBaréTnTa Kal Tov kavoviopo EK utr’ apiBpov
1935/2004 Tng 27/10/2004 OXeTIKG pe Ta UAIKG TTOU
TTpoopidovTal va €pBouv o€ ETTOPA UE TPOPIUA.

TIPIV aTTO TNV TTPWTN XPHRON TOU TTOPOCKEUOOTH
Ywuiou

Na AéveTe OAa Ta e€apThpaTa ((avaTpére oTnv
evoTNTA «@POVTIOA Kal KABAPITHOGY).



emmegrynon cupBoAwv

AaB€g katrakiou

TTapabupdki

KOAUpPa dlavopea

QAUTOPOTOG SIAVOUENG

BOeppavTIKO OTOIXEID

XEIPoAaRn eoppag

€CaPTAMATA JUUWHOTOG

POPUA YWHIOU

agoveg kivnang

OUJeUKTAPEG PETABOONG Kivnang

SI0KATITNG avAPpaTOG/oRNaipaTog
O000METPNTAG

OITTAA PedoUpa-KOUTAAI yia 1 KouTaAid ThG coUTTag
Kal 1 KOUTOAGKI Tou YAUKOU

TTivakag eEAéyyxou

Kouptri Megep (Mevou)

KoupTri kaBopiopou peyéBoug @patfoAag
EvOeIkTIKA Auxvia KatdoTaong TpoypapUaTog
066vn ynoiyarog

OeikTeG PeyEBOUG QpavTOAag

KoupTri start/stop (évapgng/diakoTriig)

KoupTri XpwpaTtog Kopag

€VOEIKTIKEG AUXVIEG XPWHATOG KOPAG (QAVOIXTO,
UETPIO, OKOUPO, YPHYOPO WAHTIUO)

KoupTrid xpovodiakdTrTn kaBuaoTtépnong

POOPPOPE® ©ROBAOEOPOO®®EO

®

TTWG VA METPATE Ta UAIKG (BAETTE €1KOVEG 3 Ewg 7)
Eival Trépa ToAU onpavTikd va XpnoIPoTToloUvTal Ol
OWOTEG TTOOOTNTEG TWV UAIKWY YIa KaAUTEPQ
arroteAéopaTa.

® Na PeTpdTe TTAVTA TA UYPA PE TO Blagavég KUTTEAAO-
pedoUpa pe Tig diaBabpioeig. Ta uypd Ba TTpéTrel va
@TAVOUV aKPIBWGS OTN Ypaupn diaBdduiong Tou
KUTTEAAOU, OUTE TTaPATTAVW OUTE TTaPAKATW (BAETTE
€lkova 3).

® XpnaiyoTrolgite TTAVTA Ta Uypd OTaV Bpiokovtal ag
Beppokpaaia dwpatiou, dnAadr 20°C/68°F, ektog dv
WAVETE YWHi XPNOIMOTTOIVTAG TOV TTOAU Ypryopo
KUKAO.

AkoAouBnaTe TIG 0dNyieg aTNV EVOTNTA TWV TUVTAYWV.

® Na XpnoIPOTTOIETE TTAVTOTE TN MECOUPQ TTOU TTOPEXETAI

padi pe TN OUOKEUR YIa VO JETPATE TIG MIKPOTEPES
TTOOOTNTEG TWV OTEPEWV KAl TWV UYPWV CUCTATIKWV.
XpNOIUOTTOINCTE TO GUPOPEVO BEIKTN YIa va ETTIAECETE
Hia atmd TG €816 MeCOUPEG: Y2 KOUT. YAUKOU, 1 KOUT.
yAukou, % kout. goutrag | 1 kouT. oouTrag. epioTe
HEXPI TTAVW Kal KaBapioTe To KOUTAAI (BA. 6).

@D d10KOTITNG
avAappatog/ofnoipatog

O aprotrointig ogag Kenwood éxel éva dIakOTITNG
ANAMMATOZ/ZBHZIMATOZ kai de Ba AeIToupynaoel
MEXPI va TTaTtnBei o dIakdTTTNG “avappaTog”.

ZuvdEaTe TN OUOKEUR OTNV TTPIda Kal TTATATTE TO
S1akoTTn ON/OFF () Trou BpiokeTal aTO oW WEPOG
TOU TTOPOTKEUAOTH WYWHIOU — B aKOUATEI éva NXNTIKO
gnua atd Tn Jovada kal Ba epgaviaTei atnv 08ovn n
€vdeignt (3:25).

MavTa va ofrvete kail va Byadete ammd Tnv Tpida Tov
QaPTOTTOINTA 0OG PETA TN XProN.

(@ EvdeikTikr Auxvia katdoTtaong
TTPOYPAPHATOG

184

H evOeIKTIKA Auxvia KaTtdoTaong TTPoyPAPUaTOS
BpiokeTal aTo TTaPdBUPO TNG 0BAVNG Kal TO EVOEIKTIKO
BéAog TrpéTel va Beiyvel TN @dan Tou KUKAoU
TTAPOAOKEUAG WWHIOU, GTNV OTToia £XEI PTACEI N
OUOKeUn: -

MpoBéppavan ¢ - H Aeiroupyia poBEppavang
EVEPYOTTOIEITAI HOVO KATA TNV €vapgn TNG AEIToupyiag
TTOPATKEUNG WWHIOU OAIKAG AAeang (30 AeTTTd) Kal
YPNYOPOU WYNaipaTog WwpIou oAIkAG dAeang (5
AETTTA), TTPOKEINEVOU Va {eaTABOUV TA GUOTATIKA
TTpoTOU EKIVATEI N GATN TOU TTPWTOU JUUWHATOG.
Kard tn didpkeia autol Tou XpovikoU dIaoTHHaTOg Sev
TIpaypaToTrokiTal JUUwWHA.

Z0Opwpa & — H Z0un Bpioketal 0T @Acn Tou TTPWTOU
f Tou deUTEPOU CUUWUATOG I YiveTal €vTovo CUPWHA
TIPIV a1Té TOV KUKAO POUCKWHATOG. Katd Ta TEAEUTAIO
15-20 AerTdl TOU BEUTEPOU KUKAOU JUPWHATOG OTN
puBuion (1), (2), (3), (4) kai (6), 0 auTOHATOG
diavopéag Ba TeBei o€ AeiToupyia Kal Ba akouoTei
nNXNTIKA TTPOEISOTTOINCN YIa VA TIPOCHETETE TUXOV
UAIKG JE TO XEPI.

douokwpa &. H ¢uun Bpioketal oTov 10, GT0 20 A
oTov 30 KUKAO (POUOKWHATOG.



T
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YRoluo 5 H @patdoAa BpiokeTal aTov TEAIKO KUKAO
Wnoiparog.

Alatripnaon Beppokpaaciag . 10 TEAOG Tou KUKAOU
WYNOiPaTOG O TTAPACKEUAOTAG WWHIOU EIGEPXETAI
QAUTOOTA OTOV TPOTTO AEIToUpYiag diatnpnong
Beppokpaciag. Oa TTapayeivel o€ autdv Tov TPOTTO
AeiToupyiag yia €éwg kal 1 wpa 1 PEXPIG OTou N
ouoKeun TEBE EKTOG AeIToupyiag, avaAoya Je TO T yivel
auvtopdtepa. ‘Exere utr’ oyiv: To BeppavTiko
oTolxeio Ba avdpel kai 0a ofvel evw Ba wTideTal
TEPIOBIKA KATA Tn S1dpKEIA TOU KUKAOU
diaTApnong Beppokpaciag.

TéAog (® TEAOG TOU TTPOYPAUMATOG.

WG VO XPNOIUOTTOIEITE TOV
apackeuaoTr) Ywuiou

(BAETTE OXEDIO PE EIKOVEG)

1

0O NC—F D WN

1

12

ByaATE TN @OpHa YWHIOU AvAGNKWYOVTAG TNV aTTO
N XEIPOAaPH.

MpooapuoaTe Ta e€apTHPaTa JUPWHATOG.

Pi¢re To vepd péoa otn @éppa WwpioU.
MpooBEéTeTe Ta UTTOAOITTA UAIKA 0T @OpUa E TN
o€Ipa TTOU AVOPEPOVTAI OTIG CUVTAYEG.
BeBaiwveaTe 0TI OAa Ta UANIKG £XOUV QUYIOTE( e
akpiBela, 8167 o1 AavBaopéveg TToooTNTEG OE Ba
dwaouv To

€MOUUNTO aTTOTEAEOA.

ToTtroBeTAOTE TN POPHA WwHIoU péca aTo BAAapo
TOU (OUPVOU Kal OTTPWETE TNV TTPOG TA KATW
TIPOKEIPEVOU VO BeRaiwBeiTe OTI £XEI aT@aNigel aTn
Béan Tng.

XapnAwaoTe To XEPOUAI Kal KAEIOTE TO KATTAKI.
ZuvdéaTe TO OTNV TTPIJa KAl AVAWYTE TO — N GUOKEURA
Ba Tapdyel Evav Axo kail Ba Eekiviael TN AeIToupyia
NG ME TTPoeTIAeypévn Tn pUBIon 1 (3:25).
MNarrioTe 10 KoupTi MENU @ yia va eTIAéGeTE TO
aTTaITOUPEVO TTPOYPaUpa. H Trpokabopiapévn
pUBUION TOU TTOPACKEUAOTH Wwpiou gival To 1,5 kg
Kal TO YETPIO XPWHA KOPAG.

EmAéCTE TO péyeBog TNG PPATCOAAG TTATWVTAG TO
koupTtri LOAF SIZE (9), éwg 6Tou 0 JeikTng
peTaKIVNOEi 0TO €mMOBUUNTO PEyeBOG PPATIOAAG.

13
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EmAEETE TO XpwHa KOPAG TTATWVTAG TO KOUMTT
CRUST @), éwg 010U 0 deikTNG WeTOKIVNOET aTO
XPWHO KOPAG (AVOIXTO, YETPIO, OKOUPO I YPryOpO
Wnaoigo) mou BéAeTe. Znueiwan: MNa va eTMAEEETE TN
ypriyopn ékdoan Tou TrpoypdppaTog (1)
MoAuTeAeiag, (2) FaAAIké 1 (3) OAIKAG GAeang,
TaThOTE TO KoupTtri CRUST @ yla TO XpWHa TNG
KOPAG, UEXPI O DEIKTNG Vo UTTOBEIKVUE P,

MarraTte 1o KoupTtri START/STOP @. lNa va
TEPUATITETE 1} VO OKUPWOETE TO TTPOYPAUUA, TTATAOTE
10 KOUpTTi START/STOP @ Yyia 2-3 deuTePOAETTTA,
£WG OTOU OKOUTTEI TO NXNTIKO TAa.

Otav TeAEIOEl 0 KUKAOG WnaipaTog, BYAATE Tov
TTAPOOKEUATTH WYwHIoU atrd TnVv TIpida.

ByaATe TN @OpHa YWHIOU avVATNKWYOVTEG TNV OTTO
N XelpoAaBn. Na XpnaIPoTIoIEiTe TTAVTOTE YaVTIa
@oUpvou, Kabwg N xeIpoAapn Tng popHag Ba kaiel.
21N OUVEXEIQ, TOTTOBETACTE TOV KABO O€ I oXapa
VIO VO KPUWOEL.

ApnoTe T0 YwHi va kpuwael et 30 Aetrtd TpoToU TO
KOWETE, yIa va @Uyel 0 aTpog. Edv To wwi gival
CeoT0, Oev Ba KOBeTAI EUKOAQ.

Na kaBapilete Tov KAGO WwHIOU Kal To £EapTNUA
CupWPaTog apéowg PETA TN xpnon (BA. Tnv evotnTa
Dpovrida kal KaBapIoUAG).



@ autopaTtog dlavouéag

O TrapackeuaoThg Ywpiol BMO0O diabétel autdparo
SlavopEéa yia TNV TTPOCONKN TTPOOBETWY UAIKWV
armeuBeiag péoa atn ¢UPN KaTd Tov KUKAO JUPWHATOG.
‘Eto1 dlac@ahieTal 6T Ta UAIKG dev Ba utToBANBOUV o€
utrepBOAIKA etTegepyaaia, dev Ba Aiwoouv, KaBwg Kal
6T Ba KaTavePNBoUV OOoIOUOPPA.

TOTTOB£TNON KAl XP O TOU QUTOHATOU Slavopéa

1 TotroBetnaTe TO dlavopéa @) aTo KatTaki. MiEaTe TPOG
TO KATW Yia va BeBaiwBEiTe OTI EXEl a0PAAiTel aTn
0¢an Tou.

® O TTapAOTKEUATTAG WWHIOU PTTOPEI VO XPNaIJOTTOINOEI
XWPIG va €xel TOTToBeTNOEI 0 diavopéag. ATTAA
avagnkwaTe To dlavopéa, BYAATE Tov EEw Kal
TTPOTAPHOCTE avT’ autoU TO KAAUpKa 3. H nxnTikn
TTPOEIBOTTOINGN VIO TTPOCONAKN ETTITTAEOV UAIKWYV HE TO
XEp!I Ba e€akoAouBnael va akouyeTal. Mnv
EVEPYOTIOIEITE TOV TTAPACKEUAOTH) YPWwHIOU Xwpig va
£XETE TOTTOBETNOE! EiTE TO Slavopéa (@) eite TO KAAUpPUA
Tou diavopéa (3.

2 TepioTe TO dlavopéa Pe TO ATTAPAITNTA UAIKA.

3 O autopaTog diavopéag Ba AsIToupynoel JETA aTTd
mepitTou 15-20 AeTrTd QUPWHATOG, EVW Ba AKOUOTET
NXNTIKA TTPo€Id0TToIiNaN €AV XPEIAOTEI VO TTIPOCBECETE
UAIKG pE TO XEPI.
utTodeigelg Kal cUPBOUAEG
Aev gival 6Aa Ta UAIKG KaTdAAnAa yia xpARon pe Tov
autopaTto diavopéa. MNa kKaAutepa atmoTeAéopaTa
aKoAouBNoTE TIG TTaPAKATW 0dNYiEG:-

® Mnv yepigete uTTEPBOAIKG TO dlavopéa — akoAouBnaTe
TIG OUVIOTWHEVEG TTOOOTNTEG TTOU OpidovTal OTIG
TTOPEXOUEVEG TUVTAYEG

® AjaTnpeite To dlavopéa KaBapo Kal OTEYVO YIa Vo Unv
KOAAAOOUV ETTAVW TOU Ta UAIKG.

® KowTe Ta UNIKG O€ peydAa KOUPATIA A TTAoTTOAIOTE Ta
He aAelpl yia va PEIWOETE TNV TOAvOTNTA Va
KOAAloouv aTo diavopéa, KATI TTou Ba eutrddIZe TNV
TIPOCGONAKN TWV UAIKWV.
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O1dypaupa XpARoNG Tou autduaTou dIavopEa

UAIKG

KATAAANAa yia TTpoocOiKn pe
TOV QUTOMATO SIaVOMEQ

oxo6Aia

Atognpapéva @pouta, OTTwWG
OouUATaviva, OTaPidES,
WiAokoppéva @pouUTa yAaoE Kal
KEPAOTAKIA HapPaAoKivo

Nai

Kéwrte o€ peydAa kai 61 o€ TTOAU PIKp&
KopudaTIa.

Mnv xpnoiyoTrolgite @pouTta o€ OIpdTTI 1
OAKOOA.

MaoTtralioTe eAagpd e alelpl yia va pnv
KOAAAooUV Ta PpPoUTA.

Ta TTOAU PIKPG KOPPATIO EVOEXETAI VA
KOAA|GOUV OTO SIaVOpET KAl va PNV
mpooTeBoUV GTn CUMN.

=npoi kapTToi Nai Kowte o€ peydAa kai 0x1 g€ TTOAU JIKp&
KOMMATION

MeydAol otrépol, OTTwG oTTépOl Nai

nAiavBou kal koAokUBag

Mikpoi atrépol, 6TTwg, oTTOPOI Oxi O1 TTOAU pIKpOi OTTépOI EVOEXETAI VO

a1ré TTaTTaPoUva Kal GOUCApI TTIECOUV aTTO TO KEVO TTOU UTTAPXEl YUpw atrd
TO TTOPTAKI TOU dlavopEa.
Eival TrpoTIudTEPO VO TTPOCTIBEVTAI E TO XEPI
f padi pe GAAa UAIKG.

Mupwdikd — ®péaka Kai Oxi Emreidn eival wihokoppéva evagxeTal va

ammognpapéva méoouv £§w atrd To diavopéa.
Ta pupwdikd gival TTOAU eAapIG Kal
EVOEXETAI VO PNV TTECOUV OTTO TO JIAVOpEQ.
Eivar TrpoTiuéTEPO Va TTPOCTIBEVTAN PE TO XEPI
A padi ye GAAa UAIKG.

dpouta/Aaxavika o€ Oxi Abéyw Tou AadioU ptTopei Ta UAIKG va

A&dI/odAToa TopdTag/eNiEg KoAAoouv oTO dlavopéa.
Mtropouv va xpnaoigotroinfouv eav Ta
OTPAYYIOETE KOI TA OTEYVWOETE KAAQ, TTPOTOU
TO TTPOOBECETE OTO lAvVOpEQ.

YAIK& pe uPnAR TTEPIEKTIKOTNTA Oxi Evdéxetal va koAAoouv oTo Siavopéa.

o€ vepod, OTTWG Ta WUG @pouTa

Tupi Oxi Mrropei va Aiwoel péoa oTo diavopéa.
MpooBéoTe padi pe dGAAa UAIKG aTTeuBeiag
aTov Kado.

>okoAdTa/Koppdria cokoAaTag Oxi Mrropei va Alwoouv péga aTo diavopéa.

MpooBéoTe pe To XépI GTAV AKOUOTEI N
nxnTIKA TTpoegIdoTtroinan.
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TTIVAKOG TTPOYPAUUATWY VIO WWHI/UUN

TPOYPAUHA ZuvoAikog Xp6vog O autéparog diavouéag| Alaripnon Tng
Mpoypduparog TiBeTal o€ AgiTOUupyia Ogppokpaciag
HETPIO XpWHO Kal aKoUYETal N e e K
képag NXNTIKA
mwpoegidotroinon yia
PO ORKN UAIKWV
HE TO XEPI H#
1 Kg 1,5 Kg 1 Kg 1,5 Kg
1 moAuteAcgiag ZuvTayEg via Ywpi BE AEUKO 1 oTapévio aAeupl 3:15 3:25 3:00 3:10 60
PpaTlOAES ypryopng TTOPOATKEUNG® 2:14 2:24 1:59 2:19
2 yoAAiko TpayavioTA KO6pa, KAaTGAANAO yia Wwi he XapnAd Airapd kai 3:32 3:37 3:15 3:20 60
Aiyn Zdxapn
DpatldAeg ypriyopng TTapaoKEUNG® 2:37 2:42 2:20 2:25
3 OAIKAG aAéoEwg ZuvTayEg pe ahelpl OAIKNG aAéoswg: MpoBéppavaon 30 AeTrTwv 3:50 4:00 3:05 3:15 60
DpatldAeg ypriyopng TTApaoKEUNG® 2:35 2:45 2:15 2:25
4 yAukd JUVTOYEG VIO WwHi € UWNAR TTEPIEKTIKOTNTA O€ {Aaxapn 3:17 3:27 2:57 3:07 60
— | 5 oAU ypriyopo wnoiuo | Mapaokeuddel patfoAeg Wwwuiou ae 80 Aetrrd. MNa va 1:20 - 60
% TTOPATKEUAATOUV O PPATLOAEG, XPEIadeTal {eaTd VEPO,
ETMITTAEOV payId Kal AlydTeEPO OAATI.
6 Xwpig yAoutévn Ma xprion aAeUpwy Kal PEIYHATWY yIa Wwi Xwpig YAouTévn. 2:17 2:10 60
7 kéik/ypriyopo Yroigo | Meiyuara yia KEIK Kol Wwpi atro {Upn Xwpig payid. 1:22 - 22
8 Juun Z0pn yia ¢0pwpa Pe Ta xépia Kal WAoIYo aTov 8Ik6 oag oUpvo 1:30 - -
9 JUun yia TiToo ZUVTaYEG VIO QUPEG TTITOOG 1:30 - -
10 papueAada MNa Tapaokeun pappeAddwv 1:05 - -
11 WRoipo Agitoupyia | Mmopei va xpnaoipotroinBei £mmiong yia {éoTapa f yia va yivouv 1:00 - 60
ynoigaTtog Tpayavég ol pPaTgoAeg TTou £xouv NN WNOEi Kal KPUWOEL.

e Mia va emASEETE TO TIPOYPAUKA YPHYOPOU WNGILOTOS WwyIoU, TIATHGTE TO TTARKTPO XPWHATOS KOPAG LEXP! O SEIKTNG va uTrodeIkvUsl p.
#%  Oa OKOUCTEI TIPOEISOTTOINTIKOG AXOG TIPIV ATTO TNV OAOKARPWGT TOU 20U KUKAOU JUPWHOTOG, YIa VO TTIPOOBECETE TO UAIKA €AV £TC1 OpideTal OTN

ouvTayn.

### O MNopaokevaoTng Ywuiol Ba peTaBei autépata oTov TPOTTO AgiToupyiag SiaThpnong Tng Bgpuokpaciag META TNV OAOKARPwWON Tou KUKAOU
ynoipaTtog. Mapapével oTn AsiToupyia auTh yia 1 wpa i HEXPIG OTOU N CUCKEUN TEBEI EKTOG AsiToupyiag, 61rolo atrd Ta U0 cupBei o gUvToua.
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MoAuTeAgiag

@

Xpwya képag Avoixto Métpio TKkoUpo [priyopo ynaoigo
Bdpog 1 Kg 1,5 Kg 1 Kg 1,5 Kg 1 Kg 1,5 Kg 1 Kg 1,5 Kg
KaBuatépnan 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00
MpoBépuavan - - - - - - - -
ZOpwpa 1 5 Aemrtat 5 Aemrta 5 Aetrtd 5 Aetrta 5 Aetrta 5 Aemrta 5 Aetrta 5 Aetrta
=ZekoUpaan 5 AerTét 5 AemrTd 5 AemrTdt 5 AetrTd 5 AetrTd 5 AetrTdt 5 AemrTd 5 AetrTdi
ZOpwpa 2 15 Aetrtd 15 Aemrtd 15 Aemrta 15 Aetrtd 15 Aemrtd 15 Aetrtd 15 Aemrtd 15 Aetrtdl
douokwpa 1 40 AetrTat 40 AetrTal 40 Aetrtat 40 AetrTa 40 AetrTa 40 AemtTa 15 Aemrtd 15 AetrTd
MAdaipo 1 10 deutepoAettTal 10 deutepdAettta| 10 deutepoietta| 10 SeutepoAettTal 10 deutepdAeTtTa| 10 deutepoAeTTal 10 deutepdAettTa | 10 deuTePOAETITA
dolokwpa 2 24 AeTTTA KO 24 AemrTd Kal 24 AeTTTA KOl 24 hemmta Kan | 24 AeTTd KOU 24 AeTITA Kl AETITA Ka 8 AeTrTd KA
50 deutepoAertra | 50 deutepdAertta | 50 deutepoiertTa | 50 Seutepoermra| 50 deutepdAetta | 50 Seutepoertra |8 50 deutepdAettal 50 SeutepOAeTTTa
MAdaipo 2 15 deutepoettal 15deutepoAeTTa | 15 deutepoietta| 15 SeutepoAettTal 15 deutepdAetTTa| 15 deutepoAettal 10 deutepdAettTa | 10 deuTePOAETITA
dovokwpa 3 49 AeTrTa KO 49 AeTTTd KO 49 AetrTa KOl 49 Aetrta Kal | 49 AeTrTd Kal 49 \eTTTa KO 29 AeTITA KOl 29 AeTITA Ka
45 deutepohetTal 45 deutepOAeTTTa| 45 BeuTepOAeTTTa| 45 deutepoleTTal45 SdeutepOAeTTTa| 45 deutepoAeTTTal 50 deutepoAeTTTa | 50 BeUTEPOAETTTA
WYnhoiyo 55 Aemrtal 65 AemrTal 55 Aemrtcl 65 AemrTa 55 Aemrta 65 AeTrTdl 55 Aemrta 65 Aetrta
Alotipnaon 1 wpa 1 wpa 1 wpa 1 wpa 1 wpa 1 wpa 1 wpa 1 wpa
Beppokpaaiag
ZUvoAo 3:15 3:25 3:15 3:25 3:15 3:25 2:14 2:24
MpoabeTa 3:00 3:10 3:00 3:10 3:00 3:10 1:59 2:19
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FaAAIkO

@

Xpwya képag Avoixto Métpio TKkoUpo [priyopo ynaoigo
Bdpog 1 Kg 1,5 Kg 1 Kg 1,5 Kg 1 Kg 1,5 Kg 1 Kg 1,5 Kg
KaBuatépnan 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00
MpoBépuavan - - - - - - - -
ZOpwpa 1 5 Aemrtat 5 Aemrta 5 Aetrtd 5 Aetrta 5 Aetrta 5 Aemrta 5 Aemrta 5 Aetrta
=ZekoUpaan 5 AerTét 5 AemrTd 5 AemrTdt 5 AetrTdi 5 AetrTd 5 AemrTdt 5 AemrTd 5 AetrTdi
ZOpwpa 2 17 Aetrtd 17 Aemrtd 17 Aerrta 17 Aemrtd 17 Aetrtd 17 Aetrtd 17 Aemrtd 17 Aetrtdl
douokwpa 1 39 Aemttdl 39 Aemrta 39 Aemrtdl 39 Aemrta 39 Aemrta 39 AetrTdl 30 AetrTdl 30 AetrTcl
MAdaipo 1 10 deutepoAetttal 10 deutepdAettta| 10 deutepohetta| 10 SeutepoAettTal 10 deutepdAettTal 10 deutepoAeTTal 15 deutepdAeTTTa| 15 deuTePOAETITA
dovokwpa 2 30 AerrTdr Kan 30 AetrTd Kan 30 AT Kan 30 AeTTTd Kan 30 AeTTTd Kan 30 AetrTdr Kau 14 AeTTT@ KO 14 AeTTTA KO
50 deutepoAetta| 50 deutepoAetta| 50 deutepoiettTa| 50 deutepoAetta|50 SeutepoAettTal 50 deutepOAeTTTa| 45 SeUTEPOAETTTO| 45 deUTEPOAETTTA
MAdaipo 2 10 deutepoAetrtal 10 deutepdAettta| 10 deutepoietta| 10 SeutepoAeTTTal 10 deutepOAeTTTal 10 SeUTEPOAETTTAL - -
dovokwpua 3 59 Aemrtd Kai 59 AemrTd Kal 59 AemrTd kai 59 Aemrta kan | 59 AeTTd KO 59 AeTITa Kl 30 AetrTcl 30 AeTrTl
50 deutepoAettTa| 50 deutepoAetta | 50 deutepdAettta| 50 deutepoAeta|50 deutepoAetTa| 50 SeuTEPOAETTTA
WYnhoiyo 55 Aemrtl 60 AetrTa 55 Aemrtcl 60 AetrTa 55 Aemrta 60 AeTrTdl 55 Aemrta 60 AetrTa
Aiotipnaon 1 wpa 1 wpa 1 wpa 1 wpa 1 wpa 1 wpa 1 wpa 1 wpa
Beppokpaaiag
ZUvoAo 3:32 3:37 3:32 3:37 3:32 3:37 2:37 2:42
MpoabeTa 3:15 3:20 3115 3:20 3:15 3:20 2:20 2:25
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OAIKNG aAeang

®

Xpwya képag Avoixto Métpio TKkoUpo [priyopo ynaoigo
Bdpog 1 Kg 1,5 Kg 1Kg 1,5 Kg 1 Kg 1,5 Kg 1 Kg 1,5 Kg
KaBuatépnan 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00
MpoBépuavan 30 Aetrcl 30 AetrTcl 30 Aetrtdl 30 AeTrTcl 30 AeTrTl 30 AetrTcl 5 Aemrta 5 Aetrta
ZOpwpa 1 5 Aemrtat 5 Aemrta 5 Aetrtd 5 Aetrta 5 Aetrta 5 Aemrtat 5 Aetrta 5 Aetrta
=ZekoUpaon 5 AerTét 5 AemrTd 5 AemrTdt 5 AetrTd 5 AetrTd 5 AerTdt 5 AemrTd 5 AetrTdi
ZOpwpa 2 15 Aetrtd 15 Aetrtd 15 Aemrta 15 Aetrtd 15 Aetrtd 15 Aetrtd 15 Aemrtd 15 Aetrtdl
douokwpa 1 49 AetrTal 49 AetrTal 49 Aetrtat 49 AetrTa 49 AetrTal 49 AeTtTal 24 NeTITa 24 NeTrTa
MAdaipo 1 10 Seutepoermra| 10 deutepdAertta| 10 deutepohetrra| 10 Seutepolerrra| 10 deutepdAetta| 10 Seutepoletmral 10 deutepdAettal 10 SeutepOAETTO
dovokwpa 2 25 AeTTT@ KO 25 Aemrtd Kal 25 AetrTa Kai 25 Aemmra kan | 25 AeTTd KO 25 AeTITa Kl 10 AeTrTd KO 10 AeTTTd KO
50 deutepoAertTa| 50 deutepoAettta | 50 deutepoiettta| 50 deutepoAettal 50 deutepdAettta| 50 SeutepoAettal 50 deutepdAetttal 50 SeuTepOAETITO
MAdaipo 2 10 Seutepoermra| 10 deutepdAertta| 10 deutepoheta| 10 deutepolertra| 10 deutepdAetta| 10 Seutepoletmral 10 deutepdAettal 10 SeutepOAETTO
dovuokwpa 3 44 AeTTTA KO 44 NeTTTA KO 44 AetrTa KO 44 Aetrta Kal | 44 AeTrTd Kal 44 \eTrTa KO 34 AeTrTa KOl 34 AeTTTa KO
50 deutepoAerta| 50 deutepoAettta | 50 deutepoiettta| 50 SeutepoAertal 50 deutepdAettta| 50 SeutepoAettal 50 deutepdAetttal 50 SeuTepOAETITA
WYnhoiyo 55 Aemrtdl 65 AemrTdl 55 Aemrtdl 65 AemrTa 55 Aemrta 65 AeTrTdl 55 Aemrta 65 Aetrta
Alotipnaon 1 wpa 1 wpa 1 wpa 1 wpa 1 wpa 1 wpa 1 wpa 1 wpa
Beppokpaaiag
ZUvoAo 3:50 4:00 3:50 4:00 3:50 4:00 2:35 2:45
Mpoobeta 3:05 3:15 3:05 3:15 3:05 3:15 2:15 2:25
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FAUKSO Wwyi

MoAU ypriyopo
proipo

Xpwua képag Avoixto Métpio ZkoUpo Mérpio
MéyeBog 1 Kg 1,5 Kg 1 Kg 1,5 Kg 1 Kg 1,5 Kg 1,5 Kg
KaBuatépnan 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 -
MpoBépuavan - - - - - - -
ZOpwpa 1 5 Aemrta 5 Aetrta 5 Aetrtd 5 Aetrta 5 Aerrta 5 Aemrta 20 AeTTTl
=ZekoUpaon 5 AerTdt 5 AemrTd 5 AemrTdt 5 Aetrtd 5 Aetrtd 5 AerTdt -
ZOpwpa 2 20 AetrTcl 20 AetrTcl 20 AeTTTa 20 AeTrTl 20 AeTrTl 20 AetrTcl 12 Aemrtdl
douokwpa 1 39 AetrTdl 39 AetrTdl 39 AetrTdl 39 AetrTdl 39 AetrTdl 39 AetrTdl -
MAdaipo 1 10 SeutepdAetta| 10 deutepoietra| 10 deutepdAertra| 10 SeutepoAettal 10 deutepOAeTTTal 10 SeuTEPOAETTTAl -
dovokwpa 2 25 AeTTTd KO 25 AemrTd Kal 25 AetrTa Kai 25 AemrTa kol | 25 AeTrTdl Kau 25 AeTITa Kl -

50 deutepoAetta| 50 SeutepoAertal 50 deutepoAettTa| 50 deutepOAeTTTa| 50 SeUTEPOAETTTAl 50 BEUTEPOAETTTO
MAdaipo 2 5 deutepoAeTtTa| 5 SeuTePOAETITA | 5 deuTEPOAETITA | 5 DeUTEPOAETITA| 5 DEUTEPOAETITA| 5 DEUTEPOAETTTA -
dovuokwpa 3 51 AemrTd Kai 51 AeTrTd& Kal 51 AemrTd kai 51 Aemmta kot | 51 AerTdl kau 51 AeTTTA Kl -

55 deutepoAettTa| 55 deutepOAeTTTal 55 deuTepOAeTTTa| 55 deuTEPOAETTTO| 55 SEUTEPOAETTTA| 55 BEUTEPOAETTTA
Wnhoiyo 50 ettt 60 AetrTa 50 Aemrtdl 60 AetrTa 50 Aemrta 60 AeTrTal 48 AetrTdl
Alotipnon 1 wpa 1 wpa 1 wpa 1 wpa 1 wpa 1 wpa 1 wpa
Beppokpaaiag
ZUvoAo 3:17 3:27 3:17 3:27 3:17 3:27 1:20
Mpoobeta 2:57 3:07 2:57 3:07 2:57 3:.07 -




€6+

6 7 8 9 10 11

mPOYpPAUHA Xwpig yAouTtévn KEIK/YPrYOPO YNJIHO q0pn ¢Oun yia HopueAGDa YRhoipo
miToa Asrr(')upyia
ynoiparog

Xpwua képag Al Avoixté | Mérpio | Zkoupo A/l - - -
Bapog Al - - - Al - - -
KaBuatépnan - - - - - - - -
MpoBéppavan - - - - - - - -
ZOpwpa 1 5 Aetrtdl 3 Aemta | 3 Aemrta | 3 AemrT 5 AeTITa 3 AemrTcl 5 AeTITdl -
=eKoupaan 0 AetrTct - - - 5 Aetrtél - - -
ZOpwpa 2 12 AetrTdl 4 AetrT@ | 4 AetrTd | 4 AeTTT 20 AetrTd 27 AetrTd 60 AeTrTd -
douakwpa 1 0 Aemrtcl - - - 60 AetrTal 60 AetrTd - -
MAdaoipo 1 - - - - - - - -
douokwpa 2 - - - - - - - -
MAdaoio 2 - - - - - - - -
douokwpa 3 60 AetrTal - - - - - - -
YRoiuo 60 AeTrTal 75 NemrTd | 75 AT | 75 AeTITG - - 50 AetTal 60 AetrTal
Alatipnan 1 wpa 22 AeTiTdl | 22 AeTITA | 22 AeTTTd - - - -
Beppokpaaiag
ZUvoho 2:17 1:22 1:22 1:22 1:30 1:30 1:05 1:00
Mpoabeta 2:10 - - - - - - -




@3 XPOVOJIOKATITNG KABUCTEPNONG (7)

O XpovodIakoTTnNG KaBuaTEPNONG TAG ETTITPETTEI VA
KOBUOTEPATETE TNV TTAPATKEUH TOU WWHIOU £WG Kal
15 wpeg. H Aeimoupyia kaBuaTtepnuévng évapgng dev
UTTOpPEI VO XPNOIJOTIOINBEN e T TTPOYPAUHATA

(5) €wg (11).

