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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.

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).

Fit the lid (see care & cleaning).

Fit the automatic dispenser to the underside of the lid
(see automatic dispenser).
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lid handle

viewing window
automatic dispenser
heating element
bread pan handle
kneader

drive shaft

drive coupling
on/off switch
measuring cup

dual measuring spoon 1tsp & 1tbsp

control panel

display window

program status indicator
crust colour indicators (light, medium, dark)
delay timer buttons
menu button

loaf size button

program button

confirm button

viewing light

favourite button
start/stop button

rapid bake button
cancel button

crust colour button

loaf size indicators

how to measure ingredients (refer to
illustrations 3 to 7)

It is extremely important to use the exact measure of
ingredients for best results.

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

Always use liquids at room temperature, 20°C/68°F,
unless making bread using the rapid 1 hour cycle.
Follow the instructions given in the recipe section.

(@ 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 (9) situated at the
back of the breadmaker - the unit will beep and 1 (3:15)
will appear in the display window.

® Always switch off and unplug your breadmaker after
use.

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 $5§ — The pre-heat feature only operates at the
start of the wholewheat (30 minutes), wholewheat rapid
(5 minutes) and gluten free (8 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 20 minutes of the 2nd
Kneading cycle on setting (1), (2), (3). (4). (5). (6). (9),
(10), (11) and (13) 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 [“j — The loaf is in the final baking cycle.

Keep Warm 3 — 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
1hour or until the machine is turned off, which ever is
soonest. Please note: the heating element will
switch on and off and will glow intermittently
during the keep warm cycle.

® 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).



using your Bread Maker
(refer to illustration panel)
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Remove the bread pan by holding the handle and
turning the pan to the back of the baking chamber.
Fit the kneader.

Pour the water into the bread pan.

Add the rest of the ingredients to the pan in the order
listed in the recipes.

Ensure that all the ingredients are weighed accurately
as incorrect measures will produce poor results.
Insert the bread pan into the oven chamber by
positioning the bread pan at an angle towards the
back of the unit. Then lock the pan by turning it
towards the front.

Lower the handle and close the lid.

Plug in and switch on - the unit will beep and default
to setting 1 (3:15).

Press the MENU button @) until the required program
is selected. The breadmaker will default to 1Kg &
medium crust colour. Note: If using the “RAPID
BAKE” , just press the button and the program will
start automatically.

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

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

Press the START/STOP button @3. To stop or cancel
the program press the START/STOP button @ for

2 -3 seconds.

At the end of the baking cycle unplug the breadmaker.
Remove the bread pan by holding the handle and
turning the pan to the back of the baking chamber.
Always use oven gloves as the pan handle
will be hot and take care not to touch the
automatic dispenser on the underside of
the lid as this will also be hot.

Then turn out onto a wire rack to cool.

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.

Clean the bread pan and kneader immediately after
use (see care and cleaning).

@) viewing light

The LIGHT button can be pressed at any time to view
the program status in the display window or to check
the progress of the dough inside the baking chamber.
The baking chamber viewing light will automatically
switch off after 60 seconds..

If the light bulb stops working it must be replaced by
KENWOOD or an authorised KENWOOD repairer (see
service and customer care).

(® automatic dispenser

Your BM450 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

Fit the dispenser 3 to the lid using the alignment
arrows .

The dispenser will not locate and lock into position
unless fitted the correct way round.

The breadmaker can be used without the dispenser
fitted if required but the manual alert will still sound.
Fill the dispenser with the required ingredients.

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 Qil 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.
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delay timer

The Delay timer allows you to delay the bread making
process up to 15 hours. The delayed start cannot be
used with the “RAPID BAKE” program or programs (7)
to (13).

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 E=Rals
button and the display colon Sy

(:) will flash. The timer will
start to count down.

® |f you make a mistake or wish
) e l=Valxl
to change the time set, press [ :5:"_0_1
the START/STOP button until

the screen clears. You can
then reset the time.

L
(]




@2 favourite program &

e

The Favourite program allows you to create and store
up to 5 of your own programs.

to Create/Modify Own Program

Plug in and switch on.

Press the FAVOURITE button to select the program you
wish to change from P1 to P5.

Press the (P) PROGRAM button to start modifying the
program.

Use the DELAY TIMER buttons (-) & (+) to change the
time required for each stage.

Press the CONFIRM button to save the change and
move to the next stage of the program.

Repeat stage 3 to 5 until all stages have been
programmed as required. The program status indicator
shows what stage of the program you have reached.

7 When the CONFIRM button is pressed for the last time
after the keep warm stage a beep will sound and the
program will be automatically saved.

8 If you want to move back to the previous stage press
the CANCEL button to change the time.

to use the favourite program

1 Plug in and switch on.

2 Press the FAVOURITE button to choose the required
program P1 to P5.

3 Press the START/STOP button or select the delay timer
function.

P1 - P5 Favourite Pad Program Stages

Stage Default Setting Min and Max Time Change Available
1 Pre-Heat

19 Omins 0 - 60mins
2 Pfgead 1

() 3mins 0 - 10mins
3 iﬁﬁead 2

() 22mins 0 - 30mins
4 Rise 1

kA 20mins 20 - 60mins
5 Pfgead 3 16secs Non changeable

o Kneader will not operate if Rise 2 set to O
6 Fiise 2

) 30mins 0 - 2hrs
7 h(ﬂead 4 15secs Non changeable

o Kneader will not operate if Rise 3 set to O
8 Fiise 3

) 50mins 0 -2hrs
9 Baking

60mins 0 — 1hr 30mins

10 Keep Warm

£ 60mins 0 - 60mins




power interruption protection

Your Bread Maker has an 8 minute power interruption
protection in case the unit is accidentally unplugged
during operation. The unit will continue the program if
plugged back in straight away.

care and cleaning

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

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

® Do not use abrasive scouring pads or metal
implements.

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

bread pan

® Do not dishwash the bread pan.

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

glass lid
® | ift off the glass 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 5009 7509 1Kg
Water 245ml 300m| 380ml
Vegetable oil 1tbsp 1/%tbsp 1/tbsp
Unbleached white bread flour 350g 450g 600g
Skimmed milk powder Ttbsp 4tsp 5tsp
Salt 1tsp 1%tsp 1%tsp
Sugar 2tsp 1tbsp 4tsp
Easy blend dried yeast 1tsp 1/tsp 1%tsp

tsp = 5 ml teaspoon

tbsp = 15ml tablespoon

Brioche Bread (use light crust colour) Program 6
Ingredients 5009 750g 1Kg
Milk 130m/ 200ml 280m|
Eggs 1 2 2
Butter, melted 80g 1209 1509
Unbleached white bread flour 350g 500g 600g
Salt Ttsp 1%tsp 1%tsp
Sugar 309 60g 80g
Easy blend dried yeast Ttsp 2tsp 24tsp

Wholemeal Bread Program 3
Ingredients 7509 1Kg
Egg 1 plus 1 egg yolk 2
Water See point 1 See point 1
Lemon juice 1tbsp 1tbsp
Honey 2tbsp 2tbsp
Wholemeal bread flour 450g 540g
Unbleached white bread flour 50g 60g
Salt 2tsp 2tsp
Easy blend dried yeast 1tsp 1%tsp

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

Loaf size 7509 1Kg
Liquid up to 310 mils 380 mis

2 Pour into the bread pan with the honey and lemon juice.

10



Rapid White Bread Rapid Bake Button
Ingredients 1Kg
Water, lukewarm (32-35°C) 350ml
Vegetable oil 1tbsp
Unbleached white bread flour 600g
Skimmed milk powder 2tbsp
Salt 1tsp
Sugar 4tsp
Easy blend dried yeast 4tsp
1 Press the RAPID BAKE button and the program will start automatically.
Bread rolls Program 10
Ingredients 1Kg
Water 240ml
Egg 1
Unbleached white bread flour 450g
Salt 1tsp
Sugar 2tsp
Butter 259
Easy blend dried yeast 1%tsp

For the topping:

Egg yolk beaten with
15ml (1tbsp) water

Sesame seeds and poppy
seeds, for sprinkling, optional

1 At the end of the cycle, turn the dough out onto a lightly floured surface. Gently knock back the

dough and divide into 12 equal pieces and hand shape.

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

11



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.

12

granary bread flour

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

non-wheat flours

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

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

salt

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

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

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

® Too much salt will prevent the dough rising sufficiently.

sweeteners

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

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

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

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

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



fats and oils

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

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

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

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

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

yeast

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

® 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.

14

removing, slicing and storing bread

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

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

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

storing

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

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

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



general hints and tips

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

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

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

® Use all ingredients at room temperature unless stated
otherwise in the recipe eg. for the rapid 1 hour 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

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

* Not enough liquid.

e Sugar omitted or not enough added.

* Wrong type of flour used.

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

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

e Normal situation, no solution.

e Increase liquid by 15ml/3tsp.

e 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.

e This cycle produces shorter loaves. This
is normal.

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

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

not smooth.

® Too much flour.

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

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

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

during rising.
e Exceeding capacity of bread pan.

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

e Too much yeast.

® Warm, humid weather.

¢ Do not use more ingredients than
recommended for large loaf (max. 1Kg).

e Use amount of salt recommended in
recipe.

* Measure yeast acurately.

® Reduce liquid by 156ml/3tsp and
reduce yeast by 1/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.
e Measure right amount of
recommended yeast.

* Measure accurately.

9. Open, course, holey
texture.

e Salt omitted.
e Too much yeast.

® Too much liquid.

* Assemble ingredients as listed in recipe.

® Measure right amount of recommended
yeast.

e Reduce liquid by 15ml/3tsp.

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

® Too much liquid.
® Power cut during operation.

® Quantities were too large and machine
could not cope.

e Reduce liquid by 15ml/3tsp.

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

e Reduce amounts to maximum
quantities allowed.

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

e Sliced while too hot.

e Not using proper knife.

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

e Use a good bread knife.

CRUST COLOUR AND THICKNESS

12. Dark crust colour/
too thick.

* DARK crust setting used.

e Use medium or light setting the
next time.

13. Loaf of bread is burnt.

® Bread maker malfunctioning.

e Refer to “Service and customer care”
section.

14. Crust too light.

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

e Extend baking time.

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

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

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

difficult to shake out.

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

section.

MACHINE MECHANICS

. Breadmaker not

operating/Kneader not
moving.

* Breadmaker not switched on

® Pan not correctly located.
e Delay timer selected.

® Check on/off switch (9 is in the ON position.

e Check the pan is locked in place.

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

. Ingredients not mixed.

¢ Did not start bread maker.

¢ Forgot to put kneader in pan.

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

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

. Burning odour noted

during operation.

¢ Ingredients spilled inside oven.

® Pan leaks.

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 14 or bake in pre-heated conventional oven at
200°C/400°F/Gas mark 6 for 30-35 minutes or until golden brown.

e [f machine is in bake cycle, use the bake only setting 14 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.

2

=

. E:01 appears on

display and machine
cannot be turned on.

e Oven chamber too hot.

* Unplug and allow to cool down for 30
minutes.

22,

H:HH & E:EE
appears in display and
machine does not operate.

® Bread machine is malfunctioning.
Temperature sensor error

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

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

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

® 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 ilustracées

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

Retire todas as embalagens e eventuais etiquetas.

seguranca

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Nao use este aparelho ao ar livre.

Nao ligue a Maquina de Pa4o com ela vazia pois isso
daria origem a danos graves.

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

Este electrodomeéstico néo devera ser utilizado por
pessoas (incluindo criangas) com capacidades mentais,
sensoriais ou fisicas reduzidas ou com falta de
experiéncia e conhecimento, a ndo ser que sejam
supervisionadas ou instruidas sobre 0 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 domeéstico a que se
destina. A Kenwood n&o se responsabiliza caso o
aparelho seja utilizado de forma inadequada, ou caso
estas instru¢cdes nao sejam respeitadas.

antes de ligar a tomada

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

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

antes de usar a sua maquina de pao pela
primeira vez

Lave todas as pecas (ver cuidados e limpeza).

Insira a tampa (ver cuidados e limpeza).

Insira o distribuidor automatico na parte de baixo da
tampa (ver distribuidor automatico).
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puxador da tampa

visor de controlo

distribuidor automatico
elemento de aquecimento
pega da forma de péo
amassador

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

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

painel de comando

visor

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

botdes do temporizador

botéo do menu

botdo de tamanho do péao

botao de programacéo

botéo de confirmacéo

luz de observagao

botéo de programas favoritos
botéo Iniciar/Parar

botéo de cozedura rapida

botéao Cancelar

botéo de tonalidade da cédea
indicadores do tamanho do pao

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

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

Use sempre os liquidos a temperatura ambiente (20 °C),
excepto ao fazer pao usando o ciclo rapido de 1 hora.
Siga as instrucdes fornecidas na secgéo das receitas.
Use sempre a colher de medic¢éo fornecida para medir
quantidades mais pequenas de ingredientes secos ou
liquidos. Use o comando deslizante para seleccionar
entre as medidas - 12 clh. de cha, 1 clh. de cha, 12
clh. de sopa ou 1 clh. de sopa. Encha até cima e nivele
a colher (ver 6).
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(9 botéo ligar/desligar (on/off)

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

Ligue a tomada e prima o interruptor ON/OFF (9
situado na parte de tras da maquina de pdo — a
unidade apita e aparece 1 (3:15) no visor.

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

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-aguecimento 5§ A funcéo de pré-aquecimento so
funciona no inicio da regulagao para pao integral (30
minutos), pao integral rapido (5 minutos) e sem gluten
(8 minutos), para aquecer os ingredientes antes do
inicio da primeira fase de amassadura. Ndo ha
amassadura 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 20 minutos da 22 fase
de amassar na regulagao (1), (2), (3), (4), (5), (6), (9),
(10), (11) e (13) 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 levedacéo.

w - ) . )
Cozedura [y O péo esta no ciclo de cozedura final.

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



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

1

0 ~N—p 5 N

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

Coloque o amassador.

Deite a agua na forma de péo.

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

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

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

Baixe o manipulo e feche a tampa.

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

Seleccione o tamanho do pao premindo o botdo de
TAMANHO DO PAO @®) até o indicador indicar o
tamanho de péo pretendido.

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

Pressione o botéo INICIAR/PARAR @. Para parar ou
cancelar o programa pressione o0 botéo
INICIAR/PARAR @ durante 2 a 3 segundos.
Desligue a maquina de pao da tomada no final do
ciclo de cozedura.

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

Utilize sempre luvas de forno uma vez que a
pega da forma estara quente e nao toque
no distribuidor automatico que se encontra
na parte de baixo da tampa, porque também
estara quente.

Depois desenforme o pédo sobre uma grelha, para
arrefecer.

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

O botéo da LUZ pode ser pressionado em qualquer
altura para ver em que posicao se encontra o
programa na janela do mostrador ou para verificar o
progresso da massa dentro do forno.

A luz dentro do forno apaga-se automaticamente apos
60 segundos.

Se a lampada deixar de funcionar, deve ser substituida
pela KENWOOD ou por um reparador KENWOOD
autorizado (ver servico e cuidados ao cliente).

(3 distribuidor automatico

A sua maquina de fazer pao BM450 esté equipada
com um distribuidor automatico para poder juntar
ingredientes adicionais directamente a massa durante
o ciclo de amassar. Assegura assim que 0s
ingredientes nao sao demasiado processados ou
totalmente amassados e que sao distribuidos de forma
igual.

para inserir e utilizar o distribuidor
automatico

Encaixe o distribuidor automatico 3) na tampa
utilizando as setas de alinhamento .

O distribuidor ndo se encaixara ou fixara se néo for
colocado na posicao correcta.

A maquina de fazer pdo pode ser usada sem o
distribuidor colocado mas o som de alerta manual
tocara na mesma.

Encha o distribuidor com os ingredientes desejados.
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 sdo 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 utilizac&o 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 Nao utilize frutos ensopados em xarope ou
alcool.
Polvilhe ligeiramente com farinha para evitar
que os frutos se colem.
Pedagos demasiado pequenos podem colar-
se ao distribuidor e ndo serem adicionados a
massa.

Nozes Sim Corte em pedacos grossos e ndo 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 Porque foram cortadas muito pequenas
podem sair do distribuidor.
As ervas sao 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 agua — ex: frutos crus

Queijo Néo 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.

23




0z - Gz sejodulood Jozey ered ejodwod g}
sieuesape sessewl ap oedesedaid jeuesaje
- 687 GlL:G eljed obuo| essew ap Ofo1) esseNl L1
‘[EUOIOUSAUOD OUIO) NS OU BPIZOO
- L 0L 9 OBW E epep|ow Jes eled Bssej essew O}
sojnujw g ap ojuswioenbe-g.d
6 00G :ByuLe) op “Xew 0sad
‘uen|b wes oed eJed seinisiw
09 e 182 - 652 G2 - 9 UsN|B wes seyuliey WoD Jesn eled uan|b was 6
22 - 22 EPEPSAS| OBU BSSEUU WOD SO[0] © Seed ojoq 8
B | ep BINISIW
2c - 80:2 — OJUBWLIB) WSS BSSeW W09 saed opides oed £
09 S0:e 20:e 6SC gce cce 61e Jeonde ojnw wod oed ep seyeoey 2d0p 9
Jeonde op o einpiob ep
108} Oxeq Woo seed esed openbepe 9
09 (&S] AR €he ov:e 9e:e [4°8% o BAIpE[E}Ss Slel espo ewn Znpoid s9dued} g
sonuiw G ap
ojuswioenbe-a.id srelbeiul %00}
seed eJed openbape oeN ‘opidel
siew [elBejul oed wn Je1go esed jeabajul
09 gce 0ce Sle 1484 66:¢ o84 o [eJBoyul eyuLe) LoD oSN esed opided ¢
sSoNuIW Qg 8P ojuswiIanbe-gid
09 61:e e 6e:e gey 05874 gcv leiBajul BYULIE} WOO SE}H808Y leabayul €
SOINUIL GZ 8p B218D
09 0ee gce 0ce 0S¢ Svie ov:e we oouelq oed 8p 000 0 znpay | odueaq opides g
09 gG'e 0S¢ e ghe oLe S0:e [eJfejul NO eoUeI0 ByuLie) LD Sejiedsy aseq |
)1 6052 6005 6) 1 605 6005
¥ sojuaipaibul Jeuoldipe
B eJed |enuew eLI9JE O ’® BUOIOUN}| BSPOD BpP BIPpaW 3pepljeuo)
ajuanb Jsajuey odnewolny Jopinquisip 0 eweaboad op jejo} odwal eweaboad

essewl/oed ep sewelboid sp eegel

24



rosowild 19993u0de anb o awioju0d ‘epebisop 19s euinbew e 93e NO BIOY | SP OWIXEw O Jjueinp djuanb sajuew,,
op opow W 3S-WIUe "BINPaZ0od 3P OJd19 Op |euly ou djuanb Jajuew,, ap opow o esed sjusawesnjewolne essed oed ap eumnbely v ¥ ¥
*3pUSWIOTA O WISSE B}II21 B OSED ‘sajuaipalbul Jeuoidipe eied einpessewe ap o]919 ,g Op |eulj Op S9jUe OSIAB Win 3S-d9ANQ X

‘[BS SOUBLW & OJUBULIB SIew
“‘eulow enbe ep weysseosu seed SO

epides eanpazod

09 - 8G:0 "BIOY | 8p sousw we seed 8z0) op orjoq
"oLessaosu odwey 0
JeJeye eted Jopezloduls} Op $800q
SO oS 'sodIpe[eISe Slew SOj-eulo}
no soplosjalle & sopizod el seed
Jadsnbe esed epesn Jes waquie}
09 - 0L - 010 9p0d "BINPSZOD 8p 0S OBdUN 19209 P
ezid esed
- VL 0L ezid esed essew ap Selosy essew g}
6) 1 6052 6005 6)1 605. 6005
¥ sajualpa4bul Jeuoldipe
B eJed |enuew eLI9JE O ’® BUOIOUN}| BSPOD BpP BIPpaW 3pepljeuo)
ajuanb Jsajuey odnewolny Jopinquisip 0 eweaboad op jejo} odwal eweaboad

essewl/oed ep sewelboid sp eegel

Lo
Al



temporizador

O Retardador permite atrasar o processo de fazer pao
até 15 horas. Um inicio retardado nao pode ser
utilizado com o programa “COZEDURA RAPIDA” ou os
programas (7) a (13).

IMPORTANTE: Quando usar esta fungdo de inicio
temporizado n&o 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 péo. Depois:

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

® Seleccione a tonalidade da cddea e o tamanho de pao
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 botao
TEMPORIZADOR (-) para andar para tras.

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

tempo total a definir no temporizador seré de 9 horas.

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

n
un

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

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

Pressione o botéo

INICIAR/PARAR e a coluna do

mostrador (:) piscara. O
temporizador comegara a
contagem decrescente.

Se se enganar ou desejar
) =T
mudar o tempo, pressione o PR H R

botao INICIAR/PARAR, até :
que o mostrador fique limpo.

Pode entéo reprogramar o

tempo.



@9 programa favorito

O programa Favorito permite-lhe criar e guardar até 5
programas seus.

Para Criar/Modificar Programas Seus

1 Ligue a corrente e coloque em funcionamento.

2 Pressione a tecla FAVOURITE (FAVORITO) para
escolher o programa que desejar modificar, entre P1 e

P5.

3 Pressione a tecla (P) PROGRAMA para iniciar a
modificagao do programa.

4 Use as teclas DELAY TIMER (TEMPORIZADOR) (-) e (+)
para mudar o tempo necessario para cada etapa.

5 Pressione a tecla CONFIRM (CONFIRMAR) para
guardar a modificacdo e passé para a etapa seguinte
do programa.

6 Repita as etapas 3 a 5 até todas se encontrarem

programadas como desejado. O indicador de estado

de programa mostra a etapa em que se encontra.

7 Ao pressionar a tecla CONFIRM pela Ultima vez apds a
etapa de manter quente, soa um bip e o programa &

automaticamente guardado.

8 Se desejar regressar a etapa anterior, pressione a tecla

CANCEL para mudar o tempo.

para usar o programa favorito

1 Ligue a corrente e coloque em funcionamento.
2 Pressione a tecla FAVOURITE (FAVORITO) para
escolher o programa pretendido, entre P1 e P5.

3 Pressione a tecla START/STOP ou seleccione a fungéo

temporizador.

P1 - P5 Quadro de Etapas dos Programas Favoritos

Etapa Regulacao Padrao Mudanca de Tempo Min. e Max. Disponivel
1 Pré-Aquecimento
19 0 min. 0 - 60 min.
2 Amassar 1
S 3 min. 0 - 10 min.
3 érpassar 2
(@) 22 min. 0 - 30 min.
4 Levedar 1
> 20 min. 20 - 60 min.
5 Amassar 3 15 seg. Nao modificavel
e
(@) O Amassar ndo funcionara se o Levedar 2 estiver
programado para O.
6 Lfevedar 2
@) 30 min. 0-2H
7 Amassar 4 15 seg. Nao modificavel
8 O Amassar néo funcionara se o Levedar 2 estiver
programado para O.
8 Lfevedar 3
(@) 50 min. 0-2H
9 A Cozer
60 min. 0 — 1H30 min.
10 Manter Quente
& 60 min. 0 - 60 min.

27




proteccao contra cortes de energia

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

cuidados e limpeza

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

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

® Nao use esfregdes abrasivos nem utensilios metalicos.

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

forma

® Nao lave na maquina de lavar louga a forma.

® | impe a forma de pao e 0 amassador imediatamente
apods cada utilizagdo enchendo parciaimente a forma
com agua morna e detergente. Deixe amolecer durante
5 a 10 minutos. Para retirar o amassador, rode no
sentido dos ponteiros do relégio e puxe para fora.
Acabe de limpar com um pano macio, enxague e
seque.
Se nao conseguir retirar o amassador depois de
decorridos 10 minutos, segure no veio pela parte
inferior da forma e rode para um lado e para o outro
até o amassador se soltar.

tampa de vidro

® Retire a tampa de vidro e limpe-a com agua morna e
detergente.

® Nao lave a tampa na maquina de lavar louca.

® Certifique-se que a tampa estd 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 esta completamente seco antes de o
recolocar na tampa.
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Receitas (cologue os ingredientes na forma pela ordem indicada nas receitas)

Pao branco basico Programa 1
Ingredientes 5009 7509 1Kg
Agua 245ml 300m/ 380ml/
Oleo vegetal 1 clh. sopa 1% clh. sopa 1% clh. sopa
Farinha para p&o branco 350g 450g 600g
Leite magro em p6 1 clh. sopa 4 clh. cha 5 clh. cha
Sal 1 clh. cha 1% clh. cha 1% clh. cha
Acucar 2 clh. cha 1 clh. sopa 4 clh. cha
Fermento desidratado 1 clh. cha 1% clh. cha 1% clh. cha

clh. cha = colher de cha de 5 ml

clh. sopa = colher de sopa de 15 ml

Pao de leite (use tonalidade da codea clara) Programa 6
Ingredientes 5009 7509 1Kg
Leite 130ml 200ml 280ml
Ovos 1 2 2
Manteiga amolecida 80g 1209 1509
Farinha para p&o branco 350g 500g 600g
Sal 1 clh. cha 1% clh. cha 1% clh. cha
Acucar 309 60g 80g
Fermento desidratado 1 clh. cha 2 clh. cha 2% clh. cha

P&o Integral Programa 3
Ingredientes 7509 1Kg
Ovo 1 mais 1 gema 2
Agua Ver ponto 1 Ver ponto 1
Sumo de liméo 1 clh. sopa 1 clh. sopa
Mel 2 clh. sopa 2 clh. sopa
Farinha Integral 450g 5409
Farinha nao branqueada 50g 60g
Sal 2 clh. cha 2 clh. cha
Fermento para pao de mistura facil 1 clh. cha 1,6 clh. cha

1 Coloque o ovo/ovos no copo de medida e adicione agua suficiente para dar: -

Tamanho do pao 750g 1Kg
Liquido até 310 ml. 380 ml.

2 Verter dentro da forma com o mel e o sumo de limao.
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P&o branco rapido

Botao de cozedura rapida

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

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

Paezinhos Programa 10
Ingredientes 1Kg

Agua 240ml/

Ovo 1

Farinha para p&o branco 4509

Sal 1 clh. cha

Acucar 2 clh. cha

Manteiga 25g

Fermento desidratado 1% clh. cha

Para a cobertura:

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

Sementes de sésamo e sementes

de papoila para decorar (opcional)

1 No final do ciclo, retire a massa para cima de uma superficie ligeiramente polvilhada com farinha.
Manuseie a massa com cuidado, divida em 12 por¢des iguais e molde a méao.
2 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 é 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 pao é feito com farinhas de trigo. O trigo é
constituido por uma pelicula exterior, frequentemente
designada por farelo, e por um nucleo interior, que
contém o gérmen de trigo e o endosperma. E a proteina
do endosperma que, quando misturada com agua, forma
gluten. O gluten estica como um elastico e os gases
libertados pelo fermento durante a levedacéo ficam
retidos, provocando o crescimento da massa do péao.

Farinhas Brancas

Nestas farinhas retira-se a camada exterior de farelo e o
gérmen de trigo, deixando o endosperma que é moido
para produzir uma farinha branca. E essencial usar uma
farinha branca especial (para péo) ou farinha de pao
branco, porque estas possuem um teor de proteina mais
alto, que é necessario para o desenvolvimento do gluten.
N&o use farinha branca simples ou farinha com fermento
ja adicionado para fazer paes levedados com fermento na
maguina de fazer péo, 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 dao a farinha um sabor a nozes e que produzem um
pao de textura mais grosseira. Neste caso também se
deve usar farinha integral especial (para p&o) ou farinha
de péo integral. O pao feito com farinha 100% integral é
mais denso do que o pao branco. O farelo presente na
farinha inibe a libertagéo 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 pao
branco. Pode fazer um péo integral réapido usando o
programa 4 Répido 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 dao a
textura e o sabor. Use por si s6 ou misturada com farinha
branca especial (para p&o).

Farinhas Sem Trigo

Com as farinhas de pao branco e integral podem ser
usadas outras farinhas, como centeio, para fazer paes
tradicionais, como pumpernickel ou pao de centeio. Elas
dao ao pao um sabor caracteristico, mesmo se
adicionadas apenas em pequenas quantidades. Nao use
por si s6, porque ira 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, nao desenvolvem uma quantidade de gluten
suficiente para produzir um pao tradicional.

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

Sal

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

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

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

® Demasiado sal impede que a massa cresga o
suficiente.



Edulcorantes

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

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

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

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

Gorduras e Oleos

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

® Em vez de manteiga pode usar azeite ou éleo 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 6leo de
girassol € uma boa alternativa.

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

Liquido

E essencial adicionar algum liquido, geralmente agua ou

leite. A dgua produz uma cédea mais estaladiga que o

leite. A dgua é misturada frequentemente com leite magro

em po. Isto é essencial se usar o temporizador de

adiamento, porque o leite fresco se estragaria. Para a

maioria dos programas pode usar dgua da torneira,

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

tépida.
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® Em dias muito frios, mega a dgua e deixe-a a
temperatura ambiente durante 30 minutos antes de a
usar. Faga 0 mesmo se usar leite directamente do
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 da 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 pao e ajudar a dar estrutura e
estabilidade ao gluten durante a levedagéo. Se usar
ovos, reduza a quantidade de liquido de acordo. Deite
0 ovo num copo de medida e encha com liquido até
ao nivel correcto para a receita.

Fermento

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

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

Se quiser usar fermento fresco, tome atengéo ao
seguinte:

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

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

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



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

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

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

Adapte as Suas Receitas Pessoais

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Conservacao

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

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

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



Sugestdes e Dicas Gerais

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

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

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

se a maquina for usada numa cozinha quente, é mais

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

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

24°C.

® Em dias muito frios, deixe a &gua 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,
salvo se a receita indicar em contrério; por exemplo,
para o ciclo rapido de 1 hora necessita de aquecer o
liquido.

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

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

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

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

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

® Substitua parte da agua por sumo de fruta, por
exemplo, sumo de laranja, maga ou ananas, quando
fizer pdo 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 péo.

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

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

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



guia de resolucao de problemas

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

PROBLEMA

|CAUSA POSSIVEL

[SOLUCAO

TAMANHO E FORMATO DO PAO

1. O pao nao sobe
o suficiente.

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

¢ Liquido insuficiente.

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

e Usou-se um tipo de fermento ndo adequado.

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

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

¢ Situagdo normal, ndo ha solugéo.

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

¢ Coloque os ingredientes tal como indicado
na receita.

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

*N3o use farinha para todos os fins.

¢ Para melhores resultados, use apenas
fermento desidratado.

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

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

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

2. Paées baixos, que
ndo sobem.

*Nao se usou fermento.

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

¢ Usou-se demasiado sal.

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

¢ Coloque os ingredientes tal como indicado

na receita.

¢ \lerifique a data de validade.

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

* Use a quantidade recomendada.

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

3. Parte de cima

levantada - aspecto
de cogumelo.

¢ Demasiado fermento.
e Demasiado agucar.

¢ Demasiada farinha.

¢ Sal insuficiente.

* Ambiente quente, humido.

*Reduza a quantidade de fermento em

% clh. cha.

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

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

e Use a quantidade de sal recomendada na
receita.

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

PROBLEMA [CAUSA POSSIVEL |SOLUCAO
TAMANHO E FORMATO DO PAO
4. A parte de cima e os ¢ Demasiado liquido. ¢ Reduza a quantidade de liquido em
lados véao para dentro. 15 ml (3 clh. cha) da proxima vez ou adicione
um pouco mais de farinha.
¢ Demasiado fermento. ¢ Use a quantidade recomendada na receita ou
experimente um ciclo mais rapido da
préxima vez.
¢ Demasiada humidade e tempo quente ¢ Arrefeca a dgua ou adicione leite tirado
podem ter feito a massa levedar directamente do frigorifico
demasiado depressa.
5. Parte de cima e Liquido insuficiente. * Aumente a quantidade de liquido em
irregular - ndo lisa. 15 ml (3 clh. cha).
¢ Demasiada farinha. *Mega a farinha com exactidao.
¢ A parte de cima dos pdes pode nem ¢ Certifique-se de que a massa é feita nas
sempre ser perfeita, no entanto isso ndao melhores condi¢des possiveis.
afecta o sabor maravilhoso do péo.
6. Abateu durante a ¢ A maquina foi colocada num sitio com ¢ Coloque a maquina de pédo noutro sitio.
cozedura. correntes de ar ou podera ter sofrido um
impacto quando a massa estava a levedar.
¢ Capacidade da forma de pao excedida. *Nao use mais ingredientes do que os
recomendados para o tamanho de pdo maior
(max. 1Kg).
*Nao se usou sal suficiente ou néo se usou e Use a quantidade de sal recomendada na
sal nenhum. (o sal ajuda a evitar o levedar receita.
excessiva da massa)
¢ Demasiado fermento. *Mega o fermento com exactiddo.
* Ambiente quente, humido. *Reduza a quantidade de liquido em
15 ml (3 clh. chd) e reduza a quantidade de
fermento em % clh. cha.
7. P&o desigual, mais *Massa demasiado seca, ndo levedou de * Aumente a quantidade de liquido em
baixo de um dos lados. | forma uniforme na forma. 15 ml (3 clh. cha).
TEXTURA DO PAO
8. Textura pesada, densa. |eDemasiada farinha. *Mega com exactidao.
e Fermento insuficiente. *Mega a quantidade exacta de fermento
recomendado.
* Agucar insuficiente. *Mega com exactidao.
9. Textura aberta, grosseira |®Nao se usou sal. ¢ Coloque os ingredientes tal como indicado
ou com buracos. na receita.
¢ Demasiado fermento. *Mega a quantidade exacta de fermento
recomendado.
¢ Demasiado liquido. *Reduza a quantidade de liquido em
15 ml (3 clh. chad).
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guia de resolucao de problemas (continuagéo)

PROBLEMA

[CAUSA POSSIVEL

[SOLUCAO

TEXTURA DO PAO

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

¢ Demasiado liquido.

¢ Corte de energia durante o funcionamento.

¢ As quantidades eram excessivas e a
méaquina nao aguentou.

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

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

*Reduza as quantidades para as quantidades
permitidas.

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

* O pao foi partido as fatias muito quente.

¢ A faca usada néo é adequada.

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

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

* Use uma boa faca de péo.

TONALIDADE E ESPESSURA DA CODEA

12. Cédea muito
escura/demasiado
grossa.

e Usou-se a opgao de cédea ESCURA.

e Da proxima vez, use a opgao de codea de
tonalidade média ou clara.

13. O pao esta queimado.

*Maquina de pao avariada.

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

14. Cédea demasiado clara.

*P&o ndo cozeu tempo suficiente.
¢ A receita ndo tem leite em p6 nem
leite fresco.

¢ Prolongue o tempo de cozedura.

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

PROBLEMAS COM A FORMA

15. N&o é possivel retirar
o0 amassador.

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

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

16.0 pao cola a forma / é
dificil de desenformar.

* Pode acontecer ap6s uso prolongado.

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

SISTEMAS MECANICOS DA MAQUINA

17. Maquina de pao nao
funciona/amassador
nao mexe.

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

e Temporizador seleccionado.

*\/erifique se o botao ligar/desligar (on/off) ® se
encontra na posi¢céo 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.

18. Ingredientes néao
sd@o misturados.

*N3&o ligou a maquina de péo.

¢ Esqueceu-se de colocar o amassador
na forma.

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

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

PROBLEMA |[CAUSA POSSIVEL |SOLUCAO
SISTEMAS MECANICOS DA MAQUINA
19. Cheiro a queimado ¢ Derramaram-se ingredientes no interior eTenha cuidado para néo derramar
notado durante o do forno. ingredientes ao adiciona-los na forma. Os
funcionamento. ingredientes podem queimar na unidade de
aquecimento e dar origem a fumo.
¢ A forma verte. *\/er secgéo “Assisténcia e apoio ao cliente”.
¢ Capacidade da forma de pao excedida. *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 utilizacdo. de tamanho.
Como posso salvar Use a opgéao de cozedura 14 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 14 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 pdo esta avariada. Erro no
E:01 no visor e ndo é sensor de temperatura
possivel ligar a maquina.

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

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

Caso necessite de assisténcia para:

® tilizar o seu electrodoméstico ou

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

® 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, o produto nao deve ser
eliminado conjuntamente com os residuos urbanos.
Pode ser depositado nos centros especializados de
recolha diferenciada das autoridades locais, ou junto
dos revendedores que prestem esse servigo. Eliminar
separadamente um electrodomésticos permite evitar as
possiveis consequéncias negativas para o 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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Espainol

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

antes de utilizar su aparato Kenwood

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

® Quite el embalaje y todas las etiquetas.

seguridad

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

® No utilice el aparato al aire libre.

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

® No utilice el compartimento del horno para almacenar
nada.

® No cubra las salidas de vapor situadas en 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.

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

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

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

antes de conectar a la corriente eléctrica

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

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

antes de utilizar la panera automatica por
primera vez

® | ave todas las piezas (cuidado y limpieza).

Coloque la tapa (cuidado y limpieza).

® Acople el dispensador automatico a la parte inferior de
la tapa (véase dispensador automatico).
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asa de la tapa

ventana de visualizacion
dispensador automatico
elemento térmico

asa del molde para pan
amasadora

eje impulsor

acoplamiento de propulsion
interruptor on/off

vaso de medida

cuchara dual de medida: 5 mly 15 ml

panel de control

pantalla de visualizacion

indicador de estatus de programa
indicadores del color de la corteza (claro, mediano,
0scuro, rapido)

botones del temporizador de retraso
botén del menu

botén del tamafio del pan

botén del programa

botdn de confirmacion

luz de visualizacion

botén favorito

botdn de inicio/parada (start/stop)
botén de coccidn répida

botén cancelar

botdn del color de la corteza
indicadores de tamafo de la barra

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

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

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

Utilice siempre los liquidos a temperatura ambiente (20
°C), salvo cuando quiera hacer pan utilizando el ciclo
rapido de 1 hora. Siga las instrucciones incluidas en el
apartado de recetas.

Utilice siempre la cuchara de medir que se facilita para
medir cantidades mas pequefias de ingredientes
liquidos y secos. Utilice la corredera para seleccionar
entre las siguientes medidas - 1/2 cucharadita, 1
cucharadita, 12 cucharada o 1 cucharada. Llene la
cuchara hasta arriba y luego nivélela (véase 6).
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(© interruptor on/off

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

Enchufe y apriete el interruptor ON/OFF (® situado en
la parte posterior de la maquina para hacer pan; la
unidad emitird un pitido y en la pantalla aparecera
1(8:15).

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

indicador de estatus de programa

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

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

Knead (amasado) & - La masa esté o bien en la
primera o bien en la segunda fase de amasado o se
esta formando en una bola entre los ciclos de
fermentacion. Durante los Ultimos 20 minutos del
segundo ciclo de amasado en los ajustes (1), (2), (3),
4), (5), 6), (9), (10), (11) y (13) el dispensador
automatico se pondré en marcha y sonaréa una alarma
para indicarle que afiada cualquier ingrediente adicional
manualmente.

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

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

Keep Warm (mantener caliente) f 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
maéaximo de una hora o hasta que la maquina se
apague, lo que antes ocurra. Nota: el elemento
térmico se conectara y desconectara y
brillara intermitentemente durante el ciclo de
mantenimiento de calor.



utilizacion de la panera automatica
(consulte los dibujos)

1
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Retire el molde para pan cogiendo el asa y girando el
molde hacia la parte trasera de la camara de coccion.
Coloque la amasadora hasta que encaje.

Vierta el agua en el molde para pan.

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

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

producto resultante sera mala.

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

Baje el asa y cierre la tapa.

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

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

Seleccione el tamafo del pan apretando el botén
LOAF SIZE (tamafo del pan) (@ hasta que el
indicador se mueva al tamano de pan deseado.
Seleccione el color de la corteza apretando el botén
CRUST (corteza) @ hasta que el indicador se mueva
al color de corteza deseado (claro, mediano u oscuro).
Apriete el botén de INICIO/PARADA @, Para detener
o cancelar el programa apriete el boton de
INICIO/PARADA @ durante 2 — 3 segundos.

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

Retire el molde para pan cogiendo el asa y girando el
molde hacia la parte trasera de la camara de coccion.
Utilice siempre guantes ya que el asa del
molde estara caliente, y tenga cuidado de
no tocar el dispensador automatico en la
parte inferior de la tapa ya que también
estara caliente.

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

Deje que el pan se enfrie durante al menos 30
minutos antes de rebanarlo, para que asi se vaya el
vapor. Sera mas dificil rebanar el pan si esta caliente.
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19 Limpie la bandeja para el pan y la amasadora

inmediatamente después de su uso (véase cuidado y
limpieza).

@) luz de visualizacion ®

El botén LUZ (LIGHT) se puede apretar en cualquier
momento para ver el estatus de programa en la
pantalla de visualizacion o para comprobar el progreso
de la masa en la camara de coccion.

La luz de visualizacion de la camara de coccion se
apagara automaticamente después de 60 segundos.
Si la bombilla deja de funcionar, debe ser sustituida por
KENWOOD o por un técnico autorizado por
KENWOOD (consultar servicio y atencion al cliente).

(® dispensador automatico

Su méaquina para hacer pan BM450 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 (3 a la tapa usando las flechas
de alineacion .

Si el dispensador no se acopla correctamente, no
encajara ni se quedara bien sujeto en su posicion.

Si se precisa, la maquina para hacer pan se puede
utilizar sin el dispensador pero la alerta manual sonara.
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 anadir 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 pequefios

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

Las piezas cortadas en trozos demasiado
pequenos 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 pequefos

Semillas grandes, por ejemplo, Si

semillas de girasol o de calabaza

Semillas pequefias, por ejemplo, No Las semillas muy pequefas pueden caerse

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

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

y secas pueden caerse del dispensador
Las hierbas arométicas 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 afadirlos 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.
Anadir con otros ingredientes directamente en
el molde.

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

Anadir manualmente cuando suene la alerta.

43




0z - Gzl sepejeusW Jelogele eled | epejowiaw g
Se[euesape sesew op uoloetedald Jeuesaye
- B6SY GG | esed obe| esew ap 0[o1D esew ||
‘ouJoy oldoid ns us Jesuioy
- L 0L A sjuswienuew Jespjow esed esep esew O}
soINuUIL g SjUBINP OJusILLBIUS[EDSId
euley op BO0g xeN
‘uein|b uis ued ap sejozew
09 ve €2 - 652 vG:Z - A usn|b uIs seulrey UoO Jezinn ered uan|b uis 6
22 - 22 eInpeAs| uis seued A seue| sepe} g
22 - 80:2 BloZoW BY| - BINPRAS| UIS Saued opides ued 2
Jeonze us
09 G0:e 20:e 6G:2 Gzie 22e 6L€ OplUBU0D UelB UoD Ued 8p see0ay 29Inp 9
Jeonze A eselb us
OpIUBIUOD Ofeq UOD seleq eJed [eapl
09 12:e /18 cLie ov:e 98¢ 288 s A BZop0D 8jus|nIO BUN 80Npold s9ouel) g
SoINUIL G SjUBINP OjusILLBIUS[eDSId
sa[esBoluUl %00} seued eled
openodspe se oN ‘opidel sew [elBsul
ued un esed A opesiew obL} ep opides
09 Gzig 0z:2 Glig g 682 82 soueJf uoo euLey ered esieziin ageg Jeabajul
SOINUILL OF S1UBIND OjusIWeIUs[ed8Id
09 S8 e 66:€ *IoR4 08y I 0B} op [eibsjul euliey UOD sejeosy leabajul
sonuIW Gz sjuswepew xoide
09 0e¢ gc¢e 0ce 0S¢ ave ov:¢ Us 0OUE|q 010 [o 8onpey | opided oduelq g
[eBsjul 0 ooue|q
09 gse 0S¢ Svie She 0oke S0:e ueld eJed euliey Uod sejeoey odiseq |
6) 1 6052 6005 6)1 605. 6005
¥ sojuaipaibul Jipeue
R eJed |enuew elidje K eyoiew ua| ouelipawl Bza)09 | Ip 10]0H
ajualjes ssuajuel 2]1S© odjewolne Jopesuadsip |3 eweaboud |op |ejo} odwall eweaboad

esew,/ued eJjed seweiboud ap e|gel

44



"eJoy |} esindsued} anb ap sojue ezijeas as uoioesado eysa Is ‘ojesede |9 anbede as anb ejsey o esoy | 9p owixew un ajuesnp

opow 9)Sd Ud eJpudjuew 3§ "op

anb eaipul 9s B}99al B] UD IS ‘sajuaipasbul Jipeue eled opesewe ap 0[919 opunbas [9p [eUly [P SOJUE BLIS|E 3P OPIUOS UN BIBYONISD 9§ ¥

110y 9p of

|9p |euly [e djudijed Joudjuewl Opow |9 Ud djUdWEdjewoIne eiesojod as esdued B ¥ i

*ajuaipasbul unbje Jipeue anb Aey

‘[es sousW A BJiXe BINpeAs)
‘alualeo enbe aleinbas ued |3 | epides ugIP209q
09 - 8G:0 "eloy | ep sousw ue ued 8onpoid op uojoq
‘opuenbal odwen
[o Jeuoloosies eJed uoloezuodwe)
9P $SBUOJ0Q SO| 82|11 "SOPeLjusS A
sopeauloy eA saued Jejsol A Jejusessl
esed Jezjiin epand 8s usiquue]
09 - 0L - 010 ‘9JUBLLIB|OS OpEsUIOH opeaudoy i
ezzid
- vl o€ L ezzid ejed esew op seleosy | eded esew gL
6) 1 6052 6005 6)1 605. 6005
¥ sajuaipaibul Jipeue
R eJed |enuew elidje K eyoiew ua| ouelipawl Bza)09 | Ip 10]0H
ajualjes ssuajuel 2]1S© odjewolne Jopesuadsip |3 eweaboud |op |ejo} odwall eweaboad
esew,/ued eJjed seweiboud ap e|gel

L0
<f



teclas de inicio diferido

El Temporizador de retraso le permite retrasar el
proceso de produccién del pan hasta 15 horas. El
inicio retrasado no se puede utilizar con el programa
“RAPID BAKE” (coccion rapida) o con los programas
(7)a (13).

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

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

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

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

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

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

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

(NN
(Mg

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

Presione el botén de
INICIO/PARADA y parpadearén o9.on

los dos puntos de la pantalla
(:).La funcion de inicio diferido
comenzara la cuenta atrés.

Si se equivoca o desea
cambiar el tiempo
seleccionado, apriete el botén

[agu]
N

7.':"
[ng

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



@9 programa favorito )

-

El Programa favorito le permite crear y guardar hasta 5
de sus propios programas.

Crear/modificar el programa propio

Enchufe y conecte.

Apriete el botén FAVORITO para seleccionar el
programa que desee cambiar desde P1 hasta P5.
Apriete el boton PROGRAMA (P) para empezar a
modificar el programa.

Use los botones (-) y (+) del TEMPORIZADOR DE
RETRASO para cambiar el tiempo necesario para cada
fase.

Apriete el botén CONFIRMAR para guardar el cambio y
pasar a la siguiente fase del programa.

Repita la fase 3 a 5 hasta que todas las fases hayan
sido programadas segun se requiera. El indicador de
estatus de programa muestra la fase del programa que
se ha alcanzado.

7 Cuando el botén CONFIRMAR se presiona por ultima
vez después de la fase “mantener caliente”, se oira un
pitido y el programa se guardaréa automaticamente.

8 Si quiere volver a la fase anterior, apriete el botén
CANCELAR para cambiar la hora.

para usar el programa favorito

1 Enchufe y conecte.

2 Apriete el botén FAVORITO para seleccionar el
programa deseado P1 a P5.

3 Apriete el botén de INICIO/PARADA o seleccione la
funcién de temporizador de retraso.

Fases de los Programas Favoritos P1- P5

ase Configuracion por defecto Cambio de tiempo max. y min. disponible
1 Precalentamiento
193 0 min. 0 - 60 min.
2 Amasado 1
e . .
(@) 3 min. 0-10 min.
3 éinasado 2
@) 22 min. 0 - 30 min.
4 Fermentacion 1
> 20 min. 20 - 60 min.
5 éinasado 3 15 seg. No se puede cambiar
o La amasadora no funcionara si Fermentacion 2
esté configurada a 0
6 FFrmentaCién 2
) 30 min. 0 -2 horas
7 Amasado 4 15 seg. No se puede cambiar
e
@) LLa amasadora no funcionara si Fermentacion 3
esta configurada a 0
8 Ffzrmentacic’)n 3
) 50 min. 0 -2 horas
9 CGoccion
60 min. 0 -1 hora 30 min.
10 Mantener caliente
60 min. 0 - 60 min.
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proteccion contra interrupcion de la
corriente eléctrica

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

cuidados y limpieza

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

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

No utilice herramientas de metal ni estropajos para
frotar.

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

Molde para el pan

No lave el molde para el pan en el lavavajillas.

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

tapa de cristal

Quite la tapa de cristal 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 (ahada los ingredientes en el molde en el orden indicado en las recetas)

Pan blanco basico Programa 1
Ingredientes 5009 750g 1Kg
Agua 245ml 300m/ 380ml
Aceite vegetal 1c¢/s 1% c/s 1% c/s
Harina sin blanquear para 350g 4509 600g
pan blanco
Leche en polvo desnatada 1c/s 4 c/c 5c/c
Sal 1c/c 1% c/c 1% c/c
Azlcar 2c/lc 1c¢/s 4 c/c
Levadura desecada facil 7c/c 1% c/c 1% c/c
de mezclar

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

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

Ingredientes 5009 7509 1Kg
Leche 130m/ 200ml 280ml
Huevos 1 2 2
Mantequilla, fundida 80g 1209 1509
Harina sin blanquear para 350g 5009 600g
pan blanco
Sal 1c/lc 1% c/c 1% c/c
Azucar 309 60g 80g
Levadura desecada facil Tc/c 2c/c 2% c/c
de mezclar
Pan integral Programa 3
Ingredientes 7509 1Kg
Huevo 1 mas 1 yema 2
Agua Véase el punto 1 Véase el punto 1
Zumo de limén 1c¢/s 1c¢/s
Miel 2c/s 2c/s
Harina de pan integral 450g 540g
Harina de pan no blanqueada 50g 60g
Sal 2c/lc 2c/lc
Levadura répida en polvo 1c/c 1% c/c
1 Ponga el huevo/huevos en el vaso de medida y afiada suficiente agua para dar: -
Tamainio del pan 7509 1Kg
Liquido hasta 310 ml 380 ml

2 Verter en el molde para pan con la miel y el zumo de limén
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Pan blanco rapido

Boton de coccion rapida

de mezclar

Ingredientes 1Kg
Agua, tibia (32-35°C) 350m/
Aceite vegetal 1¢c/s
Harina sin blanquear para 600g
pan blanco

Leche en polvo desnatada 2c/s
Sal 1c/c
Aztcar 4c/c
Levadura desecada facil 4c/c

1 Apriete el boton RAPID BAKE (coccion rapida) y el programa se iniciaréa automaticamente.

Panecillos Programa 10
Ingredientes 1Kg

Agua 240ml

Huevos 1

Harina sin blanquear para 450g

pan blanco

Sal 1c/c

Aztcar 2c/lc

Mantequilla 259

Levadura desecada facil 1% c/c

de mezclar

Para cubrir:

Yema de huevo batida con
15 ml de agua

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

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

uno de ellos

2 A continuacion, deje la masa para que suba 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 esté 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 que se leudan con levadura en su elaborador de
pan, ya que se produciran panes de calidad inferior. Hay
disponibles varias marcas de harina de pan blanca; para
obtener los mejores resultados posibles utilice una de
buena calidad, preferiblemente sin blanquear.

Harinas integrales

Las harinas integrales incluyen el salvado y el germen de
trigo, que dan a la harina un sabor a nuez y produce un
pan de textura 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 rapido utilizando el
ajuste de pan integral rapido 4.
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Harina morena fuerte

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

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

Harinas no de trigo

Pueden utilizarse otras harinas, como la de centeno, con
harinas para pan blanco e integral para elaborar panes
tradicionales como ‘pumpernickel’ 0 pan integral de
centeno. Afadiendo incluso una pequefa cantidad se
incorpora un sabor fuerte caracteristico. No lo utilice solo,
ya que producird 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 pequenha 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 mayorfa no contienen sodio.

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

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

Demasiada sal impedira que la masa se leude
suficientemente.



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

® | o0s endulzantes de azucar y liquidos contribuyen al
color del pan, ayudando a afiadir un acabado dorado a
la corteza.

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

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

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

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

Grasas y aceites

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

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

Liquido

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

Levadura

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

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

Si desea utilizar levadura fresca, observe lo siguiente:

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

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

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

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

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



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

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

Puede encontrar levadura seca elaborada

especialmente para utilizarse en maquinas de pan. Esta

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

Adaptacion de sus propias recetas

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

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

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

Separe la levadura del liquido anadiéndola después de
la harina.

café (5 ml) de levadura seca.

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

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

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

ser suficientemente himeda para que gradualmente se

relaje.

Afada siempre liquido al molde de pan en primer lugar.

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

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

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

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

Almacenamiento

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

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

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



Consejos y sugerencias generales

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

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

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

en un entorno frio. La temperatura ambiente 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 rapido de 1 hora 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 afadidos al
molde, hasta que la mezcla comience.

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

problemas se deben a una medicién inexacta o a omitir

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

® Utilice siempre ingredientes frescos antes de su fecha

limite de consumo. Los ingredientes perecederos como

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

® No aflada demasiada grasa ya que forma una barrera

entre la levadura y la harina, reduciendo la velocidad de

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

® Corte la mantequilla y otras grasas en trozos pequefios

antes de anadirlas al molde de pan.

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

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

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

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

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

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



guia para resolucion de problemas

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

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

*No se ha utilizado liquido suficiente.

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

*Se ha utilizado el tipo equivocado de harina.

¢ Se ha utilizado el tipo equivocado de levadura.

*No se ha utilizado levadura suficiente o
estaba caducada.

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

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

 Situacién normal, no se necesita solucion.

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

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

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

*No utilice harina corriente para todo uso.

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

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

¢ Este ciclo produce barras mas cortas. Es
normal.

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

2. Barras planas, no suben.

*No se ha echado levadura.

e la levadura estaba caducada.
¢ E| liquido estaba demasiado caliente.

*Se ha anadido demasiada sal.

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

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

* Compruebe la fecha de caducidad.

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

o 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.
¢ Demasiada azucar.
*Demasiada harina.

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

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

e Reduzca la cantidad de azlcar en 1
cucharadita.

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

o Utilice la cantidad de sal indicada en la receta.