YHMANTIKO: Otav xpnoipoTtroleite Tn Asitoupyia
KaBuoTEPNUEVNG EKKIVNONG, NV XPNOIUOTTOIEITE
AAAOIWGIPA UNIKG — UAIKG TTOU aAAoIwvovTal EUKOAO
e Beppokpaaia dwyatiou A UPnAOTEPN BepHoKpaaia,
OTTWG YAaAa, auyd, Tupi, yIaoUpTI K.ATT.

Ma va xpnoipotoifoete To XPONOAIAKOMTH
KAGYZTEPHZHE, atrA)g TOTTOBETACTE T UAIKG péoa
oTN POPUA YwHIoU KAl aoPaAIoTE TNV PéCa OTOV
TTOPACKEUAOTH WYWHIOU. TN CUVEXEIQ:

® [latAoTe 1o KoupTtri MENU yia va €TAEEETE TO
€MOUUNTO TTPOYPOMHA — Ba EUPAVIOTEI 0 XPOVOG TOU
KUKAOU TOU TTPOYPAPUATOG.

® EmAECTE TO XpWHa KOPAG Kal TO PEYEBOG WwpIoU TTou
€TMIOUpEITE.

® ‘Emeita pubpioTe TO XPovodIakdTITn KaBuoTépnong.

® [MatAoTe 10 KoupTri (+) Tou XPONOAIAKOINTH kai
KPATAOTE TO TTATNPEVO PEXPIG OTOU EPPAVIOTEI O
€TMOUPNTOG OUVOAIKOG Xpovog. Edv TTpootrepdoeTe
TOV £MBOUPNTS XPOVO, TTATACTE TO KOUMTT (-) TOU
XPONOAIAKOIMTH yia va Tov YEIOETE.
KpaTwvTag To KOUPTTi TOU XPOVOJIKATITN TTATNPEVO, O
Xpovog petaBaAAetar katd 10 AeTTTd. Aegv xpeiddetal va
utroAoyioeTe Tn dlaopd avapesa aThV WP ToU
TIPOYPAMHATOG TTOU ETTIAEYETE KOI GTO OUVOAIKO XpOVO
TTOU ATTAITEITAI VIO TO WYAOIUO, JIOTI O TTAPACKEUAOTAG
WwHIoU puBPiZeETal AUTOPATWS CUUGWVA HE TO XPOVO
TOU KUKAOU TTOU ETTIAEEQTE.
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lMapdderyua: H @pavi{oAa TTpETTEl va gival £TOIUN OTIG
7 m.J.. E&v 0 TTapaokeuaoTAG WwHIOU ETOINAOTET HE
Ta aTrapaitnTa UAIKG TNG ouvTayng oTig 10 p.p. 1o
TTponyoupevo Bpddu, 0 GUVOAIKOG Xpdvog TTou Ba
puUBUICTET OTO XPOVODIaKOTITN KaBUoTEPNONG Ba givail
9 WPEG.

MartoTe 10 kKoupTtri MENU yia

va ETTAEEETE TO TTPOYPAPUQ,

T.X. T0 1, Kal XpNOIJOTTOINOTE

TO KOUTTi (+) TOU

XPONOAIAKOMTH yia va

TIPOXWPNOEI KATd JIGCTANATA

Twv 10 AeTTTWV KOI VA

o
ol
(]

EUQAVIOTEN N Wpa «9:00». EGv
TIPOCTIEPACETE TNV WPA

«9:00», atTAWG TTATACTE TO
KOUTTi (-) TOU
XPONOAIAKOMNTH péxpig
6TOU ETTIOTPEWETE OTO «9:00%.
MatAoTe TO KOUTTI

START/STOP ka1 8a
avaBoofAoel N dvw Kal KATw
TeAeia (:) otnv 086vn. O

XPOVOJIaKATITNG apXiCel TNV
avTioTpoen péTpnon.
Edv kavete katol0 AdBog 1

O€AeTe va aAAGEeTE TNV
o } =¥
KaBopiopévn wpa, TTOTAOTE TO L=

koupTri START/STOP £wg
6Tou n 086vN pa gival Kevh.
Katémv, ymopeite va
PUBUIoETE €K VEOU TNV WpA.



AgiToupyia aoc@AaAeiag atro dIaKOTTA
PEUPOTOG

O TTapaoKeUaoTAG WwHIoU dIabéTel Asitoupyia
ao@AAeIag dIAPKEING 7 AETITWYV, O€ TTEPITITWON TTOU N
povada ammroouvoedei katd AdBog evw AsiToupyei Kal
SlokoTTel N TTapoxn pelparog. H povada Ba ouveyioel va
AeiToupyei oTo 810 TTPOYPapUA, AUECWGS POAIG TN
ouvdéaeTe TTAAI oTnv TTpida.

@POVTIda Kal KaBapIoPOG

® ATTOOUVOECTE TOV TTAPOOKEVUAOTH YwHIoU atrd
TNV TPIJa Kl AQAOTE TOV VA KPUWOEI EVTEAWG
TTPOTOU TOV KOBAPITETE.

® Mnv BubBigeTe TO KUpIO GWHa Tou MapaokeuaoTn
YwpioU ) TNV €§wTePIK BAon TNG POPHAG WYwHIOU OF
vePO.

® Mn XPNOILOTTOIEITE CUPHATIVO OQOUYYAPAKIO
HETAAAIKG epyaAegia.

® XpnaolpotroinaTe JaAako uypd TTavi yia va kabapioeTe,

€qv xpeldeTal, TIG EEWTEPIKEG KAl ECWTEPIKEG
em@aveieg Tou MapaokeuaoTr Ywpiou.

KA80g6 yio ywpi

® Mnv TTAEvETE TOV KADO YIO Wwpi aTO TTAUVTAPIO
mATWV.

® KaBapioTe QUETWG TN QOPHA WPWHIOU Kal TO £EApTNUA
CUPWPATOG PETA aTTO KABE XPAaN, YEPICovTag PEXP!
KATTOI0 agnpeio TN @opua pe CeaTr oatrouvada.
AopnaTe TN va YouNiaael yia 5 éwg 10 Aetrrd. MNa va
AQAIPETETE TA ECAPTAHATA JUPWHOTOG, OTPEWTE TA
0egI6aTPOPa Kal avaankwaTe. OAOKANPWATE TO
KaBdapIopa pe Eva PaAako Travi, EETTAUVETE Kol apraTe
TNV va OTEYVWOEL.
Edv dev ptmropeite va agaipégseTe Ta eSapTAPaATa
CupwpaTog PeTd atro 10 AeTTTd, KPATAOTE TOV Agova
aTrd TO KATW PEPOG TNG POPHAG KO TTPEYTE TOV
EPTTPOG Kal TTHiow €wg &Tou TO €EAPTNHA UUWHATOG
QATTOOETYEUTEI.
KOTTAKI

® BydATe TO KATTAKI Kal KaBapiaTe pe (eaTr) aatrouvada.

Mnv TTAEVETE TO KATTAKI OTO TTAUVTAPIO TTIATWV.

® BeBaiwbeite OTI TO KATTAKI £XEI OTEYVWOEI EVIEAWG TTPIV

TO EQVATOTTOBETATETE OTOV TTAPACKEUAOTH) WWHIOU.

AUTOMATOG BlavopEag

® A@aipéaTe TOV AUTOUATO SIAVOUED ATTO TO KATTAKI KOl
TAUVTE TOV O€¢ (0T oaTTouvada. Edv xpelaorTei,
XPNOIMOTTOINOTE pia PaAakid BoupToa yia va Tov
KaBapioeTe. BeBaiwOeite OTI 0 dlavopéag Exel
OTEYVWOEI EVIEAWG TTPIV TOV EAVATOTTOBETHOETE OTO
KOTTAKI.
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Zuvmvég (MpooBéaTe T UTTOAOITTA UAIKG 0T @OPUA PE T OEIPG TTOU QVAQEPETAI OTIG GUVTAYEG)

Neuk6 Ywpi MoAuTteAgiag Mpéypauua 1
YAika 1Kg 1,5 Kg
Nepo 380 mi 500 mi
DutikS AGdI 17/> kout. gouTrag 17/> kout. gouTrag
AAelkaoTo aAeupi yia 600 g 800 g

AEUKS wwpi

ArroBourupwiévo ydia o€
oKovn

5 kour. Tou yAukou

5 kour. Tou yAukou

AAar 17/ Kout. Tou yAukoU 2 KouT. ToU yAUKOU
Zayapn 4 Kour. Tou yAukouU 6 kour. Tou yAukoUu
Z=npn payid Tou avageyvueTal 7'/2 Kour. Tou yAukoU 7"/2 Kour. Tou yAukoU
cUKoAa

KouT. Tou yAukoU = kouTtaAdki Tou yAukoU Twv 5 ml
Kour. goutrag = KoutaAid tng courrag Twv 15 ml

LP(J.)IJi MTTplég (XPno1uoTToIaTe TN PUBHICN Yia avoixTd Xpwua képag) TMpoypauua 4

YAikd 1Kg 1,5 Kg
raAa 280 ml 350 ml
Auyd 2 2
Bourtupo, Aiwuévo 150 g 1859
AAeUkaoTo aAeupi yia 600 g 750 g
AEUKS wwi
AAar 1'/2 kour. Tou yAukoUu 2 Kour. Tou yAukoU
Zaxapn 80¢g 90g¢g
Znpn payid mou avaeyvoeTal 2 KOUT. ToU yAukoU 2 Kour. Tou yAuKoU
gUKoAa
Wwpi oAIKAG aAéoewg Mpéypauua 3
YAikd 1Kg 1,5 Kg
Nepo 380 ml 500 ml
AAeupr yia wwyi oAikrig dAeang 540 g 720 g
AAelkaoTo aAelpi yia 60 g 80¢g
Aeuk6 wwyi
AAdmi 2 Kourt. yAukou 2 Kkourt. yAukou
Zaxapn 1 kour. goutrag 4 kourt. yAukou
Bourupo 25¢g 30g

Znprj payid mou avauelyvueTal
EUKOAa

1 kout. yAukou

1'2 kout. yAukou
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Mpriyopo Ywui MoAuteAeiag Mpéypapua 5
YAikd 1Kg 1,56 Kg

Nepo, xAiapo (32-35°C) 350 ml 460 ml

Duriké AGoI 1 Kour. ooutrag 17/2 kour. ooUmag
AAeUkaoTo aAeupi yia 600 g 800 g

AEUKS wwpi

ArmroBoutupwyiévo yaAa og okovn

2 Kour. ooumrag

8 Kour. Tou yAukoU

AAdmi

1 KouT. TOU YAUKOU

17/2 KouT. ToU yAukoU

Zaxapn

4 Kour. Tou yAukoU

5 kour. Tou yAukou

Z=npn payid mou avauelyvoeTar
eUKOAa

4 Kour. Tou yAukouU

5 kour. Tou yAukou

Ywpudkia Mpoypauua 8
YAika 1Kg 1,5 Kg
Auyo 1 2
Nepo BA. onueiwon 1 BA. onueiwon 1
AAelkaoTo aAelpr yia 600 g 800 g
Aeuk6 wwpi
AAdr 17/2 Kout. TOU YAUKOU 2 Kour. Tou yAukoU
Zaxapn 3 Kour. Tou yAukoU 4 Kour. Tou yAukou
Bourupo 30¢g 40 g
Z=npn payid TTou avaelyvUeTal 2 Kour. gouTtrag 2 Kour. gouTtrag
EUKOAQ

la o yapvipioua:

Kpo6kog auyoU XTuTTNUEVOS UE
15 ml (1 kourt. ooumag) vepd

20oUOGuI Kai OTTOPOI TTATTapoUvag,
yia TaoTrdAIouq, TTPOAIPETIKO

1 BaAte 1o afyd/Ta afyd aTo SogopeTPNTA Kal TTPoaBéaTe 6T0 vepd XPEIAZETAI VIO VA QTIAEETE: -

MéyeBog ppar{bAag

1Kg

1,5 Kg

Apaiware e uypo Ewg

380 ml

500 ml

2 A@oU oAokAnpwBei 0 KUKAOG, avatrodoyupiaTe Tn CUUN TTAVW T€ PIO EAAPPWS OAEUPWHEVN
ETMIPAVEIN. ZUPMWOTE EAAPPA TN CUMN Yia va QUYEl O 0EPAG, XWPITTE TNV O iga PEpn Kal TTAAaTE

T PE TA XEPIQ.

3 Metd 10 TTAGOIYO, A@AOTE TN CUKN VO GOUCKWAEI VIO TEAEUTAIO pOPA Kal JETE WAHOTE Ta

WWUAKIO 0TO CUKRATIKO QoUpvo.
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YAIKG

To Baagikd UAIKG yia ThV TTOPACKEUH TOU WwHIoU gival TO
aAelpl. ETropévwg, n owoTr emmAoyr aAeuploU aTroTeAE]
TO BACIKO TTAPAYOVTA VI VA TIETUXNMEVO KOPBEAL

AAeUpia oiTapiou

Ta kaAUTEPa KapPREAIQ TTapackeuddovTtal atrd alelpia
airapiou. To oItdpl atroTeAeiTal aTrd £va EEWTEPIKO
KEAUPOG, TTOU TUXVA ava@EépETal WG TTITOUPO, Kal Evav
EOWTEPIKO TTUPAVA, O OTTOI0G TTEPIEXEI TO PUTPO Kal TO
evdooTréppio. H TpwrTeivn evidg Tou evdooTreppiou, Tav
avapixOei pe vepo, oxnuaricel Tn yAoutévn. H yAouTtévn
TEVTWVETAI GAV EAQOTIKO KOl T 0€PIQ TTOU avadidel n
payid katd 1n didpkela TNG (UPwong TrayidevovTal,
TTPAYHA TTOU KAVEI TN CUUN VO QOUCKWVEI.

Aegukd aAeupia

210 aAeUpIa auTA €XEl aPaIPEDE TO GWTEPIKS TTITOUPO
Kal TO UTPO, APAVOVTAG HOVO TO EVOOCTIEPHIO TO OTTOI0
aAéBeTal oe Aeukd aheUpl. Eival atmapaitnto va
XPnoiyoTrolgite duvatd Aeukd aAelpi ) Aeukd aAeUpl
aptotroliag, d16TI el UPNAOTEPO €TTITTEDO TTPWTEIVNG,
TPAYHA ATTAPAITNTO YIA TO OXNUATIONO TNG YAOUTEVNG.
Mn xpnoipotrolgite atrAd Aeukd aAelpl i aAelpi TTou
(POUCKWVEI HOVO TOU YIa va QTIGEETE OTOV APTOTTOINTH
WWHIA TTOU QOUCKWVOUV PE payid, 10T Ta kapBEAIa TTou
Ba TTapackeuaoTolv Ba gival KATWTEPNG TTOIOTNTAG.
AlaTiBevTal apkeTEG HAPKEG AeUKOU aAgupIoU apTOTTOIIAG.
XpNOoIPOTIoINOTE pia PaPKa KOANG TTOIOTNTAG, KATA
TTPOTiUNOoN aAeUkaoTou OAEUPIOU, yia va €XeTe BEATIOTA
arroTeAéapaTa.

AAeUpia oAikg dAeong

Ta aAeUpia 0AIKAG dAeang oupTrepIAauBAvouV To
TTTOUPO Kal To PUTPO, TTPAyUa TTou Jivel 0TO AAeUp! HIa
M0 'YePdTn' yeUon Kal pia 1o okKANPR u@r oTo KapREAL
OTTwg Kal TTPONYOUNEVWG, TTPETTEI VA XPNOIPOTTOIETE
duvaTd aAeupl oAIKNAG AAeong A aAeUpl OAIKNAG GAeong
aptotroliag. Ta KapREAIQ TTOU TTAPACKEUAOVTAI UE
aAeUp1 oAIkAG GAeong 100% eival TTIo OQIKTE aTrd Ta
Aeukd kapBéAia. To TTiToupo TTou UTTApPYEl OTO aAeUpI
avaoTEAAEl TNV atTeAeUBépwon TG YAOUTEVNG HE
amrotéAeapa ol {UPEG OAIKNAG AAeoNG va SloyKwvovTal TTo
apyd. XpnoIPOTTOINCTE Ta €I8IKA TTPOYPAUHATA OAIKAG
GAEONG YIa VO OPROETE TO OTTAPAITNTO XPOVIKO
mePIBwpIo yia Tn didykwan Tou YwpioU. MNa eAappUTepo
KapPBEAI, QvTIKATAOTAOTE £va PEPOG TNG TTOGOTNTAG TOU
aAeupiol OAIKAG GAeong pe Aeukd aAeUpl apTOTTOIIOG.
Mrropeite va TTapaoKeUdoeTe ypryopa éva KapREAI
OAIKAG GAEONG XPNOIYOTTOILVTAG TN PUBHIOT OAIKAG
GAEONG, TaXEIAG TTAPOAOKEUNAG.

AuvaTté paltpo aAeupl

To aAelpl autéd PTTOPET VO XPNOIPOTTOINGET o€
ouvduaopo pe Aeukd aAelpl, i pOvo Tou. Auté To aAEUpI
mepIExel TTepiTTou T0 80-90% TOU TTUPAVa OTAPIOU Kal
KaTé ouVETTEIQ TTapAyel EAa@PUTEPO KAPREAI TO OTTOI0
OpwWG eival e¢ioou yeuoTIKO. AOKIPAOTE va
XPNOIMOTTOINCETE TO AAEUPI AUTO OTOV KUKAO ATTAG AEUKO,
avTIkaBIoTwvTag 10 50% Tou duvaTol AeukoU aAeupiol
pe duvatd paupo aAelpl. MTTopei va XpelaoTei va
TPooBEaeTe Aiyo eTTITTAéOV UYPO.

AAeUpI apToTroliag TUTrou "Hoagaog"

To aAeUpr auTd gival £vag ouvduaopog atré Aeuko
aAeUpl, aAeUpl oAIKNG GAeong Kal aAeUpl OikaAng
avapiypéva pe Buvoluxoug orépoug oAIkAG dAeong,
TPAYHA TTOU KAVEI TO YW TTI0 YEUOTIKS KAl TOU
TTPOCQPEPE! IDIAITEPN UPT). XPNOIUOTTOINOTE TO POVO TOU 1
o€ OUVOUAOHO e duVaTO AEUKO aAeUpI.

AAegUpia TToU SV TTOPACKEUAOVTAl ATTO OITAPI

AMa alelpia 6TTwG To aAeUpl OikaAng UTTopolv va
XpnoigotroinBolv og ouvduaopo Pe AEUKA Kal OAIKAG
AGAeong aAelpia yia VO TTOPACKEUAOETE TTAPADOTIaKA
YwHId 6TTWG To OIKAAOWWHO 1 To KpIBapdywpo. H
TTPOCONKN KON Kal PIag PIKPAG TToadTNTAG £VOG
TETOIOU OAEUPIOU Bivel pia EexwpPIoTr) awdda aTo KAPREAL.
Mnv Ta xpnoidoTroleite péva Toug, dI6TI N {uun Ba gival
KOAWBNG, TTPAYHA TTOU Ba £XEl WG aTTOTEAEOHA éva
OQIKTO, Bapl KapREAL. ANa oitnpd &TTwG To KEXPI, TO
KPIBAPI, TO PAYOTTUPO, TO KAAGUTTOKAAEUPO Kal TO AAeUpI
Bpwung €xouv Aiyeg TTpwrTeiveg Kal yia To Adyo autd dev
oxnuaTifouv TN YAOUTEVN TTOU OTTAITEITAI YIa val
TTOPACKEUAOETE TTAPASOOIOKO KAPBEAL

Ta aAeUpia autd pITopoUv va xpnaoipotroinfolyv Je
ETMITUXIO O€ PIKPEG TTOOOTNTEG. AOKIUAOTE Va
avTikataoThoete To 10-20% TnG TTOOOTNTAG TOU AEUKOU
aAeupIoU aPTOTTOIOG E OTTOIODATTOTE ATTO AUTA T
eVaANOKTIKG aheupla.
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AAGTI

Mia pikpr) TooéTnTa aAaTioU gival atrapaitntn yia TNV
TTAPACKEUN TOU WwHIoU SIOTI aTTaITETal yia TN
dnuioupyia TnG UUNG Kai divel yedon. XpnoIUOTIOINOTE
WIAG aAdTI payeIpIKAG 1) Bahdoong kar 61 aAdT
OAEOpEVO OE XOVTPOUG KOKKOUG, TO OTTOiO €ival KaAUTeEpa
Va TO TTOOTTOAITETE O€ WWHAKIA TTOU TTAGCOTE PE TO XEPI
Y10 va TOUG dWOETE TTIO TpayaviaTr) ur|. Eival kaAiTepa
Va oTTOQEUYETE TO UTTOKOTACTOTA PE XOMNAL
TEPIEKTIKOTNTA AAaTOG dIOTI TO TTEPIOTOTEPA ATTO AUTA
OV TTEPIEXOUV VATPIO.

® Yo aAdm evioxUel Tn dopn TNG YAouTévng Kal KAvEl Tn
¢Upn TTI0 EAQOTIKN.

® To aAdT avaoTEAAEI TNV AVATITUEN TNG HAYIAG, TTPAYHO
TTOU ATTOTPETTEI TV UTTEPDIOYKWON Kal TNV Kabifnon
NG GUHNG.

©® H utepBoAIKr) TTOoOTNTA GAATIOU dEV ETTITPETTEI TNV
€TTAPKNA BI0YKwon TNG UPNG.

TAUKQVTIKEG OUTiEG

Xpnaipotroiate dotrpn 1 paupn ¢axapn, HEAI, ekxUNIoUa

Buvng, o1poTT oPeVOAVOU 1 peAdoa.

® H {axapn Kai ol UypEG YAUKQVTIKEG OUTTEG
OUVEICPEPOUV OTO XPWHA TOU WwuioU, BonbwvTag va
TIETUXETE XPUOOPEVIO QIVIPIOPA OTNV KPOUaTa.

® H {axapn TpooeAKUEl TNV Uypaadia, TTPAYHa TToU
evioxUel TIG IBIOTNTEG TOU KapReAiol doov apopd aTn
ouvTAPNON TOU.

® H {axapn TTApEXEl TPOYNR yia T HayId, EGv Kal autd
Oev eival amapaitnTo, KABWG o1 véol TUTTOI OTEYVAG
Hayidg £€Xouv TNV IKAVOTNTA VO TPEPOVTAl aTTd Ta
PUOIKA OAKYapa Kal dUuAa TTou BpiokovTal oTo
ahelpl, Kal KAvel TN UN TTIo £vepyR.

® Ta YAUKG WwHId EXOuv PETPIO TTEPIEKTIKOTNTA OF
Cayxapn, kaBwg n yAukdda trpoaTiBeTal pe Ta ppouTa
T0 YAaGdpIopa. QpnoIPoTToINCTE TOV KUKAO YAUKOU
WwioU yIo auTd To YwHIA.

® Edv avTIKATOOTAOETE TN {AxXapn PE UYPR YAUKOVTIKA
ouCia TOTE TTPETTEI VA PEIWOETE EAAPPWIG TN OUVOAIKA
TT00OTNTA TOU UYPOU TNG GUVTAYAG.

Aitrn ka1 Aédia

Zuxvd TTPOCTIBETAI OTO WWHI PIO MIKPR TTOoOTNTA AiTToug
1 Aadiol, waoTe N Yixa va gival paAakotepn. Auté Bonbda
€Tmiong va diatnpnBei To KapBEAI PPEOKO yia PEYOAUTEPO
didotnua. XpnoigotroinoTte BoUTupo, papyapivn | akoun
Kol Aapdi o€ pIKPEG TTOOOTNTEG £ws 25 yp. (1 0z) ) 22 ml
(1% kouTaAid) QUTIKG €AaI0. XTIG OUVTAYEG OTTOU
Xpnoiyotrololvtal peyaAUTEPEG TTOOOTNTEG WOTE N yelon
va gival o alobnTh, To BoUTUPO TTPOCPEPE! TA KAAUTEP
atroteAéopaTa.

® AvTi yia BoUTUpO, PTTOPEITE VA XPNOIPOTIOINOETE
eAaioAado ) nAiEAaio. MpooapudoTe avaloya Thv
TTogdTNTA TOU UYPOU YIa TTO0OTNTEG PEYAAUTEPESG OTTO
15 ml (3 kouTaAdkia). To nAIEAalo €ival pia kaAn
€VAAOKTIKA AUGN £G4V AvNOUXEITE yIa TO ETTITTESO TNG
X0AnoTeEPOANG 0aG.

® Mn XpPnOoIPOTTOIEiTE papyapiveg He Aiya Arapd dI6TI
TTePIEXOUV vEPS Ewg Kal 40% Kal ETTOPEVWG OE
S100€TOUV TIG iDIEG 1IB1OTNTEG PE TO BouTupoO.

Yypo

Karrola poper uypou gival atrapaitnTn. ZuvABwg

Xpnoidotrolgital vepd 1 yaAa. To vepd dnuioupyei TTio

Tpayavr képa ard 6,11 To yaAa. To vepd ouvdudletal

ouxva pe armmooutupwpévo yaAa og akdvn. AuTo ival

aTTapaiTNTO €AV XPNOIMOTTIOINCETE TO XPOVODIAKOTITN

kaBuoTépnong BIOTI TO PPETKO yaAa Ba xaAdoel. MNa Ta

TEPIOTOTEPA TTPOYPAUHPATA UTTOPEITE VO

XPNOILMOTTOIROETE VEPO TNG BpuUong. QoT600, OTOV KUKAO

HIOG WPAG TAXEIG TTAPAOKEUAG, TO VEPO TTPETTEI VA Eival

XNIopo.

® Y& nuépeg pe TTOAU XapnAn Beppokpaaia, HETPRAOTE TO
vepd Kal agroTe To va oTabei o€ Beppokpaaia
TepIBAAAovTOG £1Ti 30 AeTrTdl TIpIvV TN XPrion. Edv
XPNOIMOTTOINOETE YAAQ KaTeuBeiav atd To Wuyeio,
KAVTE TO idl0.

® To BoutupdyaAa, To yIaoUpTl, N {vi KPEPA Kal T
paAakd TUpId OTTWG N PIKOTA, TO TUPI TUTTOU KOTATE Kall
10 "¢oovane {oaIt" uTropouv OAa va xpnoipotroinfolv
gav PEPOG TNG TTOOOTNTAG UYPOU YIa VO EXETE TTIO
uypn Kal Tpu@epn wixa. To BoutupoyaAa TTpooBETel
Hia EuXApIoTn, EAAPPWG &iviy yelan, TTOU POIAZE!
KATTWG PE T YeUon TToU €XEI TO XWPIATIKO WWHI Kal TO
TTPOZUHI.
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® Mrropeite va TTpooBETETE AUYA VIO VO EUTTAOUTIOETE TN
C0uN, va BEATIWOETE TO XPWHA TOU WwHIoU Kal va
evioxUoeTe TN dOUA Kal TNV euoTABEIa TNG YAoUTEVNG
Katd Tn S1dpkela TnG didykwang. Eav
XPNOILOTIOINOETE QUYC, YEIWOTE avaoya TNV
TT00OTNTA TOU UYpoU. BaATe TO auyd otnv koUTta-
HeCoUPa KAl CUUTTANPWOTE PE UYPO UEXPI TN CWOTAH
aTaOuN TNG CUVTAYAG.

Mayia

AlaTiBeTal T6go vwTrr) 600 Kal oTeyvh payid. OAeg ol

ouvTayég Tou TTapovTog BiBAiou £xouv doKIMAOTET

XPNOIHOTTOIWVTAG EUKOANG aVAMIENG, OTEYVH payId

Tayeiag dpdang n otroia dev xpelddeTal va dIaAuBEi

TPWTA 0€ vePO. H payid TotrobeTeiTal og pia Aakkoupa

0TO aAeUpI, OTTOU dlaTNPEITAl OTEYVA KAl EEXWPIOTA aTrd

TO UYpPO £wg BTOoU apXioel N avapIgn.

® [0 KOAUTEPQ OTTOTEAETOTO XPNOIUOTIOINOTE OTEYVH
payid. Agv GuVIGTATAI VO XPNOIPOTTOIEITE VWTTA Hayid
S16TI Teivel va divel IO eUPETARANTO aTToTEAéOUATA OF
oxéon e TN oTeYVN payid. Mn XpnoIUOTIOIEITE VWTTH
payid he ToV XPOovodIaKOTITN KaBuoTépnong.
Edv B¢AeTE va XPNOIUOTTOINCETE VWTTH PayId, EXETE
uTToYn Ta €§NG:
6 yp. Vw1 payid = 1 KOUTOAGKI OTEYVH payid
Avapitre TN vwTrr payid pe 1 kKoutaAdki axapn Kai
OU0 kouTaANiéG vepd (xAlapo). AQACTE To piypa yia 5
AeTITé péXpI VO appioEl.
2Tn ouvéxela, TTpoaBéoTe Ta UTTOAOITTA UAIKG OTOV
Kado.
MNa va €xete BEATIOTA atTOTEAéOATA, N TTOOOTNTA TNG
Hayidg pTTopei va XpelaoTei pUuBpion.

©® XPNOIYOTIOINOTE TNV TTOGOTNTA TTOU AVAPEPETAI OTIG
ouvTayég. Eav n moadtnta ival utrepBoAIKN, TO Wwpi
JTTOPEl VO PouoKwaoEel UTTEPBOAIKG Kal va XUuBei £Ew
atd Tov KAdo.

® A@oU avoiEeTe £va QAKEAAKI PayIAG, TTPETTEI VA TO
XPNOILOTTOINOETE EVTOG 48 WPWV, EKTOG €AV Ol
TTPOBIAYPAPEG TOU KATAOKEUAOTH €ival DIAPOPETIKEG.
MeTd Tn xpAoN, {avakAgioTe epuNTIKG TO QaKeAKI. Ta
QAVOIKTG PAKEAGKIO TTOU £XOUV EAVOKAEITEI EPUNTIKG,
ptTopoUv va QUAaXTOUV 0TV Katayun PEXP! va Ta
XPNOIUOTTOINCETE.

® XpnOIPOTIOINTTE TN OTEYVH HayId TTPIV TNV NUEPOUNVia
AAENG , DIOTI N ATTOTEAEOUATIKOTNTA TNG HEIWVETAI
oTadIiakd Ye TNV TAPodo Tou Xpdvou.

® Mrropeite va Bpeite aTeyv payid, TTou el
TTOPACKEUQOTEN EISIKA YIa XPAON O€ apTOTToINTEG. AUTh
n payid Ba dwoel eTiong KaAd atroTeAéopaTa, Gv Kai
UTTOPEI va XPEINOTEI VO TTIPOCAPUOCETE TIG
OUVIOTWHEVEG TTOTOTNTEG.

Mpocapuoyr Twv dIKWV oag
ouVvTaywy yia Xprnon Je Tov
apTOTTOINTN

A@oU doKIPAOETE OPICUEVESG ATTO TIG TUVTAYEG TTOU
TTApPEXOVTAI, ICWG BEANOCETE VA TTPOCAPUOCETE OPIOUEVES
a1rd TIG AYOTTNUEVEG OOG GUVTAYEG VIO TIG OTTOIEG PEXPI
OAMEPA avapelyvUaTe Kal QUPWVATE T UAIKG PE Ta XépIa.
=eKIvAaTe €TTIAEyOVTAG pia atrd TIG oUVTaYEG Tou BIBAiou
TTOU WoIAdel Pe TN BIKA 00G GUVTAYR Kal XPNOIUOTTOIROTE
TNV WG 0dnyo.

AloBAOTE TTPOCEKTIKA TIG TTAPAKATW KATEUBUVTHPIEG
odnyieg Kal va €i0Te TTPOETOIUACPEVOI VO KAVETE
TIPOCAPHOYEG OTN CUVTAYH 0aG KABWG TNV EQOPUOLETE.

® BeBaiwbeite OTI XPNOIPOTIOIEITE TIG CWOTEG TTOOOTNTEG
yia Tov apToTtroinTr). Mnv UTrEPPRAIVETE TN CUVIOTWHEVN
JEYIOTN TTO0OTNTA. EdQV XpelaoTei, HEILOTE TIG
TTOOOTNTEG TNG TUVTAYAG OAG WATE Va TaIPIAouV pe
TNV TT00OTNTA AAEUPIOU KAl UYPOU TWV CUVTAYWY TOU
apToTToINTh.

® [MpooBETETE TTAVTA TTPWTO TO UYPO OTOV KADO.
ZexwpIoTe TN payId amod To uypo, TTPOTBETOVTAG ThV
HETA TO aAeUpl.

® AVTIKOTAGTACTE TN VWA PAyYIA PE OTEYVA HayId
€UKOANG avapigng. Znueiwon: 6 yp. vwtrA payid = 1
KOUTOAGKI (5 ml) oTeyvA payid.

® XpnaolpoTroinoTe vepd Kal atroBouTUpwpéVo YaAa o€
okovn avTi yia @PECKO YAAQ, Qv TTPOKEITAI VO
XPNOIMOTTOINCETE TN PUBUION XPOVODIOKOTITN
KaBuoTépnong.

® Edv oTn dIKr) 0ag ouvTayr XPNOIKOTIOIEITE auyd,
TPOCBEDTE TO AUYO WG PEPOG TNG GUVOAIKAG
TTO0OTNTAG TOU UYpOoU.

® ®povTioTe N payid va TTapapével XwpIioTd atroé Ta
uttéAoITTa UAIKG TOU KABOU PEXPI Va apXioel N avauign.
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® EAEyEre TN oUoTaon NG UPNG KaTd Tn IGPKEIQ TWV
TTPWTWV AETITWV TNG avapigng. O1 CUOKEUEG
TTOPACKEUNG WWHIOU aTTaITOUV EAAPPWIG HOAAKOTEPN
CUpn kai yI' autd T0 AOYO UTTOpPEI VO XPEIAOTE va
OUPTTANPWOETE TITTAéOV UYPS. H QUpn TpéTrel va gival
QAPKETA UYPAPEVN WOTE va '¢ekoupadeTal' oTadIOKA.

A@aipeon, KOWYIPO OE QPETEG KAl
QUAaN Tou Ywuiou

® [a BéATIOTO aTToTEAEGUOTA, aPoU WnOEi TO KAPPREAI,
BydATe TO aTTO TO PNXAVNUA Kal atrd Tov KAdo.
QoTé00, £dv dev BPIOKEDTE €KEl, O ApTOTTOINTAG Ba
SlatnpARoel To KapREA (eoTo £wg Kal yia 1 wpa.

® BydATe Tov KGOSO a1md TO PNYXAVNHO XPNOIUOTTOIWVTOG
yavTia oUpvou, aKOHN Kal 6Tav 0 apToTToINTAG
AeiToupyei oTov KUKAO diatipnong BepudTnNTaG.
AvatrodoyupioTe Tov KAS0 KOl KOUVAOTE TOV OPKETEG
POPEG YIa va Byel TO Wnuévo Wwyi. Eav To wwpi dev
Byaivel eUkoAa, OOKIMACTE VO KTUTTACETE TN Ywvia Tou
Kadou o€ EUAIvn TaARAa A TTEpIoTPEWTE TN BAon Tou
G&ova TTou BpiokeTal KATW aTré TOV KAdO.

® O QUPWTAG TTAPAPEVEI OTO ECWTEPIKG TOU KAdou OTav
BydieTe TO Ywpi. QOTO00, OPICUEVEG POPEG UTTOPET Val
Tapayeivel péoa oo kKapREAL. Edv oupBei auto,
BYGATE TO QUUWTNA TTPIV KOWETE TO WWHI OE PETEG,
XPNOIMOTTOIVTAG £Va TTAAOTIKO OKEUOG KOuZivag
avOekTIKd 0T BgpudTNTA. MN XPNOIPOTTOIETE
HETOANIKO epyaleio 816TI autd ptTopei va §Uoel TNV
QAVTIKOAANTIKA ETTIKGAUYN TOU QUUWTH.

® ApNoTE TO YwHi va Kpuwael £1Ti TOUAdyioTov 30 AeTTTd
o€ oxapa, WaTe va diaguyouv ol udpaTuoi. To Wwyi
KOBeTaI dDUOKOAD O€ QETEG dTAV €ival KauTo.

®UAagn

To omTIKG WWHi BEV TTEPIEXEI TUVTNPNTIKA Kal YI' AuTd TO

A6yo TTpETTEl va KaTavaAwBei evTog 2-3 nUEPWV aTTé TO

WAolpo. Edv To wwyi dev TTpOKEITal va KATavaAwOEei

AUECWG, TUAIETE TO 0€ AAOUMIVOXAPTO I\ TOTTOBETATTE TO

o€ TTAAOTIKR) 0aKOUAQ Kal KAEIOTE TNV €PUNTIKA.

® To TpayavioTd Ywpi yaAAIKoU TUTTOU PAAAKWVEL KOTA
N UAagN Kai yI' autd To Adyo eival KaAUTEPA va TO
AQAOETE LEOKETTAOTO PEXPI VO TO KOWETE O PETEG.

® Edv BéAeTE va OIATNPACETE TO WWHI VIO PEPIKEG
NUEPES, PUAGLTE TO OTNV KaTdwugn. KOwTe 10 Wwyi o€
PETEG TTPIV TO KATOWUEETE, WOTE VO PTTOPEITE Va
Byadete eUkoAa 6an TTOOOTNTA BEAETE.

evIKEG OUPBOUAEG Kal HUOTIKG

To TETUXNPEVO WAOIUO TOU WwIoU £EAPTATAI OTTO HICK
TIOIKIAIQ DIAQOPETIKWY TTAPAYOVTWY, OTIWG N TToIOTNTA
TWV UAIKWV, N TTPOCEKTIKA PETPNON, N BEpUoKpaaia Kai n
uypaoia. Agiel va SIoBAoETE TO HUOTIKA KAl TIG
OUMBOUAEG TTOU aKoAouBoUv, WOTE VO dIAGPANICETE OTI
Ba €xeTe ETTITUXA ATTOTEAéTHATA.

H ouoKeun TTAPAOKEURG WwpIou Sev gival pia
OTEYQAVOTTOINUEVN POVADA KAl WG €K TOUTOU ETTNPEAZETAI
ato Tn Beppokpaaia. EGv n nuépa eival TToAU ot 1| TO
pUnxavnua xpnolyotrolgital o€ eoTh Koudiva, TOTE TO
Wwi gival TOavo va QouoKwWaEl TTEPICCOTEPO aTrd O,TI
otav Kavel kpuo. H BEATIOTN Beppokpaacia TTepIBAAAOVTOG
eival petagy 20°C/68°F ka1 24°C/75°F.

® ¢ nuépeg Pe TTOAU XapunAr Beppokpacia, apAaTe To
vepo TG Bplong va oTabei g Beppokpaaia
TepIBAAAovTOG €1Ti 30 AeTTTd TIpIV TN Xprion. KavTte 1o
id10 yia Ta UNIKG TTOU XpnoigoTroloUvTal atreudeiog
atd 1o Yuyeio.

® Xpnaipotroiate OAa Ta UAIKG g€ Beppokpaaia
TTEPIBAAAOVTOG EKTOG €AV TTPORAETTETAI DIAPOPETIKG
atrd TN oUVTAyR, TT.X. VIO TOV TTOAU ypriyopo KUkAo Ba
XPEIaaTEi va {ETTAVETE TO UYPO.

® [pooBéaTe Ta UNIKG OTOV KABO pE TN O€IpG TTOU
ava@épeTal oTn ouvtayr. GpovrioTe N payid va
TTOPAPEVEI OTEYVA KOl va gival XwpIoTd atro
otroladATToTeE AGAAC UYPA TTOU TTPOCTEBNKAV OTOV
Kado, PEXPI va apyioel n avauign.

® H akpiBrg pétpnon givar moavév o o onUAvTIKEG
TTAPAYOVTAG yia £va TIETUXNUEVO KAPREAL Ta
TePIoodTEPA TTPORBAAUATA OPEINOVTAI O AVOKPIBEIG
UETPAOEIG 1) OTNV TTapdAeiyn evog atrd Ta UAIKA. Ma tn
HETPNON TWV UAIKWVY TNG CUVTAYAG akKOAOUBROTE TO
METPIKO ) TO BpeTavikd oUOTNPA. Mn XPNOILOTTOIEITE
Kal Ta U0 CUCTAPATA OTNV idla ouvTayn.
XpnoipoTtroIRoTe TNV KOUTTa-pefoUpa Kal TO KOUTAAI
TTOU TTOPEXOVTOI.
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XpnoiyoTrolgite TTAvTa @PECKa UAIKA, EVTOG TNG
nuepopnviag Angng. Ta eutradbry UAIKG OTTwG TO YAAQ,
TO TUPI, T AaXQVIKA Kal TO pPETKA pPOUTA UTTOPET val
XaAdoouy, 1d1aitepa o uwnAn Beppokpacia
TePIBAAAOVTOG. AUTA Ta UNIKG TTPETTE VOl
Xpnoigotrololvtal povo o€ WwHi TTOU TTOPACKEUACETAI
APECWG.

Mnv TrpooBétete uTTEPBOAIKA TTOTATNTA AiTToug JIOTI
auté oXNUaTiCeEl pAayua PETagy TNG payidg Kal Tou
aheupiou, empBpadivovTag Tn 8pdon TnG Hayidg,
TTPAYHO TTOU PTTOPEI VO £XEI GOV ATTOTEAECHA €va
Bapu kal cupTrayég KaOPREAL.

KowTe kKoppatdkia 1o BouTupo Kal Ta GAAa AiTrn TTpiv
TO TTPOOBECETE OTOV KADO.

AVTIKOTAOTAOTE PEPOG TNG TTOOATNTAG TOU VEPOU HE
XUPoUG @poUTwYV, OTTWG TTOPTOKAAI, UAAO A avavda
otav QTIAYVETE YWHIA PE YeUon QPOUTWV.

Mrropeite va TTpocBEoETE Oav PEPOG TNG TTOOOTNTAG
TOU uypoU Kal {wpo Aaxavikwy. To vepd atrd TIg
BpaoTég TTaTdTeg TEPIEXEI GPUAO, TTPAYUA TTOU
atroTeAei pia TTPAOBOETN TTNYR TPOPNG YIA TN HayId Kai
BonBd va TTapackeudoeTe éva KaAd pOUCKWUEVO,
HaAakoTEPO KapBEAI TTOU pTTopEi va SiatnpnOei yia
HEYaAUTEPO XPOVIKO SIGOTNHA.

Ma tn yelon, Ptropeite va TTpoaBéoete Aaxavika OTTwG
TPIPHEVO KOPOTO, KOAOKUBAKIO A TTOUPE TTOTATAG.
ETeidn autd Ta 1po@iua mepIEXOUV vepo, Ba XpelaoTel
Va PEIWOETE TNV TTO0OTNTA UYpoU ThG OUVTAYAG.
ApxioTe pe Aiyo vepd, eAéyEre Tn QUUN KaBWG apXidel
va avaplyvUETal Kal TTpooappéoTe TNV TTo0OTNTA OTTWG
aTraiTeital.

Mnv uTrepBaiveTe TIG TTOGATNTEG TTOU AVAPEPOVTAI OTIG
guvTayég JIOTI PTTOPET VO KATAOTPEWETE TOV
apToTTOINTA.

Edv 1o ywpi 8¢ pouokwoel Kahd, doKIPdoTe va
QVTIKATAOTAOETE TO VEPO TG BPUONG HE EUPIGAWHEVO
vepd A Bpacpévo vepd. EAv 1o vepd Tng Bplong eival
TTOAU XAWPIWPEVO Kal OOPIWPEVO PTTOPET Va
€TTNPEAOTEI N SIOYKWON Tou Wwpiol. To okAnpd vepd
uTTOpEi £TioNG va €xel To id10 aTToTéAET .

® AgiCel va eAEyEeTe TN COUN PETA OTTO TTEPITTOU 5 AETTTG
ouvexéG CUpwpa. GpovtioTe va ExeTe DITTAA OTN
OUOKEUN pia 0KAPTTTN, EAACTIKF) OTTATOUAQ, WOTE VA
JTTOPEITE VO EUCETE TO TOIXWHATA TOU KAdOU €Gv
Kdrola amd Ta UAIKE KOAAAoouV OTIG ywvieg. Mn
Bagete TN ordTOUAG BiTTAG GTO QUUWTH OUTE Va
TrapeptTodidete TNV Kivnor) Tou. ETriong, eAéyére Tn
¢0un yia va deite €@v €xel TN owoTr oloTtaon. Edv n
¢Oun TpiBeTal ) n ouokeur) deixvel va AeIToupyei P
SuokoAia, TTpoaBéoaTe Aiyo Trapatrdvw vepd. Edv n
¢0N KOAG oTa ToIXWHaTa Tou Kadou Kal dev
oxnuariCel yraAa, TpooBéate Aiyo TTapatrdvw aledpl.

® Mnv avoiyete To KATTAKI Katd T didpkeia Tou KUKAOU
POUCKWUATOG TNG UPNG 1 TOU KUKAOU wnaipaTtog dIoTI
TO Wwui ptTopei va dIaAuBEi.
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00NYOG AVTIMETWTTIONG TTPORANUATWY

Mapakdtw avagépovtal Kamrola ouvnBiouéva TTPORAAUATA TTOU PTTOPET VO TTPOKUWOUV 0TV QTIAXVETE WWi OTOV
TTOPACKEUOOTH YwHIoU. AlaBaoTe Ta TTPoBAAUATA, TIG THBAVEG AITIEG KAl TI TIPETTEI VO KAVETE WOTE VA £Ea0@aAAIZeTaI N
ETTITUXNUEVN TTOPACKEUT TOU WwHIOU.

MPOBAHMA [NI©ANH AITIA [AYZH
MEME©OZ KAI 2XHMA ®PANTZOAAZX
1. To ywpi dev *Ta YwHIG OAIKAG OAETEWG POUTKWVOUV e DualoAoyIKr TTEPITTTWON, Kapia Auon.

(POUOKWVEI APKETA.

AiyoTepO a1rd Ta AeUKA WwpId e€aITiag TNG
AiyéTeEPNG YAOUTEVNG TTOU TTEPIEXEI TO
aAeUpl OAIKAG OAECEWG.

*Ta uypd dev gival apkeTa.

o A\eitrel Cayapn 1 Oev €xel TTPOCTEDEI APKETH.

® Agv XpnOIUOTTOINONKE 0 OWATAG TUTTOG
aheupioU.

e Agv xpnaolpoTToIndnke o woTdg TUTTOG
payidg.

o Agv TTIPOOTEBNKE QPKETH payid i ATaV
pTTayIdaTikn.

e EmAéXONKe 0 ypriyopog KUKAOG
TTAPACKEUAG WwHIOU.

o H payid avapeixbnke pe Tn ¢axapn TpIv
atd Tov KUKAO ToU JUUWHATOG.

* AugfoTe Ta uypd katd 15 ml/3 kout. yAukou.

*NpooBéaTe Ta UNIKG OTTWG OpideTal oTn
guvTayn.

¢’lowg va xpnoigotroioate amAd aAeupl avTi
yia 10 okANPO aAeUpI yIa Wwi TToU €XEl
HeyaAUTEPN TTEPIEKTIKOTNTA OE YAOUTEVN.

e Mnv XpNOIMOTTOIEITE AAEUP! YIa OAEG TIG
XPNOEIS.

o0 KAAUTEPA OTTOTEAEOUATA, XPNOIPOTTOIEITE
pbévo payid TTou eVEPYED ypriyopa Kai
«avapEIYVUETAl EUKOAQY.

¢ MeTpAOTE TNV TTOCOTNTA TTOU CUVIGTATAI KOl
eAEyEre TNV nuepopnvia AAgng otn
OUOKEUOOIA.

e e autdv Tov KUKAO TTapaokeuddovTal
HIKPOTEPES PPAVTCOAEG. PUTIONOYIKO.

*BeBaiwbeite 6T dev avapelyviovTal 6TavV
TTPOOTIBeVTal OTN POPUA WwHIoU.

2. Emimedeg @pavr{oAeg,
OEV £XOUV POUCKWOEL.

o A\eitrel n payid.

o MTTayIamikn payid.
°Ta uypd ATAV KOUTA.

¢ [1poaTéBNKE TTOAU QAATI.

e Edv XpnoIloTToINenKe XPOVOUETPO, N HayId
Bpdxnke TTpoToU EEKIVATEI N TTAPACKEUN
TOU YwpioU.

*MpoobéaTe Ta UNIKG OTTWG opideTal aTn
auvTayn.

o EAEyETe TNV nuepopunvia ARgnG.

o Ta uypd TTPETTEN Va Eival OTN CWOTA
Beppokpaaia yia Tn pUBPICN TTOU
XPNOIHOTTOIEITAl.

© XpNOIYOTTOINOTE TIG CUVIOTWHEVEG TTOOOTNTEG.

® TOTTOBETAOTE Ta OTEYVA UAIKA OTIG YWwVieg
NG GOPHAG Kal avoigre pia AdakouBitoa aTtn
HEON WOTE N payId va pnv €pBel o€ £TTAPN PE
Ta Uypd.

3. ®pavrféAa TTou £xel
(POUCKWOEI OTO ETTAVW
HEPOG, oav pavITApl.

e Mdapa TTOAAR payid.

e Mdapa TOAAR Jaxapn.
e[1dpa TTOAU aAeupl.

® AlydTEPO QAATI.

® ZeoTdG, UYPOG KaIpAg.

o MeiwaoTe TN payid katd 1/4 kouT. YAUKoU.

*MeiwoTe Tn gaxapn Katd 1 kouT. yAukoU.

*MeiwaoTe To aAeUpl Katd 6 pe 9 KouT. YAuKoU.

© XpNOIUOTTOINCTE TNV GUVIGTWHEVN OTTO TV
guvTayn ToooTNTA.

*MeiwoTe Ta uypd katd 15 mi/3 Kout. yAukou
Kal TN payid katéd 1/4 kouT. yAukoU.
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00NYOG QVTIMETWTTIONG TTPORANUATWY (ouvéxeia)

NMPOBAHMA

|I'IIG)ANH AITIA

[AYZH

MEFE@OZ KAI ZXHMA ®PANTZOAAZ

4. To mavw PEPOG Kal ol
TAEUPEG TNG
@pavtZdAag pmaivouv
TTPOG Ta PEDA.

e Mdapa TOAAG uypd.

e Mdapa TTOAAR payid.

° Adyw Tou uypoU Kail gaTou KaipoU, n ¢uun
@ouokwae TTOAU ypryopa.

o MeiwaoTe TNV €TTOUEVN QOPA Ta UYPA KOTA
15 ml/3 kouT. yAukoU 1} TTpooBéaTe Aiyo
akopa aAelpl.

© XpNOIUOTTOINCTE TNV GUVIGTWHEVN ATTO TV
guvTayn ToooTNTA ) SOKIUACTE TOV YPRYOPO
KUKAO.

e BdaATte 0TO Wuyeio 10 vePd A TTPOCOETTE
yéAa kateuBeiav atrd To Wuyeio.

5. Avwpahn
em@avela — Ox1 Agia.

*Ta uypd dev ATAV OPKETA.

e Mdpa oAU aAelpl.

e To emavw PEPOG TNG PPAVTIOAAG UTTOPE Va
unv €xel To TEAEIO OXAUa, auTd GUWG dev
€TTNPEAdel TNV UTTEPOXN YEUON Tou WwpioU.

* Augnote Ta uypda katd 15 mi/3 kouTt. yAukou.

e MeTpAoTe pe akpiBeia To aAelpl.

¢ BeBaiwbeite 6T n CUUN OUCKWVEI KATW aTTO
TIG KOAUTEPEG BUVATEG GUVONKEG.

6. ZEQPOUCKWVEI EVW
WAVETAL.

*H guokeur) ATav TOTTOBETNEVN KOVTA OF
pelpa aépa ) mMOAvVOV va XTUTTABNKE A va
TPAVTAXTNKE KATA TOV KUKAO TOU
(POUCKWHATOG.

o Exete UTTEPREi TN XWPENTIKATNTA TNG
POPPAG WwHIoU.

o Aev £X€I XpNOIYOTTOINGET APKETO 1) KOBOAOU
aAam. (Yo aAdm Bon®d oTo va unv
POUCKWVEI UTTEPPOAIKA N ¢0uN)

e Mdpa TTOAAR payid.

® ZeoT6G, UYPOG KaIPOG.

© TOTTOBETAOTE TOV TTOPACKEUATTH) WYwHIOU O€
owoTn Béon.

o Mnv XPNOILOTTOIEITE PEYAAUTEPEG TTOTOTNTEG
UNIKWV a1Td TIG OUVIOTWHEVEG VIO TIG UEYAAEG
PPAVTCOAES (pey. 1,5 Kg).

© XpNGOIUOTTOIAOTE TN CUVIGTWHEVN OTTO TN
guvTayr ToeoéTNTA GAATIOU.

e MeTpAoTE pe akpiBeia TN payid.
* MeiwoTe Ta uypd Kard 15 ml/3 kouT. yAukou
Kal TN payid katéd 1/4 kouT. yAukoU.

7. ®pavifoieg
QVOHOIOPOPP
HIKPOTEPEG aTTO TN
Hia TTAupaA.

e H Z0pn eival TTOAU &npn kail Sev pTTopei

VA QOUCKWOEI OUOIOUOPPA PECT OTN QOPHA.

e AugnoTe Ta uypd Katd 15 mi/3 kout. yAukou.

YOH YOMIOY

8. TMoAU o@ixTo.

e Mdpa TOAU aAeUpl.
° AlyoTtepn payid.

® A\lyotepn Cayapn.

* MeTproTe pe akpiBela.

©MeTPrOTE TN OCWAOTA CUVICTWHEVN TTOGOTNTA
payIdg.

* MeTproTe pe akpiBeia.

9. ZU0un 1ou €xel oKAOEI
Ye TpUTTEG.

® /\eiTTEl TO AAGTI.
e MNdapa TOAAR payid.

e Mdpa TOAAG uypd.

e poobéate Ta UNIKG OTTWG opileTal aTn
auvTayn.

© MeTPrOTE TN OCWAOTA CUVICTWHEVN TTOCOTNTA
payIdg.

* MeiwoTe Ta uypd katd 15 ml/3 Kout. yAukou.

10. H @pavT{éAa oTo
KEVTPO gival wyn, dev
EXEl YNnOei apkeTd.

e[1dpa TTOAAG uypa.
® AlakoTTr) pEUPATOG KATA TN AEIToupyia.

¢ O1 ToadTNTEG ATAV TTOAU PEYAAES Kal n

OUOKEUR Ogv UTTOPEDE Va DOUAEWEI TO UAIKA.

* Meiwate Ta uypd katd 15 ml/3 kout. yAukoU.

e Edv diakoTrei To pelpa Katd Tn dIdpKela TNG
Aeimoupyiag yia S1IdoTnpa PeyaAUTEPO TWV
8 AeTTTWV, Ba TTPETTEl VO aQAIPETETE TNV
awnTn @parfoAa atod Tov KAdo Kal va
gekivoeTe TTANI T Biadikaagia Je Kavoupyia
quUoTaTIKA.

* MeloTe TIG TTOCOTNTEG GUPPWVA PE TIG
HEYIOTEG ETTITPETTOPEVEG TTOCOTNTEG.
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00NYOG QVTIMETWTTIONG TTPORANPATWY (ouvéxeia)

NMPOBAHMA

|I'IIG)ANH AITIA

[AYZH

YO®H YOMIOY

11. To ywyi dev KOBETAI
KaAd, KoAAGel oTO
paxaipt.

o KOTTnKe o€ QETEG EVWD ATAV TTOAU {€OTO.

® Agv XpNOIUOTTOIRBNKE TO KATAGAANAO payaipl.

o[NPIV KOWYETE TO YWHI OE PETEG, APAOTE TO
VO KPUWOEI TTAVW OE OXAPA IO TOUAAYIOTOV
30 AeTIT@ WOTE VA £EATUIOTOUV O USPATHOI.

© XpNOIUOTTOIROTE €va KAAS HaXaip! yIa Wwpi.

XPQMA KOPAZ KAI MYKNOTHTA

12. ZkoUpo xpwua
KOPAG / TTOAU TTaXIG.

e Xpnoipotroifenke n pubuion yia
YKOYPOXPQMH képa.

© XpNOIYOTTOINCTE TNV E€TTOUEVN GOPA TN
pUBUION «PETPIO» AVTi TNG «AVOIKTAGY.

13. H @pavT{oAa KAnKe.

* O TTAPOOKEUAOTAS WwHIoU dev
Aeitoupyei owaoTd.

® YUPBOUAEUTEITE TNV EVOTNTA «ZEPPIG KAl
€EUTTNPETNON TTEAQTWVY.

14.T1I0AU avoIXToxpwn
Kopa.

°To wwpi dev YNONKE yIa apKeTd XPOVO.
® Agv ava@EPETAl OTN CUVTAYR YAAa o€
oKovn 1 PpEako yaAa.

e MNapareivete TO XPOVO YNOipaTOG.

e[pocbéoaTte 15 ml/3 KouT. Tou yYAUKoU
atroouTupwpévo yaAha og okovn A
avTIKaTaoTAGTE To 50% TOu vepoU pe yaAa yia
va eVIoXUBEi To xpwua.

NMPOBAHMATA ME TH ®O

PMA

15. To €€apTnua upwpaTog
Oev UTTOPEi VO a@alpeBEi.

*[1poaBéaTe vepd TN GOPUA WWHIOU Kal
AQAOTE Ta €APTAPOTA JUPWHATOG VO
HoUAIGgouV TIpIV TTPOCTTABNJETE VA Ta
APAIPETETE.

* AkoAouBnaTe TIG 0dnyieg KABAPITUOU PETA
N XPNon. lowg XpelddeTal va TTPETTEN VOl
TIEPIOTPEWETE EAAPPWG TO ELAPTNUA
CupwpaTog agoU POUAIGTEL, YIa va
XAAOPWOEL.

16. To ywpi kOAAGEI OTO
TOIXWHATA TNG
@OpHaG / SUoKoAa
Byaivel ammd Tn eéppua.

o MTropei va oupBei Adyw ekTeETaPEVNG
XpAong.

® AAeipTe EAAPPE TO ECWTEPIKO TNG POPHAG
WwpIoU pe UTIKS AAOI.

® YUPBOUAEUTEITE TNV EVOTNTA «ZEPRIG KOl
€EUTTNPETNON TTEAQTWVY.

MHXANIKA NMPOBAHMATA ZYZKEYHZ

17. O TTOPACKEUQATTAG
WwuIoU dev Asitoupyei /
To e&dpTnua JupwPaTog
Oev KIveiTal.

* O apToTroINTAG deVv gival avappévog
oH @Opua dev £xel TOTTOBETNOEI CWOTA.

o Exel €TMAEYEI O XPOVODIOKOTITNG
KaBuoTépnong.

® EAEyETe TTWG 0 BIOKATITNG avAppaTog/ofnaipatog
@ eival otn 6€on ANAMMENOX.

e EAEYETE €4V N @OpUa €xel aoPahioel oTn
Béon TnG.

e H AeITtoupyia ToU TTOPACKEUAOTH WwHIOU Oev
geKIva €wg O6TOU N avTioTpoen KETPNON PTACE!
0TO XPOVOo évapéng Tou TTPOYPAPUATOG.

18. Ta uNikd dev
avaperyvuovTal.

o Aev €xeTe BEOEI OE AeiToupyia Tov
TTOPACKEUAOTH YwHIOU.

®=gXA0OTE VO TOTTOBETATETE TA ECAPTAATA
CJUPWHATOG OTN POPUA.

* ApdTou pubpioete To TTPOYpaAUpa aTTd TOV
Tivaka eAEyXou, TTATAOTE TO TTAAKTPO
€vapeng yla va evePYOTTOINCETE TOV
TTOPOOKEUAOTH WwHIOU.

¢ [piv TpoaBéaeTe Ta UAIKA, BeBaiwBeite OTI
Ta €§apTAPOTA JUPWHATOG BPigKoVTal TTAVW
aToug a&oveg aTn BAan NG POPHAG.

19. Mupwdid kapévou
KOTd TN AgiToupyia.

o Ta UAIKG &exelhiCouv atd Tn @éppa aTo
£0WTEPIKO TOU PoUpVOU.

o H @opua £xer diappor).

o Exete UTTEPRE TO OPIO XWPNTIKOTNTOG
NG @OPHAG Wwpiou.

*Mpooécte va pnv otddouv Ta UAIKE 6Tav Ta
pixvete péoa otn eéppa. Ta uNIKG TTou
€XOUV OTAEEI TTAVW OTO BEPUAVTIKO OTOIXEIO
UTTOpPET va KaoUv Kal va apxioel va Byaivel
KOTTVOG.

© 2 UMBOUAEUTEITE TNV EVOTNTA «ZEPPIG Kal
€CUTTNPETNON TTEAATWVY.

o Mnv XPNOILOTIOIEITE HEYAAUTEPEG TTOCOTNTEG
UAIKWV a1Td EKEIVEG TTOU GUVICTWVTAI OTN
ouvTayn Kal JETPATE TTAVTA e akpiBela Ta
UAIKG.
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00NYOG QVTIMETWTTIONG TTPORANUATWY (ouvéxeia)

NMPOBAHMA |I'IIG)ANH AITIA |I\YZH

MHXANIKA NMPOBAHMATA ZYZKEYHZ

20. H pnxavr aroouvdédnke |® Eav n cuokeur| BpiokeTal oTov KUKAO QUUWHATOG, TIETALTE Ta UAIKA Kal EEKIVAOTE TN
até TNV Tpifa KaTd Siadikacia atd TNV apxn.
A&Bog 1 €yive diakot)  [®EQv n cuokeun BPiokeTal OTOV KUKAO POUCKWHATOG, a@aipéaTe JUUN atd Tn ¢OpUa Wwpioy,
PEUPATOG TNV WPO TTOU TAGOTE TNV Kal TOTTOBETAOTE TNV O€ POPUA yia Ywyi dlaoTdoewy 23 x 12.5 cm/9 x 5 in.,

AerToupyouoe. OKETTAOTE TNV Kal aQAATE T JUUN VO QOUCKWOEI PEXPIG OTOou dITTAACINOTE 0€ PEyeBOG.
Ti pTTOpW Va KAVW YIa Xpnoiygotroiate pévo 1 pubuion 11 pdvo yia Yyrnoipo | YHoTe O€ TTPOBEPUACHEVO

va pnv xoAdaoel 1o oupBartiké oupvo atoug 200°C/400°F/évdeign ykadiou 6, yia 30-35 AeTrTda ) péxpl va
Wwi; podioel.

e Edv n ouokeur| BpiokeTal oTov KUKAO TOU WNOiUaTog, XpNOoIJoTroInaTe Tn pubuion 11 pdvo yia
WAoIUO A YAOTE O€ TTPoBeppaopévo oupBaTikd @oupvo atoug 200°C/400°F/évdeign ykadiou 6
aAPAIPWVTAG TNV £TTAVW OXApa. ByAATe TTPOCTEKTIKG TN QOPUA OTTO T CUOKEUR Kal TOTTOBETAOTE
TN OTNV KATw OXAapa Tou poupvou. WHOTE TO Wwpi PEXP! va podioEl.

2

=

.H évdeign E:01 * O BAAapoG WnaoipaTog ival oAU {eoTdg. ® ATTOGUVOEGTE TN GUOKEUN KOI OPACTE TN VA
eP@aviCetTal oTNV Kpuwaoel yia 30 AeTTd.

004vn Kal N guoKeun
Oev TiBeTAI OE
Aerroupyia.

2

N

.H évdeign H:HH E:EE * O TTOPOOKEUOOTAG WwHIoU de AsiToupyei ® YUPBOUAEUTEITE TNV EVOTNTA «ZEPRIG Kall
epgavigetal otV owoTd. ZeaApa oTov aicbnTrpa €CUTTNPETNON TTEAATWVY.