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

4. Parte superior y lados
hundidos.

¢ Demasiado liquido.

¢ Demasiada levadura.

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

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

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

e Enfrie el agua o afiada leche recién sacada
del frigorifico

5. Parte superior nudosa, |®No se ha echado suficiente liquido. ¢ Aumente la cantidad de liquido en
no lisa. 15 ml (3 cucharditas).

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

e a parte superior de las barras puede no ® Aseglrese de que la masa se hace en las

tener una forma perfecta; sin embargo, mejores condiciones posibles.
esto no afecta al delicioso sabor del pan.
6. La panera se ha caido |*El aparato se deposité en una zona con *Coloque la panera en otro lugar.
mientras horneaba. corriente de aire o puede haberse golpeado
o sufrido una sacudida mientras subia la
levadura.

*Se ha excedido la capacidad del molde *No utilice mas ingredientes de los indicados

para pan. para barras grandes (méax. 1Kg).

*No se ha echado nada de sal o no se ha ¢ Utilice la cantidad de sal recomendada en la

echado la suficiente (la sal ayuda a impedir receta.
que la masa suba)

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

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

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

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

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

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

agujereada, con lineas.

¢ Demasiada levadura.

* Demasiado liquido.

en la receta.

eEche la cantidad exacta de levadura
recomendada.

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

PROBLEMA

[CAUSA POSIBLE

[SOLUCION

TEXTURA DEL PAN

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

¢ Demasiado liquido.

® Corte del suministro eléctrico mientras el
aparato estaba funcionando.

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

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

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

¢ Reduzca las cantidades al maximo permitido.

1

—

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

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

*No se ha utilizado un cuchillo adecuado.

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

o Utilice un buen cuchillo para cortar pan.

GROSOR Y COLOR DE LA CORTEZA

12. Color oscuro de la
corteza/ demasiado

gruesa.

*Se ha utilizado la opcién OSCURA para
corteza.

eLa préxima vez utilice la opcion media o
clara.

13. La barra de pan esta

quemada.

¢ Funcionamiento incorrecto de la panera.

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

14.La corteza es

demasiado clara.

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

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

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

PROBLEMAS CON EL MOLDE

15. No es posible sacar la

amasadora.

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

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

16. El pan se adhiere al
molde / resulta dificil

despegarlo.

*Puede ocurrir tras un uso prolongado.

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

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

FUNCIONAMIENTO DEL APARATO

17.La panera no funciona/
la amasadora no se

mueve.

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

¢ Se ha seleccionado la tecla de inicio diferido.

e Compruebe que el interruptor on/off @ esté
en la posicion ON.

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

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

18. Los ingredientes no

se mezclan.

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

*Se olvidé colocar la amasadora en el molde.

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

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

PROBLEMA

[CAUSA POSIBLE

[SOLUCION

FUNCIONAMIENTO DEL APARATO

1

9. Mientras esta en
funcionamiento, huele
a quemado.

*Se han derramado ingredientes dentro
del horno.

e Hay una filtracién en el molde.

*Se ha excedido la capacidad del molde.

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

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

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

2

0. 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 estd en el ciclo de subida de la masa, saque la masa del molde para pan,
modélela y coléguela 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 14 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 14 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

21.En la pantalla aparece |® Compartimento del horno demasiado e Desconecte el aparato de la corriente
E:01 y el aparato no caliente eléctrica y deje que se enfrie durante
puede encenderse. 30 minutos.

22.En la pantalla aparece |®La panera no funciona correctamente. ¢ Consulte el apartado “Mantenimiento y

H:HH & E:EE y el aparato
no funciona.

Error del sensor de temperatura.

atencion al cliente”.
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servicio técnico y atencion al cliente

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

Si necesita ayuda sobre:

® ¢l uso del aparato o

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

® Disefiado 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 electrodoméstico significa evitar
posibles consecuencias negativas para el medio ambiente y
la salud derivadas de una eliminaciéon inadecuada, y permite
reciclar los materiales que lo componen, obteniendo asf un
ahorro importante de energia y recursos. Para subrayar la
obligacién de eliminar por separado los electrodomésticos,
en el producto aparece un contenedor de basura movil
tachado.
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Turkce

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

Kenwood cihazinizi kullanmadan 6nce

® Bu talimatlar dikkatle okuyun ve gelecekteki
kullanimlar igin saklayin.

® Tim ambalaj mazemelerini ve etiketleri ¢ikartin.

guvenlik

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

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

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

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

® Kullanimdan sonra, parga takmadan veya
cikartmadan Once ya da temizlikten énce daima fisini
cekin.

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

® Bu cihaz sadece s rezistansli diiz bir yliizeyde
kullaniimalidir.

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

® Ekmek Pisirici icindeki hareketli pargalara
dokunmayin.

® Sunulan regetelerdeki maksimum un ve kabartma
tozu kapasitesini agsmayin.

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

® Cihazi dis mekanlarda kullanmayin.

® Ekmek Pisiriciyi bos iken galistirmayin, ciddi hasar
gorebilir,

® Firin odasini saklama kabi olarak kullanmayin.

® Makinenin 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.
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Bu cihaz; sorumlu bir kisi tarafindan gozetim altinda
olmayan fiziksel, duyusal veya zihinsel engelli kisiler
(cocuklar dahil), cihazin kullaniligi hakkinda agiklama
almamis Kisiler ve bilgi veya deneyimi eksik olan
kisiler tarafindan kullaniimak lzere tasarlanmamistir.
Cocuklar cihazla oynamamalari gerektigi konusunda
bilgilendirilmelidir.

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

fise takmadan 6nce

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

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

Tdm pargalari yikayin (bkz bakim ve temizlik).
Kapagi takin (bkz. bakim ve temizlik).

Otomatik vericiyi kapagin alt tarafina takin (bkz.
otomatik verici).



bolumler

kapak tutamagi

izleme penceresi
otomatik verici

1sitici eleman

ekmek tavasi tutamagi
yogurucu

tahrik mili

tahrik baglantisi
acmalkapatma anahtari
olgl kabi

cift tarafli 6lcl kasigr 1caykasigr & 1yemekkasigi

kontrol paneli

gOsterme penceresi

program durum gostergesi
kabuk renk gostergeleri (acik, orta, koyu, hizli)
gecikme zamanlayici digmeleri
menu digmesi

somun ebat digmesi

program digmesi

onay digmesi

gozlem 15191

sik kullanilan digmesi
baslat/durdur digmesi

hizl pisirme digmesi

iptal dugmesi

kabuk rengi dugmesi

somun ebat gostergeleri

SIS SISISI SIS IS IACGISIGISINCICICICIICICIOICIOIC)

malzemeler nasil élgiiliir (¢izimler 3 ile 7 ye bakin)
En iyi sonug icin élgiimleri tam olarak kullanmak son
derece 6nemlidir.

Sivi malzemeleri daima Uzerinde 0lcek gizgileri
bulunan élgme kabi ile élguin. Sivi géz hizasinda tam
cizgide olmalidir, Ustlinde veya altinda degil (bkz 3).
Hizli 1 saatlik pisirmeyi kullanmadiginiz sirece,
sivilari daima oda sicakhginda kullanin, 20°C/68°F.
Tarifler bolimiinde verilen talimatlara uyun.

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

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

Fisi takin ve ekmek pisiricinin arkasinda bulununan
ACMA/KAPAMA anahtarina (9 basin — cihazdan bip
sesi ¢lkar ve ekranda 1 (3:15) goruntdlenir.
Kullandiktan sonra daima ekmek pisiriciyi kapatin ve
fisini gekin.

program durum gostergesi

Program durum gdstergesi gdsterge penceresinde
bulunur ve gdstergenin oku ekmek pisiricinin ulastigi
asamay! asagidaki sekilde gosterir: -

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

Yogurma & — Hamur ya birinci ya da ikinci yogurma
asamasindadir veya kabarma doéngduleri arasinda alt
tst ediliyordur. ikincinin son 20 dakikas! siiresince.
Yogurma déngusi agik ayari (1), (2), (3), (4). (5). (6).
(9), (10), (1) ve (13) otomatik verici galisacak ve bir
uyari sesi ilave malzemeleri manuel olarak koymaniz
gerektigini size bildirecektir.

Kabarma 45 Hamur birincii, ikinci veya tgunci
kabarma dongusiindedir.

Pisirme 5 Somun son pisirme dongisindedir.
Sicak Tut M Ekmek pisirici pisirme donglsniin
sonunda otomatik olarak sicak tut moduna geger. 1
saat kadar ya da makine kapatilana kadar sicak
tutma modunda kalir, hangisi 6nce gergeklesirse.
Liitfen unutmayin: sicak tut dongiisii sirasinda
isitici eleman aralikh olarak ¢alisacak ve
duracaktir.



Ekmek Pigiricinizi kullanma
(cizim paneline bakin)
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Tutamaktan tutup tavayr ekmek pisirme odasinin
arkasina dogru dondirerek ekmek tavasini gikartin.
Yogurucuyu takin.

Ekmek tavasina suyu dokin.

Malzemelerin geri kalanini tarifteki siraya gore
ekleyin.

Tidm malzemelerin hassas sekilde dlgllduginden
emin olun. yanhs 6lgiim sonuglarin kéti olmasina
sebep olur

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

Kolu indirin ve kapagi kapatin.

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

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

Somun ebatini LOAF SIZE digmesine (8 gosterge
istediginiz ebata gelene kadar basarak segin.
CRUST dugmesine 9 gosterge istediginiz kabuk
rengine gelene kadar basarak kabuk rengini segin
(aglk, orta veya koyu).

BASLAT/DURDUR diigmesine @3 basin. Durdurmak
veya programi iptal etmek igcin BASLAT/DURDUR
digmesine @ 2-3 saniye basin.

cekin

Tutamaktan tutup tavayr ekmek pisirme odasinin
arkasina dogru dondurerek ekmek tavasini ¢ikartin.
Tavanin tutamaklari sicak olacagi i¢in daima firin
eldiveni kullanin, kapagin altindaki otomatik
vericiye de dokunmamaya dikkat edin ¢iinkii bu
da sicak olacaktir.

Daha sonra sogumasi igin tel Gzerine koyun.
Dilimlemeden énce 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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@) gdzlem 18191 ©®

Gorintileme penceresindeki program durumunu
gormek veya pisirme odasi igindeki hamurun
durumunu izlemek igin istediginiz zaman ISIK
digmesine basabilirsiniz.

Pisirme odasi izleme 151§1 60 saniye sonra otomatik
olarak sénecektir.

Ampul galismamaya baslarsa, KENWOOD veya
yetkili KENWOOD servisi tarafindan degistiriimelidir
(bkz. servis ve musteri hizmetleri).

(® otomatik verici

BM450 ekmek pisiriciniz, yogurma sirasinda ilave
malzemeleri hamura dogrudan ekleyen otomatik
vericiye sahiptir. Bu sayede malzemeler fazla
islenmez veya pargalanmaz ve esit olarak dagilir.

otomatik vericiyi takmak ve kullanmak igin
Hizalama oklarini § kullanarak vericiyi 3 kapaga
takin.

Dogru sekilde takilana kadar yerine yerlesmeyecek
ve kilittenmeyecektir.

Ekmek pisirici verici takilmadan kullanilabilir ancak
manuel uyari gene de duyulacaktir.

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 ipuglari

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

Vericiyi asiri doldurmayin — regetelerde verilmis olan
onerilen miktarlara dikkat edin.

Malzemelerin yapismasini 6nlemek igin malzemeleri
temiz ve kuru tutun.

® Malzemelerin karistirilirken yapismasini énlemek igin

malzemeleri iri dograyin veya hafifce unlayin.



otomatik verici kullanim tablosu

malzemeler

otomatik verici ile birlikte
kullanim igin 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 yatiriimig meyve
kullanmayin.

Meyvelerin yapismasini énlemek igin hafifge
unlayin.

Cok kiiglk kesilen parcalar vericiye
yapisabilir ve hamura eklenemeyebilir.

Ceviz Evet iri pargalar halinde dograyin gok kiigiik
dogramayin.

Buylk Kabuklu Tohumlar 6rn. Evet

Ay cekirdegi, Kabak Cekirdegi

Kiguk Kabuklu Tohumlar érn. Hayir Cok kuglk tohumlar verici kapagindaki

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

Bitkiler — Taze ve Kurutulmus Hayir Kuglk paga boyutlarl sebebiyle vericiden
disebilir.
Bitkilerin agirhgi ¢cok azdir ve vericiden
verilemeyebilirler.
En iyisi bagka malzemelerle birlikte veya
manuel olarak eklemektir.

Meyve/Yag iginde Hayir Yap malzemelerin vericiye yapismasina

Sebzeler/Domates/Zeytin sebep olabilir.
Vericiye eklenmeden dnce 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 Pargalar Hayir Verici iginde eriyebilir.

Uyari sesi geldiginde manuel olarak eklenir.
Otomatik Verici calismasi ve malzeme
ekleme igin manuel uyari
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gecikme zamanlayici

Gecikme zamanlayici ekmek pisirme islemini 15
saate kadar geciktirmenize izin verir. “HIZLI PISIRME”
programi veya (7) ila (13) programlarinda gecikmeli
baslatma kullanilamaz.

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

GECIKMELI ZAMANLAYICI kullanmak igin
malzemeleri ekmek tavasina koyun ve tavayi ekmek
pisirici igine kilitleyin. Sonra:

istediginiz programi segmek igin MENU diigmesine
@ basin — program dénguist siresi gosterilir.
Gerekli kabuk rengi ve ebati segin.

Sonra gecikme zamanlayiciyi ayarlayin.

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

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

MENU digmesine basarak
programinizi segin 6rn. 1 ve
sureyi 10 dakikalik dilimler
halinde artirarak ‘9:00’
goriintulemek igin (+)
ZAMANLAYICI diigmesine
basin. Eger ‘9:00’ gegilirse, (-)
ZAMANLAYICI diigmesine
basarak ‘9:00’ geri gelin.
BASLAT/DURDUR digmesine
basin, ekranda iki nokta st
Uste (:) yanip s6necektir. Sayag
geri saymaya baslayacaktir.
Hata yaparsaniz veya
ayarlanan sureyi degistirmek
isterseniz, ekran temizlenene
kadar BASLAT/DURDUR
diigmesine basin. Bundan
sonra sireyi sifirlayabilirsiniz.

(N
Ny

OO
I.l':l:l.ll.l




@ sik kullanilan program &

Sik kullanilan program, 5 taneye kadar kendi
programinizi olusturmanizi ve saklamanizi saglar.

-

Kendi Programinizi Olusturmak/Degistirmek igin
Fise takin ve galistirin.
SIK KULLANILAN digmesine basarak P1 ile P5
arasinda degistirmek istediginiz programi segin.
Programi degistirmeye baslamak icin (P) PROGRAM
digmesine basin.
Her asama icgin gerekli olan zamani degistirmek igin
GECIKME ZAMANLAYICI digmelerine (-) ve (+)

basin.

Degisiklikleri kaydetmek ve programin sonraki
asamasina gegmek icin ONAYLA digmesine basin.
Tum asamalar gereken sekilde programlanana kadar
asama 3 — 5 tekrar edin. Program durum gostergesi
programin hangi agsamasina ulastiginizi gosterir.

7 Sicak tut asamasindan sonra ONAYLA dugmesine
son kez basildiktan sonra bir bip sesi duyulur ve
program otomatik olarak kaydedilir.

8 Eger énceki asamaya dénmek isterseniz IPTAL
digmesine basarak zamani degistirin.

sik kullanilan programi kullanmak

icin

1 Fise takin ve galistirin.

2 SIK KULLANILAN dugmesine basarak P1 ile P5
arasinda istediginiz programi segin.

3 BASLAT/DURDUR dugmesine basin veya gecikme
zamanlayici fonksiyonunu segin.

P1 - P5 Sik Kullanilan

Program Asamalar

Asama Varsayilan Ayarlar Mevcut Min ve Maks Siire Degisimi
1 On Isitma
{55 0dak 0 — 60dak
2 Yogurma 1
S 3dak 0 — 10dak
3 Yogurma 2
> 22dak 0 — 30dak
4 Kabarma 1
S 20dak 20 — 60dak
5 Yogurma 3 15san Degistirilemez
8 Kabarma 2, 0 olarak ayarlandiysa yogurucu
calismayacaktir
6 K13barma 2
() 30dak 0 - 2sa
7 Yogurma 4 15san Degistirilemez
ES Kabarma 3, 0 olarak ayarlandiysa yogurucu
calismayacaktir
8 K13barma 3
() 50dak 0 - 2sa
9 Pisirme
8] 60dak 0 — 1sa 30dak
10 Sicak Tutma
60dak 0 — 60dak
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elektrik kesintisi korumasi

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

bakim ve temizlik

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 ik sabunlu su ile
doldurarak temizleyin. 5 ile 10 dakika bekletin.
Yogurucuyu gikartmak igin saat yoniinde gevirin ve
¢ekin. Yumusak bir bez ile silip, durulayip kurulayarak
temizlemeyi bitirin. Eger 10 dakikadan sonra
yogurucu gikartilamiyorsa, tavanin altindan mili tutun
ve yogurucu serbest kalana kadar ileri geri dondurin.

cam kapak

Cam kapagi ¢ikartin ve ilik sabunlu su ile yikayin.
Kapag bulasik makinesinde yikamayin.

Ekmek pisiriciye takmadan 6nce kapagin tamamen
kurudugundan emin olun.

otomatik verici

Otomatik vericiyi kapaktan ¢ikartin ve ilik sabunlu su
ile yikayin, temizlemek icin gerekirse yumusak bir
firca 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 5009 7509 1Kg

Su 245ml 300ml 380ml

Bitkisel yag 1 ¢orba kasigi 1 1/2 gorba kasigi | 1 1/2 gorba kasigi
Agdirtilmamis beyaz ekmek unu 3509 4509 6009

Yagi alinmis stit tozu 1 ¢orba kasigi 4 cay kasigi 5 cay kasigi

Tuz 1 cay kasigi 1 1/12 gay kasigi 1 1/12 ¢ay kasigi
Seker 2 cay kasigi 1 ¢orba kasigi 4 cay kasigi

Toz kuru maya 1 ¢ay kasigi 1 1/12 ¢ay kasigi 1 1/2 ¢ay kasigi

tsp = 5 ml gay kasigi
tbsp = 15ml gorba kasigi

Brioche EkmeqQi (agik kabuk rengi kullanin) Program 6
Malzemeler 5009 750g 1Kg
St 130ml 200ml 280ml
Yumurta 1 2 2
Tereyag, erimis 80g 120g 1509
Agirtilmarnis beyaz ekmek unu 350g 5009 600g
Tuz 1 cay kasigi 1 112 cay kasigi 1 1/2 gay kasigi
Seker 30g 60g 80g
7oz kuru maya 1 cay kasigi 2 gay kasigi 2 112 gay kasigi
Kepekli Ekmek Program 3
Malzemeler 750g 1Kg
Yumurta 1 arti 1 yumurta sarisi 2
Su Bkz. nokta 1 Bkz. nokta 1
Limon suyu 1 g¢orba kasigi 1 gorba kasigi
Bal 2 gorba kasigi 2 gorba kasiIgi
Kepekli ekmek unu 450g 5409
Agartilmamis beyaz ekmek unu 50g 60g
Tuz 2 gay kasigi 2 cay kasigi
Kuru maya 1 cay kasigi 1112 cay kasigi

1 Yumurtalari 6lgme kabina koyun ve yeteri kadar su ekleyin: -

Somun boyutu

750g

1Kg

Kadar sivi

310 mis

380 mis

2 Bal ve limon suyu ile birlikte ekmek tavasina dékun.
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Hizlh Beyaz Ekmek

Hizli pisirme diigmesi

Malzemeler 1Kg

Su, 1hk (32-35°C) 350ml
Bitkisel yag 1 gorba kasigi
Agirtilmarmis beyaz ekmek unu 600g
Yagi alinmis sdt tozu 2 gorba kasigi
Tuz 1 cay kasigi
Seker 4 cay kasigi
7oz kuru maya 4 cay kasigi

1 RAPID BAKE diigmesine basin, program otomatik olarak baslar.

Ekmek rulolari Program 10
Malzemeler 1Kg

Su 240ml

Yumurta 1

Adirtimamis beyaz ekmek unu 4509

Tuz 1 cay kasigi

Seker 2 cay kasigi

Tereyagd 25g

Toz kuru maya

1 1/2 ¢ay kasigi

Ustii igin

15 ml (1tbsp) su ile ¢irpilmig
yumurta sarisi

Serpmek igin susam ve hashas
tohumu, istege bagli

11Ddéngunin sonunda hamuru hafifce unlanmis yiizeye alin. Hamuru 12 esit pargaya ayirin ve

el ile sekillendirin.

2 Sekillendirdikten sonra tepsiye dizin ve normal firinda pisirin.
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Malzemeler

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

Bugday unlari

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

Beyaz unlar

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

Doygun unlar

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

Giiglii 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 giigli
beyaz unu glgli esmer un ile degistirerek normal beyaz
dongilsiinde kullanmayi deneyin. Az miktarda ekstra sivi
ilave etmeniz gerekebilir.
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Tahilli ekmek unu

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

Bugdaysiz unlar

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

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

Tuz

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

® Tuz gluten yapisini gliglendirir ve hamuru daha
elastik yapar.

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

® Cok fazla tuz hamurun yeterince kabarmasini
engelleyecektir.

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

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

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

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



Kati ve Sivi Yaglar

Daha yumusak bir ekmek ici igin kiiglk bir miktar kati

veya sivi yag ¢ogunlukla ekmege eklenir. Ayrica bu

ekmegim tazeligini korumasina da yardimci olur. 25g

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

miktarlarda tereyagi, margarin veya domuz yagi

kullanin. Tarif daha biiyik bir miktarda kullanirsa

bdylece tat biraz daha anlasilabilirdir, tereyagi en iyi

sonucu saglayacaktir.

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

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

Sivi

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

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

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

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

Maya

Maya hem kuru hem de yas olarak mevcuttur. Bu
kitaptaki butun tarifler nce suda ¢oziilmesi gerekmeyen
toz kuru maya ile test edilmistir. Karistirma baslayana
kadar kuru ve sividan ayri tutuldugunda hamurda iyi
tutar.
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® En iyi sonug igin kuru maya kullanin. Yas mayanin
kullanimi kuru mayaya gore daha degisken sonuglar
verdigi icin onerilmez. 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.
KopUkll oluncaya kadar 5 dakika birakin. Sonra geri
kalan malzemeleri tencereye ekleyin. En iyi sonucu
almak i¢in maya miktari ayarlanmalidir.

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

Bir paket maya acildiginda, 48 saat icinde
kullaniimahdir, GUretici 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 sonuclar Uretecektir, buna ragmen 6nerilen
miktarlar ayarlamaniz gerekebilir.



Kendi tariflerinize uyarlama

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

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

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

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

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

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

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

® Karistirma baslangicina kadar mayay! diger
malzemelerden uzak tutun.

® Yogurmanin ilk birka¢ dakikasinda hamurun igerigini
kontrol edin. Ekmek makineleri hafif yumusak hamur
gerektirir, yani ekstra sivi eklemeniz gerekebilir. Daha
sonra dinlenebilmesi igin hamur yeterinde islak
olmaldir.

72

Ekmegi ¢cikarma, dilimleme ve
saklama

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

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

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

Saklama

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

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

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



Genel ipuculari ve tavsiyeler

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

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

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

Aksi belirtiimedigi strece tarifteki tim bilesenleri oda
sicakliginda kullanin érn. hizli 1 saatlik pisirme igin
siviyl ihitmaniz gerekir.

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

Yanligsiz 6lgim basarili bir ekmek igin en 6nemli
faktorddr. Birgok problem yanlis élglim veya eksik
malzeme yliziindendir. Hem metrik hem de ingiliz
standartinda o6lgiler 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 yapilimis
ekmekler iginde 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 tereyagini ve diger
yaglari kiiglik pargalar halinde kesin.

Meyve tatli ekmekler yaparken suyun bir kismina
portakal, elma veya ananas gibi meyve sulari koyun.
Pismis sebze sulari sivinin bir kismina eklenebilir.
Pismis patateslerden gikan su maya igin yemegin ek
kaynagi olan ve iyi kabarmis, daha yumusak, uzun
sureli ekmek Uretmeye yardimci olan nisasta icerir.
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 c¢ok klorlu
ve florinliyse ekmegin kabarmasini etkileyebilir. Ayni
zamanda sert su da bu etkiye sahiptir.

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

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



Sorun giderme kilavuzu

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

SORUN

|OLASI SEBEP

[COZUM

SOMUN EBATI VE SEKLI

1. Ekmek yeteri kadar
kabarmiyor

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

* Yeterli sivi yok.

*» Seker yok veya yeterli degil.

* Yanlis un kullanildi.

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

» Maya ve seker yogurmadan énce birbirleri
ile temas etti.

» Normal durum, ¢6zim yok.

* Siviyr 15ml/3tsp arttirin.

* Malzemeleri tarifteki sira ile ekleyin.

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

* Genel amaclh un kullanmayin.

« En iyi sonug i¢in sadece hizli “toz” maya
kullanin.

* Tavsiye edilen miktari dl¢lin ve paket
Gizerindeki son kullanma tarihini kontrol edin.

* Bu daha kisa somunlar Uretir. Bu normaldir

» Ekmek tavasina eklendiklerinde ayri
durdurklarindan emin olun.

Hig kabarmiyor

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

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

» Malzemeleri tarifteki sira ile ekleyin.

« Son kullanma tarihini kontrol edin.

« Kullanilan ekmek ayari igin dogru sicaklikta
sivi kullanin.

* Tavsiye edilen miktari kullanin.

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

3. Ustii acik, mantar bigimli

* Cok fazla maya.

» Cok fazla seker.

» Cok fazla un.

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

» Mayayi 1/4 tsp azaltin.

* Sekeri 1tsp azaltin.

* Unu 6 ile 9tsp azaltin.

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

4. Ust ve yan ige ¢okiik * Cok fazla sivi. « Siviyi bir sonraki seferde 15ml/3tsp azaltin
veya biraz daha un katin.
* Cok fazla maya. « Tarifte tavsiye edilen miktarda kullanin veya
bir dahaki sefere daha hizli program deneyin.
* Ylksek nem ve sicak hava hamurun » Suyu sogutun veya dolaptan aldiginiz situ
¢ok hizli kabarmasina neden olmus olabilir. katin
5. Budakli, Ustu dugimld, |+ Yeterli sivi yok. * Siviyr 15ml/3tsp arttirin.

diizglin degil

* Cok fazla un.

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

* Unu hassas 6l¢ln.
* Hamurun mimkin olan en iyi sartlarda
yapildigindan emin olun.
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Sorun giderme kilavuzu (devam)

SORUN

|OLASI SEBEP

[COZUM

SOMUN EBATI VE SEKLI

6. Pisirme sirasinda ¢oktl

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

» Ekmek tavasi kapasitesini agma.

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

* Cok fazla maya.

* Ik, nemli, hava.

» Ekmek pisiriciyi yeniden yerlestirin.

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

» Mayayi hassas 0l¢lin.
« Siviyl 15ml/3tsp ve mayay! 1/4tsp azaltin.

7. Somunlarin bir ucu
diizensiz sekilde
daha kisa.

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

* Siviyl 15ml/3 tsp azaltin.

EKMEK DOKUSU

8. Agir yogun doku.

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

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

9. Aglik, delikli doku

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

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

10. Somunun ortasi gig,
yeterince pismemis

» Cok fazla sivi.
* Elektrik kesildi.