004vn Kal N guoKeun Beppokpaaiag
Oev AEITOUPYEI.
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O£PPIG Kal EEUTTNPETNON TTEAATWV

® Edv 10 KaAWwdIo éxel UTToOoTEl NMId, TTPETTEL, YIa AOyoug
ao@akeiag, va avrikaraatadei amé Tnv KENWOOD 1
atré ££0uaIod0TNUEVO KEVTPO ETTIOKEUWYV TNG
KENWOOD.
Edv xpeialeoTe Bonbeia OXETIKA E:

® TN Xpron TNg CUCKEUNG 1

® 10 O£PPIG N TIG ETTIOKEUEG
ETTIKOIVWVAOTE WE TO KATAOTNUA a1rd TO OTT0I0
ayopdoaTe TN OUOKEUN OOG.

® Y xedidaTtnke kal avamTuxdnke amd v Kenwood a1
Hvwpévo BaaoiAelo.
® KaraokeudoTtnke otnv Kiva.

MpoeidotroINoeig yia T owoTh 8i1d0gon Tou
TPOoiI6VTOg CUNPWVA e TNV Eupwraikni Odnyia
2002/96/EK

210 T€AOG TNG WPENIING CWAG TOU, TO TTPOIOV JeV TTPETTEN
va diaTifeTal pe Ta AoTIKA ATTOPPIMPaTa.

Mpétrel va diaTeBei o€ €IBIKA KEVTPA BIOQOPOTTOINKEVNG
OUAOYNG aTTOPPIPUATWY TTOU OPIfOUV O SNUOTIKEG
APXEG, I OTOUG POPEIG TTOU TTAPEXOUV AUTAV TNV
uttnpeaia. H Xwploth 81d0ean HIG OIKIOKAG NAEKTPIKAG
OUOKEUAG ETTITPETTEI TNV OTTOQUYH TTIBAVWV ApVNTIKWV
OUVETTEIWV YIa TO TTEPIBAAAOV Kal TNV Uyeia atrd Thv
aKOATAAANAN 8160e0n KABWG Kal TNV avakKUKAWGN UNIKWY
a1 TO OTTOIA ATTOTEAEITAI WWOTE VA ETTITUYXAVETAI
ONMAVTIKN €EOIKOVOUNON EVEPYEIOG Kal TTOpwV. Ma Thv
ETTIOAPAVAN TNG UTTOXPEWTIKAG XWPIOTAG S1A0eaNg
OIKIOKWY NAEKTPIKWV CUCKEUWV TO TTPOIOV PEPEI TO ORUa
TOU dlaypAUPEVOU TPOXOPOPOU KADOU ATTOPPIMHUATWY.

207



Slovencina

Otvorte ilustracie z titulnej strany

pred pouzitim zariadenia Kenwood °
® Starostlivo si precitajte tieto inStrukcie uschovajte ich

pre budtcnost. o
® QOdstréarite vSetky obaly a Stitky.

bezpecnost

©® Nedotykajte sa povrchu hortcich dielov. Povrchy
dosiahnutelnych dielov sa pri pouzivani mézu velmi
rozohriat. Pri vyberani nadoby na pecenie chleba
pouzivajte vzdy ochranné rukavice.

® Aby sa zabranilo znecisteniu vnutrajSka komory pece,
vzdy pred vkladanim ingrediencié vytiahnite nadobu
na pecenie von zo stroja. Ingrediencie, ktoré by sa
dostali na povrch vyhrievacieho elementu by mohli
prihoriet a zapricinit zadymenie.

® Toto zariadenie nepouzivajte, pokial privodna Snura
nesie viditelné znamky poskodenia alebo ak
zariadenie spadlo na zem.

® Toto zariadenie, privodnu 8nuru alebo zastréku nikdy
neponarajte do vody, ani do inej tekutiny.

® Zastrcku tohto zariadenia vytiahnite zo zasuvky vzdy
po pouziti, pred zakladanim alebo odkladanim
jednotlivych ¢asti alebo pred Cistenim.

® Nenechajte elektricku Snuru visiet cez hrany
pracovného stola a nepripustite jej dotyk s horucimi
predmetmi, ako su elektrické alebo plynové varice.

® Toto zariadenie sa smie pouzivat len vtedy, ak je
umiestnené na rovnej, teplovzdornej ploche.

® Po vybrati nadoby na pecenie chleba nestrkajte ruky
do komory pece, lebo mbze byt velmi horuca. °

® Nedotykajte sa pohyblivych €asti vo vnutri piecky na
chlieb (Bread Maker).

® Neprekradujte maximalne mnozstva muky a
kvasiacich prostriedkov, $pecifikovanych v dodanych
receptoch.

® Neumiestnujte piecku na chlieb (Bread Maker) na
priame slnecné svetlo, do blizkosti horucich
predmetov, ani do prievanu. Vsetky tieto podmienky
mdzu negativne ovplyvnit vnatornu teplotu v peci a
pokazit vysledny produkt.

® Toto zariadenie nepouzivajte vonku.

® Nezapinajte toto zariadenie pokial je prazdne, lebo by
to mohlo zapri€init vazne Skody.

® Toto zariadenie nepouzivajte na ziadny druh
skladovania predmetov.

® Nezakryvajte ventilatné otvory na boku stroja a
zabezpecte dostatocné vetranie okolia piecky na
chlieb pocas jej ¢innosti.
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Toto zariadenie nie je ovladatelné externym
¢asovacom, ani samostatnym dialkovym ovladanim.
Piecku na chlieb nepouzivajte, ak nie je osadeny
davkovac @ alebo kryt davkovaca 3.

Toto zariadenie nesmu pouzivat Ziadne osoby
(vratane deti), ktoré maju obmedzené fyzické,
senzorické alebo mentalne schopnosti, alebo maju
malo skusenosti s podobnymi zariadeniami, iba ak by
tak robili pod kvalifikovanym dohladom alebo ak
vopred obdrzia dostato€né instrukcie o obsluhe tohto
zariadenia od osoby, ktora zodpoveda za ich
bezpecénost.

Deti musia byt pod dohladom, aby sa zarucilo, ze sa
nebudu s tymto zariadenim hrat.

Toto zariadenie pouzivajte len v doméacnosti na
stanoveny ucel. Firma Kenwood nepreberie Ziadnu
zodpovednost za nasledky nespravneho pouzivania
zariadenia, ani za nasledky nere$pektovania tychto
instrukcii.

pred zapnutim zariadenia

Overte si, ¢i vasa elektricka siet ma také isté
parametre, aké su uvedené na bocnej strane tohto
zariadenia.

Toto zariadenie vyhovuje eurépskej smernici
2004/108/EC o elektromagnetickej znasanlivosti a
predpisu ¢. 1935/2004 zo dia 27/10/2004 o
materialoch, ktoré s vhodné na kontakt s
potravinami.

pred prvym pouzitim piecky na chlieb
Poumyvaijte vSetky diely (vid odsek oSetrovanie a
Cistenie).



vyznam symbolov

® O0OIPORPPOIROBVEPOPOO®OO

rukovate veka

priezor

kryt davkovaca

automaticky davkovac

vyhrievaci element

rukovat nadoby na pecenie chleba
miesice

nadoba na pecenie chleba
pohonné hriadele

spojky pohonu

vypina¢ zap/vyp

odmerka

dualna meracia lyzica — 1¢aj.lyz. a 1pol.lyz.
riadiaci panel

tla¢idlo menu

tlacidlo velkosti bochnika

indikator stavu programu

displej

indikatory velkosti bochnika
tlacidlo start/stop

tlacidlo farba korky

indikatory farby korky (svetla, stredna, tmava alebo
rychlo)

tlacidla ¢asovaca oneskorenia

ako odmerat mnozstva ingrediencii (vid’ obrazky 3
az7)

V zaujme dosiahnutia najlepSich vysledkov je velmi
délezité presne namerat mnozstva jednotlivych
ingrediencii.

Tekuté ingrediencie merajte pomocou priehladnej
odmerky s vyznacenou stupnicou. Hladina tekutiny v
odmerke musi dosiahnut presne Uroven pozadovanej
znacky, nesmie jej byt viac, ani menej (vid' 3).

Vzdy pouzivajte tekutiny pri izbovej teplote 20°C /
68°F, s vynimkou super-rychleho cyklu pecenia
chleba.

Postupujte podla pokynov v sekcii receptov.

Na meranie mensich mnozZstiev tekutych alebo
tuhych ingrediencii pouzivajte meraciu lyzicu.
Pouzivajte posuvny jazdec na vyber medzi
nasledovnymi meraniami - 1/2 ¢aj.lyz., 1 ¢aj.lyz, 1/2
pol.lyz alebo 1 pol.lyz. Naplrite lyZicu do vrchu a
zarovnajte s okrajom lyZice (vid' 6).

@ vypinac zap/vyp
Piecka na chlieb od firmy Kenwood je vybavena
prepinacom typu zap./vyp. a pracuje vtedy, ked je
prepinac v polohe ,on* (,zap).

® Zariadenie zapojte do siete a stlacte spina¢ ZAP/VYP
@) umiestneny na bocnej strane piecky na chlieb —
jednotka pipne a na displeji sa objavi udaj 1 (3:25).

® Piecku na chlieb vzdy po pouziti vypnite a vytiahnite
z0 zasuvky.

@ indikator stavu programu

Indikator stavu programu je umiestneny na displeji a
Sipka indikatora mieri na prislu$ny dosiahnuty stupen
cyklu pecenia chleba nasledovne: -

Predohrev §§§ — tato funkcia je aktivna len pri
spusteni programu pre celozrnni muku (30 minat) a
rychleho programu pre celozrnni muku (5 minut), aby
sa ohriali ingrediencie pred zaciatkom prvého stupra
miesenia. Pocas tejto fazy nie je miesi¢ v ¢innosti.
Miesenie & . Cesto je na prvom alebo na druhom
stupni miesenia, alebo sa obracia medzi cyklami
kysnutia. Po¢as poslednych 15-20 minut druhého
cyklu miesenia na nastaveni (1), (2), (3), (4) a (6)
pracuje automaticky davkovac a v pripade potreby sa
ozve zvukovy signal, ked treba manualne pridat
ingrediencie.

Kysnutie & . cesto sa nachadza v prvom, druhom,
alebo tretom cykle kysnutia.

Pecenie ﬁ Bochnik je vo finalnom cykle pecenia.

Udrziavanie v teple @. Piecka na chlieb na konci
cyklu pecenia automaticky prejde do rezimu udrzania
v teple. V tomto reZime zostane zariadenie az jednu
hodinu alebo kym sa nevypne, podla toho, ¢o
nastane skor. Berte prosim do tvahy: vyhrievaci
element sa zapina a vypina a preru$ovane hreje
pocas cyklu udrziavania v teple.

Koniec (® - koniec programu.
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pouzivanie piecky na chlieb (Bread
Maker)

(vid ilustrany panel)

N A W N o

1"

12

13

14

15

16

17

18

19

Chytte rukovat a vytiahnite nadobu na pecenie.
Zalozte miesice.

Nalejte vodu do nadoby na chlieb.

Do nadoby pridajte zvySok ingrediencii v takom
poradi, aké je uvedené v prisluSnom recepte.

Postarajte sa o presné odvazenie a odmeranie
vSetkych ingrediencii, pretoZze nespravne odmeranie
ma za nasledok nekvalitny produkt.

Vlozte nadobu na pecenie do komory piecky a
zatlacte ju tak, aby zapadla na miesto.

Sklopte rukovat a zatvorte veko.

Zastrcte zastréku do zasuvky — zariadenie pipne a
Standardne prejde na nastavenie 1 (3:25).

Stlacajte tlacidlo MENU @), kym sa nevyberie
pozadovany program. Piecka na chlieb sa
Standardne nastavi na hmotnost 1,5 kg a strednu
farbu korky.

Vyberte si velkost bochnika stla¢anim tlagidla LOAF
SIZE (VELKOST BOCHNIKA) (8 kym sa indikator
nedostane na pozadovanu velkost bochnika.

Farbu kérky vyberte stlacanim tlacidla pre farbu
kérky @), kym indikator nebude zobrazovat
pozadovanu farbu korky (svetla, stredna, tmava
alebo rychlo). Poznamka: Ak chcete vybrat rychlu
verziu programu (1) Zakladny, (2) Franctzsky alebo
(3) Celozrnny, stlacaijte tlacidlo pre farbu korky @),
kym indikator neukaze p .

Stladte tlagidlo START/STOP @. Na zastavenie
alebo zru$enie programu stlacte tlacidlo
START/STOP @ na dobu 2 — 3 sekund, kym
nezapipa.

Na konci cyklu pec¢enia vytiahnite zastréku zo
zasuvky.

Chytte rukovat a vytiahnite nadobu na pecenie.
Vzdy pouzivajte ochranné rukavice, pretoze
nadoba bude horuca.

Potom chlieb vyklopte na dréteny rost, aby sa
ochladil.

Pred krajanim nechajte chlieb ochladit na dobu
najmenej 30 minut, aby z neho mohla uniknut para.
Horuci chlieb sa tazko kraja.

Nadobu na pecenie a miesi¢ vycistite ihned po
pouziti (vid odsek oSetrovanie a Cistenie).
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@ automaticky davkovad

Piecka na chlieb BM900 je vybavena automatickym
davkovacom na pridavanie doplnkovych ingrediencii
priamo do cesta poc€as cyklu miesenia. Tymto
spOsobom je zaru€ené, ze ingrediencii bude presné
mnozstvo a Ze sa rozlozia rovhomerne.

zalozenie a pouzivanie automatického davkovaca
Davkovac @) zalozte do veka. Zatlacte ho tak, aby
zapadol na miesto.

Piecka na chlieb sa da pouzivat bez zalozeného
davkovaca, len treba vytiahnut davkova¢ a namiesto
neho zalozit kryt 3. Bude pritom stale zniet
zvukovy signal pre manualne davkovanie. Piecku
na chleba nepouzivajte, ak nie je osadeny
davkovac @ alebo kryt davkovaca Q.

Naplite davkova¢ poZzadovanymi ingredienciami.
Automaticky davkova¢ sa aktivuje po uplynuti cca
15—-20 minut miesenia a v pripade, Ze treba este
manuélne pridat ingrediencie, sa ozve zvukovy signal.

pokyny a tipy

Automaticky davkovac nie je vhodny na davkovanie
vSetkych druhov ingrediencii. Pokial chcete dosiahnut
optimalne vysledky, reSpektujte nasledovné pokyny: -
Neprepliiujte davkovac — reSpektujte odporacané
mnozstva Specifikované v dodanych receptoch.
Udrziavajte davkovac v ¢istom a suchom stave, aby
sa zabranilo lepeniu ingrediencii.

Posekaijte ingrediencie na hrubo alebo ich jemne
popraste mukou, aby sa obmedzilo lepenie, ktoré by
mohlo bréanit davkovaniu ingrediencii.



tabulka pouzivania automatického davkovaca

ingrediencie vhodné na pouzitie v poznamky

automatickom davkovaci
Suché ovocie, napriklad hrozienka | Ano Nahrubo posekat, nesekat prili§ najemno.
MieSané ovocné Supky, Nepouzivat ovocie namocené v sirupe
kandizované Ceresne alebo alkohole.

Zlahka poprasit mukou, aby sa zabranilo
vzajomnému lepeniu ovocia.

Prili§ malé kusky sa m6zu prilepit na
davkovac a nedaju sa pridavat do cesta.

Orechy Ano Nahrubo posekat, nesekat prili§ najemno.
Velké semienka, napriklad Ano

semena slec¢nic, tekvic

Malé semienka, napriklad Nie Velmi malé semienka mozu prepadnut cez
semienka maku, sezamu Strbinu okolo dvierok davkovaca.

Najlepsie je manualne pridavanie alebo
pridavanie s inymi ingredienciami.

Bylinky — Cerstvé aj susené Nie Velmi malé kusky mézu vypadavat z
davkovaca.

Bylinky su vahovo velmi lahké a méze sa
stat, Ze nebudu davkované.

Najlepsie je manualne pridavanie alebo
pridavanie s inymi ingredienciami.

Ovocie a zelenina v Nie Olej mdze zapricinit prilepenie ingrediencii
oleji/paradajkovej stave/olivach na davkovac.

MoZu sa pouzit len po dokonalom zbaveni
tekutin a po naslednom vysuseni pred
vloZzenim do davkovaca.

Ingrediencie s velkym obsahom Nie MoZzu sa prilepit na davkovac.

vody, napriklad Cerstvé ovocie

Syr Nie M6oézu sa roztavit v davkovaci.
Pridavat spolu s inymi ingredienciami priamo
do nadoby.

Cokolada/éokoladové kusky Nie M6oézu sa roztavit v davkovaci.
Pridavat manuélne, ked zaznie signalny
zvuk.
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tabulka programov pre miesenie a pecenie chleba

Udrziavanie v

zapecenie upec¢eného a ochladnutého produktu.

program Celkovy ¢as programu | Pracuje automaticky
Stredna farba korky | davkovac¢ a zvukovy teple # %%
signal premanualne
davkovanie ##
1 kg 1,5 kg 1 kg 1,5 kg
1 zakladny Recepty na chlieb z bielej alebo tmavej muky 3:15 3:25 3:00 3:10 60
Rychle bochniky* 2:14 2:24 1:59 2:19
2 francuzsky Bochniky s krehkou chrumkavou kérkou s malym mnozstvom 3:32 3:37 3:15 3:20 60
tuku a cukru
Rychle bochniky* 2:37 2:42 2:20 2:25
3 celozrnny Recepty z celozrnnej muky: 30 minut predohrev 3:50 4:00 3:05 3:15 60
Rychle bochniky* 2:35 2:45 2:15 2:25
4 sladky Recepty s vy§Sim obsahom cukru 3:17 3:27 2:57 3:07 60
5 super-rychly Upecie bochnik chleba za 80 minat. Bochniky potrebuju na 1:20 - 60
pripravu teplt vodu, extra kvasnice a menej soli.
6 bezlepkovy Na pouzitie s bezlepkovou mukou a bezlepkovou zmesou na 2:17 2:10 60

N pripravu chleba.

N | 7 kolaé/rychle chleby | Zmesi na kola¢ a nekvasené $lahané chleby. 1:22 - 22
8 cesto Cesto na ru¢né tvarovanie a na pecenie v piecke. 1:30 - -
9 cesto na picu Recepty na pripravu cesta na picu 1:30 - -
10 dZzem Na vyrobu dzemov 1:05 - -
11 pecenie Len pecenie. Mozno pouzit aj na opatovné ohriatie alebo 1:00 - 60

# Ak chcete vybrat program na rychle peéenie bochnika, stlaéte tlagidlo pre farbu kérky, kym indikator neukaze b .

#%  Pred koncom druhého cyklu miesenia zaznie zvukovy signal pre manualne davkovanie igrediencii, ak tak odopruca recept.

##+# Piecka na chlieb prejde automaticky do rezimu udrziavania v teple na konci cyklu pecenia. V tomto reZime zostane zariadenie az jednu hodinu
alebo kym sa nevypne, podla toho, ¢o nastane skor.
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Zakladny @
Farba korky Svetla Stredna Tmava Rychlo
Vaha 1 kg 1,5 kg 1 kg 1,5 kg 1 kg 1,5 kg 1 kg 1,5 kg
Oneskorenie 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00
Predohrev - - - - - - - -
Miesenie 1 5 min 5 min. 5 min. 5 min. 5 min. 5 min. 5 min. 5 min.
Prestavka 5 min. 5 min. 5 min. 5 min. 5 min. 5 min. 5 min. 5 min.
Miesenie 2 15 min. 15 min. 15 min. 15 min. 15 min. 15 min. 15 min. 15 min.
Kysnutie 1 40 min. 40 min. 40 min. 40 min. 40 min. 40 min. 15 min. 15 min.
Tvarovanie 1 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
Kysnutie 2 24 min. 50 s 24 min. 50 s 24 min. 50 s 24 min.50s | 24 min.50 s 24 min. 50 s 8 min. 50 s 8 min. 50 s
Tvarovanie 2 15s 15s 15s 15s 15s 15s 10s 10s
Kysnutie 3 49 min. 45 s 49 min. 45 s 49 min. 45 s 49 min.45s | 49min. 45 s 49 min. 45 s 29 min. 50 s 29 min. 50 s
Pecenie 55 min. 65 min. 55 min. 65 min. 55 min. 65 min. 55 min 65 min.
Udrzanie v teple 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina
Celkovo 3:15 3:25 3:15 3:25 3:15 3:25 2:14 2:24
Vedlajsie ¢innosti 3:00 3:10 3:00 3:10 3:00 3:10 1:59 2:19




4%

Francuzsky )
Farba korky Svetla Stredna Tmava Rychlo

Vaha 1 kg 1,5 kg 1 kg 1,5 kg 1 kg 1,5 kg 1 kg 1,5 kg
Oneskorenie 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00
Predohrev - - - - - - - -
Miesenie 1 5 min. 5 min. 5 min. 5 min. 5 min. 5 min. 5 min. 5 min.
Prestavka 5 min. 5 min. 5 min. 5 min. 5 min. 5 min. 5 min. 5 min.
Miesenie 2 17 min. 17 min. 17 min. 17 min. 17 min. 17 min. 17 min. 17 min.
Kysnutie 1 39 min. 39 min. 39 min. 39 min. 39 min. 39 min. 30 min. 30 min.
Tvarovanie 1 10s 10s 10s 10s 10s 10s 15s 15s
Kysnutie 2 30 min. 50 s 30 min. 50 s 30 min. 50 s 30min. 50 s | 30 min. 50 s 30 min. 50 s 14 min. 45 s 14 min. 45 s
Tvarovanie 2 10s 10s 10s 10s 10s 10s - -
Kysnutie 3 59 min. 50 s 59 min. 50 s 59 min. 50 s 59 min. 50 s 59 min. 50 s 59 min. 50 s 30 min. 30 min.
Pecenie 55 min. 60 min. 55 min. 60 min. 55 min. 60 min. 55 min. 60 min.
Udrzanie v teple 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina
Celkovo 3:32 3:37 3:32 3:37 3:32 3:37 2:37 2:42
Vedlajsie ¢innosti 3:15 3:20 3:15 3:20 3:15 3:20 2:20 2:25
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Celozrnny ®
Farba korky Svetla Stredna Tmava Rychlo

Vaha 1 kg 1,5 kg 1 kg 1,5 kg 1 kg 1,5 kg 1 kg 1,5 kg
Oneskorenie 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00
Predohrev 30 min. 30 min. 30 min. 30 min. 30 min. 30 min. 5 min. 5 min.
Miesenie 1 5 min. 5 min. 5 min. 5 min. 5 min. 5 min. 5 min. 5 min.
Prestavka 5 min. 5 min. 5 min. 5 min. 5 min. 5 min. 5 min. 5 min.
Miesenie 2 15 min. 15 min. 15 min. 15 min. 15 min. 15 min. 15 min. 15 min.
Kysnutie 1 49 min. 49 min. 49 min. 49 min. 49 min. 49 min. 24 min. 24 min.
Tvarovanie 1 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
Kysnutie 2 25 min. 50 s 25 min. 50 s 25 min. 50 s 25min.50s | 25min. 50 s 25 min. 50 s 10 min. 50 s 10 min. 50 s
Tvarovanie 2 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
Kysnutie 3 44 min. 50 s 44 min. 50 s 44 min. 50 s 44 min.50s | 44 min. 50 s 44 min. 50 s 34 min. 50 s 34 min. 50 s
Pecenie 55 min. 65 min. 55 min. 65 min. 55 min. 65 min. 55 min. 65 min.
Udrzanie v teple 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina
Celkovo 3:50 4:00 3:50 4:00 3:50 4:00 2:35 2:45
Vedlajsie ¢innosti 3:05 3:15 3:05 3:15 3:05 3:15 2:15 2:25
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Sladky chlieb @ |Superrychly (®
Farba korky Svetla Stredna Tmava Stredna
Velkost 1 kg 1,5 kg 1 kg 1,5 kg 1 kg 1,5 kg 1,5 kg
Oneskorenie 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 -
Predohrev - - - - - - -
Miesenie 1 5 min. 5 min. 5 min. 5 min. 5 min. 5 min. 20 min.
Prestavka 5 min. 5 min. 5 min. 5 min. 5 min. 5 min. -
Miesenie 2 20 min. 20 min. 20 min. 20 min. 20 min. 20 min. 12 min.
Kysnutie 1 39 min. 39 min. 39 min. 39 min. 39 min. 39 min. -
Tvarovanie 1 10s 10s 10s 10s 10s 10s -
Kysnutie 2 25 min. 50 s 25 min. 50 s 25 min. 50 s 25min.50s | 25min. 50 s 25 min. 50 s -
Tvarovanie 2 5s 5s 5s 5s 5s 5s -
Kysnutie 3 51 min. 55 s 51 min. 55 s 51 min. 55 s 51 min. 55 s 51 min. 55 s 51 min. 55 s -
Pecenie 50 min. 60 min. 50 min. 60 min. 50 min. 60 min. 48 min.
Udrzanie v teple 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina 1 hodina
Celkovo 3:17 3:27 3:17 3:27 3:17 3:27 1:20
Vedlajsie ¢innosti 2:57 3:.07 2:57 3:07 2:57 3:.07 -
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6 7 8 9 10 "
program bezlepkovy kolac/rychle chleby cesto cesto na picu dzem pecenie
Farba korky Nedostupné Svetla | Stredna | Tmava Nedostupné - - -
Vaha Nedostupné - - - Nedostupné - - -
Oneskorenie - - - - - - - -
Predohrev - - - - - - - -
Miesenie 1 5 min. 3 min. 3 min. 3 min. 5 min. 3 min. 5 min. -
Prestavka 0 min. - - - 5 min. - - -
Miesenie 2 12 min. 4 min. 4 min. 4 min. 20 min. 27 min. 60 min. -
Kysnutie 1 0 min. - - - 60 min. 60 min. - -
Tvarovanie 1 - - - - - - - -
Kysnutie 2 - - - - - - - -
Tvarovanie 2 - - - - - - - -
Kysnutie 3 60 min. - - - - - - -
Pecenie 60 min. 75 min. | 75 min. | 75 min. - - 50 min. 60 min.
Udrzanie v teple 1 hodina 22 min. | 22 min. | 22 min. - - - -
Celkovo 2:17 1:22 1:22 1:22 1:30 1:30 1:05 1:00
VedlajSie Cinnosti 2:10 - - - - - - -




@y Casovac oneskorenia

Casovaé oneskorenia umozfiuje oneskorit proces
pripravy chleba o 15 hodin. Oneskoreny Start nie je
mozné pouzit s programami (5) az (11).

Délezité upozornenie: Pokial pouzijete funkciu
oneskorenia $tartu, nesmiete na pripravu pouzivat
rychlo sa kaziace ingrediencie, ktoré sa kazia uz pri
izbovej alebo vyssej teplote, ako su napriklad mlieko,
vajcia, syr, jogurt a podobne.

Pri pouziti funkcie casova¢ oneskorenia jednoducho
vlozte ingrediencie do nadoby na pecenie a nadobu
vloZte a zaistite do piecky na chlieb. Potom:

Stlacajte tlacidlo MENU a vyberte si poZadovany
program — zobrazi sa ¢as cyklu daného programu.
Vyberte si pozadovanu farbu kérky a velkost.

Potom nastavte ¢asovac oneskorenia.

Stlagte tlagidlo (+) TIMER (CASOVAC) a podrzte ho
stlatené, kym sa nezobrazi celkovy pozadovany cas.
Pokial ste prebehli pozadovany c¢as, stlacte tlacidlo (-)
TIMER (CASOVAC) a vratte sa spat. Pokial je
tlacidlom ¢asovaca stlatené, posuva ¢as v krokoch s
hodnotou 10 minut. Nemusite po¢itat rozdiel medzi
vybranym ¢asom trvania programu a celkovym
poétom pozadovanych hodin, pretoze piecka na
chlieb automaticky do ¢asu zahrnie aj nastaveny Cas
cyklu.

Priklad: Hotovy bochnik sa pozaduje na 7 am (7
hodin dopoludnia). Pokial sa vyrobnik chleba s
ingredienciami nastavuje o 10pm (10 hodin
popoludni), potom celkovy ¢as pozadovaného
oneskorenia je 9 hodin.
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® Stlacte tlacidlo MENU a

vyberte si pozadovany
program, napriklad ¢. 1 a
pomocou tlacidla (+) TIMER
(CASOVAC) posuvaite
vysledny Udaj v krokoch s
hodnotou 10 minut, kym sa
na displeji nezobrazi ‘9:00".
Pokial' by ste pozadovany
Cas prebehli, jednoducho
stlacte tlacidlo (-) TIMER a
vratte sa na hodnotu ‘9:00'.
Stlacte tlacidlo
START/STOP a zobrazena
kolénka (:) za¢ne blikat.
Casovaé zaéne odpogitavat
nastaveny ¢as oneskorenia.
Pokial ste urobili chybu
alebo si prajete zmenit
nastaveny cas, stlacajte
tlacidlo START/STOP kym
sa displej nevymaze. Teraz
mozete Cas resetovat.
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ochrana proti preruseniu napajania

Tato piecka na chlieb ma 7 minatovd ochranu pre
pripad nahodného prerusenia privodu elektrického
prudu, napriklad pri ndhodnom vytiahnuti zastréky zo
zasuvky. Zariadenie pokracuje vo vykonavani programu
po v€asnom obnoveni dodavky elektrického prudu.

oSetrovanie a distenie

® Pred kazdym cistenim odpojte piecku na chlieb
od privodu elektrickej energie a nechajte ju tplne
vychladnut.

® Teleso piecky na chlieb, ani vonkajsi zaklad nadoby
na pecenie, nesmiete ponarat do vody.

® Nepouzivajte abrazivne Cistiace prostriedky alebo
kovové nastroje.

® V/ pripade potreby Cistenia vonkajsej a vnutornej
plochy piecky na chlieb, pouzivajte navihéené
handricky.
nadoba na pecenie chleba

® Tuto nadobu nedistite v umyvacke riadu.

® Nadobu na pecenie a miesi¢ vycistite hned’ po
kazdom pouziti tak, ze nadobu Ciastone naplnite
teplou mydlovou vodou. Nechajte 5 az 10 minut
odmocit. Pri odnimani miesiCe otacajte v smere
hodinovych ruciciek a nasledne zdvihnite. Kone¢né
vycistenie vykonajte makkou utierkou, oplachnite a
vysuste.
Pokial by sa miesi¢e nedali zlozit po 10 mindtach,
pridrzte hriadel zo spodnej ¢asti nadoby a krutte vzad
a vpred, kym sa miesi¢ neuvolni.
veko

® Zdvihnite veko a vycistite ho teplou mydlovou vodou.

Veko necistite v umyvacke riadu.

® Pred zalozenim veka na piecku na chlieb sa
presvedcite, ¢i je veko Uplne vyschnuté.

automaticky davkovac

® Zlozte automaticky davkovac z veka a poumyvajte ho
v teplej mydlovej vode. V pripade potreby pouzite na
Cistenie aj makku kefku. Pred zaloZzenim davkovaca
na veko sa presvedcite, ¢i je davkovac Uplne
vyschnuty.
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Recepty (pridavajte ingrediencie do nadoby v poradi, uvedenom v receptoch)

Zakladny biely chlieb Program 1
Ingrediencie 1 kg 1,5 kg
Voda 380 ml 500 ml
Rastlinny olej 1,6 pol.lyz. 1,5 pol.lyz.
Nebielena biela chlebova muka 600 g 800 g
Odstredené susené mlieko 5 caj.lyz. 5 caj.lyz.
Sof 1,5 ¢ajlyz. 2 Caj.lyz.
Cukor 4 caj.lyz. 6 caj.lyz.
Susené kvasnice 1,6 ¢aj.lyzZ. 1,6 ¢aj.lyzZ.
¢aj.lyz. = 5 ml = ¢ajova lyzicka
pol.lyz. = 15ml = polievkova lyZica
Brioskovy chlieb (svetla farba korky) Program 4
Ingrediencie 1 kg 1,5 kg
Mlieko 280 ml 350 ml
Vajcia 2 2
Maslo, rozpustené 150 g 1859
Nebielena biela chlebova
muka 600 g 750 g
Sof 1,5 ¢ajlyz. 2 Caj.lyz.
Cukor 80¢g 90g¢g
Susené kvasnice 2,5 cajlyz. 2 caj.lyz.
Celozrnny chlieb Program 3
Ingrediencie 1 kg 1,5 kg
Voda 380 ml 500 ml
Celozrnna chlebova muka 540 g 720 g
Nebielena biela chlebova muka 60 g 80¢g
Sof 2 &aj. lyz. 2 &aj. lyz.
Cukor 1 pol. lyZ. 4 caj. lyz.
Maslo 25¢g 30¢g
Susené kvasnice 1 caj. lyz. 1,5 ¢aj. lyZ.
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Biely chlieb Rapid Program 5
Ingrediencie 1 kg 1,5 kg
Voda, vlazna (32°C — 35°C) 350 mi 460 ml
Rastlinny olej 1 pol.lyZ. 1,5 pol.lyz.
Nebielena biela chlebova muka 600 g 800 g
Odstredené susené mlieko 2 pol.lyz. 8 caj.lyz.
Sof 1 ¢ajlyz. 1,5 ¢ajlyzZ.
Cukor 4 caj.lyz. 5 caj.lyz.
Susené kvasnice 4 caj. lyz. 5 caj.lyz.

Zemle Program 8
Ingrediencie 1 kg 1,5 kg
Vajce 1 2
Voda Vid' bod 1 Vid' bod 1
Nebielena biela chlebova muka 600 g 800 g
Sol 1,5 caj.lyz. 2 Caj.lyz.
Cukor 3 cajlyz. 4 caj.lyz.
Maslo 30g9 40 g
Susené kvasnice 2 cajlyZ. 2 caj.lyz.
Na polevu:

Vajecny Zltok rozslahajte s 1 2
15 ml (1 pol.lyZ.) vody

Sezamové a makové

semienka na posypanie,

volitelné)

1 Vlozte vajce/vajcia do odmerky a pridajte nasledovné dostatoéné mnozstvo vody:-
Velkost bochnika 1 kg 1,5 kg
Voda do celkového objemu 380 ml 500 ml

2 Na konci cyklu obratte cesto na mierne pomucéenu plochu. Opatrne ho obratte, rozdelte na

rovnaké kusy a ru¢ne vytvarujte.

3 Po vytvarovani nechajte cesto vykysnut a potom ho upecte v konvencnej peci.
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ingrediencie

Hlavnou ingredienciou na vyrobu chleba je muka, ktoru
treba spravne vybrat, €o je klt€om na dosiahnutie
dobrého bochnika.

pSeniéné muky

Z pSeni¢nej muky su najlepsie bochniky chleba. PSenica
pozostava z vonkajsej Supky, ¢asto nazyvanej otruby, a
z vnatorného jadra, ktoré obsahuje pSeni¢ny zarodok a
endosperm (mucéna ¢ast zrna na vyzivu zarodku pri
kli¢eni). Protein vo vnutri endospermu po zmieSani s
vodou tvori lepok. Lepok sa elasticky roztahuje a pri
fermentacii kvasnic sa vyvijaju plyny, ktoré zapricinuju
narastanie objemu kysnutého cesta.

biele muky

Z tejto muky sa odoberaju otruby a p$eni¢né zarodky,
zostavajuci endosperm sa melie na bielu muku. Je
zasadne potrebné pouzivat Cistu bielu muku, alebo
chlebovu bielu muku, pretoze maju vy$siu Uroven
proteinov, ktoré su potrebné na vyvoj lepku.
Nepouzivajte oby€ajnu bielu muku, ani samokysnucu
muku na pripravu kvasenych chlebov vpiecke na chlieb,
lebo vysledkom budu bochniky podradnej kvality.
Existuje niekolko znaciek bielej chlebovej muky. V
zaujme ¢o najlepSich vysledkov pouZzite na pripravu
chleba muku dobrej kvality, prednostne nebielena.

celozrnné muky

Celozrnné muky obsahuju otruby, aj pseni¢né zarodky,
ktoré davaju muke orieSkovitu prichut a vysledny chlieb
ma potom hrubsiu, zrnitd $trukturu. Znovu sa na
pripravu musi pouzit Cista celozrnna pseni¢na muka
alebo celozrnna chlebova muka. Bochniky chleba
pripravené zo 100% celozrnnej muky st omnoho
hustejSie nez biele bochniky. Zarodky pritomné v muke,
zabrariuju tvorbe lepku, takZe cesto z celozrnnej muky
kysne omnoho pomalSie. Pouzivajte Specialne programy
na pripravu celozrnného chleba, ktoré maju dihsi ¢as na
kysnutie cesta. Pokial chcete svetlejSie bochniky, potom
nahradte ¢ast celozrnnej muky bielou chlebovou mukou.
Na rychlu pripravu celozrnného chleba mézete pouzit
nastavenie rapid na rychlejSiu pripravu.

Cista tmava muka

Moéze sa pouzivat v kombinacii s bielou mukou, alebo
samostatne. Obsahuje priblizne 80-90% psSeni¢nych
jadier a vysledkom su svetlejSie bochniky, ktoré si v§ak
zachovaju celu chut. Pokuste sa pouzit tato muku na
zakladnom bielom cykle tak, Ze nahradite 50% Cistej

bielej muky Cistou tmavou mukou. Mozno bude treba
pridat malé mnozstvo doplnkovej tekutiny.

obilna chlebova muka

Je to kombinécia bielej, celozrnnej a raznej muky so
sladovanymi celozrnnymi p$eniénymi zrnkami, ktoré
davaju chlebu osobitnu struktaru aj chut. Pouzit sa da
samostatne, alebo v kombinacii s bielou mukou.

muky, ktoré nie st vyrobené z pSenice

Ostatné druhy muky, ako napriklad razna, mozno pouzit
s bielou alebo celozrnnou pSeni¢nou mukou na vyrobu
tradi¢nych chlebov, ako je pernik alebo razny chlieb.
Rovnomerne pridavajte malé mnoZzstva prisad a
rozliénych prichuti. Nepouzivajte samostatne, lebo
vysledkom by bolo lepkavé cesto a velmi husty, tazky
bochnik. Ostatné druhy obilia, ako je proso, jaémeri,
pohanka, kukurica a ovos maju nizky obsah proteinov a
nedokazu vytvorit dostatoéné mnozZstvo lepku na vyrobu
tradi¢ného chleba.

Tieto druhy muky mozno Uspes$ne pouzit len v malych
mnozstvach. Skuste nahradit 10-20% bielej chlebovej
muky niektorou z vySSie uvedenych alternativ.

sol

Malé mnozstvo soli v chlebe je zakladnou podmienkou

na pripravu cesta a na vyslednu chut chleba. Pouzivajte

jemnu kuchynsku sol, nepouzivajte hrubu sol, ktorou je

lepSie posypat na zaver ru¢ne tvarované Zemle, aby sa

tak dosiahla chrumkava struktura. Je lepSie vyhnut sa

nahradam s malym obsahom soli, lebo tieto neobsahuju

sodik.

® Sol spevnuje Strukturu lepku a zlepsuje pruznost
cesta.

® Sol potlaca rast kvasiniek a tak zabrariuje prekysnutiu
cesta a jeho kolapsu.

® Prilis velké mnozZstvo soli vSak brani dostatoénému
kysnutiu cesta.

sladidla

Na sladenie pouzivajte biely alebo hnedy cukor, med,

sladovy extrakt, zlaty sirup, javorovy sirup alebo melasu.

® Cukor a tekuté sladidla ovplyvriuju farbu chleba a
pomahaju dat chlebu zlatista koérku.

® Cukor pritahuje vihkost a zlepSuje tak udrziavanie
kvality chleba.

® Cukor podporuje kvasenie potravin, ale nie zasadne,
pretoze moderné typy suchych kvasnic su schopné
vyuzivat prirodné cukry a skroby, ktoré sa
nachadzaju v muke, ¢im sa cesto vyrazne aktivizuje.
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® Sladké chleby maju strednu uroven cukru spolu s
pridanym ovocim alebo polevou s pridanymi
osobitnymi sladidlami. Na tento typ chlebov
pouzivajte cyklus pre sladky chlieb.

® Pokial sa pouzivaju na sladenie tekuté sladidla,
potom treba mierne zredukovat celkovy obsah
tekutiny uvedenej v recepte.

tuky a oleje

Aby sa dosiahla maksia kérka, do chleba sa pridava

malé mnozstvo tuku alebo oleja. Pomaha to predizit

Cerstvy stav bochnika. Pouziva sa maslo, margarin

alebo bravéova mast v malych mnozstvach do 25 g

alebo rastlinny olej 22ml (1,5 pol.lyz.). Pokial sa v

niektorom recepte musi pouzit viac prichuti, potom sa s

maslom dosiahne lepSi vysledkok.

® Olivovy olej alebo sIne¢nicovy olej mozno pouzit
namiesto masla, pricom treba primerane upravit
obsah tekutin pri mnozstvach nad 15ml (3 &aj.lyz.).
Slinec¢nicovy olej je vhodnou alternativou pre pripad,
Ze chcete obmedzit hladinu cholesterolu.

® Nepouzivajte nizkotukové natierkové zmesi s
obsahom tuku nad 40%, pretoze nemaju
porovnatelné vlastnosti, ako maslo.

tekutina

Pouzivaju sa niektoré druhy tekutin, pricom zakladom

je voda alebo mlieko. S vodou je vyslena korka

krehkejSia nez s mliekom. Voda sa ¢asto kombinuje s

praskom z odstredeného mlieka. Toto je podstatné v
pripade, Ze sa na pripravu pouzije oneskorenie ¢asu
dopecenia, pretoze Cerstvé mlieko by sa mohlo
pokazit. Pre vac¢sinu programov je vhodna voda
priamo z vodovodu, ale v pripade rychleho
jednohodinového cyklu rapid treba pouzit vlaznu
vodu.

® V/ pripade velmi chladnych dni si odmerajte teplotu
vody a nechajte ju pred pouzitim postat pri izbovej
teplote aspori 30 minut. Pokial pouzijete mlieko
priamo z ladni¢ky, postupujte rovnako.

® V/ pripade pouzitia podmaslia, cmaru, kyslej smotany

a makkého syra, ako je ricotta, cottage alebo fromage

frais, mozno ich pouzit ako ¢ast tekutiny, aby sa
dosiahla vihkejSia a jemnejSia striedka. Podmaslie
poskytne chlebu prijemnu, mierne kyslastu prichut,
ktoru si vyZaduju chleby a cesta v niektorych
krajinach.

® \/ajcia mozno pridat na dosiahnutie spestrenia cesta,
na zlep$enie farby chleba a na podporu $truktury a
stability lepku pocas kysnutia. Pokial sa na pripravu
pouziju vajcia, musi sa primerane redukovat obsah
tekutin. Vlozte vajcia do odmernej nadoby a nadobu
doplnite tekutinou do poZzadovaného objemu podla
receptu.

kvasnice

Kvasnice sa daju pouzit Cerstvé alebo susené. VSetky

recepty tejto knihy boli otestované s pouzitim lahkych

rychlo posobiacich zmesi suchych kvasnic, ktoré

netreba vopred rozrobit vo vode. Primiesaju sa

jednoducho do muky, kde zostavaju suché, kym sa k

zmesi neprimiesa voda.

® V zaujme dobrych vysledkov pouzivajte suché
kvasnice. Pouzivanie Cerstvych kvasnic sa
neodporuca, lebo sa po nich dosahuju velmi
nevyrovnané vysledky. Pokial pouzivate ¢asovac
oneskorenia, potom nepouzivajte Cerstvé kvasnice.
Pokial si vSak Zelate pouzit Cerstvé kvasnice,
postupujte nasledovne:
6g Cerstvych kvasnic = 1¢aj.lyz. suchych kvasnic
ZmieSajte Cerstvé kvasnice s jednou ¢ajovou lyzickou
cukru a dvomi polievkovymi lyZzicami vody (teplej).
Ponechajte 5 minut, kym sa nespenia.
Potom pridajte do nadoby ostatné ingrediencie.
V zaujme dosiahnutia najlepSich vysledkov treba
mnozstvo kvasnic prispdsobit.

® Pouzivajte mnozstva, uvedené v receptoch, prili§
mnoho kvasnic méze zapricinit prekysnutie cesta a
jeho pretecenie cez vrSok nadoby na pecenie.

® Pokial sa sacok s kvasnicami otvori, potom treba
pouzit jeho obsah do 48 hodin, iba ak by vyrobca
uvadzal nieco iné. Sacok po odsypani kvasnic znovu
uzavrite. Sacok, ktory uz bol otvoreny a znovu
zatvoreny, treba ulozit do mraznicky.

® Susené kvasnice pouzite pred datumom spotreby,
pretoze sa kvasnice ¢asom kazia.

® Je mozné zakupit kvasnice, Specialne ur¢ené na
pouzitie v pieckach na chlieb. Aj s nimi sa daju
dosiahnut dobré vysledky, len treba vhodne
prisposonit odpori¢ané mnozstva.
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uprava vlastnych receptov

Potom ¢&o ste uz vyskusali niektoré recepty na pecenie,
si mozno budete zelat ich prispdsobenie na viastné
oblubené recepty, ktoré ste predtym namiesali a
vymiesili ruéne. Zacnite vyberom niektorého z receptov
uvedenych v tejto knihe, ktory je podobny vadmu
receptu a pouzite ho ako zakladné voditko.

Precitajte si nasledovné pokyny, ktoré vam pomozu pri
priprave vlastného receptu.

® Overte si, Ci chcete pouzit spravne mnozstva
ingrediencii pre piecku na chlieb. Neprekracujte
odporu¢ané maximalne mnozstva. V pripade potreby
zredukujte recept tak, aby ste dosiahli vhodné
mnozstvo muky a tekutiny podla receptu piecky na
chlieb.

® Do nadoby na pecenie vzdy najskor nalejte tekutinu.
Oddelte kvasnice od tekutiny tak, Ze ich pridate az po
muke.

® Cerstvé kvasnice nahradte susenymi. Poznamka: 6g
Cerstvych kvasnic = 1 €ajova lyzicka (5ml) suchych
kvasnic

® Pokial pouzivate asova¢ na oneskorenie pecenia,
potom namiesto Cerstvého mlieka pouzite susené
odstredené mlieko.

® Pokial na pripravu chleba pouzivate vajcia, potom
treba ich objem zahrnut do celkového mnoZstva
tekutiny a spolu ho odmerat.

® Kvasnice drzte oddelené od ostatnych ingrediencii v
nadobe na pecenie, kym sa nezacne ich mieSanie.

® Pocas prvych minat miesania kontrolujte konzistenciu
cesta. Pokial piecka na chlieb potrebuje trochu
maksie cesto, pridajte do neho extra tekutinu. Cesto
musi byt dostato¢ne vihké, aby sa postupne
uvolfovalo.

vyberanie, krajanie a skladovanie
chleba

® V/ zaujme €o najlepsich vysledkov, ked sa bochnik
chleba upedie, vyberte ho zo stroja a vyklopte ihned z
nadoby na pecenie, hoci piecka na chlieb udrzi chlieb
v teple az jednu hodinu, pokial nie ste prave nablizku.

® Nadobu na pecenie vyberajte zo stroja pomocou
ochrannych rukavic, aj ked sa nachadza v cykle
udrzania teploty. Otoéte nadobu dolu hlavou a
niekolkokrat potraste, aby sa chlieb uvolnil. Pokial sa
chlieb neda vybrat, skuste opatrne poklepat hranou
nadoby o drevennu dosku, alebo otacajte zakladom
hriadela na spodnej ¢asti nadoby na pecenie.

® Miesi¢ by mal zostat vo vnutri nddoby na pecenie aj
po vybrati chleba, aj ked niekedy sa moze stat,
zostane v bochniku. V takom pripade ho musite
vybrat este pred krajanim chleba. Pouzite na to
vhodny teplovzdorny plastovy nastroj. Nepouzivajte
na to kovové nastroje, ktoré by mohli poSkrabat
ochranny povlak na miesici.

® Pred krajanim nechaijte chlieb ochladit na dobu
najmenej 30 minut, aby mohla z neho uniknut para.
Horuci chlieb sa tazko kraja.

uskladnenie

Doméci chlieb neobsahuje ziadne ochranné prostriedky,
preto ho treba skonzumovat do dvoch, troch dni od
upecenia. Pokial chlieb nebudete jest ihned, zabalte ho
do félie alebo do plastového vrect$ka a utesnite.

® Krehky chlieb typu french pri skladovani makne, preto
je lepSie ho nechat aZ do pokrajania neprikryty.

® Pokial chcete chlieb uskladnit na niekolko dni, uloZte
ho do mrazni¢ky. Pred zamrazenim chlieb nakrajajte,
aby sa lahSie dalo odobrat pozadované mnozZstvo.

224



vSeobecné pokyny a tipy

Vysledky pouzivania piecky na chlieb su zavislé na
mnohych faktoroch, ako je kvalita ingrediencii, presné
meranie, teplota a vihkost okolia. V zaujme dosiahnutia
dobrych vysledkov vam uvadzame niekolko pokynov a
tipov.

Piecka na chlieb nie je utesnené zariadenie a teplotou
sa negativne ovplyviuje. Pokial je velmi horuci der
alebo ak sa stroj pouziva vo velmi teplej kuchyni, potom
spravidla cesto vykysne viac, nez v chlade. Optimalna
teplota okolia je medzi 20°C a 24°C.

® V pripade velmi chladnych dni si odmerajte teplotu
vody a nechajte ju pred pouzitim postat pri izbovej
teplote aspori 30 minut. Podobne postupujte pri
pouzivani ingrediencii z chladnicky.

® \/Setky ingrediencie pouzivajte pri izbovej teplote, iba
ak by v recepte bolo nie€o iné. Napriklad v pripade
super rychleho cyklu budete potrebovat vlaznu
tekutinu.

® \/Setky ingrediencie pridavajte do nadoby na pecenie
v poradi, uvedenom v recepte. Kvasnice udrziavajte
suché a oddelené od ostatnych tekutin, pridanych do
nadoby, kym sa nezacne mixovanie.

® Presné nameranie jednotlivych ingrediencii
najddlezitejSim faktorom Uspechu prace. Najvacsie
problémy su zapri€inené nepresnym meranim alebo
vynechanim ingrediencie. Postupujte bud podla
metrickych alebo anglickych mernych jednotiek, ktoré
nie su vzadjomne zamenitelné. Na meranie pouZivajte
meraci valec (odmerku) a meraciu lyZicu.

® V/zdy pouzivajte Cerstvé ingrediencie v rdmci zarucnej
doby. Lahko sa kaziace ingrediencie, ako je mlieko,
syr, zelenina a Cerstvé ovocie sa mozu rychlo pokazit,
hlavne v teple. Takéto ingrediencie mozno pouZit len
na pripravu chleba, ktory sa pecie ihned.

® Nepridavajte do cesta prili§ mnoho tuku, pretoze tvori
bariéru medzi kvasnicami a mukou, spomaluje
aktivitu kvasnic a méze mat za nasledok tazky,
kompaktny chlieb.

® Maslo a ostatné tuky pred pridanim do nadoby
pokrajajte na malé kusky.

® Pokial pripravujete chlieb s ovocnou prichutou, potom
nahradte ¢ast vody ovocnymi dzdsmi, ako je
pomarancovy, jablkovy, alebo ananasovy dzus.
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Rastlinné dzasy na varenie mozno pridavat ako ¢ast
tekutiny. Voda z varenych zemiakov obsahuje skrob,
ktory je doplnkovou vyZzivou pre kvasnice a podporuje
dosiahnutie dobre vykysnutého, makkeého, trvanlivého
chleba.

Zeleninu, ako je strthana mrkva, cuketa alebo varené
pretlacené zemiaky, mozno pridat na zlepSenie chuti.
Musite vSak zredukovat mnozstvo tekutiny z receptu,
lebo tieto potraviny obsahuju vodu. Zacinajte s
mensim mnozstvom vody a kontrolujte cesto pri
mieseni a pripadne pridajte vodu.

Neprekracujte mnozstva, uvedené v receptoch,
pretoze by ste mohli poskodit piecku na chlieb.
Pokial' cesto dobre nekysne, skuste nahradit vodu z
vodovodu balenou vodou z flia$, alebo prevarenou a
ochladenou vodou. Pokial je vasa voda z vodovodu
velmi chlérovana a fluérovana, méze sa tym
zhorSovat proces kysnutia cesta. Aj tvrda voda méze
mat taky isty ucinok.

Dérazne sa odporuca skontrolovat cesto po uplynuti
asi 5 minat neustaleho miesenia. Pri stroji majte
poruke pruznd gumenu Spachtlu, ktorou mézete
oskrabat boky nadoby na pecenie, pokial by tam
zostali prilepené nejaké ingrediencie. Nestrkajte
Spachtlu do blizkosti miesica, lebo by sa tak mohol
obmedzit jeho pohyb. Kontrolujte aj to, ¢i ma cesto
spravnu konzistenciu. Pokial sa cesto mrvi alebo ak
ma stroj tendenciu spomalovat, pridajte malé
mnozstvo vody. Pokial je cesto prilepené na stenach
nadoby a neda sa z neho vytvorit bochnik, pridajte do
neho trochu muky.

Veko neotvarajte pocas cyklu pripravy a pec€enia, lebo
by to mohlo zapricinit kolaps chleba.



priruCka na odstrafiovanie problémov

V dalSej Casti sa uvadzaju niektoré typické problémy, ktoré mézu vzniknut pri priprave chleba v piecke na chlieb.
Pozrite si prosim tieto problémy, ich mozné priCiny a prisluSné napravné akcie, ktoré treba vykonat, aby sa
zabezpedila spravna priprava chleba.

PROBLEM

| MOZNA PRICINA

| RIESENIE

VELKOST A TVAR BOCHNIKA

1. Chlieb dostato¢ne
nevykysne

e Celozrnné chleby su nizsie nez biele
chleby, nasledkom mensieho mnozstva
proteinu tvoriaceho lepok v celozrnnej
muke.

¢ Nedostatok tekutiny.

¢ Nepridany alebo nedostato¢ne pridany
cukor.

e Nespravny typ pouzitej muky.

e Nespravny typ pouzitych kvasnic.

¢ Nedostatocné mnozstvo kvasnic alebo
staré kvasnice.
* Vyber rychleho cyklu vyroby chleba.

e Kvasnice a cukor prisli do kontaktu s
ostatnymi ingredienciami pred
zacCiatkom cyklu miesenia.

¢ Normalna situacia, nevyzaduje si zZiadne
rieSenie.

¢ Pridajte 15ml = 3 ¢aj.lyz. tekutiny.
e Zostavte ingrediencie podla receptu.

* Mozno ste pouzili oby€ajnu bielu muaku
namiesto Cistej chlebovej muky, ktora ma
vy$$i obsah lepku.

¢ Nepouzivajte viacucelovu univerzalnu muku.

* Pre najlepsi vysledok pouzivajte Iba vio¢kové
suSené drozdle.

¢ Odmerajte odporu¢ané mnozstvo a na obale
skontrolujte datum spotreby.

¢ V tomto cykle sa vytvaraju kratSie bochniky.
Je to normalne.

¢ Postarajte sa o to, aby kvasnice po pridani do
nadoby zostali oddelené.

2. Ploché, nevykysnuté
bochniky.

e Nepridané kvasnice.
e Kvasnice prili$ staré.
e Tekutina bola prili§ tepla.

e Prili§ mnoho soli.

¢ V pripade pouzitia Casovaca kvasnice
navlhli skor, nez sa zacal proces
pripravy chleba.

e Zostavte ingrediencie podla receptu.

* Skontrolujte datum spotreby.

* Pouzivajte tekutinu so spravnou teplotou,
zodpovedajlcou nastaveniu.

* Pouzivajte odporu¢ané mnozstvo.

* Umiestnite suché ingrediencie do rohov
nadoby a v strede suchych ingrediencii
nechajte priestor na uloZenie kvasnic tak, aby
boli chranené pred tekutinami.

3. Vrsok je nafuknuty,
vyzera ako hrib.

 Prili§ mnoho kvasnic.
 Prili§ mnoho cukru.
 Prili§ mnoho muky.

¢ Nedostatok soli.
e Teplé, vihké pocasie.

® Zmensite mnozstvo kvasnic o $tvrtinu kavovej
lyzicky.

® Zmensite mnozstvo cukru o jednu kavovu
lyzZicku.

® Zmensite mnozstvo muky o 6 az 9 kavovych
lyzZiciek.

* Pouzite mnozstvo soli, odpori¢ané v recepte.

® Zmensite mnozstvo tekutiny o 15ml = 3
kavové lyzicky a kvasnic o Stvrtinu kavovej
lyzZicky.
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priru¢ka na odstrafiovanie problémov (pokradovanie)

PROBLEM

| MOZNA PRICINA

| RIESENIE

VELKOST A TVAR BOCHNIKA

4. VrSok a strany su
preliacené.

¢ Prili§ mnoho tekutiny.

¢ Prili§ mnoho kvasnic.

¢ VVelmi vihké a teplé poc¢asie mohlo
zapricinit prili§ rychle kysnutie cesta.

® Zmensite mnozstvo tekutiny eSte raz o 15ml =
3 kavoveé lyzicky, alebo pridajte malé
mnozstvo muky.

® Pouzite mnozstvo, odportuc¢ané v recepte,
alebo skuste nabuduce rychlejsi cyklus.

e Ochladte vodu alebo pouzite mlieko priamo z

chladnicky.

5. VrSok je hrbolaty,
uzlovity, nerovny.

¢ Nedostatok tekutiny.

e Prili§ mnoho muky.

¢ \/rSok bochnika nebol perfektne
vyformovany, ale neovplyvnilo to dobri
chut chleba.

¢ Pridajte 15ml = 3 kavové lyzi¢ky tekutiny.

* Presne odmerajte mnozstvo muky.

¢ Overte si, ¢i sa cesto pripravovalo za
optimalnych podmienok.

6. Kolaps pocas pecenia

e Stroj bol umiestneny v prievane alebo
bol vystaveny narazom, alebo otrasom.

¢ PrekroCenie kapacity nadoby na
pecenie.

¢ Nedostato¢né mnozstvo soli. (sol' chrani
pred priliSnym nakysnutim)

e Prili§ mnoho kvasnic.

® Teplé, vihké pocasie.

¢ Premiestnenie piecky na chlieb.

¢ Nepouzivajte viac ingrediencii, nez sa
odporuca na velké bochniky (max. 1,5 kg).
® Pouzite mnozstvo soli, odpori¢ané v recepte.

* Presne odmerajte mnozstvo kvasnic.

® Zmensite mnozstvo tekutiny o 15ml = 3
kavové lyzicky a kvasnic o Stvrtinu kavovej
lyzicky.

7. Bochniky st nerovné a

kratSie na jednom
konci.

¢ Cesto je prili§ suché a neumozriuje
rovnomerné vykysnutie v nadobe.

¢ Pridajte 15ml = 3 kavové lyzicky tekutiny.

STRUKTURA CHLEBA

8. Velmi husta Struktara.

e Prili§ mnoho muky.
¢ Nedostatok kvasnic.

¢ Nedostatok cukru.

* Merajte presne.

* Namerajte presné mnozstvo odporucanych
kvasnic.

¢ Merajte presne.

9. Otvorena, dierava
Struktura.

e Zabudnlo sa na pridanie soli.
¢ Prili§ mnoho kvasnic.

¢ Prili§ mnoho tekutiny.

e Zostavte ingrediencie podla receptu.

* Namerajte presné mnozstvo odporucanych
kvasnic.

¢ Pridajte 15ml = 3 kavové lyzicky tekutiny.

10.Stred bochnika je
surovy, nie je dobre
prepeceny.

¢ Prili§ mnoho tekutiny.
e Pocas pripravy nastalo prerusenie
dodavky elektrického prudu.

e Mnozstvo bolo prili§ velké, stroj ho
nezvladol.

¢ Pridajte 15ml = 3 kavové lyzicky tekutiny.

® Pokial sa prerusi dodavka elektrického prudu
pocas pripravy chleba na viac, nez 8 minut,
musite vybrat neupeceny chlieb z nadoby na
pecenie a zacat znovu s Cerstvymi
ingredienciami.

¢ Zredukujte mnozstvo na maximalne dovolené
mnozstvo.
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priru¢ka na odstrafiovanie problémov (pokradovanie)

PROBLEM

| MOZNA PRICINA | RIESENIE

STRUKTURA CHLEBA

11.Chlieb sa neda dobre
krajat, je velmi lepkavy.

e Krajanie v prili§ teplom stave.

e Pouzitie nespravneho noza.

krajajte.

FARBA A HRUBKA KORKY

12.Tmava farba korky,
kérka je prili§ hruba.

e Pouzilo sa nastavenie TMAVEJ korky.

13.Bochnik chleba je
pripaleny.

e Porucha piecky na chlieb.

zakaznikov”.

14.Korka je prili§ svetla.

mlieko.

e Chlieb sa nepiekol dostato¢ne dlho.
¢ \/ recepte nebolo susené, ani Cerstvé

15.Miesi¢ sa neda vybrat.

16.Chlieb sa prilepil na
nadobu alebo sa da
tazko vybrat.

* Moze sa stat po dlhSom case
pouzivania.

zakaznikov”.

MECHANICKE PROBLEMY STROJA

17.Piecka na chlieb
nepracuje/miesi¢ sa
nepohybuije.

¢ \/yrobnik chleba nie je zapnuty

e Nadoba na pecenie nie je spravne
umiestnena.
e VVybral sa ¢asovac¢ oneskorenia.

(zap.)

18.Ingrediencie sa
nemixuju.

¢ Piecka na chlieb sa nespusti.

e Zabudli ste zalozit miesi¢e do nadoby
na pecenie.

chlieb.
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¢ Nechajte chlieb vychladnut na roste najmenej
30 minut, aby sa uvolnila para a az potom ho

e Pouzite dobry n6z na chlieb.

¢ Nabuduce pouzite nastavenie na svetlu alebo
strednu farbu korky.

* Pozrite si odsek ,Servis a starostlivost o

o PrediZenie ¢asu pedenia.

¢ Pridajte 15ml = 3 kavové lyzicky suSeného
odstredeného mlieka alebo nahradte 50%
vody mliekom na podporu zhnednutia.

PROBLEMY S NADOBOU NA PECENIE

¢ Musite pridat vodu do nadoby na
pecenie a nechat miesice, aby sa pred
odobratim odmo¢ili.

® Po pouziti postupuijte podla instrukcii na
Cistenie. Po odmoceni bude mozno nutné
miesiémi trochu pokrutit, aby sa uvolnili.

e Zlahka poutierajte vnutrajSok nadoby na
pecenie rastlinnym olejom.
* Pozrite si odsek ,Servis a starostlivost o

e Skontrolujte, ¢i je vypina¢ @) v polohe ON

e Skontrolujte, ¢i je nadoba riadne zaistena na
svojom mieste.

¢ \VV/yrobnik chleba sa nespusti, ked ¢asova¢
dosiahne nastaveny ¢as oneskoreného Startu.

* Po naprogramovani riadiaceho panelu
stlacenim tlacidla start zapnite tak piecku na

¢ Pred pridavanim ingrediencii sa vzdy uistite,
Ze miesiCe su zalozené na hriadeloch
umiestnenych na dne nadoby na pecenie.




priru¢ka na odstrafiovanie problémov (pokracovanie)

PROBLEM

| MOZNA PRICINA

| RIESENIE

MECHANICKE PROBLEMY STROJA

19.Pach po spalenine
pocas ¢innosti.

e Ingrediencie prenikli do vnutra pece.

e Nadoba preteka.

¢ Prekrocenie kapacity nadoby na
pecenie.

¢ Postupujte opatrne, aby vam neunikli
pridavané ingrediencie mimo nadoby.
Ingrediencie by mohli prihoriet a dymit.

* Pozrite si odsek ,Servis a starostlivost o
zakaznikov”.

¢ Nepouzivajte viac ingrediencii, ako sa uvadza
v recepte a ingrediencie vzdy presne
odmerajte.

20.Stroj sa nedopatrenim
vypol alebo nastalo
prerusenie elektrickej

energie pocas ¢innosti.

Ako mozno zachranit
chleba?

dostato¢ne nezhnedne.

zhnednutia.

¢ Ked je stroj v cykle miesenia, vylozte ingrediencie a Startujte znovu.

¢ Ked je stroj v cykle kysnutia, vyberte cesto z nadoby na pecenie, vytvarujte ho a
umiestnite do formy s rozmermi 23 x 12,5cm, prikryte a nechajte kysnut, kym
nezdvojnasobi svoj objem. Pouzite pe€enie len na nastaveni 11, alebo chlieb upecte
v konvencnej peci pri teplote 200°C, plynova znacka 6, po¢as 30-35 minut, kym

® Pokial je stroj v cykle pecenia, pouzivajte len nastavenie 11, alebo chlieb upecte v
konvenénej peci pri teplote 200°C, plynova znacka 6, a vyberte horny rost. Opatrne
vyberte nadobu na pecenie zo stroja a umiestnite ju na spodny rost pece. Pecte do

21.Na displeji sa objavi
vyraz E:01 a stroj sa
neda zapnut.

e Komora pece je prili§ horuca.

¢ /ytiahnite zastréku zo zasuvky a nechajte
ochladit po dobu 30 minat.

22.Na displeji sa objavi
vyraz H:HH & E:EE a
stroj nepracuje.

e Piecka na chlieb nefunguje spravne.
Pokazeny teplotny senzor

* Pozrite si odsek ,Servis a starostlivost o
zakaznikov”.
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servis a starostlivost o zakaznikov

® Ked sa poskodi privodna elektricka Snura, musi ju z
bezpecnostnych pri¢in vymenit alebo opravit firma
KENWOOD alebo pracovnici opravneni firmou
KENWOOD.

Pokial' potrebujete pomoc pri nasledovnych
problémoch:

® pouzivanie vasho zariadenia

® servis alebo opravy
Kontaktujte obchod, v ktorom ste si zariadenie
zakupili.

® Navrhnuté a vyvinuté spolo¢nostou Kenwood v
Spojenom kralovstve.
® \/yrobené v Cine.

DOLEZITA INFORMACIA NA SPRAVNU LIKVIDACIU
PRODUKTU PODLA EUROPSKEJ SMERNICE
2002/96/EC.

Po skonc&eni Zivotnosti produktu sa tento produkt

nesmie jednoducho vyhodit spolu s domovym odpadom.

Musi sa odovzdat na prislu§né zberné miesto na
roztriedenie odpadu alebo dilerovi, ktory sa postara o
takuto likvidaciu.