* Miktarlar ¢ok fazlaydi ve makine pisiremedi.

* Siviyr 15ml/3tsp azaltin.

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

« Miktarlari izin verilen maksimum seviyelere
azaltin.

11. Ekmek diizglin
dilimlenmiyor, yapis

* Gok sicakken dilimlenmis.

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

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

12. Koyu kabuk rengi/gok
kalin

* DARK kabuk ayari kullaniimis.

« Bir dahaki sefere orta veya acik ayar
kullanin.

13. Ekmek yanik

» Ekmek pisirici arizali.

* “Servis ve musteri hizmetleri” bélimine
bakiniz.

14. Kabuk gok agik

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

* Pigirme siresini uzatin.

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

SORUN

|OLASI SEBEP

[COZUM

TAVA SORUNLARI

15. Yogurucu gikartilamiyor

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

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

16. Ekmek tavaya
yapisiyor/gikartmasi zor

» Uzun streli kullanimda olabilir.

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

MAKINE MEKANIKLERI

17. Ekmek pisirici
calismiyor/Yogurucu
hareket etmiyor

e Ekmek pisirici calistinimamis

* Tava dlzgin yerlesmemis.
* Gecikmeli zamanlayici segili.

¢ Agmalkapatma (9) diigmesinin “ON” (AGIK)
konumda olup olmadidini kontrol edin.

+ Tavanin yerine oturdugundan emin olun.

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

18. Malzemeler karismamis

* Ekmek pisirici calistiriimadi.

* Yogurucu tavaya yerlestiriimedi.

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

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

19. Galisma sirasinda
yanik kokusu

» Malzemeler fitrinin icine dokildi.

* Tava sizdinyor.

» Ekmek tavasi kapasitesini asma.

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

» Bakiniz “Servis ve Musteri Hizmetleri”
boluma.

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

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

pisirin.

rafina yerlestirin. Kizarana kadar pisirin

» Eger makine yogurma asamasindaysa malzemeleri bosaltin ve tekrar baslayin.

» Eger makine kabarmadaysa hamuru ekmek tavasindan alin, bigimlendirin ve yaglanmis
23 x 12.5cm/9 x 5 in. tepsiye koyun ve iki kat olana kadar bekleyin.
Sadece pisir 14 ayarini kullanin veya 6nceden 200°C/400°F isitilmis firinda 30-35 dakika

» Eger makine pisirmeye basladiysa, sadece pisir 14 ayarini kullanin veya 200°C/400°F
isitilmis firinda Ust kismini alarak pisirin Tavay! makineden dikkatle ¢ikartin ve firinin en alt

21. Ekranda E:01 gozukir
ve makine agilamaz

« Finin odasi ¢ok sicak.

* Fisten gekin 30 dakika sogumasini bekleyin.

22.Ekranda H:HH &E:EE
g6zikir ve makine
calismaz.

» Ekmek pisirici arizali. Sicaklik sensoér hatasi

+ Bakiniz “Servis ve Musteri Hizmetleri”
bolimd.

76




servis ve musteri hizmetleri

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

® cihazinizin kullanimi veya

® servis veya tamir
Cihazinizi satin aldiginiz yerle baglanti kurun.

® Kenwood tarafindan ingiltere’de dizayn edilmis ve
gelistirilmigtir.
® Cin'de uretilmistir.

URUNUN AT DIREKTIFi 2002/96/AT iLE UYUMLU
OLARAK DOGRU SEKILDE BERTARAF EDILMESI
iCiN ONEMLI BILGiI.

Kullanim émriiniin sonunda Uriin evsel atiklarla birlikte
atilmamalidir.

Uriin yerel yetkililerce belirlenmis atik toplama
merkezine veya bu hizmeti saglayan bir saticiya
g6turdlmelidir. Ev aletlerinin ayri bir sekilde atilmasi
cevre Uzerindeki olas negatif etkileri azaltir ve ayni
zamanda mumkun olan malzemelerin geri dondsumund
saglayarak énemli enerji ve kaynak tasarrufu saglar. Ev
aletlerinin ayri olarak atilmasi gerekliligini hatirlatmak
amaciyla Uzeri garpi ile isaretlenmis ¢op kutusu resmi
kullaniimistir.
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Cesky

Nezapomefite si prosim rozeviit titulni stranku s vyobrazenim

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

bezpeanost

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

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

® Nepouzivejte spotfebi€ jestlize je viditelné 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 napajeci
kabel do vody.

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

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

® Pred pouzitim pFistroj postavte na vodorovny tepelné
odolny povrch.

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

® Nedotykejte se pohyblivych ¢asti pekarny.

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

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

® Nepouzivejte pekarnu venku.

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

® Nepouzivejte pecici komoru jako prostor ke
skladovani.

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

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

Dohlédnéte, aby si déti s pfistrojem nehraly.

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

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

drive nez pekarnu poprvé pouzijete:

Umyjte vSechny soucasti (viz udrzba a cisténi)
Nasadte viko (viz udrzba a cCisténi).

Nasadte automaticky davkova¢ na spodni stranu vika
(viz automaticky davkovac).



legenda

OB OBORLEEPRAR® GO OBLVELPO®OWEO

drzadlo vika

prazor ve viku
automaticky davkovacé
topné téleso

drzadlo formy

hnétaci hak

hnaci hridel

spojka pohonu

hlavni vypina¢
odmeérka - hrnic¢ek
dvojita odmérka — 1 €ajova Izicka/1 polévkova IZice

ovladaci panel

displej

indikator programu

indikatory barvy karky (svétla, stfedni, tmava, rychlé
peceni)

tlacitka ¢asovace

tlacitko MENU

tlacitko velikosti bochniku
programovaci tlacitko
potvrzovaci tlacitko

indikator osvétleni

tlacitko oblibeného programu
tlacitko start/stop

tlacitko rychlého peceni
stornovaci tlagitko

tlacitko barvy karky
indikatory velikosti bochniku

jak odmeéfit suroviny (viz obr. 3 az 7)

Pro dosazeni optimalnich vysledkl je mimoradné
dalezité dodrzet spravné mnozstvi surovin.

Kapalné latky vzdy odmérujte v prahledném
odmérovacim poharu se stupnici, ktery je soucasti
pekarny. Kapalina by vzdy méla dosahnout urovné
rysky v trovni ogi (viz 3).

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

Men8i mnozstvi kapalnych i sypkych surovin
odmeéfujte vzdy pomoci odmérky, ktera je soucasti
pfislusenstvi. Posunutim jezdce odmérky nastavte
pozadované mnozstvi - 112 tsp (Cajova Izicka), 1 tsp,
1f2 tbsp (polévkova IZice) nebo 1 tbsp. Naplrite
odmérku a zarovnejte vodorovné s okrajem (viz obr. 6).
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® hlavni vypinac

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

® Zapojte pristroj do zasuvky a hlavni vypinac (9 na
zadni strané prepnéte do polohy | — zapnuto. Ozve se
akusticky signal a na displeji se objevi 1 (3:15).

® 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 §5§ Funkce predehrati se aktivuje pouze na
zacatku celozrnného programu (30 min.) rychlého
celozrnného programu (5 min.) a bezlepkového
programu (8 min.), aby se suroviny pfed prvnim
hnétenim zahraly. V této fazi je hnétaci hak
necinny.

Hnéteni & - Tésto je v prvni nebo druhé fazi hnéteni
nebo se obraci mezi dvéma fazemi kynuti. V
poslednich 20 minutach druhého hnéteni pfi
nastaveni (1), (2), (3), (4). (5). (6). (4), (5), (6), (10) a
(11) se ozve akusticky signal, ktery pfipomene ru¢ni
doplnéni dalSich surovin.

Kynuti & Tésto je v prvni, druhé nebo tfeti fazi
kynuti.

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



pouziti domaci pekarny
(viz dvojstrana s obrazky)
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PFi vyjimani formu uchopte rukojet a otocte formu
smérem k zadni ¢asti pecici komory.

Nasadte hnétaci hak.

Do formy nalijte vodu.

Do formy pfidejte dalSi suroviny v pofadi uvedeném
Vv receptu.

V8echny suroviny spravné zvazte.

Nespravné davkovani surovin snizZi vyslednou
kvalitu peciva.

Vlozte formu do pecici komory tak, aby se
nachazela v Uhlu smérem k zadni ¢asti spotrebice.
Potom formu zajistéte oto¢enim dopredu.

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

Tlacitkem MENU @) nastavte pozadovany program.
Pristroj ve vychozim nastaveni pec¢e 1kg chléb se
stfedné propecenou kirkou. Upozornéni: Chcete-li
pouzit funkci RYCHLEHO PECENI @ sta&i
stisknout tlacitko této funkce. Program se nastavi a
spusti automaticky.

TlaCitkem (@8 zvolte pozadovanou velikost bochniku.

Tlagitkem @ vyberte pozadovanou barvu kirky
(svétla, stredni, tmava).

Stisknéte tlagitko START/STOP @. Chcete-li
zastavit nebo zrusit program, stisknéte a podrzte
tlagitko START/STOP @ po dobu 2 — 3 vtefin.

Po dokonceni programu vytahnéte pfistroj ze
zasuvky.

PFi vyjimani formu uchopte rukojet a oto¢te formu
smérem k zadni ¢asti pecici komory.

Vzdy pouzijte chiapku, protoze drzadlo formy
bude horké a nedotykejte se automatického
davkovace na spodni strané vika, ktery bude
také horky.

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.

lhned po pouziti vycistéte formu a hnétaci hak (viz
udrzba a cisténi).
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@) indikator osvétleni ®

Stisknutim tlagitka OSVETLENI Ize kdykoli zobrazit
stav programu v okné displeje nebo zkontrolovat stav
tésta uvniti pecici komory.

Osveétleni pecici komory se automaticky vypne po 60
sekundach.

Pokud Zarovka prestane fungovat, musi byt
vyménéna spole¢nosti KENWOOD nebo
autorizovanym opravcem KENWOOD (viz servis a
sluzba zakaznikim).

(® automaticky davkovac

Domaci pekarna BM450 je vybavena automatickym
davkovacem pro davkovani dodate¢nych prisad
pfimo do tésta béhem hnéteni. To zajiStuje, ze
pfisady nejsou nadmérné zpracovany nebo rozdrceny
a Ze jsou rovhomeérné rozlozeny.

nasazeni a pouzivani automatického davkovace
Nasadte davkovac (3 na viko podle zarovnavacich
Sipek -

PFi nespravném postupu nebude davkovac usazen na
misto.

Doméci pekarnu Ize pouzivat bez nasazeného
davkovace, ale zvukovy signal upozornéni na ru¢ni
davkovani se bude aktivovat.

Naplrite davkova¢ poZzadovanymi 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:-

Nepfrepliujte automaticky davkovac¢ — dodrzujte
doporu¢ena mnozstvi uvedena v dodanych
receptech.

Udrzujte davkovac Cisty a suchy, aby se zabranilo
ulpivani pfisad.

Prisady nahrubo nakrajejte nebo je lehce popraste
moukou, aby se omezila lepivost, ktera mize zabranit
v davkovani.



tabulka pouzivani automatického davkovace

prisady

vhodné pro pouziti s
automatickym davkovacem

poznamky

Susené ovoce, napriklad sultanky,
rozinky, nastrouhana smés
citronové kary a kandované tresné

Ano

Nahrubo nakrajejte a nekrajejte na pfilis
malé kousky.

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 pfidany 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.
Nejvhodné&jsi pro ruéni davkovani nebo s
dalsimi prisadami.

Byliny — Cerstvé a susené Ne Prili§ malé nakrajené kousky mohou
vypadavat z davkovace.
Byliny maji velmi nizkou hmotnost a nemusi
se uvolnit z davkovace.
Nejvhodné&jsi pro ruéni davkovéani nebo s
dalsimi prisadami.

Ovoce/zelenina v oleji/ftomatové Ne Olej mlze zplsobit ulpivani pfisad na

omacce/olivach davkovadi.
Lze pouzit po dikladném oplachnuti a
vysuseni pred pfidanim do davkovace.

PFisady s vysokym obsahem Ne Muze dojit k ulpivani na davkovadi.

vody, napfiklad ¢erstvé ovoce

Syr Ne Muze dojit k roztaveni v davkovaci.
Pridejte s dalSimi pfisadami pfimo do formy.

Cokolada/kousky ¢okolady Ne MuUze dojit k roztaveni v davkovadi.

Pridejte ru¢né po zaznéni zvukového
signalu.
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opozdény start

Casovaé umozriuje zahajeni pfipravy pediva az 15
hodin po naprogramovani. Casovaé nelze pouzit pfi
programu rychlého peceni a programy (7) az (13).
DULEZITE: Jestlize pouzivate funkci opozdény start,
nepouzivejte ingredience podléhajici zkaze — véci,
které se lehce kazi pfi pokojovych nebo vyssSich
teplotach, jako napfiklad mléko, vejce, syr a jogurt
atd.

Pouzivate-li OPOZDENY START, jednoduse viozte
ingredience do pecici formy a vlozte formu do
pekarny. Potom:

Stisknéte tlacitko MENU a zvolte pozadovany
program — zobrazi se ¢as cyklu programu.

Nastavte pozadovanou barvu kdrky a velikost.

Poté nastavte opozdény start.

Spocitejte, za jak dlouho ma byt pecivo hotové a
tento udaj zadejte pomoci tladitka (+) ¢asovace.
Chcete-li asovy Udaj snizit, stisknéte tlacitko (-)
Casovace.

Jednim stisknutim tlacitka se doba peceni zvysi nebo
snizi o deset minut. Dobu na pfipravu tésta a peceni
nemusite od celkového ¢asu odecitat. Tento vypocet
provede pfistroj automaticky.

Priklad: Prejete si mit chléb upeceny v 7 hodin rano.
Jestlize je na displeji po nastaveni pekarny na
pozadovany recept zobrazen ¢as 22.00, musi byt
celkova doba opozdéni startu nastavena na 9 hodin.

Pomoci tlacitka MENU vyberte
pozadovany program, napf. 1, a
pomoci tlacitka (+) Casovace
nastavte na displeji po

[N
(Mg

desetiminutovych krocich
hodnotu ,9:00“. Pokud tuto

hodnotu prekrocite, muzete se
snadno vratit stisknutim tlaCitka
)

Stisknéte tlacitko START/STOP

a na displeji zagne blikat =Raly
o “ R (R HRIX}

dvojtecka (:). Casovac zacne

odpocitavat.

Zvolite-li chybné nastaveni nebo

chcete-li nastaveni zménit, .
stisknéte a podrzte tla&itko e

START/STOP, dokud se displej
nevypne. Poté nastavte spravny
¢as.
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@) oblibeny program

Oblibeny program umozriuje vytvorit a ulozit az 5
vlastnich programu.
vytvoreni/ipravy vlastniho programu

1 Zapojte pfistroj do zasuvky a zapnéte jej.

2 Stisknutim tlacitka oblibeného programu vyberte
program, ktery chcete zménit, od P1 do P5.

3 Stisknutim tlacitka programu (P) zacnete upravovat
program.

4 Pomoci tlacitek opozdéného startu (-) a (+) zménte
¢as pozadovany pro jednotlivé faze.

5 Stisknutim potvrzovaciho tlacitka ulozte zménu a
prejdéte na dalsi fazi programu.

6 Zopakuijte kroky 3 az 5, dokud nebudou vSechny faze
naprogramovany podle vasich pozadavku. Indikator
programu ukazuje dosazenou fazi programu.

Poslednim stisknutim potvrzovaciho tla¢itka po fazi
udrZovani teploty zazni akusticky signal a program
bude automaticky ulozen.

Chcete-li prejit zpét na predchozi fazi, stisknutim
stornovaciho tladitka zménte Cas.

pouzivani oblibeného programu

1 Zapojte pfistroj do zasuvky a zapnéte jej.
2 Stisknutim tlacitka oblibeného programu zvolte

pozadovany program P1 az P5.

3 Stisknéte tlacitko START/STOP nebo vyberte funkci

opozdéného startu.

P1 — P5 Faze oblibenych programu

Faze Vychozi nastaveni Moznosti zmény min. a max. ¢asu
1 Predehrati
£ 0 min. 0 — 60 min.
2 Hnéteni 1
e
(@) 3 min. 0 —10 min.
3 Hnéteni 2
e
) 22 min. 0 — 30 min.
4 Kynuti 1
S 20 min. 20 — 60 min.
5 I:méteni 3 15 s. Nelze zménit
(@) Hnétac¢ nebude fungovat, pokud je Kynuti 2
nastaveno na 0
6 K1vnut|’ 2
(@) 30 min. 0 -2 hod.
7 Hnéteni 4 15 s. Nelze zménit
8 Hnéta¢ nebude fungovat, pokud je Kynuti 3
nastaveno na 0
8 K1vnut|’ 3
(@) 50 min. 0 -2 hod.
9 Peceni
60 min. 0 -1 hod. 30 min.
10 Ohfivani
60 min. 0 — 60 min.
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ochrana proti vypadku elektrické
energie

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

ubrzba a cisténi

® Pred zahajenim cisténi pekarnu nejprve odpojte z
elektrické sité a nechejte ji zcela vychladnout.

® Neponofujte pekarnu ani jeji vnéjsi ¢ast pecici formy
do vody.

® Nepouzivejte brusné myci houby ani kovové nastroje.

® Je-li to nutné, vnéjsi a vnitfni povrchy pekarny
ocistéte vihkym jemnym hadfikem.

pecici forma

® Pecici formu nemyjte v my¢ce na nadobi.

® Pecici formu a hnétac vycistéte ihned to kazdém
pouziti tak, Ze ¢astecné pecici formu naplnite teplou
vodou s detergentem. Ponechejte odmogit 5 az 10
minut. Hnétac¢ Ize vyjmout jeho oto¢enim ve sméru
hodinovych rugitek a zvednutim. Cisténi dokonéete
meékkym hadfikem, oplachnutim a vysusenim.
Jestlize hnétac nelze vyjmout ani po 10 minutach,
uchopte hidel pod pecici formou a otacejte ji
dopredu a vzad az do uvolnéni hnétace.
sklenéné viko

® Zvednéte sklenéné viko a ocistéte teplou mydlovou
vodou.

® Viko nemyjte v mycce na nadobi.

® Pred nasazenim na domaci pekarnu musi byt viko
zcela suché.

automaticky davkovac

® Sejméte automaticky davkovac z vika a omyjte v
teplé mydlové vodé; v pfipadé nutnosti oCistéte
meékkym kartaCem. Pfed nasazenim na viko musi byt
davkovac zcela suchy.
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Recepty (jednotlivé suroviny do formy pfidavejte v uvedeném poradi)

Zakladni bily chléb Program 1
Suroviny 5009 7509 1Kg
Voda 245m| 300ml 380ml
Rostlinny olej 7 IZice 7% Izice 7% Izice
Nebélena bila chlebova mouka 350g 450g 600g
Susené odstredéné mléko 7 IZice 4 IZicky 5 IZicky
Sl 1 Izicky 1% 1zicky 1% 1zicky
Cukr 2 IZicky 7 IZice 4 IZicky
Snadno smisitelné 7 IZzicky 1% IZicky 1% IZicky
rozpustné droZdi

1zicky = 5 ml Izicky

Izice = 15 ml Izice

BrioSky (zvolte nastaveni svétié kurky) Program 6
Suroviny 5009 7509 1Kg
Miéko 130ml 200m/ 280m|
Vejce 1 2 2
Xmeklé maslo 80g 1209 1509
Nebélena bila chlebova mouka 350g 5009 600g
Sl 7 IZzicky 7% 1Zicky 7% 1Zicky
Vukr 30g 60g 80g
Snadno smisitelné 7 IZzicky 2 IZicky 2V IZicky
rozpustné droZdi

Celozrnny chléb Program 3
Suroviny 7509 1Kg
Vejce 1 plus 1 Zloutek 2
Voda Viz bod 1 Viz bod 1
Citrénova Stava 1 IZice 1 IZice
Med 2 Izice 2 Izice
Celozrnna mouka 450 g 540 g
Nebélena bila chlebova mouka 50 g 60 g
Sl 2 IZicky 2 IZicky
Snadno smisitelné rozpustné 1 IZicky 1112 IZicky
drozdi
1 Vejce dame do odmérky a prfidame dostate¢né mnozstvi vody k hodnoté: -

Velikost bochniku 7509 1Kg
Dolit vodou na 310 ml 380 ml

2 Nalijeme do misy spolu s medem a citronovou Stavou.
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Rychly bily chléb Tlaéitko rychlého peéeni

Suroviny 1Kg
Voda, viazné (32 - 35 °C) 350ml
Rostlinny olej 1 IZice
Nebélena bila chlebova mouka 600g
Susené odstredéné mléko 2 Izice
Sl 1 IZicky
Cukr 4 IZicky
Snadno smisitelné 4 IZicky
rozpustnédroZdi
1 Stisknéte tla¢itko RYCHLEHO PECENI. Program se automaticky spusti.
Chlebové rohliky Program 10
Suroviny 1Kg
Voda 240ml
Vejce 1
Nebélena bila chlebova mouka 450g
Sl 1 IZicky
Cukr 2 IZicky
Maslo 25g
Snadno smisitelné 1112 IZicky
rozpustnédrozdi
Pro potieni:
Zloutek vajicka naslehany s
15 ml (1 IZici) vody 1
Sezamova seminka a mak
pro posypani, volitelné

1 Na konci cyklu pekarnu vypnéte a odpojte ji z elektrické sité. Lehce tésto vyklepte z formy a
rozdélte je na 12 stejnych casti.
2 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 vytvari lepek. Lepek méa schopnost
roztahovat se jako guma a plyny, které se vytvareji pri
fermentaci, jsou lepkem zadrzeny a tim dochazi ke
kynuti tésta.

Bilé mouky

Tyto mouky maji odstranény otruby a pSenicny klicek a
maji ponechany pouze endosperm, ktery je rozemlet do
bilé mouky. Je nezbytné pouzivat silnou bilou mouku
nebo bilou chlebovou mouku, nebot tyto mouky maji
vys$si podil proteind, které jsou nutné pro vznik lepku.
Pro vyrobu kynutych kvasnicovych chlebll nepouzivejte
hladkou bilou mouku nebo hladkou bilou mouku s
kypficim praskem (bézné prodavané v obchodé. Pri
pouziti téchto mouk vyrobite nekvalitni chleb. V
obchodech je nabizeno nékolik druht kvalitnich bilych
mouk pro vyrobu chleba, pro dosazeni dobrych vysledkl
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 zabrarfiuji vzniku lepku, takze tésto z celozrnné
mouky kyne pomaleji. Pro spravné nakynuti chleba
pouzijte specialni program pro celozrnny chléb. Jestlize
chcete vytvorit leh¢i chléb, ¢ast celozrnné mouky
nahradte bilou chlebovou moukou. Rychly celozrnny
chléb vytvorite 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 kfehky a velmi chutny. Zkuste tuto mouku pouzit v
programu zéakladni bily chléb, kdy 50% silné bilé mouky
nahradite silnou ¢ernou moukou. Mozna bude nutné
pouzit trochu vice tekutin.
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Vicezrnna chlebova mouka

Kombinace bilé, celozrnné a Zitné mouky smichana s
sladovymi celozrnnymi zrny obohacujici strukturu i chut.
Pouzivejte ji samostatné nebo v kombinaci se silnou
bilou moukou.

Nepseniéné mouky

Pro vyrobu tradinich 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€cna mouka nebo ovesna mouka
maiji nizky obsah protein(i a proto nevytvofi dostate¢né
mnozstvi lepku pro vytvoreni tradi¢niho chleba.

Tyto mouky mohou byt velmi Uspésné pouzivany v
malych mnozstvich. Zkuste nahradit 10-20% bilé
chlebové mouky nékterou z téchto alternativ.

sal

PFi vyrobé chleba je malé mnozstvi soli nezbytné pro
vypracovani tésta a pro chut. Pouzivejte jemnou
kuchyrisko sul nebo morsko sul, nepouzivejte hrubou
sul, kterou s vétSim Uspéchem muzete pouzit na
konec¢né posypani ru¢né vyrabénych rohlikd. Soli rohliky
dosahnou kfupavé struktury. NepouZivejte nahrazky soli
nebot neobsahuji sodik.

® Sl posiluje strukturu lepku a pfidava téstu na
pruznosti.

® Sl zmirfuje rast drozdi, ¢imz zabrariuje prekynuti
tésta a zabrariuje sraZeni tésta.

® P¥ili§ mnoho soli znemozni spravné nakynuti tésta.



Sladidla
Pouzivejte bily nebo hnédy cukr, med, sladovy vytazek,

zlaty sirup, javorovy sirup, melasu nebo melasovy sirup.

® Cukr a tekuta sladidla se podileji na barvé chleba,
dodavaji zlatavy nadech konecné karce.

® Cukr vaze vlhkost, ¢imz zlepSuje schopnost udrzeni
kvality chleba.

® Cukr je vyzivou pro drozdi, a ackoliv neni nezbytny,
jelikoz moderni typy suSeného drozdi maji schopnost
kynout na zakladé vyuziti pfirozenych sacharidl a
cukr(, které jsou obsazeny v mouce, ucini tésto
aktivnéjsim.

® Sladké chleby maji pfiméfenou hladinu cukr( diky
pfidani ovoce, polevy nebo pocukrovani, které
dodavaji dodate¢nou sladkost. Pro vyrobu téchto
chlebd pouzivejte program pro sladké chleby.

® Jestlize cukr nahrazujete tekutymi sladidly, potom
musi byt trochu snizen celkovy obsah tekutin v
receptu.

Tuky a oleje

Malé mnozstvi tuku nebo oleje je ¢asto pfidavani pro
vytvofeni mékei krky. Také pomaha prodlouzit Eerstvost
chleba. Pouzijte méslo, margarin nebo sadlo, a to v
malych mnozstvich do 25 g (1 0z) nebo 22 mm

(1 1/2 1zice) rostlinného oleje. Pokud je recept na vétsi
mnozstvi, kdy je vice znatelna chut mouky, pouzijte
maslo, diky kterému dosahnete nejlepsich vysledku.

® Namisto masla mGzete pouzit olivovy olej nebo
slunecnicovy olej, pouze upravte obsah tekutin v
celkovém receptu jestlize pouzivate mnoZstvi
presahujici 15 ml (3 1zicky). Pokud vas znepokojuje
hladina cholesterolu, slunec¢nicovy olej je vhodnou
alternativou.

® Nepouzivejte nizkokalorické pomazanky (margariny),
jelikoz obsahuji az 40% vody a nemaji stejné
vlastnosti jako maslo.

Tekutiny

Tekutiny jsou pro vyrobu chleba nezbytné; nejcastéji

byva pouzivano mléko nebo voda. Pfi pouziti vody

dosahnete vice kfupavé karky nez pfi pouziti mléka.

Voda byva ¢asto michana s odstfedénym susenym

mlékem. Tento postup je nezbytny, pouzivate-li

opozdény start, nebot cerstvé mléko podléha zkaze. Pro
vétsinu programi muzete pouzit vodu pfimo z kohoutku,

avSak pro program rychlého jednohodinového cyklu
musite pouzit vlaznou vodu.

® \/e chladnych dnech vodu odmérte a pied pouzitim ji
nechejte odstat v pokojové teploté po dobu 30 minut.
Pokud pouzivate mléko pfimo z lednicky, postupujte
obdobné.