Separatnou likvidaciou domacich spotrebi¢ov sa
vyhneme negativnym nasledom na Zivotné prostredie a
zabranime ohrozeniu zdravia vzniknutého nevhodnou
likvidaciout. Umozni sa tak aj recyklacia zakladnych
materialov, ¢im sa dosiahne zna¢na Uspora energii a
prirodnych zdrojov. Na pripomenutie nutnosti separatnej
likvidacie domacich spotrebicov je produkt oznaceny
preskrtnutym kontajnerom na zber domaceho odpadu.
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YKpaiHCbKa

Byab nacka, po3ropHitb nepwy CTOpiHKy 3 ManwHKaMmum

Mepea nepwMm BUKOPUCTAHHAM Npunany
Kenwood

® YBaXHO npouuTaiiTe iHCTPYKLito Ta 36epexiTb ii Ans
noAanbLLOro BUKOPUCTAHHS.

® 3HiMITb YNakoBKy Ta BCi €TUKETKN.

3axoan 6e3neku

® He TopkaiiTecs rapsivoi noBepxHi. 30BHiLLHi NOBEPXHI
MOXYTb CUMbHO HarpiBaTucs nig Yyac poboTun nivku.
LLlobu BuTArTv rapavy Tauto i3 xnioom,
BMKOPUCTOBYWMTE KyXOHHI PyKaBUYKN.

LLlo6 yHWMKHYTN pOo3nMBaHHA BCEpeauHi kamepu,
nepen AOAABaHHAM iHrpedieHTiB 3aBXaun BUTArynTe 3
nivkK Tauo i3 xnibom. IHrpedieHTH, ski nonagatoTb Ha
HarpiBanbHUiA eneMeHT, MOXyTb crianaxHyTv Ta
CMPUYUHUTI MOABY ANMY.

He BuKopucTOBYINTE Npunaj, SKLWO iCHYTb BidyasbHi
O3HaKW MOLLKOMXKEHHS! LLUHYPA XWBMNEHHS, abo AKLLO
BW BMMaAKOBO MOro ynyCcTUnu.

He onyckaite npunag, WHyp XUBNeHHst abo BUMKY Y
BOAY Yv OyAb-sIKy iHLIY PiguHY.

3aBxAau BigkNYanTe npunag Big enekrpoMmepexi
nicns BUKOPUCTaHHS, Nnepes yCTaHOBKOK Y1
3HIMaHHSAM AeTanew, Ta nepes Y LLEHHM.
Cnigkynte 3a Tum, Wwob LWHYp He 3BMCaB 3i CTONy W
He TOpPKaBCs rapsA40i NOBEPXHi, a came ra3oBoi Yn
€neKTPUYHOI KOH(OPKM.

EkcnnyaTauist uboro npunaay A03BONAETLCS TiNbKM
Ha MNOCKiN TEPMOCTIVKI MOBEPXHI.

He onyckaiiTe pykv BcepeauHy kamepu nivky nicns
BUTSArHEHHS Taui i3 xNnibom, ockinbkn BoHa Ayxe
CUINbHO HarpiBaeTbCs.

He TopkanTecsi pyxomux aetanen BcepeauHi
XMiGoniYKu.

He nepesuiLLyiiTe MakcUManbHNX MNOKA3HUKIB ANs
6opoLuHa Ta po3nyLuyBaya, 3a3HayeHnx y peLentax,
L0 A0AAITLCA..

He BcTaHoBntoiTe xNibonivuky nig NpSMUM COHAYHUM
CBITNIOM, Nopsia i3 rapsiuvmMmn NobyToBMMU Npunagamu
YUY BUTAXKKOK. Lie Moxe BNAMHYTU Ha BHYTPILLHIO
TemnepaTypy nivk1 /i NOripwmTh AKICTb NPOOYKTY.
Llen npunag npuaHaveHuin ans BUAKOPUCTaHHS TiNbKu
y NPUMILLEHHI.

He BMuKanTe NopoxHto niyky. Lie moxe cnpuimHntK
CEpPNO3Hi MOLLKOKEHHS.

He 36epirarite Oyab-Aki npeameTn BCepeaunHi kamepu
nivKm.
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He nepekpvBariTe BEHTUMALiHI OTBOPK, pO3TalLOBaHi
3 ofHoro 6oky npunagy Ta 3abe3neyTe gocTaTHE
NPOBITPIOBaHHSI HAaBKOO xniGonivky nig Yac ii
poboTu.

Llei npunaa He npuaHaveHwnii Ana poboTu Big NynbTy
OVCTaHLinHOro ynpaeniHHA abo Bif 30BHILLHBLOTO
Tanvepy.

He BMukariite xniboniyky, sIKLLO BM NONepeaHbO He
BCTaHOBWIM Ao3atop @ abo kpuiky gosatopa ().

He pekomeHayeTbCA KOpUCTaTUCh LM Npuniagom
ocobam (BpaxoBytoun AiTeld) i3 o6MexeHnMm
Di3n4HMMK ab0 MEHTaNBHUMU MOXNUBOCTAMU, abo
TWUM, XTO Mae HeJoCTaTHbO AOCBIAY B ekcrnyaTtauii
Lboro npunagy. BuweHassaHum ocobam
[03BONSAETLCSA KOPUCTYBATUCS NpUNagom Tinbky nicns
NPOXOMXKEHHS IHCTPYKTaXy Ta nig Harnsaaom
[OCBiAYEHOIT NIOOVHK, sIKa Hece BianoBiAanbHICTb 3a
ix 6esneky.

He sanuvwaiite fiten 6e3 Harnsgy i He fo3BonanTe im
rpaTucs i3 npunagom.

Llen npunag npyvsHavyeHuni BUKMOYHO ANs
BUKOpUcTaHHs y nobyTi. Komnanis Kenwood He Hece
BiANOBIAANbHOCTI 3a HEBIANOBIAHE BUKOPUCTAHHSA
npunagy abo nopyLUeHHst NpaBmn ekcnnyaTadii,
BUKINaAEHUX Y Ui iHCTPYKLUi.

Mepea NiAKNIOYEHHAM A0 Mepexi
eneKTponocTa4yaHHsA

MepekoHawiTecs, WO Hanpyra enekTpomepexi y
BaLLOMY AOMi BiANOBiAae NoKa3HuKam, BKasaHUM Ha
3BOPOTHIN YacTWHI XniGomniyku.

Lleri npunag Bignosigae Bumoram ampektmem €C
2004/108/EC «EnekTpomarHiTHa CyMmicHIiCTbY Ta
nonoxeHHss €C Ne 1935/2004 Big 27/10/2004
CTOCOBHO MaTepianis, Lo 6e3nocepefHbo NOB’si3aHi 3
xeto.

Mepea nepwnM BUKOPUCTAHHAM XniGoniuku
MomwuiiTe BCi aeTani (ameuck po3ain «Hdornsag ta
UYNLLIEHHSI»).
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OKaXX4UK

PYYKN KPULLIKN

ornagoBe BiKOHLE

KpuLLKa gosartopa

aBTOMaTUYHUIA Jo3aTop

HarpiBanbHU eneMeHT

aepxxak Taui gns xniba

TicTomilwarnka

Tausa ans xniéa

npuvBiaHWA Ban

MydTa npusoay

nepemukay on/off (yBIMKHYTW/BUMKHYTM)
Mipya Yaluka

noAgiiHa mipya noxka (1 YarHa noxka ta 1
CTOrI0Ba Noxka)

naHesnb KepyBaHHs

KHOMNKa «MeHo»

kHomka «Po3amip GyxaHku»

inaMKaTop cTaTycy nporpamm

avcnnen

iHOMkaTopn po3mipy ByxaHku

kHomnka «[llyck/cTon»

KHonka «Konip CKOpUHKN»

iHOMKaTOPW KOMbOPY CKOPWHKW (CBITNWIA, CEPEAHINA,
TEMHUIA Y NPUCKOPEHOMY PEXUMI)
KHOMKW TariMepa TMMYacoBOi 3aTPUMKU

Ak BiAMipATM HeobXiAHY KinbKicTb iHrpeaieHTIB
(amBucb man. 3-7)

[Ina oTpUMaHHs Kpalmx pe3ynbTaTiB AyXKe BaXnnBo
TOYHO BIiAMIpPSATU HEOBXiAHY KiNbKICTb iHrpedieHTIB.
3aBxaun BM3HavanTe o6’eM piakux iHrpedieHTiB 3a
[0MOMOro0 NPO30poi MipYOoi YaLlKky i3
rpagyrioBaHMMM no3Havkamu. PiBeHb piavHM NoBUHEH
BiANOBIAATM NO3HaAYLi Ha YaLlLi, Hi BULLE, Hi HUXYe
(avBmcb man. 3)

3aBxaun BUKOPUCTOBYITE pianHK, Wwo 36epiranucs
npwv KiMHaTHilA Temnepartypi (20°C/68°F), 3a
BMHSATKOM MPUroTyBaHHs xniba 3a HaaLwBUAKUM
LuKnoM. JOTpUMyTECS: iHCTPYKLIi, O 3a3HaYeHi y
po3saini «Peuentu».

BukopurcTOBYIiTE Mipdy NMOXKY, LWo6KW BigMipaTh
HOBENUKM 06’€MU PiAMHN Ta CyXUX iHTpeaieHTIB.
BukopucToByiiTe nepecyBHy MiHilKy Mipyoi NOXKN,
o6 obpaTy NoTpibHMIn 06’em:1/2 yaiiHoi noxku, 1
yariHa noxka, 1/2 cTonoBoi noxkun abo 1 crtonosa
noxka. BisbMiTb 0QHY MOBHY Mip4y NOXKy 1 BUCUNTE
y Tauo (amBuck mar. 6)

) nepemukay on/off
(YBIMKHYTU/BUMKHYTWN)

Xni6oniyka Kenwood mae nepemukay XuBMeHHs
ON/OFF (yBiMKHYTW/BUMKHYTK) | HE NpautoBaTnmMe,
OOKW Lei nepemukay He Byae BKIOYEHO.

® [ligkniodiTe xniGOMiYKy 4O Mepexi 1 HaTUCHITb
nepemukay ON/OFF (yBiIMKHYTW/BUMKHYTM) (D),
posTalloBaHuii Ha 6okoBil naHeni. Bu noyyete
3BYKOBWIA CUrHan i Ha gucnnei 3'aBnatbes umdpu 1
(3:25).

® [licnsi BUKOPUCTaHHSA 3aBXAu BUMUKaTe Ta
BigknoyanTe xniboniuky Bif Mepexi.

@ ingukaTop cTaTycy nporpamu

IHAMKaTOp cTaTycy Nporpamun 3HaxoAMTbCS Ha ekpaHi
aucnnes. CTpinka iHaMkaTopa nokasye siky
npoLeaypy BUKOHye xnibonivka: -

PoairpiBaHHs §§§ PosirpiBaHHs BUKOPUCTOBYETLCS
TiNbKM ANs NpUroTyBaHHs xniba i3 uwinsHoro 6opoluHa
(30 xBWNWH) Ta NpUCKOPEHOro BUMikaHHA xniba i3
LinbHoro 6opolwHa (5 XxBUnuH) ans nigirpisaHHs
iHrpeaieHTIB Nepen nepwmmM BuMiyBaHHAM. Mig vac
posirpiBaHHA BUMillyBaHHA He BiAOyBacTbCs.

BumillyBaHHs & TiCTO 3HAX0ANUTLCS Ha NepLuiii abo
Apyrin ctaaii BUMillyBaHHs, abo 06MUHAETbCSt Mixk
yuknamm nigHimanHs. MpoTtsarom octanHix 15-20
XBUNWH APYroro LUKy BUMILLYBaHHS Npu
HanawTysaHHi (1), (2), (3), (4) Ta (6) npaytoBaTUMeE
aBTOMAaTUYHWI [03aTOP i BU NOYyETE 3BYKOBUWA
CUrHan, kv o3Havae, Lo BU MOXeTe BPYYHY AofaTh
HeoBXifHi iHrpeieHTn.

MigHiMaHHA TicTa (5. TicTo 3HaxoauUTbCSA Ha
nepLuomy, APYromy Yv TPEeTbOMY LMKy NigHIMaHHS.

W
BunikanHa (). ByxaHka 3HaxoauTbCA Ha OCTaHHi
cTanii BunikaHHs.

MocTinHe nigirpiBaHHA . ITicns 3akiHYeHHS LKy
BUNikaHHSA xnibonivka aBTOMaTU4YHO NEPEXOAUTL A0
pexumy «llocTiiHe nigirpisanHsy. lMigirpiBaHHs
NpoAoBXy€ETbCA NpoTsirom 1 rogvHu abo 40 MOMEHTY
BUMKHEHHS xnibonivku. YBara: Y pexumi
nipirpiBaHHA HarpiBanbHWUA enemMeHT nepioanyvHo
BMMKAETbCS | BUMUKAETbCA.

KiHelb (& 3aBepLUeHHsi nporpamu.
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Ak kopucTyBaTnca xniboniykoro
(anBUCb MantoHKK)

N W N o

1"

12

13

14

15

16

17
18

Bi3bMiTb pyuKy Ta NigHIMITb Tawo.

YCTaHOBITb TiCTOMILLANKY.

Hanwiite Boay y Tauto.

[opaiiTe iHWI iHrpeaieHTy 3rigHo i3 NopsaKoMm,

3a3HayvYeHnM y po3aini peuenTis.

MepekoHaiTecs, WO BCi iHrpeaieHTn 6ynn To4HO
BiAMIpsIHi, OCKINbKM HENpaBUnbHUIA 06’eM noripLiye
AKiCTb xniba, Lo BMNiKaeTbCs.

YCTaHOBITb TaLlo 4O Kamepy MiYku Ta HaTUCHITb,

Lo6bwu 3adpikcyBaTy ii Ha micui.

OnycTiTh AepXakK | 3aKpUIATE KPULLIKY.

MigknioyiTe Npunag 4o Mmepexi i yBIMKHITb
XKMBMEHHs. By nouyeTe 3ByKOBUIA cUrHan i no
3aMOBYYBaHHIO Npunag nepenge o pexumy 1
(3:25).

HaTtuckaiite kHonky «MEHIO» (5, foku BU He
obepeTe noTpibHy nporpamy. o 3amoBYyBaHHIO
xni6 oniyka HanmalToBaHa Ha BUMiKaHHA ByXaHKn
Baroto 1,5 kr Ta cepefHiM KONbOPOM CKOPUHKM.
O6epiTb po3mip ByxaHkun, HaTUCKauW KHOMKY
«PO3MIP BYXAHKW» (8, goku iHankaTop He
nokaxe noTpibHuUi Bam po3mip.

O6epiTb KOMip CKOPUHKM, HATUCKAKOYMN KHOMKY

«KOJTIP CKOPUHKW» (@), poku iHaukaTop He
nokaxe noTpibHuiA Konip (CBITNWIA, cepeaHin,
TeMHuiA abo y npuckopeHoMy pexumi). Yeara: [ins
TOro, wob obpaTtu NnpuckopeHuin pexum nporpam (1)
CrtaHgapTHuii xnib, (2) ®paHuy3bkuin xnid abo (3)
Xni6 i3 yinbHoro 3epHa, Hatuckamnte kHonky «KOJTIP
CKOPUHKW» @ , [IOKU HEe 3acCBiTUTbLCSA
iHOvkaTop P.

HaTtucHitb kHonky «MYCK/CTOM» @). LWo6u
npunuHnTK abo ckacyeaTy NporpamMy, HaTUCHITL Ta
yTpumyiite kHonky «MYCK/CTOM» @) npoTarom 2 —
-3 CeKyHA, AOKN He NoYyeTe 3BYKOBUI CUrHa.
Micnsi 3aKiHYEeHHSA LMKy BUMNIKaHHSA, BiAKMOYITb
xniboniyky Bifg Mepexi.

BisbMiTb pyyky Ta nigHimMiTe Tauo. 3aBxan
BUKOPUCTOBYITE KYXOHHI pyKaBU4YKWU, OCKiNbKu
Tauna cTae Ayxe rapsavoto.

MoknagiTe xni6 Ha rpaTh Ta 3anuLUTe OXOMNOHYTH.
Mepen po3spisaHHsIM OCTYyAITb XNib NpOTAroMm He
MeHLe 30 XBUMH. 3 HbOro NOBMHEH BUIATK Nap.
[apsayunii xnib pisaTtn BaXxko.
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19 Ogpgpasy X nicna BUKOPUCTaHHS NOYUCTITb hopmy

ONs BUNIKaHHA Ta TiCTOMilWanky (AMBMCb po3Ain
«[ornsia Ta YMLEHHSs»).

(4 aBTOMaTUYHWIA Ao3aTOp

Xni6oniuka BM900 mae aBTOMaTUYHWI [o3aTOP, SKUIA
[03BONSAE AOAABATU iHrpeAieHTy Ao TicTa nig Yac
BUMILLYyBaHHSA. Lle 403BONAE YHUKHYTU HAAMIPHOT
06po6KM UM KPULLIEHHS IHFpeaieHTIB, a Takox
[03BONSE iX PIBHOMIPHO PO3MNOAINATH.

Sk ycTaHOBUTM 1 KOPUCTYBaTUCA aBTOMaTU4YHUM
[03aTOpPOM

YcTaHoBITh fJo3aTop (@) Ha KpULLKy. HaTUCHITb, LWo6
3acpikcyBaTy Ha micui.

Xniboniyka moxe npautoBaTu i 6e3 gosaTopa. MNpocto
BUAMITb fO3aTopa Ta BCTAHOBITb Ha MOro Micue
kpuiky . Ane nig yac po6oTu Bce 04HO NporyHae
curHan, sikuii nonepemkae Npo HeobXigHICTb goaaTtu
iHrpegieHTn Bpy4Hy. He BMukaiTe xniéoniuky,
SIKILO BM nonepegHbO He BCTaHOBUNU Ao3artop (@)
a6o kpuLKy go3saTtopa .

Moknapite NOTPIOHI iHrpeaieHTV oo gosatopy.
ABTOMaTUYHUIA JO3aTOP NOYHE MpaLoBaT 3a
npnbnmaHo 15-20 XBUMMH Micns noYaTky npoLecy
BUMIiLLYBaHHS. [pu LbOMy Npunag noyHe Hagasatn
XapaKTepHWUI 3BYK, TaKuUii e caMuid, SIK i y pasi
HeobxiaHOCTi AoAaBaHHs Byab-AKNX iHFPediEHTIB BPYYHY.

KopwucHi nopagu

He BCi iHrpegieHT MoXHa knacTn B aBTOMaTU4HUN
fosartop. [na oTpyMaHHSA KpaLmx pesynbTarTis,
BMKOHYWNTE npaBuna, Lo NpuBeAeHi HUXYe: -

He nepenosHtioiiTe gosatop. JoTpumyiiTech
peKkoMeHA0BaHNX 06’eMiB, 3a3HaYEHNX y pelenTax,
L0 AOAAITHCS.

[osaTop noBUHEH ByTW YUCTUM i Cyxum, o6
YHUKHYTW HanumnaHHs iHrpegieHTiB.

[Mopi>kTe NpoayKTN Ha LUMATOYKN abo TPOLLUKM
obkayvanTe B GOPOLLHI, OO YHUKHYTU 3NUMNaHHS, sike
MOXe YTPYAHUTU NPOXOOXKEHHS iHrpeaieHTIB.



BI/IKOpI/ICTaHHFI aBTOMaTU4YHOIro go3atopy

iHrpeaieHTH

MiaxopATb ANA BUKOPUCTAHHSA
B aBTOMaTU4YHOMY Ao3aTopi

Mopaau

CyxodpyKTu, Hanpuknag, Tak PixTe 4oCTaTHbO KPYMHMMM LUMAaTOYKaMu,

POA3WHKN, LIUTPYCOBI CKOPUHKMN He KpULWLIiTb.

Ta BULLHSA B LYKpi He BukopucToByInTE (PPYKTi, BUAMOYEHI Y
cvponi Yx ankoroni.
Tpolukn obkavanTe ppykTi B 6GOpOLLHI, 06
YHUKHYTY 3MIMNaHHS.
[pibHi LWUIMaTOYKM MOXYTb HanMnaTn Ha
CTiHKM fo3aTopa i He MPOXOANUTUN KPi3b HBOTO.,

[opixun Tak PixTe 4OCTaTHbO KPYMHMMM LUMaTOYKaMu,
He KpuLWLIiTb.

KpynHe HaciHHsA, Hanpuknag, Tak

COHSILLHMKOBe Ta rapbysose

HacCiHHSA

[pibHe HaciHHs, Hanpuknag, Hi [yxe gpibHe HaciHHS MOXe BUNagaTh Kpisb

HaCiHHA MaKy Ta KyHXyTy OTBip, pO3TalLOBaHW Ha ABepLi Jo3aTopa.
[Ina oTpUMaHHs Kpalumx pe3ynbTaTis,
[ofaBanTe BPyYHY UM 3 iHLLIMMK
iHrpegieHTamu.

Tpasu — cBiXi Ta BUCYLLEHI Hi [pibHO Hapi3aHi LUMaTOYKN MOXYTb
BMNagaTtu i3 gosaTopy.
TpaBu (cnedii) MmatoTb nerky Bary i Tomy
MOXYTb 3anvLIaT1es y [o3atopi.
[Ins oTpUMaHHs Kpallimx pe3ynbTaTis,
[oAaBanTe BPYYHY YU 3 iHWIMMK
iHrpegieHTamu.

DdpykTn/OBoYi B Hi Onis MOXe CNPUYNHUTY HaNUNaHHA

onii/TomaTn/onmeku iHrpepieHTIB Ha CTiHKM Jo3aTtopa.
MoxHa BMKOPUCTOBYBATU TiNbKM, SKLLO
npodinbTpyBaTH i NPOCYLUNTY Nepes
[oAaBaHHAM A0 [03aTopy.

IHrpegieHTn 3 BENMKMM BMiCTOM Hi Moxxe HanunaTtn Ha CTiHKM Jo3aTopy.

BOAW, HanpuKnag, cupi pykTu

Cup Hi Moxe po3TaHyTn B 4O3aTopi.
[opaaiite 3 iHWMMW iHFpedieHTamn NpsiMo
[0 hopMU Ans BUMIKaHHS.

LLlokonap/wokonaaHa kpuLka Hi Moxe po3taHyTu B 403aTOpI.

[opainte Bpy4YHy, KOnu novyete
XapaKTepHWiA curHan.
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[Mporpamu npurotyBaHHs xniba/Ticta

Mporpama 3aranbHum Yac Mpautoe  _ BukopucroBynTe
po6oTu nporpamm aBTOMaTUYHUN pexum
CepepaHin konip p[o3aTop Ta nyHae nigirpiBaHHA
CKOPUWHKU nonepeaxyBanbHUN e e Fe
curHan, wo BKasye
Ha HeoOXigHiCcTb
[oaaTtu iHrpegieHTn
A
1 Kkr 1,5 kr 1 kr 1,5 kr
1 CtaHpapTHa Peuentu npurotyBaHHs 6inoro abo TemHoro xniba 3 6opoLuHa. 3:15 3:25 3:00 3:10 60
nporpama
MpvickopeHe BunikaHHs xniba* 2:14 2:24 1:59 2:19
2 ®paHuy3bKkui xni6 Mpunag rotye xnib i3 XpPYCTKILLO CKOPUHKO. Llei pexum 3:32 3:37 3:15 3:20 60
nigxoanTb AN BUNIKaHHS ByXaHOK i3 HU3bKUM BMICTOM XupiB
Ta uykpy.
MpuckopeHe BUnikaHHs xniGa* 2:37 2:42 2:20 2:25
3 BunikaHHA xni6a i3 PeuenTtu npurotyBaHHs xniba i3 LinbHOro 3epHa yu 3:50 4:00 3:05 3:15 60
uinbHoOro 3epHa HenpocisiHoro 6opolHa. lMonepeaHin nigirpis — 30 XBUNUH.
MpuckopeHe BUnikaHHs xnida* 2:35 2:45 2:15 2:25
4 Conopakun xni6 PevuenTtu BunikaHHs xniba i3 BUCOKMM BMICTOM LIYKpY. 3:17 3:27 2:57 3:07 60
5 HapwBuake Xni6 rotyetbest npoTtsirom 80 XBUNUH. NS NpUroTyBaHHs 1:20 - 60
BUNiKaHHA noTtpibHa Tenna Boaa, Ginblue APKAXIB Ta MeHLe coni.
6 Xni6 3 HU3bkUM Llei pexxum npusHaveHui Ans npuroTyBaHHs xniba 3 HU3bKUM 2:17 2:10 60
BMiCTOM POCHIMHHUX BMICTOM POCIMHHUX BinkiB, a TakoX Ansi BUNikaHHA BUPOGIB i
6inkiB 3 OOpOLUHa, WO He MICTUTb KIENKOBUHY.
7 Ticteuka/npuckopeHe | [MpusHayeHa Anst BUNIKaHHA TICTEYOK 3i CyMilLel, a Takox 1:22 - 22
BUNiKaHHA xniba xniba 6e3 goaaBaHHSA APDKAXKIB.
8 Ticto Llei pexxum BUKOPUCTOBYETLCA ANA NPUroTyBaHHA TicTa Ans 1:30 - -
py4HOro hopMyBaHHs Ta 3anikaHHSA y BaLLin OyXOBLi.
9 TicTo Ana nium PeLient npuroTyBaHHA TicTa ANs niyu. 1:30 - -
10 Dxem Llei pexum BUKOPUCTOBYETLCA ANA MPUTrOTYBaHHA AXEMIB. 1:05 - -
11 Buniyka Mporpama «Tinbku Bunivkay. Lia nporpama moxe 1:00 - 60
BMKOPWCTOBYBaTUCA ANs MigirpisaHHa abo nigcyLuyBaHHsS
paHille BUNeYeHOro Ta OXONOMKeHOro xniba.
# LLlo6 o6paTn nporpamy NpMcKOpeHoro BUNikaHHs, HaTUCKanTe KHOMKY «Konip CKOPUHKM», AOKM Ha AUCINET He 3’IBUTLCSA MO3HavKa ).

#*%  3BYKOBWI CUMrHan NposlyHae HanpuKiHUi 2-ro LMkny BUMillyBaHHA TicTa, IKUA nonepeaXye Npo Heob6XiAHICTbL A0AATU iHrpeAieHTH, AKLWO Le
peKomMeHA0BaHo y peLenTi.
## % HanpukiHui uMkny BunikaHHA xniboniyka aBToMaTU4HO NepexoauTb A0 pexumy nigirpisaHHA xni6a. MigirpiBaHHA NpoAoBXy€ETbCA NpoTArom 1
roauHu abo A0 MOMEHTY BUMKHEHHS XIiGonivyku.
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CraHgapTHun xni6

©)

Konip ckopuHkn Ceitnumn CepepaHin TemHumn Y npuckopeHomy
pexumi
Bara 1 kr 1,5 kr 1 kr 1,5 kr 1 kr 1,5 kr 1 kr 1,5 kr
3aTpumka 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00
PogirpiBaHHs - - - - - - - -
BumilnyBaHHs 1 5xB 5 xB 5 xB 5 xB 5 xB 5xB 5 xB 5 xB
3ynuHka 5 xB 5 xB 5 xB 5 xB 5 xB 5 xB 5 xB 5 xB
BumilyBaHHs 2 15 xB 15 xB 15 xB 15 xB 15 xB 15 xB 15 xB 15 xB
MigHiMaHHs 1 40 xB 40 xB 40 xB 40 xB 40 xB 40 xB 15 xB 15 xB
dopmyBaHHs 1 10c¢c 10c 10c 10c 10c 10c¢c 10c 10c
MigHiMaHHA 2 24 xB 50 ¢ 24 xB 50 ¢ 24 xB 50 ¢ 24 xB 50 ¢ 24 xB 50 ¢ 24 xB 50 ¢ 8xB50c 8xB50c
DdopmyBaHHs 2 15¢c 15¢ 15¢ 15¢ 15¢ 15 ¢ 10c 10c
MigHimaHHa 3 49 xB 45 ¢ 49 xB 45 ¢ 49 xB 45 ¢ 49xB 45 ¢ 49xB 45 ¢ 49 xB 45 ¢ 29 xB 50 ¢ 29 xB 50 ¢
BunikaHHs 55 xB 65 xB 55 xB 65 xB 55 xB 65 xB 55 xB 65 xB
MigirpiBanHHs 1r 1r 1r 1r 1r 1r 1r 1r
3aranbHuii vac 3:15 3:25 3:15 3:25 3:15 3:25 2:14 2:24
LopatkoBo 3:00 3:10 3:00 3:10 3:00 3:10 1:59 2:19
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®PpaHuy3bKUn xnibd

@

Konip ckopuHkun Ceitnumn CepepaHin TemMHumn Y npuckopeHomy
pexumi
Bara 1 kr 1,5 kr 1 kr 1,5 kr 1 kr 1,5 kr 1 kr 1,5 kr
3aTpumka 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00
PogirpiBaHHs - - - - - - - -
BumilnyBaHHs 1 5xB 5 xB 5 xB 5 xB 5 xB 5xB 5 xB 5 xB
3ynuHka 5 xB 5 xB 5 xB 5 xB 5 xB 5 xB 5 xB 5 xB
BumilyBaHHs 2 17 xB 17 xB 17 xB 17 xB 17 xB 17 xB 17 xB 17 xB
MigHimaHHs 1 39 xB 39 xB 39 xB 39 xB 39 xB 39 xB 30 xB 30 xB
dopmyBaHHs 1 10c¢c 10c 10c¢c 10c 10c 10c¢c 15¢ 15¢
MigHimaHHA 2 30xB 50 ¢ 30 xB 50 ¢ 30 xB 50 ¢ 30 xB 50 ¢ 30 xB 50 ¢ 30 xB 50 ¢ 14 x8 45 ¢ 14 xB 45 ¢
dopmyBaHHs 2 10c¢c 10c 10c 10c 10c 10c¢ - -
MigHimaHHAa 3 59 xB 50 ¢ 59 xB 50 ¢ 59 xB 50 ¢ 59 xB 50 ¢ 59 xB 50 ¢ 59 xB 50 ¢ 30 xB 30 xB
BunikaHHs 55 xB 60 xB 55 xB 60 xB 55 xB 60 xB 55 xB 60 xB
MigirpiBanHHs 1r 1r 1r 1r 1r ir 1r 1r
3aranbHuii vac 3:32 3:37 3:32 3:37 3:32 3:37 2:37 2:42
LopaTtkoBo 3:15 3:20 3:15 3:20 3:15 3:20 2:20 2:25
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Xni6 i3 winbHoro 3epHa

®

Konip ckopuHkn Ceitnumn CepepaHin TemHumn Y npuckopeHomy
pexumi
Bara 1 kr 1,5 kr 1 kr 1,5 kr 1 kr 1,5 kr 1 kr 1,5 kr
3aTpumka 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00
PogirpiBaHHs 30 xB 30 xB 30 xB 30 xB 30 xB 30 xB 5 xB 5 xB
BumilnyBaHHs 1 5xB 5 xB 5 xB 5 xB 5 xB 5xB 5 xB 5 xB
3ynuHka 5 xB 5 xB 5 xB 5 xB 5 xB 5 xB 5 xB 5 xB
BumilyBaHHs 2 15 xB 15 xB 15 xB 15 xB 15 xB 15 xB 15 xB 15 xB
MigHiMaHHs 1 49 xB 49 xB 49 xB 49 xB 49 xB 49 xB 24 xB 24 xB
dopmyBaHHs 1 10c¢c 10c 10c 10c 10c 10c¢c 10c 10c
MigHiMaHHA 2 25xB 50 ¢ 25xB 50 ¢ 25 xB 50 ¢ 25xB 50 ¢ 25xB 50 ¢ 25xB 50 ¢ 10 x8 50 ¢ 10 x8 50 ¢
DdopmyBaHHs 2 10c¢c 10c 10c 10c 10c 10c¢ 10c 10c
MigHimaHHa 3 44 xB 50 ¢ 44 xB 50 ¢ 44 xB 50 ¢ 44 xB 50 ¢ 44 xB 50 ¢ 44 xB 50 ¢ 34 xB 50 ¢ 34 xB 50 ¢
BunikaHHs 55 xB 65 xB 55 xB 65 xB 55 xB 65 xB 55 xB 65 xB
MigirpiBaHHs 1r 1r 1r 1r 1r ir 1r 1r
3aranbHuii vac 3:50 4:00 3:50 4:00 3:50 4:00 2:35 2:45
LopatkoBo 3:05 3:15 3:05 3:15 3:05 3:15 2:15 2:25
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Conoakun xnio @ | HapwBnpgke
BUNIKaHHA
Konip ckopuHkun Caitnun CepeaHin TemMHun CepeaHin
Poawmip 1 kr 1,5 kr 1 kr 1,5 kr 1 kr 1,5 kr 1,5 kr
3aTtpumka 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 -
PoairpiBaHHs - - - - - - -
BumiwyBaHHs 1 5 xB 5 xB 5 xB 5 xB 5 xB 5 xB 20 xB
3ynuHka 5 xB 5 xB 5 xB 5 xB 5 xB 5 xB -
BumiwyBaHHs 2 20 xB 20 xB 20 xB 20 xB 20 xB 20 xB 12 xB
MigHimaHHa 1 39 xB 39 xB 39 xB 39 xB 39 xB 39 xB -
dopmyBaHHs 1 10c 10¢c 10¢c 10¢ 10¢ 10c -
MigHimaHHa 2 25 xB 50 ¢ 25xB 50 ¢ 25 xB 50 ¢ 25xB 50 ¢ 25xB 50 ¢ 25xB 50 ¢ -
dopmyBaHHs 2 5¢ 5¢ 5¢ 5c¢ 5c¢ 5¢ -
MigHimaHHA 3 51 xB55c¢c 51 xB 55 c 51 xB55¢c 51 xB 55 ¢ 51 xB 55 ¢ 51 xB 55 c -
BunikaHHs 50 xB 60 xB 50 xB 60 xB 50 xB 60 xB 48 xB
MigirpiBaHHs 1r 1r 1r 1r 1r 1r 1r
3aranbHuii Yac 3:17 3:27 3:17 3:27 3:17 3:27 1:20
[opaTtkoBo 2:57 3:07 2:57 3:.07 2:57 3:07 -




ove

6 7 8 9 10 1

Mporpama Xni6 3 HA3bKUM TicTeyka/npuckopeHe TicTto Ticto ansa Dxem Buniuka
BMiCTOM BUNiKaHHA xniba niun
POCNUHHUX GinkiB

Konip ckopuHku H/pQ Ceitnui |CepepgHin| TemHuin H/pQ - - -
Weight H/A - - - H/A - - -
3aTtpumka - - - - - - - -
PosirpiBaHHs - - - - - - - -
BumiwwyBaHHs 1 5 xB 3 xB 3 xB 3 xB 5 xB 3 xB 5 xB -
3ynuHka 0 xB - - - 5 xB - - -
BumilnyBaHHs 2 12 xB 4 xB 4 xB 4 xB 20 xB 27 xB 60 xB -
MigHimaHHs 1 0 xB - - - 60 xB 60 xB - -
®dopmyBaHHS 1 - - - - - - - -
MigHimaHHs 2 - - - - - - - -
dopMmyBaHHS 2 - - - - - - - -
MNigHimaHHa 3 60 xB - - - - - - -
BunikaHHs 60 xB 75 xB 75 xB 75 xB - - 50 xB 60 xB
MigirpiBaHHs 1r 22 XB 22 XB 22 xB - - - -
3aranbHuii 4ac 2:17 1:22 1:22 1:22 1:30 1:30 1:05 1:00
DopnaTkoBo 2:10 - - - - - - -




@) KHOMKW Tammepa TMMYacoBoi ® Hatvckite kronky «MEHIO»
Ta 06epiTb Nporpamy,

3aTPUMKHU Hanpuknag «1». Micns

LIbOro HaTUcKaTe KHOMKy

Tarimep TUMYacoBOi 3aTPUMKWN J03BOSSIE NPUNUHUTI

npoLec BUnikaHHs xniGa Ha TepMiH Ao 15 roauH. Ane «T_AMMEP» *), 3.25
3aTPUMKa YBIMKHEHHSI HE BUKOPUCTOBYETLCS A71st 3binblytoun yac Ha 10 .
nporpam (5)-(11). XBUMWH, [OKW Ha aucnnei He
. o . 3’aBuTbCA Yac ‘9:00. Akwo
YBAIA: Y pasi 3acTocyBaHHs onLjii YBIMKHEHHS i3 BM NponycTunm “9:00’,
3aTpUMKOLO 3alﬁ.0pOHﬂ.€TbCﬂ BUKOPUCTOBYBATU HATUCHITb KHOMIKY
WBMAKONCYBH IHTPEAIEHT, SIKi LIBUAKO BTPavakoTL «TAVMEP> (-), Wwo6u
CBOi BNACTMBOCTI Mpu KIMHaTIjIM TemneeaTypl a noBepHyTUCA [0 ‘9:00'.
BULLE, HaNPUKIaA MOMNOKO, AL, CUp, HOTYPT Ta IHIWI. ¢ \aryepine, kHomky
LLlo6u ckopucTtaTtucs onujeto « TAMEP «MYCK/CTOM». Ha aucnnei PP
3ATPUMKMW», noknagiTb iHrpeaieHTn Ha Tauw ans noYyHe BavMMaTV nosHauka 1t 20
xni6a Ta 3adikcyiTe ii BcepeamHi xnidonivku. Motim: (). Taiimep nouHe
® HaTtucHitb kHonky «MEHIO» @) , wob obpatun 3BOPOTHWIA BiANIK.
noTpibHy nporpamy. Ha aucnnei 3'aButbesa ® fkwo By nomununmes aéo
TPUBANICTb LKy Nporpamu. GaxaeTe 3viHNTI oo
® OGepiTb KOMip CKOPUHKM Ta PO3Mip ByXaHKu. HanalwTyBaHHA Yacy, i
® [licns uboro HanawTyiTe TaiMep 3aTPUMKU. HaTucKaiiTe KHOmKy
® HatucHitb kHonky « TAUIMEP» (+) Ta npoposxyiite «MYCK/CTONM», aokm e
HaTuckaTu, AOKU Ha AUCNnei He 3'SBUTbCS NOTPIGHMIA NOKa3HVKN HE 3HUKHYTb 3
Yyac 3aTPUMKU YBIMKHEHHS. SIKLLIO BM oGpanu He Tow avcnnes. [licna yeoro
yac 3aTPUMKW, HATUCHITL kHOMKy « TAVUMEP» (), YCTaHOBITL HOBUIA Yac.

Lwo6u noBepHyTUCSt Ao NoTpibHoro vacy. MMig vac
KOXXHOTO HaTUCKaHHS, Yac 3MiHOeTbCSt Ha 10 XBUNWH.
Bam He noTpibHO po3paxoByBaTU Pi3HULIID MiXX YacoMm
obpaHoi nporpamu Ta 3aranbHoK TPUBAnicTio
BUNiKaHHSA, OCKIiNbKK xniboniyka aBToMaTuyHO
[0AacTb Yac HanawToBaHOrO LMKITY.

Hanpuknad: MoTpibHo, Wwobu xni6 6ys rotoBuii o 7
paHKy. Akwo o 10 roguHn Be4opa nonepenHbLoro AHs
0o xniboniyky noknanu Bci HeobXxiaHi iHrpeaieHTn
3riHO 3 peLenToMm, TO 3arafbHuin Yac, Sk NoTPIbHO
YyCTaHOBWUTY Ha TalmMepi 3aTpumku, 6yae AopiBHIOBATU
9 roguH.
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3axucT Big nepepuBaHHs
XMBMEHHS

Xniboniyka Mae 3axuCT Bif NepepuBaHHSA XMUBMEHHS,
KM gie npoTsarom 7 xsunuH. La dyHkuisa
aKTUBYETBLCS, AKLLO B BUNAAKOBO BiAKIOYMIN
npvnag Big Mmepexi nig Yac pobotu. Migkntoyite
npunag [o mepexi i xniboniuka npoaoBxXyBaTMme
po6OTy 3riAHO 3 BCTAHOBIIEHOK MPOrpamoto.

[dornag t1a YmLeHHs

® [lepepn uYMlIEHHAM, BiOKNOYiTE XNiGoniyky Big
Mepexi Ta 3anuiiTe OXONOHYTH.

® He onyckaiTte xniboniuky Ta 30BHiLLHI Kopnyc Taui
ans xnida y sogy.

® He BMKOpUCTOBYINTE abpasnBHi rybku 4n meTtanesi
NPUCTPOT ANSA YNLLIEHHS.

® [pOTpiTb 30BHILLHIO Ta BHYTPILLIHIO NOBEPXHi X6
OMiYKN M’SIKOKO BOJIOTrOK FaH4ipKoHo.

Taus gna xni6a

® He muiite Tauto gns xniba y nocyAoOMUIAHIA MaLUmHi.

® Oppa3y X nicns BUKOPUCTAHHSA NOYUCTITb TaLo Ans
xni6a Ta Tictomiwwanky. LLlobn nommTn Tauo ans
xniba, HanuiTe TPOLLKX TeNsol MUNbHOT BOAW.
3anuwTe iT MOkHYTM Ha 5 — 10 xBUnuH. LLlobun
BUTArTU TICTOMILLIANKY, NOBEPHITb il 3@ rOAMHHMKOBOO
CTPINKoto Ta NigHIMITb. MoMUIATE M’AKOKO raHyipKoto,
CMOSIOCHITb Ta NPOCYLiTh. FAKLLO BU HE MOXeTe
BUTAITU TICTOMILLIANKY KON MUHYNO 10 XBUIWH,
Bi3bMITbCS 32 Bas, po3TalloBaHW 3HU3Y Tali Ta
NOKPYTiTb AOro BNepeA Hasapd, A0oKM TicToMillanka He
PO36IOKyeTbCS.

KpULKa

® 3HiMiTb KPULLKY Ta MOMUIATE Y Tenniii MUMbHIA BOAi.

©® 3a60pPOHAETLCA MUTU KPULLKY Y NOCYAOMUIHINA
MaLuuHi.

® [lepep yCTAHOBKOI KPULLIKM Ha xniboniuky, NpocyLuiTh

ABTOMaTU4YHUI fo3aTop

® BuTArHiTE aBTOMaTUYHUIA J0O3aTOP i3 KPULLKU Ta
NoMuInTe y TENNIN MUMbHINA BOAi. AKLWO NoTpibHO
noTpiTL M'AKOIO LLiTKO. epen ycTaHOBKOWO
[03aTopa Ha KpULLKY, MPOCYLUIiThb 1MOro.
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Peuentn (BopanTe iHWI iHrpedieHTy 3rigHo i3 MOPSAKOM, 3a3HaYeHVM Y po3dini peuenTis)

CrangapTtHui Ginun xni6 Mporpama 1
IHrpeaieHTH 1 Kr 1,5 kr
Bopa 380 mn 500 mn
PocnuHHa onis 1'/2 CTONOBKX NOXKN 1'/2 CTONOBUX NOXKN
HeBunbineHe 6opolwHo ans 600 r 800 r

npurotyBaHHs 6inoro xniba

Cyxe 3HEXMPEHe MOSIOKO

5 YalHMX NOXOK

5 YarHMX NoXoK

Cinb

1"/2 YaHUX NOXKM

2 YalHKX NOXOK

Llykop

4 YarHUX NOXKMN

6 YalHMX NOXOK

Cyxi apixoxi (Lo nerko

nepemiLLyTbCs)

1"/2 YaHUX NOXKM

1"/2 YaHUX NOXKM

YaiHa noxka = 5 Mn (4aiiHa fnoxka)

CronoBa noxka = 15 mn (cTtonosa noxka)

bynouka «bpioLwy (suxoprictosyiite caitrmii korip ckopuHkv) Mporpama 4

npuroTyBaHHs 6inoro xniba

IHrpeaieHTN 1 Kr 1,5 kr
Monoko 280 mn 350 mn
Anya 2 2

Macno, TonneHe 150 r 185r
HeBwubineHe 6opoluHo ans 600 r 750 r

Cinb

1'/2 YaHUX NOXKN

2 YalriHWUX NOXKN

Llykop

80r

9aOr

Cyxi apixoxi (Lo nerko
nepeMiLLyoTbCs)

2 YalriHWUX NOXKN

2 YaliHWUX NOXKN

npuroTyBaHHsi 6inoro xniba

Xni6 i3 HenpocigaHoro 6opoluHa Mporpama 3
IHrpeaieHTH 1 Kr 1,5 kr
Bopa 380 mn 500 mn
BopoluHo i3 uinbHoro 3epHa 5401 7201
HeBu6ineHe 6opoluHo ans 60r 80r

Cinb

2 YalHUX NOXKN

2 YalHUX NOXKN

Llykop

1 cTonoBa noxka

4 YalHUX NOXKN

Macno

25r

30r

Cyxi apioxi (Lo nerko
nepeMiLLyoTbCs)

1 yariHa noxka

1"/2 YaHUX NOXKN

243



MpuckopeHe BunikaHHA Ginoro xnida Mporpama 5
IHrpenieHTn 1 Kr 1,5 kr
Bopa, Tenna (32-35°C) 350 mn 460 mn
PocnuHHa onis 1 cTonoBa noxka 1'/> CTONOBUX NOXKU
HesunbineHe 6opoluHo ans 600 r 800 r

npuroTyBaHHsi 6inoro xniba

Cyxe 3HeXnpeHe MOJSIoKO

2 CTONOBUX NOXKM

8 YaliHMUX NOXKN

Cinb

1 yariHa noxka

1"z YaHUX NOXKN

Llykop

4 YakHUX NOXKN

5 YalriHUX NOXKN

Cyxi apixoxi (Lo nerko
nepeMiLLyoTbCs)

4 YakHUX NOXKM

5 YalriHUX NOXKN

npuroTyBaHHs 6inoro xni6a

Bynouku Mporpama 8
IHrpeaieHTH 1 Kr 1,5 kr

Aliue 1 2

Bopa CM. nyHkT 1 CM. nyHKT 1
HeBunbineHe 6opolwHo ans 600 r 800 r

Cinb 1'/2 YaiHUX NOXKN 2 YaNHKX NOXKN
Llykop 3 YalrHWX NOXKN 4 YaHUX NOXKK
Macno 30r 40r

Cyxi apixoxi (Lo nerko
nepemillyTbCs)

2 YaNHWX NOXKN

2 YaNHKX NOXKN

BepxHin wap (npucunka):

AeyHnin xoBTOK 36MTUIA 3
15 mn (1cTonosa noxka) Boau

HaciHHs KyHXYTy Ta Maky ans
npucunku (3a BNacHNM
HaKkaHHAM)

1 Moknapgite aye/anua oo mMipyo

| Yallky Ta goganTe AO0CTaTHIO KiNbKiCTb BOAW:-

Po3mip 6yxaHku

1 kr

1,5 kr

PiouHa He Ginbwe

380 mn

500 mn

2 HanpukiHui UyKkny BUTSMHITE TICTO Ta NOKNagiTh AOro Ha nocunaHy 60poLLHOM NOBEPXHIO.
TpoLuky 06MIHITb TICTO Ta NOAINITe HAa ogHaKoBi YacTuHWU. HapanTe HeobxigHy bopMy BpyuUHY.

3 lMicna HagaHHsA NOTPIGHOT hopmK, 3anuLLTe TiICTO 4151 OCTaTOMHOIO BUTPUMYBAHHS, a NoTim
BUNiKanTe B CBOIM CTaLiOHAPHIN AyXOBLj.
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iHrpenieHTHn

["ONOBHWI IHIrPeAIEHT, WO BUKOPUCTOBYETLCS Npu
BUMikaHHi xni6a — e GOPOLLHO, | TOMY AyXe BaXIMBO
obpaTt NpaBUIbHUIA TUM.

MweHnYyHe 60poLwHO

I3 NweHn4YHOro GopoLLHa BUXOAUTb HaNCMaYHiWni
xni6. MNweHn4yHe BOPOLLIHO MaE 30BHILLHIO NAIBKY, SKY
Lle Ha3MBaloOTb «BUCIBKMY, | BHYTPILLHE 3€pHO, sike
MiCTUTb MLWEHNYHUI 3apofok Ta eHaocnepm. Camve
BinoK, KU 3HaxXoQUTLCSt BCEpeaVHi eHaocnepmy,
npu 3MiLLyBaHHI 3 BOAOI YTBOPIOE MMIOTEH. [NoTeH
Mae BNacTMBICTb PO3TAryBaTUCh NOAIGHO enacTUYHUM
npeagmetam. lig Yac epmeHTauii i3 apkaxis
BUXOASATb rasu, siki yNOBMIOKTLCA 1 CNPUSIOTE TOMY,
Lo TICTO MOYMHAaE nigHimaTucs.

Bine 6opowHo

Y ubomy GOpOLLHi HEe Ma€e 30BHILLHIX BUCIBOK Ta
NWeHWYHOro 3apofKy, a eHAoCnepM, Lo 3anuLmnBCs,
nepemononu Ha 6ine 6opoLuHo. Tomy Ayxe BaxnmBo
BMKOpUCTOBYBaTU came 6Gine 6opoLuHo, abo Gine
OOpOLUHO Ans BUMiKaHHS XMiba, OCKinbKky BOHO
MiCTWUTb BinbLue NpoTeiHiB, siki HeobXxiaHi ans
opMyBaHHs rnoTeHy. He BUKOPUCTOBYITE 3BUYaNHE
6ine 6opolwHo abo 6opOoLIHO ANs NigHIMaHHS Ans
NPUroTYBaHHS APKIPKOBOro xniby, 60 GyxaHku He
nigHIMyTbCS | BU OTPUMaeTe nnockuii xnib. IcHye
aekinbka BuaiB 6inoro 6opoluHa Ansa BunikaHHS xnida.
[Ins oTpUMaHHs Kpalmx pesynbTaTiB
BMKOPUCTOBYWTE TiNbKWU BUCOKOSIKICHE BOPOLLHO,
Hajatoumn nepesary HeBnbineHoMy GOpOLLHY.

HenpocisiHe 6opoliHo

HenpocisiHe 60poLIHO Ma€e BUCIBKU Ta MWEHUYHUIA
3apOoAoK, L0 Hajae GOPOLLHY FOpiXOBUIA NpUcMak Ta
[[03Bonsie rotyBaTh xnib 3 GinbLU KPYNHOK TEKCTYPOHO.
[yxe BaXnuBo BMKOPUCTOBYBaTW OOPOLLIHO i3
LinbHOro 3epHa 4n HenpocisiHe 6opoliHo. ByxaHkun
xni6a, BurotoBneHi i3 100% HenpocisiHoro 6opoLuHa,
MaTUMyTb LUIMbHILWY TEKCTYpPY, HiXX ByxaHku Ginoro
xniba. BuciBkam, Lo NpucyTHi y GOPOLLHI, NpUTamMaHHi
BNacTUBOCTI BUAINATY FMIOTEH, | TOMY TiCTO Ha OCHOBI
HenpocisitHoro 6opoluHa nigHIMaeTbCs NOBINbHILLE.
BukopucToByiiTe cneujianbHi nporpamu Ans
npuroTyBaHHs xniba 3 HenpocisiHoro 6opoLuHa, sk
[03BONSATL MoMy nigHsaTucs. LLobu BunekTn meHLw
LWinbHy ByxaHKy, 3amiHiTb YaCTUHY HENpOCIIHOro
6opoLuHa 6invm 6opotuHom. LLlobu wenako
npurotyBaTtun ByxaHKy Ha OCHOBI HEMPOCIIHOro
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60opoLLHa, CKOPUCTYITECSH MPOrPaMoI0 NPUCKOPEHOTO
BUNiKaHHS LinbHOro xuiba.

HacuyeHe xoBTe 60poLwwHO

MoxxHa BukopucToByBaTK Leli BUA 6opoLuHa y
koMbiHaLii 3 6inum GopoLuHom, abo okpemo. BoHo
MicTUTb 6nun3bko 80-90% MLIEHNYHOrO 3epHa, | ToMy
Xni6 BUXOAMTb Nerkilnm, 3 AyXe HaCU4eHUM CMaKoM.
CnpobyiiTe npurotysaTyt Xii6 Ha OCHOBI LjbOro
6opoLUHa B pexumi BUMNikaHHA cTaHgapTHoro Ginoro
xniba, 3amiHnBLLM 50% HacuyeHoro Ginoro 6opoLuHa
XOBTVMM. MOXNMBO BaM AOBeAETHCA AoAaTy binbLue
piguHw.

BopolHo i3 LinbHOoro 3epHa

Kom6iHauist 6inoro, HENPOCSAiHOro Ta XXUTHLOTO
6opoLuHa, 3MilaHuX i3 CONnoAoBUMM LiNlbHUMU
3epHamu HagatoTb xniby ocobnmBuii npucmak Ta
TekcTypy. BukopuctoByiite okpemo abo y kombiHauii
i3 6inum GopoLuHoM.

IHwWi BUAM 6opowHa

IHWi BMan GopoluHa Take, sIK, Hanpuknag, XUTHE
DOOpOLLHO MOXHa BUKOpUCTOBYBaTK 3 Binvm Ta
HenpocisiHUM 6OPOLIHOM ANt BUMiKaHHS YOPHOro
xniba i3 3epHamu 4n xuTHLOro xniba. HagiTb
HeBenuKa KinbkicTb Takoro 6opoluHa Hapgae
ocobnuBmii npucmak. He BukopucToByiiTe Le
BOpOLLHO OKPeMO, OCKifnbku TicTo Byae Knenkum i xnid
BUIAAE KBONWUM, KPYMHOT CTPYKTYpW. IHLWi BUAn
3epHOBUX Taki, SK NPOCO, A4YMiHb, rpeyka Ta oBec
MICTATb HEBENUKY KiNbKiCTb NPOTEIHIB, | TOMY He
BMPOBNATL AOCTATHLO FNIOTEHY, LWOBW NpurotysaTn
3BMYaliHWIA xni6.

Taki Bnam 6opoLLHa MoXHa BUKOPUCTOBYBATH y
He3HauHil kinbkocTi. Cnpobyite 3amiHuti 10-20%
6inoro 6opoLlHa OAHUM i3 LUMX BUAIB.

Cinb

HeBenuka KinbkicTb coni — HeObXiaHWI iHrpeaieHT nig
yac npuroTyBaHHs xniba, ockinbku ii gogatTb y TiCTO
Onst HagaHHA cmaky. BukopuctoByliTe 3BUYanHy
CTOSIOBY Ciflb Y/ MOPCbKY Ciflb, ane Hi B skomy pasi
rpyboapobneHy, pyboapobneHa cinb
BUKOPUCTOBYETLCA ANSA NpUCUNaHHSA ByNoYoK,
copMOBaHMX BPYYHY, AN OTPUMAHHSA XPYCTKILLOT
TeKkcTypu. He BUKOPUCTOBYITE 3aMiHHMKM i3 HU3bKUM
BMICTOM COfi, OCKINbK/ BOHU HE MICTATb HaTPIl.

Cinb NOCUMIoe CTPYKTYpY FMIOTEHY | pobuTtk TicTO
enacTuUyHiLLnM.



Cinb He fae gpixa)am niaxoanuTy AyXe CUMbHO i
3anobirae cnoLLyBaHHIO TicTa.

OpHak, 3abaraTo coni He gacTb TiCTY AOCTATHLO
nigHaTUCA.

MinconoaxyBaui

BukopucToByiiTe 6inuii abo YopHuiA Lykop, mMen,
eKCTpaKT conoay, CBiTny NaTokKy, KNEeHOBWI cupon,
YOPHY NaTOKy Yn NaToKy.

LlykpoBi Ta pigki nigconoaxysadvi HagatoTb
HaCUYeHICTb KOMbOpY, @ CKOPWHKa CTae 30M0TaBoM.
Llykop cnpusie nosiei Bonoru, Lo fobpe BnnmBae Ha
SIKOCTi 36epiraHHs.

Llykop - HeobXxiaHWn enemeHT Ans ApKAXIB, Xo4a i
He camuii Baxxnueuid. MprpoaHuii Lykop Ta Kpoxmarb,
SIKUIA MICTUTLCS1 Y BOPOLLIHI aKTUBYIOTb pobOTY
CyyYacHuX BUAIB Cyxux Apixaxis. B Takomy Bunaaky,
TICTO CTa€e aKTUBHILLUM.

Conogakuii xnié MiCTUTb MOMIpHWIA piBEHb LKPY, a
pyKTH, rNasyp 4n LyKpoBa rnasyp AofatoTb e
6inbLue conoakocTi [Inst NpUroTyBaHHsA Takoro xmnioy,
BUKOPUCTOBYITE LMKI BUMNiKaHHA conoakoro xniba.
Y pasi 3amiHu piaKoro Miaconoaxysaya LyKpom,
3aranbHuii 06’eM pianHN, 3a3HaYeHnin y peLenTi,
Tpeba TPOXM 3MEHLINT.

XKwvpwu Ta onis

3asBuyail, Wobun 3pobUTU KPULLIKY M'SKILLOID, Y TICTO
[0JaloTb HEBENUKY KinbkicTb xupiB abo onii. Lie
TaKOX Crpusie TOMy, LLO XNi6 AOBLUE HE YepCTBiE.
MoxHa B1KkopncTOBYyBaTWM Macsfio, MaprapyH 4m HasiTb
CBUHSAYNIA XKMP Y HEBENUKOI KinNbKOCTi, He Binblue 25
rp (1 yHuii) abo 22 mn (112 cTonoBoi NoXKN)
pocnuHHOI onii. Akwo y peuenTi 3a3HaveHa Ginblua
KinbKiCTb XMPIB 4n onii, TO B TakoMy pasi kpaLle
[ofasaTy Macno, OCKifNlbKM cMak onii cTae ayxe
NOMITHUM.

3amicTb Macna MoXxHa BUKOPUCTOBYBATU ONBKOBY
abo coHsiLWHMKoBY onito. Tpeba Tinbkv NpaBunbHO
pospaxyBaTtu 06’em piavHU Ans KinbKocTi, sika
nepesuye 15 mn (3 vaHnx noxku). Ans Tmx, Koro
Typbye piBeHb BMiCTYy XonectepuHy, binbLue
NiAXOAWUTb COHSILLIHMKOBA Ofist.

He BMKOpWUCTOBYITE Cnpeaum i3 HU3bKUM BMICTOM
XWpIB, amke BOHU MicTATb A0 40% Boaw, i MaloTb
30BCiM iHLUi BMACTMBOCTI NMOPIBHSIHO i3 Macrnom.
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PiauHa

[ns npuroTyBaHHS xniGa 3aBXAu BUKOPUCTOBYETHCS
sika-Hebyab pigunHa, 3a3Buyai Le monoko abo Boaa.
Xni6 Ha BOAi Mae XPYCTKiLLy CKOPUHKY, aHixX
BUroTOBMEHWI Ha Monoui. [lyxe yacto
BMKOPWCTOBYIOTb BOAY Y KOMGiHaLi i3 cyxum
3HEeXMpPEeHNM MonokoMm. Lle ayxe Baxnueo, ocobnmeo,
AKLLO BU KOPUCTYETECS TallMEPOM 3aTPUMKU
YBIMKHEHHS1, afKe CBiXKE MOJIOKO MOXE MPOKUCHYTU.
[ns GinblocTi Nporpam AocTaTHbO A40AATU NPOCTY
BOAy 3 MiA KpaHy, ane Ans nporpaMu NpUcKOPEHOro
BUMiKaHHS BUKOPWCTOBYITE Tenmny BOAY.

B xonopHi AgHi BiamipsaiTe HeobXiaHy KinbKicTb BOAW
3anuwTe ii NOCTOATY Npu KiMHaTHIN TemnepaTypi 30
XBUMUH MNepLL, HiX BU NOYHeTe roTyBaTtu.. FAKLIO BM
BMKOPUCTOBYETE MOOKO 3 XONOAWUMbHYMKA, 3pobiTh
Tex came.

LLlo6u oTprmaTy M’'siKilly KPULLIKY, MOXHa
BMKOPUCTOBYBATW NaxTy, MOrypT, CMEeTaHy, M’AKi BUan
cupiB Takuii, SK pikoTTa, Hanpuknag. MNaxta Hapae
0COBNMBUIA, MPUEMHUIA, TPOXM KUCINIA CMaK, SIKWIA
BiAPI3HAETLCS Bi4 CMaKy CinbCbKOro 4OMaLlHbOro
xni6a Ta kucnoro TicTta.

LLlo6u 3pobuTn TiCTO Ginb NPYXKUM, NOMINWNTI KOMip
xniba, CTpyKTypy Ta HagaTtu cTabinbHOCTI rNTeHy nig
4ac nigHiMaHHA, MOXHa AofaTti anud. AKWo Bu
BUKOPUCTOBYETE SINALS, Bi3bMiTb MEHLLUIA 06’'eM
piguHw. MoknagiTe AriLe A0 MipYOoi YallkM Ta 3anuiTe
piaVHY, He NepeBuLLYOYM PiBEHb, 3a3HAYEHUI Y
pevenTi.

Opixaxi

Opixoxi 6yBatoTb cBixi Ta cyxi. Bci peuyentun 6ynu
NPOTECTOBaH| y PeXuMi 3BU4aNHOro 3MillyBaHHS.
Cyxi ApbKaxi, siki He NOTPIBHO PO3YMHSATK Y BOAi,
aMilLyoTbCs ckopile. Ix KnagyTb B AMKY y 60pOLLHi,
e BoHU 36epiraloTbCsl OKpeMo Bif, pPiguHKW, OOKU He
NMOYHETLCS NPOLEC 3MiLLlyBaHHS.

[ns oTpuMaHHsa Kpalwux pesynbTaTiB
BUMKOPUCTOBYITE Cyxi Apixaxi. He pekomeHayeTbea
BMKOPUCTOBYBATW CBIXi APIKAXKI, OCKiINbKN pe3ynbTaT
MOXe Bigpi3HATUCS Big TOro, Ha Lo BM odikyBanu. He
BVMKOPUCTOBYITE CBiXi APKAXI, SKLLO aKTUBOBaHO
PEXMUM YBIMKHEHHS Npunagy i3 3aTPUMKOH.

Akwo Bn BaxkaeTe goAaTy CBixXI APKAXKI, BU MOBUHHI
BMKOHATN HaCTYMHi BUMOTU:

6 rp cBiXKMX APPKAXKIB = 1 YalHi NoXLui Cyxmnx
OPDKIKIB



[opainTte 0o CBixXUX OPKAXIB 1 YaliHy NOXKY LyKpy Ta
2 CTONOBWX NOXKKX Tennoi Boan. 3anuwTte Ha 5
XBWIMWH, JOKN HE 3'IBUTBLCS NiHa.

Micna uboro goaarTe pewTy iHrpedieHTiB 4o dopmu.
[Ina oTpUMaHHs Kpalumx pesynbTaTiB po3paxynte
NOTPIGHY KiNbKICTb APIKOXKIB.

LoTpumyliTecb 06’eMiB, 3a3Ha4YeHUX y peLenTax.
MepeBULLEHHS HOPMU MOXE CNIPUYUHUTY
nepenuBaHHSA TicTa Yepes kpan popmu ans
BUMNIKaHHS.

Micns Toro, Ak BU BIAKPUNY NAYKy APDPKOXIB, BN
NOBMWHHI BUKOPUCTaTK iX NpoTarom 48 roauH. Bu
MoxeTe 36epiraT ApiXaAXKi 4OBLUMIA Yac TiflbKKM, SKLWO
Le 6yno 3a3HayeHo BUPOBHUKOM. 3akpuiite nauky
nicnsa BUkopucTaHHs. 36epiraiTe BigKpUTI ApbKAXi y
XOnoAWNbHUKY 1 BUKOPUCTOBYITE, SIK TiNbkn byae
noTpi6Ho.

He BukopucToByInTE APKOXI, TEPMiH NPUAATHOCTI
SIKMX BXe 3aKiHYMBCS. 3 Yacom ApihKmKi BTpavaloTb
CBOi BNacTUBOCTI.

3apa3s y npogaxy BM MOXeTe 3HalTu Cyxi Apbkaxi, ki
6ynn BUroToBMEHi cneuiansbHo AN BUKOPUCTaHHS Y
xniboniykax. Taki ApkaXi 3BICHO CNPUATUMYTb
Kpaliym peaynbTaTam, ane crneply Bv NOBUHHI
po3paxyBaTyt NpaBuUnbHY KinbKiCTb.

Pospobka BnacHux peuenTis

Micns Toro, sk BM cnpobyBanu npurotyeaTtu xnib 3a
peLenTamu, WO AOAAKTLCS, BU MOXeTe afanTyBaTh
[Oekinbka CBOiX yntobneHux peuenTis, siki BU
BMKOPUCTOBYBAmNW AN NPUrOTyBaHHA TiCTa BPYYHY.
CnepLuy o6epiTe OAUH i3 CXOXMUX peLenTiB, sk
BUKIaAeHi y NOCiOHMKY, Ta BUKOPUCTOBYITE 1Or0O, SIK
OCHOBY.

MpoyunTainTe HacTynHi iIHCTPYKUii Ta ByabTe roToBi
BHOCWTM 3iIMHU B Mipy TOTO, 5Ik BU NPOCYBaeTeCh
ynepeq.

® [lepekoHaWiTecs, WO B/ BUKOPUCTOBYETE NOTPIOHY

KINbKICTb iHrpeaieHTiB, 3a3HaveHy Ans xniéonivyku. He
nepeBULLyNTE MakCMMarnbHUX NOKa3HWKIB. Y pasi
HeobXigHOCTI, Bi3bMiTb MEHLUY KinbkicTb GopoluHa Ta
piAvHKW, HX 3a3HaYeHo Y peLenTax, LWo A0AAThCS.

® 3apxau cnepuly 3nvBaiite piguHy. Bigokpemre

OpbKIXI Big pianHW, AofasLum ix nicns GopoLuHa.

® 3aMiHiTb CBIXI APDKAXI CyXUMK, SiKi nerko

3MilyoTbCA. YBara: 6 rp CBiXMX ApKAXIB = 1 YaiHin
noxui (5 Mn)cyxmx Apikoxis

® SKLLO BY BUKOPVICTOBYETE PEXWM YBIMKHEHHS!

npunagy i3 3aTpUMKOI0, 3aMiHiTb CBiXKE MOJIOKO CyXuM
abo 3anwuiite Boay.

® SKui0 y BaLLOMy peLenTi 3a3HayeHo, o Tpeba

popatw saile, 3pobiTh Ue, ane He 3abyabTe
nopaxyBaTu oro, sik YacTuHy 3arasnibHoro o6’emy
pianHN.