® Podmasli, jogurt, kysana smetana a mékké syry jako
ricotta a tvaroh mohou byt pouzivany jakou ¢ast
celkového kapalného obsahu; vytvareji vinéi a
jemnéjsi karku. Podmasli dodava pfijemnou, jemné
nakyslou chut, podobnou té, ktera je typicka pro
venkovské chleby a nakysla tésta.

® Pro zlepSeni tésta, zlepSeni barvy chleba a celkové
vylep$eni struktury chleba muzete pridat vejce. Vejce
také pridavaji stabilitu lepku ve fazi kynuti. Pokud
pouzivate vejce, snizte celkové mnozZstvi tekutin v
receptu. Pro zaru€eni spravného mnozstvi tekutin v
receptu umistéte vejce do odmérovaciho poharu,
ktery nasledné doplnite tekutinou.

Drozdi

Drozdi muZeme pouzivat suSené nebo Cerstvé. VSechny

recepty v tomto receptari 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 vysledku dosahnete pfi pouzivani
suSeného drozdi. Pouzivani erstvého drozdi neni
doporuceno, jelikoz pfi jeho pouzivani je dosahovano
jinych vysledkl nez v pripadé pouziti suseného
drozdi. Cerstvé drozdi nepouzivejte pro programy s
opozdénym startem.
Pokud chcete pouzit Cerstvé drozdi, méjte na paméti
nésledujici:
6 g Cerstvého drozdi = 1 Izicka suseného drozdi
Smichejte Cerstvé drozdi s 1 1zi€kou cukru a 2 Izicemi
vody (teplé). Nechejte odstat na dobu 5 minut dokud
nenapéni.
Poté pridejte zbylé ingredience do pecici formy.

® Pouzivejte mnozstvi uvedené v receptech; pfilis
mnoho drozdi by mohlo zpUsobit pfekynuti tésta a
prete€eni pres okraj pecici formy.

® Pokud 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
pouziti.

® Spotrebujte susené drozdi pfed vyprSenim
doporucené doby spotieby, jelikoz drozdi Casem
ztraci své vlastnosti.



® Obchody nabizeji susené drozdi, které je specialné
uréeno pro pouziti v pekarnach chleba. Pfi pouziti
tohoto typu drozdi dosahnete také dobrych vysledk,
ale muze vzniknout nutnost Upravy doporu¢enych
mnozstvi.

Uprava vlastnich receptt

Po pripravé nékterych receptt budete mozna chtit
upravit nékteré z vasich oblibenych predpisu, které jste
az dosud michali a hnétli pouze ruéné. Zacnéte s
jednim ze zde uvedenych receptd, ktery se podoba
vasemu, a pouzijte ho jako zakladni navod.

Pozorné si prectéte nasledujici rady, které vam
pomohou s Upravami vasich vlastnich receptu.

® Ujistéte se, Ze pouzivate spravna mnozstvi pro
pouziti pekarny. Neprekracujte maximalni doporuc¢ena
mnozstvi. Pokud je to nutné, snizte mnozstvi v
receptu tak, aby odpovidali mnozstvi mouky a tekutin
v receptari 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 Izicka (5 ml) suSeného drozdi.

® Pokud pouzivate opozdény start, namisto ¢erstvého
mléka pouzivejte vodu a odstfedéné susené mléko.

® Pokud vas bézny recept obsahuje vejce, zapocitejte
je do celkového obsahu tekutin.

® Uchovavejte drozdi oddélené od ostatnich ingredienci
v pecici formé az do doby zahajeni michani.

® V prvnich minutach michani kontrolujte konzistenci
takze mozna budete muset pridat tekutiny. Tésto by
mélo byt dostate¢né mokré, aby si mohlo odpocinout
(nakynout).

Vlyjimani, krajeni a skladovani
chleba

® Jestlize chcete dosahnout nejlepSich vysledki,
jakmile je vas chléb dopecen, ihned jej vyjméte z
pekarny a vyklopte ho z pecici formy, i kdyz ho
muzete ponechat v pekarné, ktera ho udrzi ve stejné
teploté po dobu az 1 hodiny. Tuto moznost vyuzijte
jestlize chléb nemUzete ihned vyndat.

® Pouzijte kuchyriské rukavice a vyndejte pecici formu
z pekarny, a to i v cyklu udrzovani tepla. Pecici formu
pretoCte a nékolikrat ji zaklepejte abyste uvolnili
upeceny chléb. Pokud chléb nemuzete vyjmout,
jemné poklepejte rohem pecici formy na dfevené
prkénko, nebo otocte patkou hridele na spodni strané
formy.

® P¥i uvolnéni chleba by hnéta¢ mél zlstat v pecici
formé, ov§em nékdy mlze zlstat v chlebu. Pokud
tento pfipad nastane, vyjméte jej pred krajenim. K
jeho vyjmuti pouzijte tepelné odolné plastové
kuchyriské nacini. Nepouzivejte kovové nacini, aby
nedoslo k poskozeni nepfilnavého povrchu hnétace.

® Nechejte chleba vychladnout minimalné po dobu 30
minut, aby unikla vSechna para. Pokud chcete chléb
krajet horky, nepodari se vdm nakrdjet jej na krajice.

Skladovani

Doma peceny chléb neobsahuje zadné konzervacni

latky, a proto by mél byt spotfebovan do 2 — 3 dnl od

upeceni. Pokud ho nechcete spotfebovat ihned, zabalte

jej do félie nebo jej umistéte do sacku a zapecette.

® Krupavy chléb francouzského typu pfi zabaleni
zmékne, proto je nejlepsi ho ponechat volné az do
doby krajeni.

® Pokud si prejete uchovat vas chléb na nékolik dnu,
uchovejte jej v mraznicce. Pfed vlozenim do
mraznicky chléb nakrajejte na krajice pro snadné
vyjmuti pozadovaného mnozstvi.



Obecné rady a tipy

Vysledky vaseho peceni chleba zavisi také na mnoha
dalSich faktorech jako je kvalita ingredienci, pfesné
meérfeni, teplota a vihkost. Jako pomoc pro dosazeni
téch nejlepSich vysledkd vam zde nabizime nékolik rad
a trik(, které urcité stoji za zminku.

Pekarna chleba neni izolovanou jednotkou a bude
ovlivnéna teplotou. Pokud je velmi horky den nebo je
pekarna pouzivana ve velmi teplé mistnosti, chleb
nakyne vice nez v pfipadé, kdy je pekarna ve chladném
prostredi. Optimalni pokojova teplota je mezi

20°C / 68°F a 24°C / 75°F.

® \/e velmi chladnych dnech nechejte vodu z kohoutku
stat v pokojové teploté alespori 30 minut pred jejim
pouzitim. Stejné postupujte i s ingrediencemi, které
uchovavate v lednicce.

® Pouzivejte vSechny ingredience v pokojovych
teplotach, pokud recept nestanovi jinak, napfiklad v 1
hodinovém rychlém cyklu, kdy je nutné tekutinu ohrat.

® VSechny ingredience davejte do pecici formy v
poradi, které doporucuje recept. Drozdi udrzujte
suché a mimo dosah tekutin, které jsou pfidany do
formy, a to az do zahajeni michani ingredienci.

® Presné odmérovani ingredienci je patrné
vysledku. Nejvétsi problémy vznikaji nepfesnym
odméfenim ingredience nebo jejim opomenutim.
Pouzivejte metricky nebo anglicky jednotkovy systém;
nejsou zaménitelné. Pouzivejte odmérfovaci pohar a
Izici, které jsou soucasti pekarny.

® \/zdy pouzivejte Cerstvé ingredience, vzdy pred
vyprsenim jejich doby pouzitelnosti. Ingredience,
které podléhaji zkaze, jako napfiklad mléko, syr,
zelenina a Cerstvé ovoce, se mohou zkazit, zvlasté v
teplém prostredi. Tyto ingredience pouzivejte do
chlebu, které budete ihned péct.

® Nepridavejte pfili§ mnoho tuku, nebot vytvari bariéru
mezi drozdim a moukou a zpomaluje kynuti tésta,
¢imz muze dojit k vytvoreni tézkého srazeného
bochniku chleba.

® Maslo a jiné tuky nakrajejte na malé kousky a az poté
je vlozte do pecici formy.

® Pokud pecete chleby s ovocnou chuti, nahradte ¢ast
tekutin stavami z ovoce, jako je napfiklad
pomerancova, jablena nebo ananasova stava.
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Do chleba muzete také pridavat stavy vzniklé
vafenim zeleniny. Voda z varenych brambor obsahuje
Skrob, ktery podporuje kynuti drozdi, ¢imz pomaha
vytvaret dobre nakynuté, mékei bochniky chleba,
které dlouho vydrzi Cerstvé.

Pro chut muzete do chleba pridat strouhanou mrkev,
cuketu nebo uvarenou Stouchanou bramboru. Pokud
tuto zeleninu pfidavate, musite snizit obsah tekutin v
receptu, jelikoz v8echny tyto druhy zeleniny obsahuji
vodu. Zacnéte pfidanim mensiho mnozstvi vody a
zkontrolujte tésto pfi jeho michani a v pfipadé potfeby
pfidejte vodu.

Neprekracujte mnozstvi uvedena v receptu, mohli
byste poskodit vasi pekarnu.

Jestlize chléb dobre nenakyne, zkuste vodu z
kohoutku nahradit balenou vodou nebo prevarenou a
vychlazenou vodou. Jestlize vase voda z kohoutku
obsahuije prili§ velké mnozstvi chléru nebo fluéru,
obsah téchto latek mGze ovlivnit kynuti chleba. Stejny
ucinek maze mit také pfili§ tvrda voda.

Je vhodné tésto po 5 minutach nepretrzitého hnéteni
zkontrolovat. Vedle pekarny polozte ohebnou
plastovou Spachtli, abyste mohli sesSkrabnou stény
formy, jestlize se na kraje pfilepi nékteré ingredience.
Spachtli v zadném pfipadé neumistuijte do blizkosti
hnétace aby jste nezabranili jeho pohybu. Také
zkontrolujte spravnou konzistenci tésta. Pokud je
tésto drolivé nebo jestlize se vam zda, Ze pekarna
pracuje pfilis 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 prostudujte
problémy, jejich mozné pficiny a také napravné akce, které musi byt u¢inény pro zajisténi ispésné vyroby chleba.

PROBLEM

| PRAVDEPODOBNA PRICINA | RESENI

VELIKOST A TVAR CHLEBA

1. Chléb je nizky

e Celozrnny chléb je nizsi nez bilé chleby
z divodu mensiho mnozstvi lepku,
ktery tvofi proteiny v celozrnné mouce.

* Nedostatek kapalin.

* Opomenuti cukru, nedostate¢né
mnozstvi.

o Spatny typ pouzivané mouky.

o Spatny typ drozdi.

¢ Nedostatecné mnozstvi drozdi, pfilis
staré drozdi.

* Nastaveni rychlého cyklu peceni
chleba.

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

* Normalni situace, neni feseni.

e Zvyste mnozstvi tekutin o 15 ml/ 3 1zicky.
* Vkladejte ingredience podle receptu.

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

* Nepoulivejte univerzalni mouk

* Pro nejlepsi vysledky pouzivejte pouze drozdi s
rychlym Géinkem.

e Odmérte doporu¢ené mnozstvi a zkontrolujte
dobu pouziti na baleni.

* Tento cyklus vyrabi mensi bochniky, je to
normaini.

* Zajistéte, aby ke kontaktu v pecici formé
nedochéazelo.

2. Nizky bochnik, bez
nakynuti

e Zapomenuti drozdi.

e Staré drozdi.

* Prilis tepla tekutina.

© PFili§ mnoho pfidané soli.

* Pfi pouzivani ¢asovace, drozdi navihlo
pred zahajenim procesu pfipravy
chleba.

¢ Vkladejte ingredience podle receptu.

® Zkontrolujte dobu pouziti na baleni.

* Pouzivejte tekutiny pfi spravnych teplotach.

* Pouzivejte doporu¢ena mnozstvi.

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

3. Prili§ vykynuté — tvar
houby

® P¥ili§ mnoho drozdi
 PFilis mnoho cukru

e Pfili§ mnoho mouky.
 PFili§ mnoho pfidané soli.

* Teplé, vihké pocasi.

o Uberte /4 1zicky droedi.

e Uberte 1 IZicku cukru.

e Uberte 6 az 9 Izic mouky.

* Pouzivejte mnozstvi doporu¢ena v receptu.

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

4. Propadnuti vrchni asti
a stran

e Pfili§ mnoho kapaliny.
® Pfili§ mnoho drozdi.

* Teplé, vihké pocasi mohlo zpUsobit
prilis rychlé nakynuti tésta.

® Pfisté uberte 15 ml / 3 I1zicky kapaliny nebo
pridejte trochu mouky.

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

® Ochladte vodu nebo pfidejte mléko pfimo z
lednice.

5. Drsna hrbolata vrchni
¢ast — ne hladka

* Nedostatek kapaliny.

e Pfili§ mnoho mouky.

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

e Zvyste o 15 ml / 3 1zicky mnozstvi kapaliny.
* Pfesné odmérfujte ingredience.
® Zajistéte ty nejlepSi podminky pro vyrobu chleba.
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RESENi PROBLEMU - pokra¢ovani

PROBLEM

PRAVDEPODOBNA PRiCINA

RESENI

6. Zhrouceni pfi peceni

® Pekarna byla umisténa v privanu
nebo byla preklopena &i srazena ve
fazi kynuti .

* Prekroceni kapacity pecici formy.

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

 P¥ilis mnoho drozdi.

® Teplé, vihké pocasi

* Zménte misto pekarny.

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

¢ Odmérfujte drozdi pfesné.
® Snizte mnozstvi tekutiny o 15 ml / 3 Izicky a
uberte /4 IZitky drozdi.

7. Chléb neni rovnomérny,

na konci je kratsi.

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

e Zvyste o 15 ml / 3 Izicky mnozstvi kapaliny.

STRUKTURA CHLEBA

8. Tézka husta struktura.

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

¢ Nedostatek cukru.

e Odmérujte presné.

e Odmérte spravné mnozstvi doporuc¢eného typu
drozdi.

e Odmérujte presné.

9. Oteviend, hruba,
dérovata struktura.

e Zapomenuti soli.
 P¥ili§ mnoho drozdi.

® P¥ili§ mnoho tekutiny.

¢ Vkladejte ingredience podle receptu.

e Odmérte spravné mnozstvi doporué¢eného typu
drozdi.

® Snizte mnozstvi tekutiny o 15 ml / 3 1zicky

. Stfed chleba je syrovy,
nedostate¢né
propeceny.

 P¥ili§ mnoho tekutiny.

* VVypadek proudu v pribéhu vyroby
chleba.

* Prili§ velkd mnozstvi ingredienci, které
pekarna nezvladne zpracovat.

® Snizte mnozstvi tekutiny o 15 ml / 3 IziCky.
® Dojde-li pfi pfipravé k vice nez osmiminutovému

vypadku proudu, vyjméte nedokonceny bochnik z
formy a za¢néte znovu s Cerstvymi surovinami.

® Snizte mnozstvi na maximalni povolena mnozstvi.

11. Chléb nejde dobre
krajet, je velmi lepivy.

® Chléb je krajen prilis horky

e Pouzivani nevhodného noze.

* Nechejte chléb vychladnout na chladici mfizce
alespon 30 minut vychladnout, aby odes$la para,
az poté chléb krajejte.

* Pouzivejte dobrv niz nachleba. |

BARVA A TLOUSTKA KURKY

12. Tmava barva karky,
prilis tlusta.

 Pouzivate nastaveni TMAVA kirka.

* PFisté pouzijte nastaveni stfedni nebo svétlé
karky.

.Bochnik je pfipaleny.

o Spatna funkce pekarny.

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

. Kurka je pfili§ svétla.

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

* Prodluzte ¢as peceni.
¢ Predejde 15 ml/ 3 Izicky suSeného mléka nebo

nahradte 50% vody mlékem, tim docilite tmavsi
barsy
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RESENi PROBLEMU - pokra¢ovani

PROBLEM | PRAVDEPODOBNA PRICINA | RESENI
PROBLEMY S FORMOU
15. Hnéta¢ nelze vyjmout. | e Do pecici formy pfidejte vodu a ¢ Postupuijte podle pokynu pro ¢isténi po pouzivani

snadno vyjmete.

nechejte hnéta¢ odmocit. Poté ho

nadobi. Mozna budete muset hnétacem po
odmoceni pootodit, aby doslo k jeho uvolnéni.

16.

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

pouzivani pekarny.

¢ Tento pfipad muze nastat po del§im

e Jemné natfete vnitini ¢ast pecici formy rostlinnym
olejem.

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

STROJNi MECHANISMUS

. Pekarna nepracuje /

hnéta¢ se nepohybuje

e Pristroj neni zapnuty

startu.

e Pecici forma neni spravné umisténa.

¢ Je nastaveno celodenni opozdéni

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

o Zkontrolujte, zda je pecici forma spravné
umisténa.

* Pekarna nezacne pracovat dokud odpocet
nedosahne nastaveného casu.

.Ingredience nejsou

smichany

* Pekarna nezacala pracovat.

e Zapomnéli jste vlozit hnétac.

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

® Vzdy se ujistéte, Ze hnétac je umistén v hfideli na
spodni strané formy. Tuto kontrolu provedte vzdy pfed
vloZenim ingredienci.

. Pri provozu je

detekovan zapach

pece.

¢ Ingredience jsou vylity ve vnitfni ¢asti

* Dejte pozor, abyste ve vnitfni ¢asti pece nevylili
zadné ingredience. Ingredience se mohou

spaleniny pripalovat na topné jednotce a mohou zplsobovat
dym..

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

e PrekroCeni kapacity pecici formy. ¢ Nepouzivejte vice ingredienci nez jsou
doporu¢ena mnozstvi uvedena v receptu, vzdy
pFesné odmérujte ingredience.

20. Pekarna je omylem * Pokud je pekarna v cyklu hnéteni, vyjméte ingredience a zac¢néte znovu.

vypojena z elektrické
sité nebo doslo k
vypadku proudu. Jak

¢ Pokud je pekarna v cyklu kynuti, vyjméte tésto z pecici formy, vytvarujte je a vioZzte do
vymasténého pekacku o rozméru 23 x 12,5 cm / 9 x 5 in, zakryjte a nechejte nakynout az do
dosazeni dvojnasobné velikosti. PouZijte nastaveni 14 pouze peceni nebo chléb upecte v

mUzu chleba pfedehraté troubé pfi teploté 200°C/400°F/ Plyn 6. Doba peceni 30 -35 minut nebo az do
zachranit? dosazZeni zlatavé barvy.
¢ Jestlize je pekarna v cyklu peceni, pouzijte nastaveni 14 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 ® Pecici komora je pfili§ horka. ¢ Odpojte pekarnu od zdroje elektrického proudu a

,E:01" a pfistroj nelze
zapnout.

nechejte ji vychladnout.

22.

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

teplotniho senzoru.

¢ Pristroj nefunguje spravné. Chyba

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

® Je-li napajeci kabel poskozen, musi jej z
bezpecénostnich davodd vyménit KENWOOD nebo
autorizovany servisni technik KENWOOD.

Pokud potrebujete pomoc:
® s obsluhou a udrzbou pfislusenstvi nebo
® servisem Ci opravou,
obratte se na prodejnu, v niz jste pfistroj zakoupili.

® Zkonstruovano a vyvinuto spoleé¢nosti Kenwood ve
Velké Britanii.
® V/yrobeno v Ciné.

INFORMACE PRO SPRAVNEM SESROTOVANI
VYROBKU VE SMYSLU EVROPSKE SMSRNICE
2002/96

Po ukonéeni doby své Zivotnosti nesmi byt vyrobek
odklizen spole¢né s domacim odpadem. Je tfeba
zabezpecit jeho odevzdani na specializovana mista
sbéru tfidéného odpadu, zfizovana méstskou spravou
anebo prodejcem, ktery zabezpecduje tuto sluzbu.
Oddélené seSrotovani elektrospotrebicu je zarukou
prevence negativnich vlivl na Zivotni prostfedi a na
zdravi, které zpusobuje nevhodné nakladani, umozriuje
recyklaci jednotlivych materiald, a tim i vyznamnou
Usporu energii a surovin. Pro Gc¢ely zdlraznéni
povinnosti tfidéného sbéru odpadu elektrospotrebicu je
na vyrobku zaskrtnuty pfislu§ny symbol pro sbér
tfidéného odpadu.
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Magyar

A hasznalati utasitas olvasasa kézben hajtsa ki az elsé oldalt, hogy az illusztraciok is lathatok legyenek.

a Kenwood-késziilék hasznalata el6tt

Alaposan olvassa at ezeket az utasitasokat és 6rizze
meg kés6bbi felhasznalasra!

Tavolitson el minden csomagolast és cimkét.

biztonsag

Ne érintse a forré fellileteket. A hozzaférhetd feluletek
a hasznalat soran felforrésodhatnak. Mindig viseljen
fogokeszty(it, amikor kiveszi a forré kenyérsiité
format.

A sutékamra szennyez6désének elkeriilése
érdekében, mindig vegye ki a kenyérsité format,
miel6tt beletenné a hozzavalokat. A flitéelemre keriild
anyagok megégnek és flstolognek.

Ne hasznalja ezt a késziiléket, ha a tapkabel
lathatdan megsérilt, vagy ha véletlenll leejtették.

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

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

Ezt a készliléket csak sima, h6allo fellileten szabad
hasznaini.

Ne nyuljon a sttékamraba, miutan kivette a
kenyérsutd format, mivel az nagyon forré.

Ne érintse meg a kenyérsuté mozgé alkatrészeit.

Ne Iépje tul a mellékelt receptekben meghatarozott
liszt és élesztd mennyiségeket.

Ne helyezze a kenyérstitét kdzvetlen napfényre, forré
készllékek mellé vagy huzatos helyre. Ezek mind
befolyasolhatjak a kenyérsité belsé hdmérsékletét,
ami ténkreteheti a végeredményt.

Ne hasznalja a készlléket a szabadban.

Ne miikodtesse a kenyérsitét Uresen, mivel ez sulyos
karosodashoz vezethet.

Ne hasznalja a kenyérsitét anyagok vagy eszkdzok
tarolasara.

Ne takarja le a késziilék oldalan Iévé nyilasokat, és
Ugyeljen a megfeleld szell6zésre a kenyérsutd kordl
mikodés kdzben.

Ez a készilék rendeltetésszerlien nem mikodtethetd
kilsé id6kapcsoldval vagy kulon tavkapcsolo
rendszerrel.
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A késziiléket nem lzemeltethetik 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 vallalo személy a
készililék hasznalatat felugyeli, vagy arra vonatkoz6an
utasitasokkal latta el 6ket.

A gyermekekre figyelni kell, nehogy a készllékkel
jatsszanak.

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

csatlakoztatas el6tt

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

Ez a készilék megfelel a 2004/108/EK szamu, az
elektromagneses zavarvédelemrdl szolo EK
Iranyelvnek és a 2004.10.24-ei 1935/2004 szamdu,
élelmiszerekkel érintkezésre szant anyagokkal
kapcsolatos EK jogszabalynak.

miel6tt el6szor készitene kenyeret a késziilékkel
Mosson el minden alkatrészt (Id. kezelés és tisztitas).
Tegye ra a fedelet (Id. kezelés és tisztitas)

Tegye az automatikus adagolét a fedél belsejébe (Id,
az automatikus adagolot)



jelmagyarazat

SIS SISISI SIS IS IACISIGISINCICICICISICICIOICIOIC)

fedél pereme
figyel6ablak
automatikus adagolo
fltéelem

kenyérsiité forma flile
dagaszto
hajtotengely

attétel

be/ki kapcsolo
mérépohar

kettés mérékanal: 1 tk és 1 ek

vezérlé panel

kijelzé ablak

program allapot kijelzé
kenyérhéj szinjelzok (vilagos, kdzepes, sotét, gyors)
késleltet6 id6zit6 gombok
menl gomb

kenyérméret gomb
program gomb
megerdsité gomb
ellendérz6 lampa

kedvenc gomb
fékapcsolé gomb

gyors sutés gomb
mégsem gomb

kenyérhéj szine gomb
kenyérméret jelz6k

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

A folyadékokat mindig az atlatszé6 mérépoharban
mérje, amelyen jol lathatok a mérérovatkak. A
folyadékok felszinének szemmagassagban tartva
pontosan a jelzés magassagaban kell lennie, nem az
alatt vagy a folott (lasd 3).

A folyadékokat mindig szobahémérsékleten hasznalja
(20IC), kivéve ha a gyors 1 6ras programmal siit
kenyeret. Kbvesse a recept utasitasait.

A kisebb mennyiségU szilard és folyékony
hozzavaldkat mindig a mérékanallal mérje. A
csuszkaval valasszon az alabbi mértékegységek
kozul: 1/2 tk, 1 tk, 1/2 ek vagy 1 ek.Toltse tele
csapottan a kanalat (lasd 6).
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(© be/ki kapcsold

Az On Kenwood kenyérsiitéje BE/KI kapcsoléval van
ellatva, és addig nem kezd el mikddni, amig a “be”
kapcsold nincs megnyomva.

® Csatlakoztassa a késziiléket és nyomja meg a
készllék hatuljan talalhato BE/KI kapcsolét ® - a
készillék sipol és a kijelzé ablakon a 1 (3:15) felirat
jelenik meg.

® Hasznalat utdn mindig kapcsolja ki és huzza ki a
halézatbdl a kenyérsiitét.

program allapot kijelz6

A program allapot kijelzé a kijelzé ablakon talalhato,
és a jelzd nyil az alabbiak szerint kdveti a
kenyérsités lépéseit, a készllék mikddésének
megfeleléen: -

Elémelegités $$§ A bemelegitési jellemzé csak a
korpas buzakenyér (30 perc), a gyors korpas
buzakenyér (5 perc) és a sikérmentes (8 perc)
beallitas elején miikddik az alkotéelemek
bemelegitése céljabdl az els6 dagasztasi szakasz
elétt. Ebben az id6szakban a dagaszté nem
miikodik.

Dagaszt & — A tészta az elsé vagy a 2. dagasztasi
szakaszban van, vagy a kelesztési ciklusok kdzott
varakozik. A 2. szakasz utolsé 20 percében.

A dagasztasi ciklus (1), (2), (3). (4). (5). (6). (9), (10),
(11) és (13) beallitason, az automatikus adagold
mikodik, és figyelmeztetd hangjelzés utal ra, ha
kézzel barmilyen alkotéelemet kell hozzaadni.

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

Sités f'j A kenyér a befejezé siitési ciklusban van.

Melegen tartas 3} A kenyérsiité automatikusan
melegen tarté modba kapcsol a sitési ciklus végén. A
melegen tart6 moédban marad 1 6raig, vagy amig ki
nem kapcsoljak a késziléket, ha ez el6bb
megtorténik. Megjegyzés: a fiitéelem valtakozva
be- és kikapcsolva miikodik a melegen tarto
ciklus kézben.



a kenyérsutd hasznalata
(lasd az abrakat)
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Vegye ki a kenyeret a fogoval, és tegye vissza a
serpenyét a sttékamraba

Helyezze fel a dagasztot.

Ontse a vizet a kenyérsiitd formaba.

Adja hozza a tébbi hozzavalét a sitéformaba a
receptben feltlintetett sorrendben.

Ugyeljen az 6sszes hozzavalo pontos mérésére,
mert a pontatlan mérés gyenge eredményhez
vezethet.

Tegye a kenyérsité serpeny6t a sutékamraba ugy,
hogy a kenyérsutd serpenyd szdget zarjon be a
készilék hatoldalaval.