® [loknagite AppKAXI B Okpemy opMy i 3anuite ix

Tam, JOKU He MoYHeTe 3MillyBaTu BCi iHrpeaieHTu.

® [NepeBipaiiTe KOHCUCTEHLIO TiCTa NPOTArOM NepLUnX

XBUMNWH BUMIiLLYBaHHSA. [ins BunikaHHs xniba y
xniboniyyi, TICTo NOBMHHO BYTW M’SKUM, | TOMY,
CcKopill 3a Bce, Bam noTpibHo 6yae aopatu Ginblue
piavHu. TicTo mae 6yTn Bonorum, wob piBHOMIpHO
niaHiMaTUCh.
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Ak BUTArTK, HapisaTu Ta 30epiratu
xni6

® [1ns1 OTPUMaHHS Kpalmx pesynbTarTiB nicns
3aKiHYEHHS LUKy BUNIKAHHS, BUTATHITL XNi6 i3
npunagy Ta ogpasy X BUAMITb 1ioro i3 oopmu. Ane
SIKLLO Bac He Mae nNobnuay npunagy, xnidonivka 6yae
nigirpisati xni6 npotarom 1 roguHu.

® ButarHiTb Taut ans xniba i3 npunagy.
BukopucTOBY#iTE ANs1 LbOro KyXOHHI pyKaBuYKH,
HaBiTb SKLLO BY pobuTe Le nig vac uukny
nigirpisaHHs. MNepeBepHiTh TaLto Joropy AHOM Ta
NOTPSACITb Aekinbka pasis, LWoOW BUAHATU rOTOBUNA
xni6. Ao xni6 He BuiiMaeTbCs, cnpobyinTe
nereHbKo NocTyKkaTy No AepeB’siHil YacTuHi Taui, abo
MOKPYTiTb OCHOBY Barny, pO3TalloBaHy Ha TUIIbHOMY
6oui hopmMu Ans BUNiKaHHS.

® [1ig yac BumaHHA xniba, TicTomiwanka noBuHHa
3anuwaTncs BcepeavHi Tauli, oAHaK Ayxe 4acTo BoHa
noTpannsie BcepeamHy rotoBoi ByxaHku. FAKLo ue
Tpanunocs, nepL, Hixx po3pisaTti xnib, BUTArHITL il 3a
[0MOMOroK TEPMOCTINKOro MNacTUKOBOrO KYXOHHOMO
iHCTpymeHTy. He BMKOpUCTOBYTE ANs LIbOro
MeTaneBi NpeamMeTU, OCKINbKM BOHU MOXYTb
noapaAnaTn aHTUNpurape noKpuTTA.

® [epen po3pizaHHAM OCTYAiTb XNi6 NpoTarom He
MeHwe 30 XBUIMH. 3 HbOro NOBWMHEH BUIATY nap.
Fapsaunii xni6 pisatn Baxko.

36epiraHHsa

Xni6, BAroTOBMNEHWI B OMALLHIX YMOBaX, He MiCTUTb
KOHCEpBaHTIB, | TOMY MOro Kpatie 3'icTu npoTarom 2-3
[OHIB 3 MOMEHTY NPUroTyBaHHS. AKLO BU He
36upaeTech icTv xni6 ogpasy X Micna NpuroTyBaHHs,
3aropHiTh oro y conbry abo noknagitb fo
NNacTUKOBOro NakeTy Ta LUiNIbHO 3aKpuiiTe.

® XpycTkuii ppaHLly3bkuii xnib cTae m’skiwiM nig yac
36epiraHHs, i TOMy 4O noYaTky NpoLecy po3pi3aHHs
0ro Kpalle He HakpuBaTu.

® fFkuio Bu HGaxaeTe, Woby Baw xni6 3anuwascs
CBIXXMM MPOTSIroM Aekinbka AHiB, 36epiraite ioro y
xonoaunbHuky. Meped TMM, K Noknactn xnié y
XONOAUMbHUK, PO3PiKTE MOro Ha LIMATOYKK, LLo6K
Bam Oyno nerie gictaBatit NOTPIOHY KiMbKIiCTb.

3aranbHa iHpopmaLia Ta KOPUCHI
nopagm

PesynbTtatn BunikaHHsA xniba y xnibonivui 3anexarts Big
psiAay dakTopis, a came Bif SKOCTi iHFpeAieHTIB,
npaBuIIbHOrO BiAMIPIOBaHHS iX KinNbKOCTi, TeMnepaTtypu
Ta BONorocTi. [Ins oTpuMaHHsa Kpawux pesynbTaTis,
pekoMeHAyEMO Bam AOTPUMYBATUCh HaLUUX Nopag.

Xniboniyka — Lue HerepmMeTUYHWUIA Npunag, i Tomy Ha ii
poboTy BnnMBae Takuii hakTop, sk Temnepartypa. SKiio
Ha BynuLi AyKe >xapko abo npunag 3HaxoauTbCs B
KyXHi, e NOBITPsi TaKOX CUINbHO HarpiBaeTbCsi, XNni6
nigHiMeTbCs Ginblue, HiX B XONOOHUX YMOBaX.
OnTumanbHa TemnepaTtypa CTaHOBUTb He MeHLwe 20°C
/68°F Ta He 6inblue 24°C/75°F.

® B xonopHi AHi BigmipsaiiTe HeobXiaHy KinbkicTb BOAW 1
3anuwTe ii NOCTOATU NpU KiMHaTHIN Temnepatypi 30
XBUMWH NepLu, HiX B NOYHeTe roTysBaTtu.. MoBTOpITH
Taky X camy npoueaypy Ans iHrpedieHTis, Wwo
36epiranncst y XonoaunbHuKy.

® Bci iHrpefieHT NoBuHHI ByTy KiMHaTHOT
TemnepaTypu, agxXe BUKIOYEHHSI CTaHOBNSATb TiMbKy
BUNAAKW, KOMNW NOKa3HWKW TemnepaTtypu 3a3HadeHi y
pevenTi, HanpuKnag, ANs PeXumy HaALIBUAKOrO
BUMikaHHSA NOTPIOHO NiAirpiTv piauHy.

® [loaaBaiiTe iHrpeaieHT! Ao Taui 3rigHO i3 CIMCKOM,
3a3HayeHuM y peuenTi. Jpbxaxi noBuHHI 36epiratucs
B OKpPEMIln NocyAi, AOKV BM HE NOYHETe 3MillyBaTu BCi
iHrpegieHTn.

® [paBunbHe BiAMIPIOBaHHS HEOBXIAHOI KiNbKOCTi
iHrpeAieHTIB — e HanBaXnuBILIMI hakTop ycnixy.
BinbLwicTb npobnem TpannseTbcs y pasi
HenpaBWnbHOro BiaAMiptoBaHHsi abo, sKLLO BU 3abynu
MOKNacTN TOWN YW iHWWIA iHrpedieHT. Bukopuctosylite
METPUYHY CUCTEMY Mip, OCKINbKY Ui Luudpu €
He3MiHHMMY BenuymHamu. BukopuctosyiiTe Mipyy
YallKy Ta MOXKY, L0 A0AatThCS.

® 3aBXxau BUKOPUCTOBYNTE TiNbKW CBiXi iHrpegieHTw,
yBaXHO CigKynTe 3a ix TepMiHOM NpuAaTHOCTI.
LLIBuakoncyBHi NPOAYKTM Taki, AK MOMOKO, CUp, OBOMI,
CBiXi (OPYKTM MOXYTb NCyBaTUCS, 0COBNMUBO B TEMNUX
ymoBax. Taki NpoAyKTU MOXHa BMKOPUCTOBYBATH,
AIKLLO BU 36MpaeTecs rotyBaTh xni6 HerawHo.

® He knagitb 3abarato XupiB, OCKINbKM BOHU
dopmytoTb Bap’ep Mix gpixaxamu Ta 6GopoLuHOM,
YMOBIMbHIOKYYM Ail0 APDKAXIB, L0 MOXe CTaTu
NPUYMHOIO BUMiKaHHS KBONOro xniba.
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® [lepen foAaBaHHSAM Macna Yv Xupy Ao Taui, nopixTe

A0r0 Ha ManeHbKi LUMaTOYKM.

® fAkuio BM BaxaeTe npurotysath xnib i3 ppykToBUM

CMaKkoM, 3aMiHiTb YacTUHY BoAu (OPYKTOBMM COKOM,
Hanpuknag, noMapaH4yeBum, S6ny4yHUM abo
aHaHaCHUM.

® Cik i3 0BOYiB MOXHa BUKOPUCTOBYBATU, SIK YaCTUHY

pianHn. Boga, sika BigAinseTbes nig Yac rotyBaHHs
KapTonmi, MiCTUTb KpOXManb, SIKUI, B CBOIO Yepry, €
[04aTKOBUM [J)KEpenom NOXWBW AN OPDKAXIB, i
cnpuvsie BUMIKaHHIO BUCOKOrO, M'sIKOro xniba, sikuii
[0Bro 36epirae CBOK CBiXICTb.

® OBoui Taki, ik MOpkBY, kabayku abo HaBiTb roToBe

KapTomnnsiHe nope MoXxHa A0AABATU A5 NOMNIMLUEHHS
cmaky. OfHak, Bam noTpibHo 6yae 3amMeHLnTI
KiNbKICTb piAMHN, OCKINbKM Ui NpOAYKTU MICTSITb BOAY.
MounHanTe i3 MEHLLOI KiNbKoCTi BOAM | NepesipsanTe
CTaH TicTa, KONu 3anyCcTUTbLCS NPOLLEC BUMILLYBaHHS.
[opasarte Bogy y pasi HeobxiaHoCTi.

He nepesuLLyiTe MakCUManbHNX MNOKA3HUKIB, LLO
3a3HaveHi y peuenTi, OCKINbK/ BU MOXeTe MOLUKOANTU
npunag.

Akwo xni6 He nigHiMaeTbCst, cnpobyiiTe 3aMiHUTK
NnuBYyYy BOAy Ha NNSLIKOBY abo Kun'syeHy Ta
OXONoMKeHy BoAy. AKLLO NNuByYa BoAa MICTUTb
6araTo xnopy Ta Topy, Lie MoXe 3aBaxaTu npouecy
nigHimaHHs xni6a. XopcTka Boga TakoX Mae Takui
edekT.

PekomeHpayeTbcst NnepeBipUTy CTaH TicTa Yepes 5
XBWUMWH 3 MOMEHTY MOoYaTKy NpoLecy BUMILLYBaHHS.
Mig pykoto Tpeba maTu rHyyky rymoBy nonarky, Lwobu
MOXHa Bynu 3HATW iHrpedieHTn, Ski 3anunnu Ha
CTiHKM (hOpMM Anst BUNiKaHHA. He knagitb HiYoro
nopsia i3 TicTomillankoto i He nepeLukoaxawnTe ii pyxy.
MepeBipsiiTe TicTO, WoO6U NepekoHaTUCS, LLO
KOHCUCTEHLiS NpaBuibHa. AKLWO TiCTO KPULWITBCS YN
npvnag npuranbmMoBye, ofanTe TPoXu Boan. AKLO
TICTO Hanunae Ha CTiHKK | He bopmye wap, fopjanTte
Tpoxu GopoluHa.

He BigkpvBariTe KpuWLLIKY Mig Yac BUTPUMYBAHHS i
BUMiKaHHS, TICTO MOXe ONyCTUTUCS.
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MOCIGHUMK i3 yCyHEHHSI HecnpaBHOCTEN

Hwx4ye npuBeeHi Aekinbka TUNOBKX Npobnem, ski MOXyTb 3'ABUTUCS Nif, Yac NpUroTyBaHHs xnida y xnidoniyui.
OasHaviomTecs i3 npobneMamu, MOXIUBUMU NPUYMHAMU Ta SiSMU, SIKi NOTPIGHO 3A4INCHUTU ANS YCYyBaHHS LMX

nopyLueHb i edekTMBHOro BuMikaHHs xniba.

|PILUEHHS

PO3MIP TA ®OPMA BYXAHKU

NMPOBJIEMA |M0)KJ1I/IBA NMPUYNHA
1. Xni6 nigHimaeTbea ® Xni6 i3 HenpocisiHoro 6opoluHa 6yae HUKYMM
HEe[0CTaTHbO BMCOKO No BWCOTI, Hi>XX 3BUYanHWiA Binuii xnié Yepes

3epHa.

r‘aTyHKy.

MEHLLWIA BMICT BinkiB, siki cnpusioTh
opMyBaHHI0 rnoTeHy y 6OpOLLHI i3 LjinbHOro

e HepocTaTHs KinbKiCTb pigvHN.
¢ 3abynun noknactu Lykop abo goganu

HE[0CTaTHIO KiNbKiCTb.
® BukopucTtanu 60poLUHO HEBIAMNOBIAHOMO

* Bukopuctanu apixmki HeBIANOBIAHOMO Tuny.

¢ [loganv HeOCTaTHIO KiNbKICTb ApixaxXiB abo
apbkmxi 6ynu gyxe 3acrtapini.

® O6panu pexum NpuckopeHoro BUMiKaHHS.

o [Ipi>xxi Ta Lykop BCTYNWnv y B3aemogito A0
noyaTky LMKy BUMILLYBaHHSI.

e HopmarnbHa cutyalisi, He noTpebye Hisikmnx
creuianbHMX Mip.

@ 36inbLUNTL KiNbKICTb PiANHK Ha
15 MN/3 YalHUX NOXKM.

© 36epiTb BCi iHrpeaieHTH, AK Le 3a3Ha4yeHo y
peuenTi.

* MoxnmBo B/ BUKOpWCTanu 3euyaiiHe 6ine
6opoLUHO cneuianbHoro xnibonekapHoro
r‘aTyHKy, sike MiCTUTb BEMUKY KiflbKiCTb
MIOTEHY.

*He BUKOpPUCTOBYITE YyHiBEpcanbHe 60pOLLHO,
sIke 3aCTOCOBYETBCS AN YCiX BUAIB BUMIYKM.

e [1ns OTPUMaHHS Kpalux pesynbTaris,
BMKOPVCTOBYMTE TiNbKW LLUBMUAKOAKOMI APiKAXI,
LL|O LIBMAKO BUMILLYIOTBCS.

e BigmipTe pekomeHO0BaHy KinbKicTb
iHrpenieHTiB Ta nepe.ipTe iX TepMiH
NpUAATHOCTI, 3a3HaYEHNI Ha YNakoBL.

*Y pasi BUKOPUCTaHHS LibOro Lukny, GyxaHkn
OyayTb kopoTuwi. Lle — HopmanbHe siBuLle.

e Moknagite ByxaHkn Ha TaLto Tak, Wobu BOHN
He TopKanucs ogHa OfHy.

2. Mnocki 6yxaHku, xNni6 He | ® He noknanu apixkaxi.

niaHiMaeTbes.

e Moknanu ctapi ApiKoKi.
e PignHa 6yna ayxe rapsidoto.

e Moknanu 3abarato coni.
© AKLLO BV BMKOPUCTOBYBANW Tanmep, ApipKIXi

HaMOKN LLie 0 noYaTky npoLecy
NpuroTyBaHHs xnida.

®36epiTb BCi iHrpeaieHTy, Sk Lie 3a3HayeHo y
peuenTi.

eNepeBipTe TepmiH NpUAATHOCTI.

* BukopucToByiite piaMHy noTpibHol
TemnepaTypu, sika BiAnoBigae HanawwTyBaHHIO
nporpamu BunikaHHsA xnida.

* ByKopucTOBY#TE PEKOMEHA0BAHY KiNbKiCTb
iHrpenieHTiB.

eMoknagiTe Cyxi iHrpedieHTM B KyTOYKM TaLji 1
3po6iTb HeBenuke 3arnmMbneHHs y LeHTpi Ans
OPDKOXIB, LWOBW 3aXMCTUTW iX Bif pigvHW.

3. CnyyeHa BepxHs e 3abarato Apixoxis.
YyacTuHa, hopma
GyxaHku Haragye rpmb.

e 3abarato uykpy.

e 3abarato 6opoLuHa.

e HegocTaTHSA KinbKiCTb coni.

e Tenna, Bonora noroaa.

© 3MEHLUNTb KiNbKiCTb APbKOXKIB Ha 1/44aiHnx
TIOXKM.

© 3MEHLUUTb KinNbKiCTb LyKpY Ha 1 YanHy NOXKy.

® 3MEeHLUNTb KinbKiCTb BopoLLHa Ha 6-9 YaiHux
TIOXKW.

* BryKopucTOBY#iTE PEKOMEHOBAHY Y peLenTi
KinbkicTe coni.

® 3MEeHLUNTb KinbKiCTb pianHu Ha 15 mn/3
YalHMX NOXKM, @ ApbKOXKIB Ha 1/4 YanHux
TIOXKKM.




[MOCIGHUK i3 yCYyHEHHSI HECNPAaBHOCTEN (MPOLOBXKEHHS)

MPOBIIEMA |MO)KJ1VIBA NMPUYNHA |PILIJEHHFI
PO3MIP TA ®OPMA BYXAHKU
4. BepxiBka Ta 60kun e 3abaraTo piguHu. © 3MEHLUNTb KINbKICTb PiAVHN Ha
0OCyBaloTbCH. 15 Mn/3 YaiHUX NOXKN HacTynHoro pasy abo
fopfaiTte Tpoxu BopoluHa.
e 3abarato ApixoxiB. * ByKopuCTOBY#iTE PEKOMEHAOBAHY Y peLenTi

KinbkicTe @abo cnpobyiiTe NPUCKOPEHWIA LKA

HacTyrnHoro pasy.

¢ Bucoka BomnoricTe Ta Tenna noroga ¢ OcTyaitb Boay abo gopavite XonogHoro
CNPULUHUNKM AyXe LWBKAKe NigHIMaHHA TicTa. | Momnoka

5. CkpvBneHa By3nyBaTta e HepocTaTtHs KinbKiCTb pigvHN. © 36inNbLUNTb KiNbKICTb PiAVUHU Ha
BepxiBka, HepiBHa 15 MNn/3 YaHUX NOXKK.
MOBEPXHS.
e 3abarato 6opoLuHa. *YBaXHO BigMipsANTe KinbKiCTb GopoLLHa.
*BepxiBka GyxaHok Moxe He 36epiratu * 3pobiTb yce HeobXxiaHe, Wobu NpurotysaTtu
ineanbHy opmy, ane ue He BnnuBaTuMe TICTO B IKOMOra KpaLyux ymoBax.
Ha 4yaoBuUiA cmak xniba.
6. Mig yac BunikaHHS, e MoxnmBo npunag npawoBas Ha NpoTAry e[MNocTaBTe xniboniyky B iHLeE MicLie.
ByxaHka ocigae. abo 3a3HaB LITOBXaHIB 4 TPycy Mia vac
npouecy nigHiMaHHs TicTa.
¢ O6’eM iHrpedieHTIB NepeBuLLMB MICTKICTb ¢ He BukopucToByiiTe Ginblue iHrpegieHTiB Ans
Taui ansa xni6a. NpuUroTyBaHHs GyxaHKv BEMUKOTO PO3MIipy, Hixk

e pekoMeHgoBaHo (Makcumym 1,5 kr).
eHepocTaTHS KinbKicTb coni abo ii BiACYTHICTb. | ® BUkopuUCTOBY/iTE pekoMeH/A0oBaHy y peLenTi

(cinb 3anobirae 3anBoOMy BUTPUMYBaHHIO) KinbKicTb coni.
e 3abarato Apixoxis. ® YBaXHO BiAMIpAWTE KiNbKiCTb APDKIXIB.
e Tenna, Bonora noroga. © 3MEHLLUNTD KiNbKicTb pignHu Ha 15 mn/3
YalrHMX NOXKM, a ApbKOXKIB Ha 1/4 YaiHux
TIOXKKU.
7. ByxaHku BUX0asTb e Ticto Byno gyxe cyxum abo He 6yno ymoB © 36inblUNTb KinNbKiCTb piguHu Ha 15 mn/3
HepiBHUMM, KOPOTLLUMU Ans 1oro piBHOMIPHOTO MigHIMaHHS y Taui. YaNHUX NOXKU.

3 ofiHoro Goky.

CTPYKTYPA XJNIBA

8. fyxe wWinbHa cTpykTypa. | ® 3abarato 6opoLuHa. * ToYHO BigMipTe HeOOXiaHY KinbKiCTb.
e HepocTaTHs KinbKiCTb APDKIKIB. * ToyHO BiAMIpPTE KiNbKiCTb APPKIXKIB 3rigHO i3
pekomMeHaauisamu.
*HepocTaTHS KiNbKICTb LKPY. * ToYHO BigMipTe HeObXiaHY KinbKiCTb.
9. Xni6 mae otBopw, rpyby |®He noknanu cinb. * 36epiTb BCi iHrpeaieHTy, 5K Lie 3a3Ha4YeHo y
CTPYKTYpY Ta pO3puBy. peuenrTi.
e 3abaraTo ApiKOXKIB. *ToYHO BiAMIPTE KiNbKiCTb APDKAXIB 3riAHO i3
pekomeHAaLisiMu.
e 3abarato piguHu. © 3MEHLUNTD KiNbKiCTb pignHn Ha 15 mn/3

YarHMX NOXKK.

251




[MOCIGHUK i3 yCYHEHHSI HECNPABHOCTEN (MPOLOBXKEHHS)

NPOBJIEMA

| MOXNUBA MPUYMHA

| PILLEHHSA

CTPYKTYPA XJ1IBA

10. CepeguHa ByxaHku
BUXOAWTb CUPOIO,

e 3abarato piguHu.

© 3MEHLUUTb KiNbKICTb PiAUHN Ha
15 Mn/3 YalHUX NOXKW.

HenponeYeHoto. * By noknanu Benuky KinbKiCTb iHrpeaieHTiB *Y pasi, SKWOo B Npoueci BunikaHHs xni6a
i npynag He 3mir ix o6pobuTtn. XMBMNeEHHS Byno Bigkno4eHo Binblue, Hix Ha 8
XBUIIMH, BUIMITb HemnporneyeHy ByxaHky i3
opMM Ta NOYHITL NPOLLEC BUMNIKaHHS 3HOB 3
HOBVMM iHrpedieHTamu.
*Bu pospizaeTte xnib, KON BiH Lie rapsyui. * 3MeHLWNTL 06’eM iHrpedieHTiB o

MakcUMasnbHO NPUMNYCTUMOI KifbKOCTI.

11. Xni6 noraHo *[ig yac poboTK cTanocs BiOKIOYEHHS * OcTyaiTh ByxaHKy Ha NiacTaBLi NPOTAroM He

po3pi3aeTbes, ayxe
TIANKUIA.

KUBJTEHHA.

* By BUKOPUCTOBYETE HEBIAMOBIAHWIA HiX.

mMeHwe 30 xBunuH. Nepen po3spisaHHAM i3
6yxaHKv NOBUHEH BUITK Nap.

* BukopucToBy#Te BiANOBIAHWUIA HiX ANS
po3spisaHHs xniba.

KOJIP TA TOBLWMHA CKOPUHKU

12. TemMHuiA Konip CKOPUHKN/

CKOPUHKa JyXe ToBCTa

* BUKOPUCTOBYETLCA HanalUTyBaHHS
TEMHOTI O konbopy CKOPUHKM.

e HacTynHoro pasy BUKOpPUCTOBY/iTE
HanawTyBaHHs cepeaHboro abo cBiTnoro
KOMbOPY CKOPUHKM.

13. ByxaHka nigropina.

e HecnpasHa po6oTa npunagy.

e InBncb po3ain «TexHiyHe 06CnyroByBaHHNAY».

14. CkopuHKa pyxe
CBITNIOrO KOMbOPY.

© Xni6 BunikaBcst HEAOCTATHLO AOBrO.
*Y peuenTi He 3a3Ha4YeHO 3aCTOCYBaHHS
cyxoro abo cBiXoro Momnoka.

© 36inNbLUNTb Yac BUMIKAHHS.

e [lopante 15 Mn/3 YalHKUX NOXKK CyXOro
3HEeXMpeHoro mMomnoka abo 3amiHite 50%
06’emy BOAM MONOKOM, LLOGK oTpumaTtu
6inbLU HAaCMYeHW BpyHaTHWIA Komip.

NMPOBJIEMW, NMOB’A3AHI I3 TAL

EHO AnA XJNIBA

15.Bn He moXeTe BUTArTH
TicTomillanky.

e [lonante Boay A0 Taui ans xniba
3anuwTe TicToMiluanky, Wwobu BoHa
BiAMOKNA, i TiNbKK NiCNsA LbOoro ii MoXHa
Oyne BUTArTU.

® BUKOHYWTE iHCTPYKLIii CTOCOBHO YMLLEHHS
nicns KOXHoro BMKOpUcTaHHsA. MoxnmBo Bam
3HaOo0bMTbCA TPOXM MOKPYTUTU TiCTOMILLANKY
nicnsi BioMOKaHHs, o6 yCyHyTH 3aigaHHs.

16.Xni6 npununae go Taui/
0ro BaXKo 3HSTW 3a
[0MOMOroto
CTpYLLUYBaHHS.

e Lle Moxe TpanuTncs nicns TpMBanoro
3acTocyBaHHs npunagy.

¢ [TpOTPiTb BHYTPILLHIO MOBEPXHIO TaLi
POCMMHHOLO OfliEto.
¢ [lnBucb po3ain «TexHiyHe o6CnyroByBaHHS».

MEXAHIYHA YACTUHA NMPUNALY

17.Xni6oniuka He npautoe/
TicTomiwanka He
pyxaeTbcsi.

® Xni6oniyky He yBIMKHEHO.

e Tauto 6yno BCTaHOBJIEHO HenpaBWUIbHO.

© AKTBOBaHO pexum poboTu Tanmepy i3
3aTPUMKOIO.

e MepekoHainTecs, Wo nepemukay on/off
(yBIMKHYTU/BUMKHYTM) () 3Hax0AMTbLCS B
nonoxexHi ON (yBiMKHYTK).

¢ epekoHaliTecs, Lo Tauo 6yno
3adikcoBaHo.

e XniGoniyka He 3anyCTUTLCS, AOKMN 3BOPOTHUN
BiANIK He Aiinae BCTAHOBIIEHOrO Yacy 3anycky
nporpamu.
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[MOCIBHUK i3 yCYHEHHS HECMPABHOCTEN (MPOAOBXEHHS)

NMPOBJIEMA

|M0)KJ1I/IBA NMPNYNHA

| PILLEHHSA

MEXAHIYHA YACTUHA NPUNALY

18.IHrpeaieHTV He
nepemiwaHi.

*Bu He 3anycTunv nporpamy.

* By 3abynu BCTaHOBUTH TiCTOMILLIANKY
0o Taui.

e[licns HanawTyBaHHA Nporpamu 3a
[0MNOMOrolo NaHeni ynpaeniHHs, HAaTUCHITb
KHOMKY 3anycky, o6 yBIMKHYTU XniGomniyky.

e[lepen 3aBaHTaXEHHSIM iHrpeaieHTiB,
nepekoHamnTecs, Lo TicTomiwarnky 6yno
BCTaHOBIIEHO Ha Basl, PO3TALLOBaHWIA y
HWDKHIW YaCTuHI Tau,.

19.Mig yac po6otu
Big4yBa€ETbCA 3anax rapy

® |HrpeaieHT ONMMHUNUCA BCEpeaVHi NiYKK.

e Taus npoTikae.
*O6’eM iHrpedieHTiB NepeBULLMB MICTKICTb
Taui ansa xniba.

* Hamarawitecs He NPONUTK iHrpeaieHTn, Konu
BY gofaeTe ix Ao dopmu. IHrpeaieHTn, aki
nonagawTb Ha HarpiBanbHWUN enemeHT,
MOXYTb CranaxHyTu Ta CrpUYUHNTY NOSBY
anmy.

e [InBnCb po3ain «TexHiuHe o6CnyroByBaHHS».

® AKLO Npunaa 3HaxoaAnTbCs Y LUK
nepemillyBaHHs TicTa, BUAMITb BCi
iHrpepieHTH, yTunisyiTe ix Ta NOYHITL Npouec
cnoyarky.

20.Mpunap 6yno BunagkoBo
BiJKIOYEHO Big Mepexi,
abo cranocs
BiIKIMIOYEHHS! XMBIEHHSI
nig yac po6otu. Ak
MOXHa BpATyBaTH XNi6?

yTURi3yinTe iX Ta NOYHITb MpoLec cnovaTky.

GpyHaTHOI CKOPUHKH.

® AKLO Npunaa 3HaxoAMTbCs Y LUK NnepemillyBaHHSA TicTa, BUAMITb BCi IHFpeaieHTn,

® AKLL0 Npunag 3HaxoAMTbCA Y LMKy MigHIMaHHA TicTa, BUAMITL TiCTO i3 Taui Ans xniba,
HapanTe NoTpibHy hopmy, MokNadiTe Ha crneyianbHWA NUCT Anst xniba, ymalleHnin Macnom,
poamipom 23 x 12.5 cm (9 x 5 AroimiB), HakpuiiTe Ta 3anuiuTe, JOKW TiCTO He 36inblNTbCA
BABIYi. BukopuctoByinTe HanawTtyBaHHs «Tinbkv BunikaHHs» 11 abo BunikanTe xnid y
nonepeaHLo po3irpiTin Ayxosui Npu Temnepatypi 200C/400F/ans rasoBoi nivkK BigmiTKa 6
npotarom 30-35 xBunuH, abo gokun ByxaHka He cTaHe 30510TaBo-OpyHaTHOL.

® AKLL0 Npunag 3HaxoAMTbCS Y LMKMI BUMiKaHHS, BUKOPUCTOBYITE HanawTyBaHHS « Tinbkn
BunikaHHsi» 11 abo BunikainTe xni6 y nonepeaHbLO po3irpiTii AyxoBLi Npu Temnepatypi
200C/400F/pgns rasoBoi nivkv BiaMiTKa 6, 3HABLUM BEPXHi NUcT. OBepexHO BUTATHITL Tauto i3
npunagy v yCTaHOBITb MO0 Ha HWXHI NUCT B AyxoBLi. Bunikarte fo nosiem 3onotaeo-

21. Ha aucnnei 3’'aBnsieTbes
Hagnuc «E:01», i
npunag He BMUKa€eTbCS.

e Kamepa nivkv neperpinacs.

® BigknioyiTe Npunag Bia mepexi Ta 3anvwTe
OXONOHYTU Ha 30 XBUNWH.

22. Ha gucnnei 3'aBnseTtbes
Hagnuc «H:HH + E:EE»,
i npynag He npautoe.

e HecnpaBHa po6oTa xniboniyku.
Momunka gasaya Temnepatypu

e [InBnCb po3ain «TexHiuHe o6CnyroByBaHHS».
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O6cnyroByBaHHS Ta PEMOHT

® [TOLLKOMKEHWNIA LLHYP XWBIIEHHS i3 MeToto 6e3neku
nignsrae 3amidi Ha nignpmvemcteax ipmm KENWOOD
abo B aBTOPU30OBaHOMY CEPBICHOMY LIEHTPI
KENWOOD.

Ao BaM HeobXxigHa KOHCYNbTaList 3 NpuBoOAY:

® BuKOpWCTaHHA Npunagy abo

® o6cnyroByBaHHs, NpuabaHHsA 3anacHux Aetanen abo
PEMOHTY
3BepHITbCA A0 MarasuHy, B sikomy Bv npuabdanu uen
npunag.

® CnpoeKkToBaHO Ta po3pobneHo komnaHieto Kenwood,
O6’egHaHe KoponiscTBo.
® 3pobneHo B Kutai.

BAXIUBA IHOGOPMALIA CTOCOBHO HANEXHOI
YTUMISAUIT NPOAYKTY 3rIQHO 13 AUPEKTOBOIO
EC 2002/96/EC.

Micnsi 3akiH4eHHs TepMiHy ekcnnyarTauii He BukuaanTe
Len npunag 3 iHw1Mu nobyToBUMM Bixodamu.
BigHeciTb npunag oo micuesBoro crewianbHoro
aBTOPM30BaAHOro LEeHTpY 36upaHHs Bigxoais abo Ao
avnepa, Skl Moxe HadaTu Taki nocnyru.
BigokpemneHa yTtunisauisi nobyToBux npunagis
[03BONSE YHUKHYTW MOXIIMBUX HEraTUBHUX Hacniakis
NS HABKONMULLHBOrO CEpPEeAoBHLLA Ta 340POB’S MIOANHK,
AIKi BUHMKaOTb Yy pasi HenpaBuUnbHOI yTuNi3aLii, a Takox
Hafae MOXNMBICTb NepepobuTy MaTepianu, 3 Skux byno
BUrOTOBMEHO JaHuUii Npunag, Lo, B CBO Yepry,
30epirae eHeprito Ta iHWi Baxnuei pecypcu. MNpo
HeobXigHICTb BigoKpemneHoi yTunisauii nobyToBumx
npunagis Haragye cnewianbHa no3Hayka Ha NpoaykTi y
BUrNSAi NepekpecneHoro CMiTHUKY Ha Konecax.
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Head Office Address: Kenwood Limited, New Lane, Havant, Hampshire PO9 2NH, UK
www.kenwoodworld.com

Designed and engineered by Kenwood in the UK
Made in China 19700/2