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

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

Valassza ki a kenyér méretet a KENYER MERET
gomb @® tébbszdri megnyomasaval, amig a jelzés a
megfelelé kenyér mérethez nem kerdl.

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

Nyomja le a START/STOP @ fékapcsolé gombot. A
program leéllitdsahoz nyomja le a START/STOP @
fékapcsolé gombot 2-3 masodpercre.

A sitési ciklus végén huzza ki a kenyérsiit6t.
Vegye ki a kenyeret a fogoval, és tegye vissza a
serpenyét a sttékamraba.

Mindig hasznaljon siitékeszty(it, mivel a
serpenyé fogoja forro, és vigyazzon, hogy ne
érjen a fedél belsejében lévé az automatikus
adagoléhoz, mert ez is forro.

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

Tisztitsa meg a kenyérsiité format és a dagasztot
kozvetlenll a hasznalat utan (lasd karbantartas és
tisztitas).
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@) ellendrzé lampa

A LIGHT (Lampa) gomb barmikor lenyomhato, hogy
megtekintse a programot az ellen6rzé ablakban, vagy
ellendrizze a tésztat a stitékamraban.

A stUt6kamra ellen6rzé lampaja 60 mp elteltével
automatikusan kikapcsolodik

Ha a lampa kiég, KENWOOD lampaval vagy a
KENWOOD 4éltal engedélyezett lampaval kell
kicserélni (Id. a szervizt és a vev6szolgalatot)

(® automatikus adagolé

Az On BM450 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 adagolo felszerelése és
hasznalata

Tegye az automatikus adagolot @) a fedélre a nyilak
szerint .

Az adagol6 nem tehetd a helyére és nem zarhato le a
helyén, ha nem illeszkedik a teljes kerlletén.

A kenyérsiitd szikség esetén hasznalhaté adagold
nélkil is, de kézi figyelmezteté hangjelzés széIni fog.
Toltse fel az adagoloét a szikséges alkotoelemekkel.
Az automatikus adagolé a dagasztas utan kb. 15-20
perccel mikddik, és hangjelzés is hallhatd, ha kézzel
tovabbi alkotéelemeket kell beadagolni.

otletek és tippek

Nem minden alkotéelem hasznalhaté az automatikus
adagoloval, s a legjobb eredmény elérése érdekében
tartsa be az alabbi szabalyokat:

Nem téltse tul az adagolét — tartsa be a mellékelt
receptekben meghatarozott ajanlott mennyiségeket.
Tartsa az automatikus adagolét tisztan és szarazon,
nehogy leragadjanak az alkotoelemek.

Darabolja fel az alkotéelemeket, vagy kissé szorja be
liszttel, nehogy leragadjanak, igy nem valnak szét az
alkotoelemek.



automatikus adagol6 hasznalati tablazat

alkotéelemek

automatikus adagoloval
hasznalhato

megjegyzések

Szaritott gyimolcs, pl. Igen Darabolja fel, de ne tal apréra.

malagasz6l6, mazsola, vegyes Ne tegyen bele szirupba vagy alkoholba

kandirozott és cukrozott martott gyimolcsot.

cseresznye Kissé szorja be liszttel, hogy a gyimdlcs ne
ragadjon.
A tul apréra vagott darabok az adagoléhoz
tapadhatnak, és esetleg nem adhatok a
tésztahoz.

Dio Igen Darabolja fel, de ne tal aprora.

Nagy magvak, pl. napraforgd Igen

és tokmag

Kis magvak, pl. mak és Nem Az igen kis darabok kieshetnek az adagold

szezammag ajtaja kordli hézagon.
A legjobb kézzel vagy mas alkotéelemmel
egyutt hozzaadni.

Ffélék — friss és szaritott Nem Az apréra vagott darabok kieshetnek az
adagolobal.
A flvek sulya kicsi, és esetleg nem jonnek ki
az adagolébol.
A legjobb kézzel vagy més alkotéelemmel
egyutt hozzaadni.

Gyumdlcs / z6ldség Nem Olaj hatasara az alkotéelemek az

olajban / paradicsomszészban / adagolohoz tapadhatnak.

oliva olajban Akkor hasznalhato, ha az adagoldba
helyezés el6tt jol lecsepegtette és
kiszaritotta.

Nagy viztartalmua alkotéelemek, Nem Az adagoléhoz ragadhat.

pl. nyers gyimolcs

Sajt Nem Megolvadhat az adagoléban.
Tegye kozvetlenil a serpeny6be a tébbi
alkotoelemmel egydtt.

Csokoladé / csokoladéreszelék Nem Megolvadhat az adagoléban.

Kézzel kell hozzaadni, amikor a
figyelmeztetd jelzés hallatszik.
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késleltetd idézités ®

A Késleltetés id6kapcsolé lehetdve teszi a
kenyérkészitési eljaras akar 15 o6raig vald
késleltetését is. A késleltetett inditds nem hasznalhaté
“RAPID BAKE” program vagy a (7) - (13) programok
esetén.

FONTOS: Ha a késleltetett id6zités funkciot
haszndlja, ne hasznaljon szobahémérsékleten, vagy
melegben gyorsan romlé élelmiszereket, példaul tejet,
tojast, sajtot és joghurtot, stb.

A KESLELTETO IDOZITES hasznalatahoz
egyszerlen helyezze az 6sszetevéket a kenyérsitd
formaba, és helyezze a sitéformat a kenyérsiitébe.
Ezutan:

Nyomja le a MENU gombot a kivant program
kivalasztasara — a kijelz6n lathaté a program ciklus
ideje.

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

Nyomija le a (+) TIMER id6kapcsolé gombot, és tartsa
lenyomva, amig a kijelz6n nem lathato a teljes kivant
idé. Ha tulszaladt a kivant idén, nyomja le a (-)
TIMER gombot a visszatéréshez.

Az id6kapcsold gomb lenyomas kdzben 10 perces
idékozokkel lép elére. Onnek nem kell kiszamitania a
kivalasztott program id6 és a sziikséges Osszes ora
kozotti kulonbséget, mivel a kenyérsité
automatikusan bedllitja a szlikséges ciklus id6t.
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Példa: A kenyérnek reggel 7-re kell elkésziilnie. Ha a
kenyérsiitét a szikséges hozzavaldkkal el6z6 este
10-kor allitja be, az id6zit6t 9 oras id6tartamra kell
beallitani.

Nyomja le a MENU gombot,
hogy kivalassza a programjat,
pl. 1-t, és hasznalja a (+)
TIMER gombot az id6 10

perces id6kozokkel torténd
gorgetéséhez, hogy “9:00"-t

mutasson. Ha tulszaladt a
“9:00”-en, egyszerlien nyomja
le a (-) TIMER gombot, amig
vissza nem ér a a “9:00"-hez.

Nyomja le a START/STOP
fékapcsolé gombot, és a

kijelzén villogni kezd a
kettéspont (:). Az idékapcsold
megkezdi a visszaszamlalast.

Ha hibat vétett, vagy szeretné
megvaltoztatni az

id6beallitast, nyomja le a
START/STOP gombot, amig
minden eltlinik a képernyd&rol.
Ekkor Gjra bedllithatja az id6t.



@) kedvenc program

N

A kedvenc program lehetévé teszi akar 5 sajat
program kialakitasat és tarolasat is.

Sajat Program kialakitasa/médositasa

Dugja be a tapkabelt és kapcsolja be!

Nyomja le a FAVOURITE (KEDVENC) gombot, hogy
kivalassza a megfelel6 programot P1-t6l P5-ig.
Nyomija le a (P) PROGRAM gombot, hogy megkezdije
a program moédositasat.

A DELAY TIMER (IDOKAPCSOLO) (-) és (+)
gombjaival médositsa az egyes szakaszokhoz
szikséges id6t.

Nyomja le a COMFIRM (MEGEROSIT) gombot, hogy
elmentse a modositast, és tovabb Iépjen a program
kévetkezd szakaszara

Ismételje meg a 3-5. 1épést, amig minden szakaszt
beprogramozott az igénye szerint. A program
allapotmutatd jelzi, hogy a program milyen szakaszba
ért.

7 Amikor a CONFIRM gombot a melegen tartasi
szakasz utan utoljara nyomja le, egy pittyegés
hallatszik, és a program automatikusan el lesz
mentve.

8 Ha vissza akar térni az el6z6 szakaszba, nyomja le a
CANCEL (MEGSEM) gombot az idé médositasa
céljabol.

a kedvenc program hasznalata

1 Dugja be a tapkabelt és kapcsolja be!

2 Nyomja le a FAVOURITE (KEDVENC) gombot, hogy
kivalassza a megfelelé programot P1-t6l P5-ig.

3 Nyomija le a START/STOP (FOKAPCSOLO) gombot,
vagy valassza ki késleltetési funkciot!

P1 — P5 Kedvenc Pad Program szakaszok

Szakasz Alapértékek beallitasa Lehetséges minimalis és maximalis
id6 atallitas
1 Elémelegités
[£1 0 perc 0 — 60 perc
2 1 dagasztas
8 3 perc 0 — 10 perc
3 2 dagasztas
8 22 perc 0 — 30 perc
4 1 kelesztés
é 20 perc 20 — 60 perc
5 3 dagasztas 15 mp Nem allithaté at
8 A dagaszté nem mikddik, ha a 2. kelesztés 0-ra
van allitva
6 2fke|esztés
(@) 30 perc 0-2dra
7 4 dagasztas 15 mp Nem allithato at
ES A dagaszté nem mUikddik, ha a 3. kelesztés 0-ra
van allitva
8 3fke|esztés
(@) 50 perc 0-2dra
9 Sutés
60 perc 0 - 1 6ra 30 perc
10 Melegen tartas
60 perc 0 - 60 perc
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aramkimaradas elleni védelem

A kenyérsiité 8 perces aramkimaradas elleni
védelemmel rendelkezik, arra az esetre, ha m(ikodés
kdzben véletlendl kihizna. A készllék folytatja a
programot, ha ezalatt Ujra bedugja.

karbantartas és tisztitas

Huzza ki a kenyérsiité aramcsatlakozoéjat, és
teljesen hagyja lehdilni tisztitas el6tt

Ne meritse a kenyérsiité testet, vagy a kenyérsité
forma kilsé alapjat vizbe.

Ne hasznaljon érdes suroldszivacsot vagy fém
eszkdzt.

Sziikség esetén hasznaljon puha, nedves rongyot a
kenyérsuté kiilsé és belsé felszinének tisztitasara.

kenyérsiité serpenyd

A kenyérsitd serpenyd nem teheté mosogatégépbe.
A kenyérsiit6é format és a dagasztét kézvetleniil
hasznalat utan mossa el, félig megtoltve a sutéformat
langyos mososzeres vizzel. Hagyja 5-10 percig azni.
A dagaszt6 eltavolitasahoz, forditsa el az éramutaté
jarasnak iranyaba és huzza felfelé. Fejezze be a
tisztitast egy puha ronggyal, éblitse el és szaritsa
meg. Ha a dagaszt6 10 perc utan sem tavolithato el,
fogja meg a tengelyt a sitéforma alatt, €s mozgassa
el6re-hatra, amig a dagaszt6 kiszabadul.

iiveg fedél

Emelje fel az lveg fedelet, és mosogatoszeres meleg
vizzel mosogassa el

A fedelet ne tegye mosogatogépbe.

Ugyeljen ra, hogy a fedél teljesen szaraz legyen,
miel6tt visszateszi a kenyérsutére.

automatikus adagolo

Vegye le az automatikus adagolét a fedélrdl, és
mosogassa el mosogatdszeres meleg vizzel, s ha
szilkséges, puha kefével tisztitsa meg. Ugyeljen ra,
hogy az adagol6 teljesen szaraz legyen, miel6tt
visszateszi a fedélre.
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Receptek (a hozzavaldkat a recept sorrendjének megfeleléen tegye a sutéformaba)

Egyszerl fehér kenyér Program: 1
Hozzavalok 5009 7509 1Kg
Viz 245m| 300ml 380ml
Névényi olaj 1 ek 1% ek 1% ek
Fehéritetlen buza kenyérliszt 350g 450g 600g
Sovany tejpor 1 ek 4 tk 5 tk
So 1tk 1% tk 1% tk
Cukor 2 tk 1 ek 4tsp
Keverhetd szaritott éleszté 1tk 1% tk 1%tk
tk = 5 ml tedskanal
ek = 15ml ev6kanal

Brios Kenyér (vilagos kenyérhéj szint valasszon) Program: 6
Hozzavalok 5009 750g 1Kg
Tej 130ml 200m| 280m|
Tojas 1 2 2
Vaj, olvasztott 80g 1209 1509
Fehéritetlen buza kenyérliszt 350g 500g 600g
So 1tk 1% tk 1% tk
Cukor 309 60g 80g
Keverhet6 szaritott éleszté 1tk 2 tk 2%tk

Teljes kiorlést kenyér Program: 3
Hozzavalok 7509 1Kg
Tojas 1 plusz 1 tojassargaja 2
Viz Ld. az 1. pontot Ld. az 1. pontot
Citromlé 1 ek 1 ek
Méz 2 ek 2 ek
Teljes kibrlésti kenyérliszt 450 g 540 g
Nem fehéritett fehér kenyérliszt 50 g 60 g
S6 2tk 2 tk
Konnyl szaritott élesztékeverék 1tk 1% tk
1 Tegye a tojast / tojasokat mérépoharba, és adjon hozza elegendd vizet:

Cipo méret 7509 1Kg
Folyadék, max. 310 ml 380 ml

2 Ontse a kenyérsiitd serpenyébe a mézzel és citromlével egyiitt.
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Gyors fehér kenyér Gyors siités gomb

Hozzévalok 1Kg
Viz, langyos (32-35°C) 350ml
Névényi olaj 1ek
Fehéritetlen buza kenyérliszt 600g
Sovany tejpor 2 ek
So 1tk
Cukor 4tk
Keverhetd szaritott éleszté 4 tk
1 Nyomja meg a GYORS SUTES gombot, és a program automatikusan elindul.
Kenyértekercs Program: 10
Hozzavalok 1Kg
Viz 240ml
Tojas 1
Fehéritetlen buza kenyérliszt 4509
S6 1 tk
Cukor 2 tk
Vaj 259
Keverhetd szaritott éleszté 1% tk
A tetejére:
15 ml (1 ek) vizzel felvert
tojassargaja 1
Izlés szerint szezémmaggal
vagy makkal is megszorhato

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

A kenyér f6 alkotéeleme a liszt, ezért a sikeres
kenyérsiités kulcsa a megfeleld liszt kivalasztasa.

Buzaliszt

A buzaliszttel lehet a legjobb cipokat sitni. A buza kiilsé
héjbol all, ezt gyakran nevezik korpanak, valamint belsé
magbol, amely buzacsirat és magbélt tartalmaz. A
magbélben fehérje van, amely vizzel keverve glutént
képez. A glutén rugalmas, és a kelesztés soran a
keményit6é hatasara keletkez6 gazokat csapdaba fogja,
igy kel meg a tészta

Fehér liszt

Az ilyen lisztbdl eltavolitottak a kiilsé korpat és a
blzacsirat, marad a magbél, amelybdl fehér lisztet
6rolnek. Alapvetéen fontos a kemény buzaliszt vagy
fehér kenyérliszt hasznalata, mert ennek magasabb a
glutén kialakulasahoz szikséges protein szintje. Ne
hasznaljon pusztan fehér lisztet vagy 6nmagatdél kel
lisztet élesztés kenyérhez a kenyérsitdé gépében, mert
ez elrontja a cipdkat. Kildénféle markaju fehér kenyérliszt
kaphato, hasznaljon j6 minéséglit, elsésorban fehérités
nélkdlit, hogy j6 eredményeket érhessen el.

Korpas liszt

A korpas liszt korpat és blzacsirat tartalmaz, amely
élvezetes izt biztosit és durvabb texturat kdlcsénéz a
kenyérnek. Ismét kemény, teljes kiérlésii vagy korpas
kenyérlisztet kell hasznalni. A 100 %-ban teljes kiérlésl
lisztb6l készilt cipok sdrlbbek, mint a fehér cipok. A
lisztben jelenlévd korpa gatolja a glutén kivalasat, igy a
teljes ki6rlésu lisztb6l késziilt tészta lassabban kel meg.
Hasznalja a specialis teljes ki6rlés( liszt programokat,
hogy a kenyérnek legyen elegendd ideje megkelni.
Kdénnyebb cipok esetén a teljes kidrlési liszt egy részét
helyettesitse fehér kenyérliszttel. Gyorsabban siithet
teljes ki6rlésu lisztbdl cipokat a teljes kibrlési 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 készithetd belble, amely még mindig
nagyon izes. Probdlja ki ezt a lisztet az alap, fehér
ciklusban, a kemény fehér liszt 50 %-a helyett kemény
barna liszttel. llyenkor egy kicsit tébb folyadékot kell
hozzéaadni.

Teljes kidrlésii kenyérliszt

A fehér liszt, a teljes ki6rlésU liszt és a rozsliszt
kombinacidja malataval kevert teljes ki6rlésu 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 kiérlésl kenyérliszttel egyitt hagyomanyos kenyér
sUtésére, mint amilyen pl. a fekete zabkenyér vagy a
rozskenyér. Még kis mennyiségben adagolva is mas izt
kélcsdnoz. Ne hasznalja 6nmagaban, mivel ragadossa
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 mennyiségii s6 alapvetéen sziikséges a kenyér
készitéséhez, hogy a tészta megkeljen és izes legyen.
Finom asztali s6t vagy tengeri sét hasznaljon, ne durva
s6t, s a legjobb finoman kiszérni a kézzel formazott
cipok tetejére, hogy ropogos texturat biztositson. Az
alacsony sétartalmu helyettesité anyagokat legjobb
kerllni, mivel altalaban nem tartalmaznak natriumot.

® A so er6siti a glutén strukturajat és rugalmasabba
teszi a tésztat.

® A so gatolja az éleszté ndvekedését a tulkelés
megakadalyozasa céljabdl, és megakadalyozza, hogy
a tészta 6sszeessen.

® A tul sok s6 nem engedi a tésztat megfeleléen
megkelni.
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Edesit6 szerek

Hasznaljon fehér vagy barna cukrot, mézet,
malatakivonatot, cukorszirupot, juharfa szirupot, melaszt
vagy szirupot.

® A cukor és a folyékony édesit6 szerek szinesebbé
teszik a kenyeret, aranybarnara valtoztatjak a
kenyérhéjat.

® A cukor vonzza a nedvességet, igy javitja a
tulajdonsagok megdrzését.

® A cukor el6segiti a kelesztést, bar nem feltétlendl
szikséges, mivel az (j tipusu szaritott élesztdé
magaba szivja a lisztben talalhaté természetes cukrot
és keményit6t, de aktivabba teszi a tésztat.

® Az édes kenyerekben mérsékelt cukorszintet biztosit
a gylmodlcs, a cukormaz vagy méaz pedig édesebbé
teszi. Az ilyen kenyerekhez az édes kenyér ciklust
kell hasznalni.

® Ha cukor helyett folyékony édesité szert hasznal,
akkor a receptben eldirt folyadékmennyiséget egy
kissé csokkenteni kell.

Zsir és olaj

Kis mennyiségl zsirt vagy olajat kell a kenyérhez adni,
hogy lagyabb legyen a bele. Ez abban is segit, hogy
frissen tartja a cip6t. Hasznaljon kis mennyiség(,
legfeljebb 25 g vajat, margarint, vagy akar disznozsirt,
vagy 22 ml névényi olajat. Ha a recept nagyobb
mennyiséget ir eld, hogy az ize jobban érzékelhet6é
legyen, a vaj biztositja a legjobb eredményt.

® Qlivaolaj vagy napraforg6 olaj hasznalhato vaj
helyett, a folyadék mennyiséget ilyenkor emelje 15 ml
folé. A napraforg6 olaj jo alternativa, ha tgyelni akar a
koleszterin szintre.

® Ne hasznaljon alacsony zsirtartalmi kenéanyagokat,
mivel ezek max. 40 %-ban vizet tartalmaznak, tehat
nem ugyanazok a jellemzéik, mint a vajnak.

Folyadék

A folyadék bizonyos formaban elengedhetetlen;
altalaban vizet vagy tejet kell hasznalni. A viz a kenyér
héjat ropogdsabba teszi, mint a tej. A viz gyakran
kombinalhato lef6l6zott tejbdl késziilt tejporral. Ez
feltétlentl szikséges, ha késleltetést alkalmaz, mivel a
friss tej megromlik. A legtdbb program esetén a csapviz
megfeleld, de a gyors egyoras ciklushoz kézmeleg vizet
kell hasznaini.

® Nagyon hideg napokon mérje meg a viz
hémérsékletét, és hagyja allni szobahémérsékleten
30 percig felhasznalas el6tt. Ha kozvetlendl a hiitébdl
kivett tejet hasznal, akkor is igy jarjon el.

® Az iro, joghurt, tejfol és az olyan lagy sajtok, mint pl.
a ricotta, cottage és fromage frais, mind
felhasznalhaté a folyadéktartalom részeként nagyobb
nedvesség és lagyabb kenyérbél biztositasa céljabol.
Az ir6 kellemes, finoman savanykas izt kdlcsénoz,
ahhoz hasonl6éan, mint amilyen altalaban a vidéki
hazikenyér és a tejfolos tészta.

® Tojast is lehet hozzaadni, hogy gazdagabba tegye a
tésztat, javitsa a kenyér szinét és a strukturajat,
valamint a glutén stabilitasat kelesztés kézben. Ha
tojast hasznal, ennek megfeleléen csdkkentse a
folyadék mennyiségét. Tegye a tojast mérépoharba és
ontse fel folyadékkal a receptben el6irt szintig.

Eleszté

Az éleszté friss és szaritott formaban is kaphaté. A

koényvben lévé Osszes receptet kdnnyen keveredd,

gyors mikodési szaritott élesztével tesztelték, amelyet

nem sziikséges elézéleg vizben feloldani. Ezt a lisztbe

kell helyezni, és a keverés megkezdéséig szarazon

hagyni.

® A legjobb eredmény érdekében hasznaljon szaraz
élesztét. A friss éleszté hasznalata nem ajanlott, mivel
kiszamithatatlanabb eredményt ad, mint a szaraz
élesztd. Ne hasznaljon friss élesztét a késleltetd
idézitével.
Ha friss élesztét kivan hasznalni, vegye figyelembe
az alabbi szabalyt:
6 g friss élesztd = 1 tk szaraz éleszt6
Keverje 0ssze a friss éleszt6t 1 tk cukorral és 2 ek
(langyos) vizzel. Hagyja 5 percig allni, amig habzani
kezd. Ezutan adja a tobbi 0sszetev6hoz a
kenyérformaban. A legjobb eredmény érdekében
el6fordulhat, hogy az éleszté mennyiségét modositani
kell.

® Hasznalja a receptekben megadott mennyiségeket,
ha tul sokat hasznal, az a kenyér tulzott keléséhez
vezethet, és a tészta tuldagad a kenyérforma tetején.

® Ha kinyit egy csomag élesztét, azt 48 oran belll fel
kell hasznalni, kivéve, ha a gyarté mas utasitast ad
meg. Hasznalat utan zarja le. Az Ujra lezart, mar
felbontott csomagok a mélyh(itében tarolhatok.

® A szaraz éleszt6ét hasznadlja fel a feltlintetett
szavatossagi idén belll, mert az idé soran csokken a
mindsége.

® A piacon léteznek olyan szaraz éleszték is, amelyek
kifejezetten kenyérsité késziilékekhez késziltek.
Ezek is j6 eredményt nyujtanak, de lehet, hogy
modositani kell a javasolt mennyiséget.
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Sajat receptek

Ha mar sitétt a mellékelt receptek alapjan, talan
szeretne néhany sajat kedvencet, amit korabban kézzel
kevert és dagasztott. Kezdje a kdnyvben lathatd, a
sajatjghoz hasonloé valamelyik recepttel, és ezt hasznalja
Utmutatoul.

Olvassa el az alabbi utmutatokat, és alljon készen a
menet kdzbeni valtoztatasokra.

e Ugyelien ra, hogy a kenyérsiitd géphez a megfeleld
mennyiségeket hasznalja. Ne |épje tul az ajanlott
maximumot. Sziikség esetén inkabb csdkkentse a
receptjében a mennyiségeket, hogy megfeleljen a
kenyérsitd gép receptjeiben megadott liszt és
folyadék mennyiségeknek.

® E|6szo6r mindig a folyadékot tltse a kenyérsiito talba.
Az élesztét azzal kiildnitse el a folyadéktdl, hogy a
liszt utan adja hozza.

® Friss élesztd helyett kdnny( szaraz élesztépor
keveréket hasznaljon. Figyelem: 6 g friss éleszt6 = 1
teaskanal (5 ml) élesztéporral.

® | efdlozott tejbdl készilt tejport és vizet hasznaljon
friss tej helyett, ha id6kapcsolds késleltet6 beallitast
alkalmaz.

® Ha az On hagyomanyos receptjében tojas is van, a
tojast a teljes kimért folyadékmennyiségbe szamitsa
bele.

® Az élesztét tartsa kilon a tobbi alkotéelemtdl a talban
a keverés megkezdéséig.

® Ellendrizze a tészta konzisztenciajat a keverés elsé
perceiben. A kenyérsiité gépekbe kissé lagyabb
tésztat kell tenni, ezért lehet, hogy tobb folyadékot
kell hozzadntenie. A tésztanak elég nedvesnek kell
lennie, hogy fokozatosan megkeljen.

A kenyér eltavolitasa, szeletelése
és tarolasa

® A legjobb eredmények elérése céljabol, amikor a
kenyér mar megsilt, vegye ki a gépbdl, és azonnal
forditsa ki a kenyérsiitd talbdl, bar a kenyérsiité gép
még melegen tartja egy 6raig, ha On nincs a
kézelben.

® S{itékesztyl hasznalataval vegye ki a kenyérsité
talat a gépbdl, még a melegen tartasi ciklusban is.
Forditsa fel a talat, és razogassa meg tdbbszor, hogy
kij6jjon beléle a megsiilt kenyér. Ha a kenyeret nehéz
kivenni, finoman kopogtassa meg a kenyérsuté tal
sarkat fakanallal, vagy forditsa el a kenyérsité tal
alatt 1évé tengely tartéjat.

® A dagasztonak a kenyérsutd talban kell maradnia,
amikor a kenyeret kiveszi, de esetenként benne
maradhat a kenyércipdban. llyen esetben vegye ki,
miel6tt szeletelné a kenyeret, hének ellenallé
mianyag kanallal vegye ki. Ne hasznaljon
fémeszkozt, mivel ez felkarcolhatja a dagaszto
tapadas gatlé bevonatat.

® Hagyja a kenyeret lehdlni legalabb 30 percig racsos
tartén, hogy a g6z eltavozzon belble. A kenyeret
nehéz szeletelni, ha forro.

Tarolas

A hazi sttésl kenyér nem tartalmaz semmilyen

tartésitoszert, igy a siitéstdl szamitott 2-3 napon belil el

kell fogyasztani. Ha nem fogyasztjak el azonnal, tekerje
be folidba, vagy tegye mlianyag zacskéba és zarja le.

® A francia stilusu ropogos kenyér tarolas kozben
megpuhul, ezért jobb lefedetlendl hagyni szeletelésig.

® Ha tobb napig is tarolni kivanja a kenyeret, tegye
mélyhitébe. Szeletelje fel a kenyeret a mélyh(tébe
helyezés el6tt, hogy kénnyen kivehesse a szlikséges
mennyiséget.
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Altalanos otletek és tippek

A kenyérsités eredménye kildnbdzé tényezéktdl fligg,
ilyenek pl. az alkotéelemek min&sége, a gondos mérés,
a hémérséklet és a nedvességtartalom. A j6 eredmény
biztositasa céljabol adunk néhany figyelemremélto
otletet és tippet.

A kenyérsiuté gép nem légmentesen zart készlilék, és ki

van téve a hémérséklet hatasanak. Nagyon meleg
napokon, vagy ha a gépet forré6 konyhaban hasznaljak,

a kenyér esetleg jobban felmelegszik, mint hidegben. Az

optimalis szobahémérséklet 20°C és 24°C kozott van.

® Nagyon hideg napokon hagyja, hogy a csapbdl vett
viz felmelegedjen szobahémérsékletre 30 percig a
hasznalat el6tt. Ugyanez vonatkozik a hitébél kivett
alkotéelemekre is.

® Minden alkotoelemet szobahémérsékleten hasznaljon

fel, kivéve ha mast ir el a recept, pl. a gyors egyoras

ciklus esetén fel kell melegiteni a folyadékot.

® A kenyérsité talba az alkotdéelemeket a receptben
megadott sorrendben kell betenni. Tartsa az élesztét
szarazon és elkildnitve a talba betett tobbi
folyadéktol a keverés elkezdéséig.

® A pontos mérés talan a legdontébb tényezé a sikeres

kenyérsutés szempontjabdl. A legtdbb problémat a
pontatlan mérés és valamely alkotéelem kihagyasa
okozza. Vagy a metrikus, vagy az angol
meértékegységeket kovesse; ezeket nem lehet
keverni. Hasznalja a mellékelt mérépoharat és
kanalat.

® Mindig friss alkotéelemeket hasznaljon, a lejaratuk

elétt. A romld alkotdelemek, mint a tej, sajt, z6ldségek

és friss gyuimolcsok megromolhatnak, kilondsen
meleg idében. Csak olyan kenyérben hasznalhatok,
amelyet azonnal elfogyasztanak.

® Ne adjon hozza tul sok zsirt, mivel ez gatat képez az
élesztd és a liszt kozott, lelassitja az élesztd
miikodését, és ezért nagyon s(ir(i lehet a kenyér.

® A vajat és egyéb zsirokat vagja kis darabokra, miel6tt

a kenyérsuté talba teszi.

® A viz egy része kivalthatdé gyimolcslével, pl.
narancslével, almalével vagy ananaszlével, ha
gylmolcs izesitésl kenyeret siit.

® Zoldség-f6z6lé is hozzaadhaté a folyadék egy

részeként. A burgonya f6z6leve keményitét tartalmaz,

ami az éleszt6 szamara tovabbi tapanyag forras, és
segiti a kelesztést, puhabb, tartésabb kenyeret
biztosit.

111

Az olyan zdldségek, mint sargarépa, cukkini vagy fott
tértburgonya hozzaadhato izesités céljabdl.
Csokkenteni kell a receptben el6irt
folyadékmennyiséget, mivel ezek az élelmiszerek
vizet tartalmaznak.

Kezdje kevesebb vizzel, és vizsgalja meg a tésztat a
keverés elején, és sziikség szerint adjon hozza még
vizet.

Ne Iépje tul a receptekben megadott mennyiséget,
mivel ez karosithatja a kenyérsiité gépet.

Ha a kenyér nem kel jél, prébalja meg a csapvizet
palackozott vizzel vagy forralt és leh(itott vizzel
helyettesiteni. Ha a csapviz nagyon kléros és
fluorozott, ez befolyasolhatja a kenyér kelését.

A kemény viznek is ilyen hatasa van.

Erdemes kb. 5 percenként ellendrizni a tésztat a
folyamatos dagasztas kdzben. Tartson egy rugalmas
gumi spatulat a gép mellett, hogy azzal le tudja
kaparni a tal oldalarél, ha egyes alkotéelemek
odaragadtak a sarkokba. Ne tegye a dagaszto
kdzelébe, illetve ne akadalyozza a mozgasat. Azért is
ellendrizni kell a tésztat, hogy lassa, megfelelé-e a
slirlisége. Ha a tészta szétesik, vagy a gép erélkddve
miikddik, adjon hozza még egy kis vizet, ha a tészta
felragad a tal oldalara és nem all 6ssze golyo
formaba, adjon hozza még egy kis vizet.

Ne nyissa ki a fedelet a kelesztési és a sutési ciklus
koézben, mert ettél a kenyér 6sszeeshet.



hibaelharitasi utmutato

Az alabbiakban olyan tipikus problémak kdvetkeznek, amelyek felmerllhetnek a kenyér készitése soran a
kenyérsiitével. Kérjuk, tekintse at a problémakat, lehetséges okaikat és megfeleld kijavitasukat a sikeres

kenyérsiités érdekében.

PROBLEMA

|[LEHETSEGES OKA

[MEGOLDAS

A KENYER MERETE ES FORMAJA

1. Akenyér nem kel
meg eléggé

* A teljes ki6rlési kenyerek nem kelnek meg
annyira, mint a fehér kenyér, mert a
teljes-kidrlésu lisztben kevesebb gluténképzé
fehérje van.

* Kevés folyadék.

« Kihagyta a cukrot, vagy keveset tett bele.

» Nem megfelel6 tipusu lisztet hasznal.

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

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

» Normalis szituacio, nincs megoldas.

+ Adjon hozza még 15 ml/3 tk folyadékot.

* A hozzavalokat a recept sorrendjének
megfeleléen keverje.

* Lehet, hogy sima finomlisztet hasznalt a
durvabb kenyérliszt helyett, amelynek
magasabb a gluténtartalma.

* Ne hasznaljon altalanos célu lisztet.

* A legjobb eredmény érdekében hasznaljon
gyors élesztét.

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

+ Ez a program laposabb kenyeret
eredményez. Ez normalis.

« Ugyeljen, hogy kiilén maradjanak, mikor a
kenyérs(ité formaba teszi.

2. Lapos kenyér, nem
kel meg.

« Kihagyta az éleszt6t.

* Az élesztd tul régi.
« Tul forro folyadék.

* Tul sok sot adott hozza.

» Ha id6ézitést hasznalt, az élesztd
atnedvesedett a kenyérkészités
megkezdése elétt.

* A hozzavaldkat a recept sorrendjének
megfeleléen keverje.

* Ellenérizze a lejarat idejét.

« A folyadékot a kivalasztott beallitdsnak
megfelel6 hémérsékleten hasznalja.

« Tartsa be a megadott mennyiségeket.

* Helyezze a szaraz hozzavalokat a sutéforma
sarkaiba, majd készitsen mélyedést a szaraz
hozzavaldk kézepén az élesztének, hogy
védje azt a folyadéktol.

3. Felll felfjodott,
gomba-alaku forma.

* Tul sok éleszté.
« Tul sok cukor.

* Tul sok liszt.

» Kevés a so.

» Meleg, nedves iddjaras.

+ Csokkentse az éleszté mennyiségét /% tk-lal.
» Csokkentse a cukor mennyiségét 1 tk-lal.
+ Csokkentse a liszt mennyiségét 6-9 tk-lal.
* A receptben javasolt mennyiségl sét
hasznaljon.
» Csokkentse a folyadék mennyiségét
15 mI/3 tk-lal, és az élesztéét % tk-lal.

4. Ateteje és oldala
beomlik.

« Tul sok folyadék.

* Tul sok éleszté.

* A magas paratartalom és meleg idé miatt
a tészta tul gyorsan kelt meg.

» Csokkentse a folyadék mennyiségét
15 ml/3 tk-lal, vagy adjon hozza kicsit tobb
lisztet.

« Tartsa be a receptben megadott
mennyiséget, vagy probaljon ki egy gyorsabb
programot legkdzelebb.

* Hitse le a vizet, vagy egyenesen a hitébdl
hasznalja a tejet.
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hibaelharitasi utmutatd (folytatas)

PROBLEMA

|[LEHETSEGES OKA

[MEGOLDAS

A KENYER MERETE ES FORMAJA

5. Felll csomos,
egyenetlen — nem
sima.

* Kevés a folyadék.

« Tul sok a liszt.

* A kenyér teteje nem mindig tokéletes, de ez
nem befolyasolja a kenyér csodalatos izét.

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

» Mérje ki pontosan a lisztet.

* Ilgyekezzen a lehet6 legjobb korilmények
kozt késziteni a tésztat.

6. Osszeomlik siités
kdzben.

» A készllék huzatban volt, vagy kelés kdzben
meglokték vagy elmozditottak.
* Tullépte a kenyérsitd forma kapacitasat.

+ Kevés sot hasznalt, vagy kihagyta. (A s6
megel6zi a tészta tulzott megkelését)

« Tul sok élesztd.

» Meleg, paras id6.

* Helyezze &t a kenyérsutét.

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

* A receptnek megfelel6 mennyiségl sot
hasznaljon.

» Mérje ki pontosan az élesztét.

+ Csokkentse a folyadék mennyiségét
15 ml/3 tk-lal, és csokkentse az éleszté
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(ir( textura.

* Tul sok liszt.
» Kevés az éleszt6.
» Kevés a cukor.

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

9. Morzsas, lyukacsos
textara.

« Kihagyta a sot.

* Tul sok az éleszté.
* Tul sok a folyadék.

* A hozzavaldkat a recept sorrendjének
megfeleléen keverje.
» Mérje ki a javasolt éleszté6 mennyiséget.
+ Csokkentse a folyadék mennyiségét
15 ml/3 tk-lal.

10. A kenyér kdzepe nyers,

nem sult meg eléggé.

* Tul sok folyadék.

« Aramkimaradas miikddés kdzben.

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

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

* Ha miikddés kdzben 8 percnél
hosszabb aramkimaradas kovetkezik be, ki
kell vennie a suletlen kenyeret a
sutéformabdl, és Uj hozzavalokkal
Ujrakezdenie.

+ Csokkentse a mennyiséget a maximalisan
megengedettre.

11. A kenyér nehezen
szelhetd, nagyon

ragados.

« Tul forron szeli.

» Nem megfelel6 kést hasznal.

* Szelés el6tt hagyja a kenyeret legalabb
30 percig racson hilni, hogy kiengedje a g6zt.
* Hasznaljon j6 kenyérvago kést.

A KENYERHEJ SZINE ES VASTAGSAGA

12. So6tét héj/ tul vastag.

+ A SOTET kenyérhéj beallitast hasznalja.

* Legkdzelebb haszndlja a kdzepes vagy
vilagos bedllitast.

13. A kenyér megégett.

* A kenyérsiité meghibasodott.

« Tajékozodjon a “Szerviz és ligyfélszolgalat”
részben.

14.Tul vékony a kenyérhé;.

» 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 utmutatd (folytatas)

PROBLEMA

|[LEHETSEGES OKA

[MEGOLDAS

SUTOFORMA PROBLEM

AK

15. A dagasztot nem
lehet eltavolitani.

* Vizet kell 6nteni a kenyérstité formaba és
hagynia kell a4zni a dagasztd, miel6tt
eltavolitja.

» Kbvesse a hasznalat utan a tisztitasi
Utmutatét. Az aztatas utan kissé csavargatnia
kell a dagasztot, hogy meglazuljon.

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

» Hosszabb hasznalat utan eléfordulhat.

» Enyhén kenje be a forma belsé felszinét
novényi olajjal.

* Tajékozodjon a “szerviz és lgyfélszolgalat”
részben.

MECHANIKAI PROBLEM

AK

17. A kenyérsité nem
mikodik / A dagaszto

nem mozog.

» A kenyérsutd nincs bekapcsolva

* A sutéforma nem megfeleléen van behelyezve.
* A késleltetd id6zitét valasztotta.

« Ellenérizze, hogy a be/ki kapcsol6 @ BE
helyzetben van-e.

« Ellendrizze, hogy régziil-e a helyén a forma.

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

18. A hozzavaldk nem

keverednek el.

* Nem inditotta el a kenyérsutét.

« Elfelejtette a dagasztét a formaba tenni.

* A vezérlépanel beprogramozasat kdvetden
nyomja meg a start gombot a kenyérsiité
elinditasahoz.

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

19. Mikodés kozben égett

szag érezhetd.

* A hozzavalodk kiborultak a siité belsejébe.

* A siit6forma ereszt.
« Tullépte a sutéforma kapacitasat.

- Ugyeljen ra, hogy ne dntse mellé a
hozzavaldkat a forma behelyezése soran. A
hozzavaldk megéghetnek a fiitéelemen és
fustot okoznak.

* Lasd a “Szerviz és Ugyfélszolgalat” részt.

* Ne hasznaljon tébb hozzavalot a receptben
javasoltnal, és mindig pontosan mérje a
hozzéavaldkat.

20. A késziléket véletlenll
kihuztak, vagy
aramkimaradas volt
hasznalat kdzben.
Hogy menthetem meg
a kenyeret?.

» Ha a készllék a kelési id6szakban van, vegye

* Ha a késziilék a dagaszto ciklusban van, dobja ki a hozzavalokat és kezdje Ujra.

ki a tésztat a formabol, formazza meg és

helyezze egy enyhén kivajazott 23 x 12.5 cm-es tésztaformaba, fedje le, és hagyja
kétszeresére kelni. Hasznalja a 14-es, csak siit6 bedllitast, vagy sisse meg elémelegitett
hagyomanyos sitében 200°C-on (6. fokozat) 30-35 percig, amig aranybarna lesz.

» Haszndlja a 14-es, csak sitd bedllitast, vagy siisse meg elémelegitett hagyomanyos sitében
200°C-on (6. fokozat), és vegye ki a felsd racsot. Ovatosan vegye ki a format a késziilékbdl,
és helyezze a siit6 also részére. Slisse aranybarnara.

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

* A sttékamra tul forro.

* Vegye ki, és hagyja hdlni 30 percig.

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

» A kenyérsutdé meghibasodott. H6érzékeld
hiba.

* Lasd a “Szerviz és lgyfélszolgalat” részt.
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szerviz és veviszolgalat

® Ha a halozati vezeték sérilt, azt biztonsagi okokbol ki
kell cseréltetni a KENWOOD vagy egy, a KENWOOD
altal jovahagyott szerviz szakemberével.

Ha segitségre van sziiksége:

® 3 készulék hasznalataval vagy

® a karbantartassal és a javitassal kapcsolatban,
Iépjen kapcsolatba azzal az elarusitéhellyel, ahol a
készUléket vasarolta.

® Tervezte és kifejlesztette a Kenwood az Egyesiilt
Kiralysagban.
® Készilt Kinaban.

A TERMEK MEGFELELO MODON TORTENG
HULLADEKKEZELESERE VONATKOZO FONTOS
TUDNIVALOK A 2002/96/EC IRANYELV
ERTELMEBEN

A hasznos élettartamanak végére érkezett késziléket
nem szabad a lakossagi hulladékkal egytt kezelni.

A leselejtezett termék az dnkormanyzatok altal kijelolt
szelektiv hulladékgydijtékben (hulladékgydiijté udvar)
vagy az elhasznalddott készllékek visszavételét vegozd
keresked6knél adhato le.

Az elektromos haztartasi késziilékek szelektiv gyljtése
és kezelése lehetévé teszi a nem megfeleléen végzett
hulladékkezelésbdl adodd, a kdmyezetet és az
egészséget veszélyezteté negativ hatasok megelézését
és a készulék alkotorészeinek Ujrahaszonsitasat,
melynek révén jelentés energia-és eréforras-
megtakaritas érhetd el.

Az elektromos haztartasi készilékek szelektiv
gylijtésére és kezelésére vonatkozo kotelezettséget a
terméken feltlintetett athuzott szemétgydijté edény
(kerekes kuka) jelzés mutatja.
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Polski

Prosimy rozlozy¢ ilustracje na pierwszej stronie

przed uzyciem urzadzenia Kenwood

Przeczytaj uwaznie ponizsze instrukcje i zachowaj je
na wypadek potrzeby skorzystania z nich przysztosci.
Usun opakowanie w cato$ci wraz ze wszystkimi
etykietami.

bezpieczenstwo

Nie dotyka¢ gorgcych powierzchni. Dostepne
powierzchnie moga ulec podczas uzywania
nagrzaniu. Przy wyjmowaniu formy do pieczenia z
piekarni nalezy zawsze uzywac rekawic kuchennych.
W celu unikniecia rozlania ingrediencji w piekarniku,
nalezy zawsze przed wiozeniem ingrediencji do formy
do pieczenia, forme z piekarni wyja¢. Ingrediencje,
ktore rozleja sie na elementy termiczne, moga
podczas pieczenia przypalac i zaprzyczyni¢
wydzielanie sie dymu.

Nie uzywac¢ urzadzenia w przypadku, kiedy widoczne
jest uszkodzenia kabla zasilajgcego lub, kiedy
urzadzenie spadto i doszto do jego uszkodzenia.
Wzbronione jest zanurzanie piekarni, i to rowniez
czesciowo, do wody lub innych cieczy. Réwniez nie
nalezy zanurza¢ kabla zasilajgcego do wody.

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

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

Urzadzenie powinno sta¢ na ptaskiej zaroodpornej
powierzchni.

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

Nie dotyka¢ ruchomych czesci piekarni.

Nie nalezy przekracza¢ podanej w zatagczonych
przepisach maksymalnej ilosci maki i $rodka
spulchniajgcego.

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

Nie uzywac piekarni dokad jest pusta, bowiem mogto
by dojs¢ do jej uszkodzenia.
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Nie wykorzystywa¢ komory do pieczenia do
przechowywania.

Nie przykrywa¢ otworéw wentylacyjnych w bocznej
czesci obudowy i zapewni¢ odpowiednig wentylacje
urzadzenia podczas uzytkowania.

Urzadzenie nie powinno by¢ obstugiwane przy uzyciu
zewnetrznego zegara ani systemu zdalnego
sterowania.

Niniejsze urzadzenie nie powinno by¢ uzywane przez
osoby (w tym dzieci) o ograniczonych zdolnosciach
fizycznych, umystowych lub o zaburzonych zmystach,
jak réwniez przez osoby niedoswiadczone i nie
znajace sie na urzadzeniu, dopdki nie zostang one
przeszkolone na temat zasad eksploatacji tego
urzadzenia lub nie bedg nadzorowane przez osobe
odpowiadajacg za ich bezpieczenstwo.

Nalezy sprawowacé kontrole nad dzieémi, zeby nie
bawity sig urzadzeniem.

Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do uzytku
domowego. Firma Kenwood nie ponosi zadnej
odpowiedzialnosci w przypadku niewtasciwego
korzystania z urzadzenia lub nieprzestrzegania
niniejszych instrukcji.

przed podtaczeniem piekarni do sieci
elektrycznej nalezy :

Skontrolowag, czy informacja na tabliczce
znamionowej umieszczonej na spodniej czesci piekarni
odpowiada napieciu uzywanej sieci elektryczne;j.
Niniejsze urzadzenie jest zgodne z dyrektywa
2004/108/WE dotyczacg kompatybilnosci
elektromagnetycznej oraz z rozporzadzeniem WE nr
1935/2004 z dnia 24 pazdziernika 2004 r. dotyczacym
materiatéw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.
przed pierwszym uzyciem piekarni nalezy :
Wymyj wszystkie czesci (zob. ustep pt. ,konserwacja i
czyszczenie”).

Zamocowac pokrywe (zob. ustep pt. ,konserwacja i
czyszczenie”).

Przymocowac¢ dozownik do spodniej czesci pokrywy
(zob. ustep pt. ,dozownik automatyczny”).



legenda (® przycisk on/off

uchwyt na pokrywce
okienko obserwacyjne
dozownik automatyczny
element grzewczy

®e

urzadzenie do ugniatania ciasta
wat napedowy

przycisk on/ off
miarka

& 1 tyzka stotowa

panel sterowania

wyswietlacz

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

przyciski czasomierza opoznienia
przycisk menu

przycisk rozmiaru bochenka
przycisk wybierania programu
przycisk potwierdzania

lampka podgladu

przycisk ,ulubione”

przycisk ,start/stop”

przycisk szybkiego pieczenia
przycisk ,anuluj”

przycisk koloru skorki

wskazniki rozmiaru bochenka

OBBOBREEIROE® R CBEEOPOE®

jak mierzy¢ sktadniki (zobacz rysunki 3-7)

Dla osiagniecia najlepszego wyniku bardzo wazne

jest doktadne mierzenie sktadnikow

Substancje ciekte zawsze odmierza¢ nalezy w

przejrzystym naczyniu do odmierzania z podziatka.

Naczynie to nalezy do wyposazenia piekarni. Ciecz

zawsze miataby zawsze osiggng¢ poziomu kreski na

poziomie oczu ( patrz 3).

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

® Koniecznie uzywaj znajdujacej sie w komplecie
tyzeczki jako miarki do mierzenia mniejszych ilosci
suchych lub ptynnych sktadnikéw. Za pomocg 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 tyzka
(patrz 6).
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uchwyt brytfanki do pieczenia chleba 4

sprzggto napgdowe °

Twdéj piekarnik Kenwood zaopatrzony jest w przycisk
ON/OFF I nie bedzie dziatat, dopoki nie wcisniesz
przyciska “on”.

Wstaw wtyczke do gniazda i nacisnij na wytacznik 9,
znajdujacy sie z tytu maszynki - rozlegnie sie sygnat
dzwiekowy i w okienku monitora zjawi sie 1 (3:15).
Po zakonczeniu eksploatacji zawsze wytgczaj
piekarnik i odtgczaj go od pradu.

podwadjna tyzka do mierzenia 1 tyzeczka do herbaty indykator statusu programowego

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

Poprzednie nagrzewanie $$ Poprzednie nagrzewanie
dziata tylko na poczatku stanéw catopszennego (30
minut), catopszennego szybkiego (5 minut) i
bezglutenowego (8 minut) do podgrzewania
sktadnikéw przed rozpoczeciem pierwszego etapu
mieszania. W tym czasie mieszanie si¢ nie
odbywa.

Zagniatanie & — ciasto znajduje sie w pierwszej badz
drugiej fazie zagniatania lub jest wyrabiane pomiedzy
cyklami wyrastania. Podczas ostatnich 20 minut
drugiej fazy zagniatania w programie (1), (2), (3), (4),
(5), (6), (9), (10), (11) oraz (13) wiaczy si¢ dozownik
automatyczny, oraz rozlegnie sie sygnat dzwiekowy,
oznaczajacy, ze mozna recznie dodac sktadniki.

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

Pieczenie ﬁ Bochenek jest na koncowym etapie
pieczenia.

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



Eksploatacja piekarnika 17 Potem wywrd¢ na potke druciang dla stygnigcia.
(zobacz rysunki) 18 Pozostaw chleb dla stygniecia przez co najmniej 30

minut przed krojeniem, pozwol ulotni¢ sie parze.

1 Wyja¢ forme do chleba trzymajac za uchwyt i Goracy chleb Ci‘??!@ sig kroi. _ '
przekrecajac w kierunku tylnej $ciany komory 19 Wyczys¢ natychmiast po uzyciu forme do chleba i
piecyka. naczynie do mieszania ciasta (patrz rozdziat

Zainstaluj urzadzenie do ugniatania ciasta. "Konserwacja i czyszczenie").

Nalej wode do brytfanki na chleb.

Dodaj reszte sktadnikow do brytfanki w kolejnosci, @ lam pka pOdgla_dU

podanej w przepisie.

Upewnij sie, ze doktadnie odmierzyte$ wszystkie

sktadniki poniewaz nieodpowiednie dawki moga

zepsué produkt koncowy.

Wstawi¢ forme do komory piecyka ustawiajac jg po

katem w stosunku do tylnej Sciany komory.

Nastepnie zablokowaé w odpowiednim potozeniu

przekrecajac forme w kierunku przedniej Sciany

komory.

Opus¢ uchwyt i zamknij pokrywe.

10 Podiacz do pradu i wiacz — urzadzenie wyda
charakterystyczny dzwiek i automatycznie wybierze
program 1 (3:15).

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

12 Woybierz rozmiar bochenka, naciskajac na przycisk
LOAF SIZE (® - rozmiar bochenka - dopoki
indykator nie przesunie sie do wymaganego
rozmiaru bochenka.

13 Woybierz kolor skoérki, naciskajac na przycisk CRUST
- skorka - dopdki indykator nie przysunie sig¢ do
wymaganego koloru skorki (jasny, $redni lub
ciemny).

14 Nacisng¢ przycisk START/STOP 3. Aby zatrzymac
lub skasowa¢ wybrany program, nacisng¢ przycisk
START/STOP @) i przytrzyma¢ przez 2-3 sekundy.

15 Po skonczeniu pieczenia odtgcz piekarnik od pradu.

16 Wyjac¢ forme do chleba trzymajac za uchwyt i

przekrecajac do tylu komory piecyka.

Do wyjmowania formy zawsze uzywacé rekawic

kuchennych, poniewaz uchwyt formy bedzie

goracy. Nie dotyka¢ dozownika po wewnetrznej
stronie pokrywy, poniewaz podczas pieczenia
dozownik réwniez ulega nagrzaniu.

® Przycisk LIGHT podswietla komore piecyka i
wys$wietlacz w panelu sterowania, dzigki czemu
mozna sprawdzi¢ aktualny etap procesu na
wys$wietlaczu oraz stan piekgcego sie ciasta w
komorze.

® | ampka oswietlajaca wnetrze komory piecyka
wytgczy sie automatycznie po 60 sekundach.

® Przepalong zaréwke moze wymieni¢ wylacznie
pracownik firmy KENWOOD lub autoryzowany punkt
serwisowy firmy (zob. ustep pt. ,serwis i osrodki troski
o klienta”).
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(® dozownik automatyczny

-

Piekarnik do chleba BM450 posiada dozownik, ktory
automatycznie wrzuca dodatkowe sktadniki
bezposrednio do ciasta podczas fazy zagniatania.
Dzieki temu dodatkowe sktadniki nie ulegaja
nadmiernemu przetworzeniu badz zgnieceniu
podczas wyrabiania oraz sg réwnomiernie
rozprowadzone w ciescie.

mocowanie i stosowanie automatycznego
dozownika

Przymocowa¢ dozownik 3 do spodniej czesci
pokrywy, zgodnie ze strzatkami (symbol)
wskazujacymi odpowiednie ustawienie .
Dozownika nie mozna zablokowaé¢ na miejscu, jezeli
nie jest odpowiednio utozony.

Piekarnika do chleba mozna uzywac¢ bez
zamocowanego dozownika. Brak dozownika nie
wytgcza sygnatu recznego dodawania sktadnikow.
Napetni¢ dozownik odpowiednig ilo$cig wymaganych
sktadnikow.

Dozownik wigcza sie automatycznie po ok. 15-20
minutach zagniatania. Wtacza sie wtedy réwniez
sygnat dzwiekowy, przypominajacy o mozliwosci
recznego dodania sktadnikow.

porady i wskazowki

Nie wszystkie sktadniki mozna dodawac za pomocg
automatycznego dozownika. Aby uzyskac¢ najlepszy
rezultat, nalezy stosowac sig¢ do ponizszych
wskazowek.

Nie przepetnia¢ dozownika — stosowac ilo$¢ podang
W przepisie.

Aby dodawane skfadniki nie przywieraty do $cianek
dozownika, nalezy utrzymywac¢ go w czystosci i dbac¢,
by byt suchy.

Kleisto$¢ sktadnikow moze spowodowaé, ze nie
wypadng z dozownika. Aby temu zapobiec, nalezy je
grubo posiekac lub oprészyé maka, co zmniejszy ich
kleistos¢.
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stosowanie automatycznego dozownika

sktadniki

mozna stosowac
w automatycznym dozowniku

uwagi

suszone owoce, {j. suttanki,
rodzynki, skorka pomaranczowa
i cytrynowa, wisnie kandyzowane

tak

Grubo posieka¢ (nie nalezy siekaé zbyt
drobno).

Nie uzywa¢ owocéw moczonych w syropie
badz alkoholu.

Lekko przyprészy¢ maka, by owoce sie nie
kleity.

Zbyt drobno posiekane kawatki moga
przykleja¢ sie do $cianek dozownika, co
moze sprawi¢, ze nie zostang dodane do
ciasta.

orzechy tak Grubo posieka¢ (nie nalezy siekaé zbyt
drobno).

duze nasiona, tj. pestki tak

dyni i stonecznika

mate nasiona, tj. ziarna nie Bardzo mate ziarenka mogg wypadac¢ przez

sezamu i maku szczeline wokét klapki dozownika.
Najlepiej dodaé recznie lub wymieszane z
innymi sktadnikami.

ziota — $wieze i suszone nie Zbyt drobno posiekane moga wypadac z
dozownika.
Ziota sg bardzo lekkie, przez co moga
pozosta¢ w dozowniku w momencie otwarcia
klapki.
Najlepiej dodaé recznie lub wymieszane z
innymi sktadnikami.

owoce/warzywa nie Olej moze powodowac przyklejanie sie

w oleju/pomidory/oliwki sktadnikéow do $cianek dozownika.
Mozna stosowa¢ pod warunkiem, ze przed
wiozeniem do dozownika zostang dokfadnie
odcedzone i osuszone.

sktadniki o wysokiej zawartosci nie Moga przykleja¢ sie do $cianek dozownika.

wody, np. surowe owoce

ser nie Moze roztopi¢ sie w dozowniku.
Dodawac¢ 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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wydtuzenie czasu

Czasomierz umozliwia opdznienie rozpoczecia
pieczenia o maksymalnie 15 godz. Czasomierza
opo6zniajacego start nie mozna uzywac z programem
szybkiego pieczenia (RAPID BAKE) lub programami
(7)-(13).

WAZNE : Przy uzyciu funkcji Opdzniony start, nie
uzywac ingrediencji ulegajacych psuciu sie —
ingrediencji, ktére podlegaja tatwemu psuciu sie w
temperaturach pokojowych lub wyzszych , jak na
przyktad mleko, jaja, jogurt, itd.

Przy uzyciu funkcji WYDEUZENIE CZASU, po prostu
wiozy¢ nalezy ingrediencje do formy do pieczenia
oraz forme wiozy¢ do piekarni. Nastepnie :

Nacisnaé przycisk MENU @ i wybra¢ wymagany
program — wyswietlony zostanie czas trwania
programu.

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

Nacisna¢ przycisk czasomierza (+) TIMER i
przyciska¢, az wyswietlony zostanie wymagany czas
opoznienia. Jezeli przez pomytke zostanie wybrany
zbyt dtugi czas, mozna wréci¢ do poprzedniej
wartosci naciskajac przycisk (-) TIMER.

Kazde wcisniecie przycisku czasomierza zmienia
wyswietlang warto$¢ o 10 min. Nie trzeba oblicza¢
réznicy pomiedzy czasem trwania wybranego
programu i wymagang catkowitg liczbg godzin
opoznienia, 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,
faczny czas opdznienia startu ustawiony musi by¢ na
9 godz.

Nacisna¢ przycisk MENU, aby

wybraé odpowiedni program,

np. 1, a nastepnie za pomocg

przycisku (+) TIMER ustawi¢

czasomierz na ,9:00” godzin
(kazde naci$niecie przycisku

zmienia wys$wietlany czas o
10 minut). Jezeli przez
pomytke zostanie wybrany zty
czas, mozna wroéci¢ do
wartosci ,9:00” naciskajac
przycisk (-) TIMER
odpowiednig liczbe razy.
Nacisna¢ przycisk

START/STOP. Wyswietlany
dwukropek (:) zacznie migac.

g }

L
o
C

Czasomierz zacznie odlicza¢
czas.

W razie btednego wybrania
) o a=Yalxl
godziny lub aby zmieni¢

(R H RN
7N

ustawienia, nalezy wciskac
przycisk START/STOP do
momentu, gdy wyswietlane
ustawienia znikng z
wys$wietlacza. Mozna wtedy
ponownie ustawi¢ czas.



@9 program ,ulubione”

-

6 Powtdrzy¢ kroki 3-5, by zaprogramowac¢ wszystkie
etapy. Wskaznik statusu programu informuje o

Program ,Ulubione” pozwala na utworzenie i aktualnym etapie.
zapisanie w pamigci do 5 wtasnych programéw. 7 Po ostatnim nacisnieciu przycisku potwierdzania

Tworzenie/zmienianie wtasnego programu
Podtaczy¢ urzadzenie do pradu i wigczyc¢.

(CONFIRM) (po zaprogramowaniu etapu
utrzymywania cieptej temperatury), rozlegnie sie

Weisnaé przycisk ,ulubione” (FAVOURITE) i wybraé sygnat dzwiekowy, a program zostanie automatycznie

program, ktéry ma zosta¢ zmieniony (P1-P5).
Wocisng¢ przycisk (P) PROGRAM, aby rozpocza¢

zmienianie programu.

zapisany w pamigci.
8 By wréci¢ do poprzedniego etapu, nalezy nacisng¢
przycisk ,anuluj” (CANCEL), aby zmieni¢ czas.

Przy pomocy przyciskéw (-) oraz (+) czasomierza . . . »
(DELAY TIMER) zmienié czas na wymagany czas korzystanie z funkgiji ,ulubione
trwgnia k aidego etapu: . 1 Podtaczy¢ urzadzenie do pradu i wigczyc.
Wocisnag¢ przycisk potwierdzania (CONFIRM), aby 2 Weisnaé przycisk ,ulubione” (FAVOURITE), aby

zapisac¢ zmiany i przejs¢ do kolejnego etapu

wybraé wymagany program (P1-P5)

programu. 3 Wecisng¢ przycisk START/STOP lub wybra¢ funkcje
czasomierza.
P1 — P5: Etapy programéw funkcji ,,ulubione”
Etap Ustawienia domysine Dostepne wartosci minimalne i maksymalne
czasu trwania
1 Rozgrzewanie
19 0 min 0 — 60 min
2 Zagniatanie 1
e
@) 3 min 0 —10 min
3 %ﬁgniatanie 2
o 22 min 0 — 30 min
4 Rosnigcie 1
> 20 min 20 — 60 min
5 Erigniatanie 3 15s nie mozna zmieni¢
) N6z do ugniatania nie wiaczy sie, jezeli etap
,Roéniecie 2" bedzie ustawiony na 0.
6 R’oénigcie 2
@) 30 min 0 — 2 godz.
7 Zagniatanie 4 15s nie mozna zmieni¢
8 N6z do ugniatania nie wiaczy sie, jezeli etap
,Ros$niecie 3” bedzie ustawiony na 0.
8 R’oéniecie 3
@) 50 min 0 — 2 godz.
9 Pieczenie
0 60 min 0-1,5 godz.
10 Utrzymywanie
w cieptej
temperaturze
60 min 0 — 60 min
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ochrona przciwko przerwaniu
dostawy energii elektrycznej

Twoj piekarnik ma 8 minutowg ochrong na wypadek,
gdyby urzgdzenie zostato przypadkowo odtaczone od
pradu w czasie dziatania. Urzadzenie bedzie
kontynuowato prace od razu po ponownym
podiaczeniu.

konserwacja i czyszczenie

Przed czyszczeniem nalezy odiaczy¢ doplyw
pradu z sieci i poczekaé¢, 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
powierzchnig piekarni nalezy wyczysci¢ za pomocg
wilgotnej oar miekkiej szmatki.

forma do chleba

Formy do chleba nie nalezy my¢ w zmywarce do
naczyn.

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

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

szklana pokrywa

Zdja¢ szklang pokrywe i umy¢ cieptg wodg z
dodatkiem ptynu do naczyn.

Pokrywy nie nalezy my¢é w zmywarce do naczyn.
Przed ponownym zamocowaniem pokrywy nalezy jg
doktadnie wysuszy¢.

automatyczny dozownik

® QOdtaczy¢ dozownik od pokrywy i umy¢ w cieptej
wodzie z dodatkiem ptynu do naczyh. W razie
koniecznos$ci wyczysci¢ szczoteczka o migkkim
wiosiu. Przed ponownym zamocowaniem dozownika
nalezy go doktadnie wysuszyc¢.
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Przepisy (dodawaj sktadniki do brytfanki w kolejnosci, podanej w przepisach)

Podstawowy biaty chleb Program 1

Sktadniki 5009 7509 1Kg

Letnia woda 245ml 300ml 380ml

Olej roslinny 1 tyZka st. 1% tyzka st. 1% tyzka st.
Niebielona biata maka chlebowa 350g 450g 600g

Suszone mleko odfttuszczone 1 tyZka st. 4 tyzeczki 5 tyzeczki

Sol 1 tyZzeczki 1% tyzeczki 1% tyzeczki
Cukier 2 tyzeczki 1 tyZka st. 4 tyzeczki

tatwe do wmieszania drozdze 1 tyZzeczki 1% tyzeczki 1% tyzeczki
rozpuszczalne

tyzeczki = 5 ml fyZzeczki
tyzka st. = 15ml tyzka st.

Chleb Brioche (uzywaj jasnego koloru skérki) Program 6
Sktadniki 5009 7509 1Kg
Mieko 130ml 200m| 280m|
Jajka 1 2 2
Roztopione masto 80g 1209 1509
Niebielona biala maka chlebowa 3509 5009 6009
Sol 1 tyZzeczki 1% tyzeczki 1% tyzeczki
Cukier 309 60g 80g
tatwe do wmieszania drozdze 1 tyZzeczki 2 tyzeczki 2% tyzeczki
rozpuszczalne
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Chleb razowy Program 3
Skiadniki 7509 1Kg
Jajko 1 plus 1 Zéttko 2
woda zob. pkt 1. zob. pkt 1.
sok z cytryny 1 tyZka st. 1 tyZka st.
miod 2 tyZki st. 2 tyZki st.
razowa maka chlebowa 450 g 540 g
niebielona oczyszczona maka 50 g 60 g
chlebowa
sol 2 tyzeczki 2 tyzeczki
tatwe do wmieszania drozdze 1 tyZeczki 1112 tyzeczki
rozpuszczalne

1 Jajko/a wbi¢ do miarki i doda¢ odpowiednig ilo$¢ wody:

Rozmiar bochenka 7509 1Kg
maksymalna ilos$¢ ptynu 310 mi 380 ml

2 Wila¢ do formy do chleba i doda¢ miéd i sok z cytryny.

Biaty chleb na szybko

Przycisk szybkiego pieczenia

rozpuszczalne

Sktadniki 1Kg
Woda o temperaturze letniej 350ml
(32-35°C)

Olej roslinny 1 fyzka st.
Niebielona biata maka chlebowa 600g
Suszone mleko odttuszczone 2 fyZka st.
Sol 1 tyzeczki
Cukier 4 tyzeczki
tatwe do wmieszania drozdze 4 tyzeczki

1 Nacisnij na przycisk RAPID BAKE (szybkie pieczenie) i program automatycznie zacznie prace.
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Rogale chlebowe Program 10

Skiadniki 1Kg
Woda 240ml
Jajka 1
Niebielona biala maka chlebowa 4509
Sol 1 tyzeczki
Cukier 2 tyzeczki
Masto 259
tatwe do wmieszania drozdze 1% tyzeczki
rozpuszczalne

Na potarcie

Z6ftko z jajka ubite z 15 ml wody/| 1
Siemiona sezamu i mak do

posypania, do wyboru

1 Na koncu cyklu piekarnie wytaczyé¢ i odtaczyé z sieci elektrycznej. Ciasto lekko wytozyé
z formy i podzieli¢ na 12réwnych.
2 Po nadaniu formy pozostaw ciasto, aby sie rozwarstwito, a pézniej upiecz w zwyktym piekarniku.
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Ingrediencje

Gtownym sktadnikiem do wyrobu chleba jest maka i z
tego powodu jej wybor jest elementem kluczowym w
osiggnieciu powodzenia w pieczeniu chleba.

Maki pszenne

Maki pszenne sg do wypieku chleba najlepsze.
Pszenica skfada 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$¢ rozciaggania sie jak guma oraz gazy, ktore
wytwarzajg podczas procesu fermentacji pozostajg
zatrzymane przez gluten, i w ten sposéb dochodzi do
roéniecia ciasta.

Biate maki

W makach tych usunieto otreby i kietki, pozostawiajac
tylko endospan, ktéry pozostanie zmielony do biatej
maki. Niezbedne jest, by uzyta pozostata intensywna
biata maka lub biata maka chlebowa, bowiem maki te
posiadajg wyzszg zawartos¢ protein, ktére konieczne sg
do powstawania glutenu. Do wyrobu chleba
drozdzowego nie nalezy uzywaé 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 wyzsza gestoscia.
Réwniez i w tym przypadku koniecznoscig 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
wiasciwego wyrosnigcia chleba uzy¢ nalezy
specjalnego programu dla chleba petnoziarnistego.
Jezeli ma powstac Izejszy chleb, to cze$¢ maki
petnoziarnistej nalezy zastgpi¢ biatg maka chlebowa.
Szybki chleb petnoziarnisty powstanie za pomocg
programu dla chleba petnoziarnistego

Intensywna ciemna a maka

Moze by¢ uzywana w potaczeniu z biatg maka lub
samodzielnie. Zawiera 80-90 % 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 zastapi sig¢ intensywng
maka ciemng. Prawdopdobie konieczne bedzie uzycie
troche wiekszej ilosci ptynow.

Wieloziarnista maka chlebowa

Kombinacja maki biatej, petnoziarnistej i maki zytniej w
potaczeniu ze catymi ziarnami stodowymi wzbogaca
strukture i smak. Uzywa¢ nalezy samodzielnie lub w
potaczeniu z intensywng biatg maka.

Maki nie pszenne

Do wyrobu chleba tradycyjnego, jak na przyktad chleb
zytni lub piernik, uzy¢ ich mozna w potgczeniu z makami
biatymi lub petoziarnistymi lub z inng maka, na przykfad
zytnig. Poprzez dodanie réwniez matej iloSci osiggng¢
mozna znakomitego smaku. Nie nalezy uzywac ich
samodzielnie, bowiem powstaje bardzo kleiste ciasto, i
nastepnie z niego bardzo zbity chleb. Inne zboza, jak na
przyktad proso, jeczmien, gryczka, maka kukurydziana
lub maka owsiana, posiadajg bardzo niskg zawarto$é
protein i dlatego nie wytworzg witasciwej ilosci glutenu
do wytworzenia chleba tradycyjnego.

Maki te moga by¢ uzywane z powodzeniem, ale w
matych iloéciach. Czgs$¢ biatej chlebowej maki moze
zastapiona przez 10-20 % niektérej z podanych
powyzej alternatyw.

Sol

W wypieku chleba mata ilos¢ soli jest niezbedna do
wyrobienia ciasta oraz w celach smakowych. Uzy¢
nalezy delikatnej soli kuchennej lub soli morskiej, nie
nalezy uzywac soli grubej. Niniejszej mozna uzy¢ do
posypania recznie wyrobionych rogali. S6l spowoduje,
ze rogale sg bardziej kruche. Nie nalezy uzywac
ekwiwalentow soli, bowiem nie zawierajg sody.

® S6l 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 brazowego, miodu,
wyciggu ze stodu, ztotego syropu, melasy lub syropu
melasowego.

® Cukier i stodziki ptynne majg wptyw na zabarwienie
chleba, dodajq ztocistego zabarwienia skorce.

® Cukier wigze wilgo¢, co zlepsza zdolno$¢ zachowania
jakosci chleba.

® Cukier stanowi odzywke dla drozdzy, i kiedy nie jest
niezbedny, bowiem nowoczesny typ drozdzy posiada
zdolnos¢ rosniecia na podstawie wykorzystania
naturalnych weglowodanéw i cukréw zawartych w
mace, powoduje, ze ciasto jest bardziej aktywne.

® Stodkie chleby wyznaczajg sie stosownym poziomem
cukrow dzieki dodaniu owocow, polewy lub
pocukrowaniu, co dodaje wtasciewej stodyczy. Do
wyrobu chlebéw tych uzywac nalezy programu dla
stodkich chlebdw.

® Jezli cukier zastgpiony jest przez stodzik w plynie, to
konieczne jest obnizenie tacznej zawartosci ptyndw w
przepisie.

Tluszcze i oleje

Mata ilo$¢ ttuszczu lub oleju czesto dodawana jest w

celu wytworzenia bardziej miekkiej skérki. Rowniez

pomaga w zachowaniu $wiezosci chleba. Nalezy uzyc¢

masta, margaryny lub smalcu, i to w matych ilosciach do

25 g (10z) lub 22 mm (1 1/2 tyzki) oleju roslinnego.

Jezeli przepis jest na wigksza ilos¢, kiedy bardziej

wybija sie¢ smak maki, nalezy uzy¢ masta, dzigki

ktéremu zostana osiggniete najlepsze wyniki.

® Zamiast masta mozna uzy¢ oliwki lub oleju
stonecznikowego, nalezy tylko dostosowa¢ zawartos$é
ptyndw w przepisie, jesli uzywa sie ilosci
przekraczajacej 15 ml ( 3 tyzeczki). Jezeli
zaniepokaja Cie poziom choresterolu, najbardziej
korzystne jest uzycie oleju stonecznikowego.

® Nie nalezy uzywac¢ margaryny niskokalorycznej,
bowiem zawiera ona nawet 40 % wody i nie
posiada takich samych wtasciwosci jak masto.

Ptyny

Plyny sa do wyrobu chleba niezbedne; najczesciej

uzywa sie mleka lub wody. Przy uzyciu wody osiggnieta

jest bardziej krucha skorka, niz przy uzyciu mleka.

Woda czesto zmieszana pozostaje z odttuszczonym

suszonym mlekiem. Sposob ten konieczny jest przy

uzyciu Opédznionego strartu, bowiem $wieze mleko

ulega zepsuciu. Dla wigkszos$ci programéw mozna uzy¢

wody bezposrednio z kranu, nie mniej jednak dla

programu szybkiego, trwajacego godzine cyklu, nalezy

uzy¢ letniej wody.

® Podczas chtodnych dni odmierzong wode nalezy
przed uzyciem pozostawi¢ na 30 minut odstania w
temperaturze pokojowej. Jezeli uzywa sie mleka
bezposrednio z lodéwki, nalezy postepowac tak
samo.

® Maslanki, jogurtu, kwasnej $mietany oraz miekie sery,
jak riccota i twardg, nalezy uzywac jako czesci
facznej zawartosci ptynnej ; powstaje bardziej
wilgotna i i delikatniejsza skorka. Maslanka dodaje
przyjemnego, delikatnie kwaskowatego smaku, ktéry
podobny jest do tego, ktory typowy jest dla chleba
wiejskiego oraz ciast kwaskowych.

® \V celu zlepszenia ciasta, koloru chleba i ogdélnego
zlepszenie struktury chleba mozna dodac¢ jajko. Jajka
réwniez powodujg lepszg stabilnos¢ glutenu w fazie
rod$niecia. Jezeli uzywa sig jaj, nalezy w przepisie
obnizy¢ taczng ilo$¢ ptynédw. W celu zagwarantowania
wiasciwej ilosci ptynéw w przepisie, nalezy umiesci¢
jajka do naczynia do odmierzania, ktére nastepnie
uzupehic nalezy ptynem.
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Drozdze

Mozna uzywac¢ drozdzy suszonych lub $wiezych.

Wszystkie przepisy zawarte w tym receptariuszu

pozostaty wyprébowane i uzyto w nich tatwo

rozpuszczalnych, szybko rosnacych drozdzy, ktére nie

wymagajg wstepnego rozpuszczania w wodzie. Drozdze

umieszczane sg w zagtebieniu, w mace, odrebnie od

ptynu, az do zapoczecia mieszania.

® Najlepsze wyniki osiggane sg przy uzyciu drozdzy
suszonych. Uzywanie $wiezych drozdzy nie jest
zalecane, bowiem przy ich uzyciu osiggane sg inne
wyniki niz przy uzyciu drozdzy suszonych. Swiezych
drozdzy nie nalezy uzywaé w programach o
opdznionym starcie.
Jezeli chces$ uzy¢ $wiezych drozdzy, nalezy
pamietac, ze :
6 g Swiezych drozdzy = 1 tyzeczka suszonych
drozdzy
Zmieszac¢ $wieze drozdze z 1 tyzeczkg cukru i 2
tyzkami wody ( cieptej). Pozostawi¢ do odstania na 5
minut, dokad nie spienig sie.
Nastepnie do formy do pieczenia doda¢ kolejne
ingrdiencje.

® Uzywac nalezy ilosci podanych w przepisach; zbyt
wiele drozdzy moze 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 mogg by¢ znowu
zaklejone i umieszczone w zamrazalniku do momentu
potrzeby ich ponownego wykorzystania.

® Suszone drozdze nalezy zuzytkowa¢ przed uptywem
zaleconej daty zuzycia, bowiem drozdze tracg swoje
wiasciwosci.

® Sklepy oferujg suszone drozdze, ktére specjalnie
przeznaczone sg do uzycia w piekarniach chleba.
Przy uzyciu tego typu drozdzy osiagnigte pozostang
dobre wyniki, ale moze powsta¢ koniecznos$¢
dostosowania zalecanego dawkowania.
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Przygotowanie wtasnych
przepiséw

Po wyprébowaniu zatgczonych przepiséw mozna kilka
wiasnych, ulubionych przepiséw na chleb wyrabiany

recznie dostosowac¢ do wypieku w piekarniku do chleba.

Aby to uczyni¢, nalezy wybraé jeden z przepiséw

zatgczonych w niniejszej instrukcji (najbardziej zblizony

do wtasnego) i uzy¢ go jako wskazowki.

Z uwaga zapoznaj sie z nastepujacymi radami, ktore
pomoga Ci w przygotowaniu wiasnych przepisow.

® Upewni¢ sie, czy uzyta jest wtasciwa dla piekarni

Vyjmowanie, krojenie i
przechowywanie chleba

® WV celu uzyskania jak najlepszego wyniku pieczenia,

jak tylko jest wypiek gotowy, nalezy jak najszybciej
wyjac go piekarni i wytozy¢ z formy do pieczenia. Nie
mniej jednak chleb mozna pozostawi¢ w piekarni,
ktéra zachowa go w takiej samej temperaturze
jeszcze przez 1 godzine. Mozliwo$¢ t¢ mozna
wykorzystag¢, jesli nie mozna natychmiast chleba
wyjac.

Forme do pieczenia nalezy wyja¢ z piekarni,
uzywajac rekawic kuchennych, i to réwniez podczas

ilosci ingrediencji. Nie nalezy przekraczac
maksymalnych zalecanych ilosci. Jezeli to
konieczne, obnizy¢ nalezy ilosci w przepisie tak, by
odpowiadaty ilosci maki i ptyndw w receptariuszu
piekarni.

Zawsze do formy do pieczenia wlewaé nalezy
najpierw ptyny. Poprzez dodanie maki oddzieli¢
drozdze od plynu.

Swieze drozdze mozna zastapié tatwymi do
wmieszania rozpuszczalnymi drozdzami suszonymi.
Uwaga : 1 g $wiezych drozdzy = 1 tyzeczka ( 5 ml)
suszonych drozdzy

Jezeli uzywasz op6znionego strartu, zamiast
Swiezego mleka uzy¢ nalezy wody i odttuszczonego
suszonego mleka.

Jezeli przepis zawiera jajka, wliczy¢ je nalezy w
taczng ilos¢ ptynow.

Drozdze przechowywa¢ nalezy osobno od
pozostatych ingrediencji w formie do pieczenia, do
momentu zapoczecia mieszania.

Podczas pierwszych minut mieszania kontrolowac
nalezy konsystencje ciasta. Piekarnia wymaga troche
delikatniejszego ciasta, a wiec moze trzeba bedzie
doda¢ ptynu. Ciasto miato by by¢ wystarczajgco
mokre, aby mogto doj$¢ do jego rosniecia.

cyklu utrzymywania ciepta. Forme do pieczenia
nalezy przewrdcic i kilkakrotnie nig potrzasnag¢, by
doszto do obluzowania upieczonego chleba. Jezeli
chleba nie da sie wyjaé, nalezy delikatnie zastukac
rogiem formy do pieczenia o drewniang deseczke, lub
nalezy obroci¢ stopg watu na spodniej czesci formy.

® Podczas obluzowania chleba wygniatacz miatby
zosta¢ w formie do pieczenia, nie mniej jednak
niekiedy pozostanie w chlebie. Jezeli dojdzie do tego,
nalezy 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 konserwujgcych, i dlatego miatby by¢ zuzyty
do 2-3 dni od upieczenia. Jezeli nie ma by¢
skonsumowany natychmiast, nalezy zapakowac go do
woreczka i zapieczetowac.

® Kruchy chleb francuskiego typu po zapakowaniu
zmiegknie, 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 ogdlne

Wyniki wypieku chleba uzaleznione sa réwniez od wielu
innych kolejnych faktoréw, jakimi sg : jako$¢
ingrediencji, doktadne odmierzanie, temperatura i
wilgotno$é. Pomoca przy osiagnieciu jak najlepszych
wynikow jest kilka rad i typow, o ktérych na pewno warto
wspomniec.

Piekarnia chleba nie jest jednostkg izolowang. Jezeli

jest parny dzien lub piekarnia uzywana jest w bardzo

cieptym pomieszczeniu, chleb wyro$nie o wiele bardziej,

niz w przypadku, kiedy piekarnia pracuje w $rodowisku

chtodnym. Optymalna temperatura pokojowa jest

pomiedzy 20°C / 68°F i 24°C / 75°F.

® W dniach wyznaczajgcych sie niska temperatura,
nalezy pozostawia¢ wode z kranu przed jej uzyciem,
do odstania na co najmniej 30 minut. W taki sam
sposéb nalezy postepowac rowniez w przypadku
pozostatych ingredienciji, ktére przechowywane sg w
lodéwce.

® \Wszystkieuzywane ingrediencje musza by¢ uzywane
w temperaturach pokojowych, o ile przepis nie zaleca
inaczej, na przyktad w 1 godzinowym szybkim cyklu,
kiedy ptyn nalezy zagrzac.

® \Wszystkie ingrediencje nalezy dawac¢ do formy do
pieczenia w kolejnosci, ktérg zaleca przepis. Drozdze
nalezy utrzymywac suche oraz nalezy wykluczy¢ ich
kontakt z ptynami, ktére dodawane sg do formy, i to
do momentu zapoczecia procesu mieszania
ingrediencji.

® Dokladne odmierzanie ingrediencji nalezy do
najwazniejszych faktoréow, od ktérych zalezy
pozytywny wynik catego wypieku. Najwigekszym
problemem jest niedoktadne odmierzanie ingredienciji
lub ich catkowity brak. Stosowa¢ nalezy system
metryczny lub angielski system miar ; nie mozna ich
zamienia¢. Uzywac nalezy naczynia i tyzki do
odmierzania, ktére nalezg do wyposazenia piekarni.

® Zawsze uzywac nalezy swiezych ingredienciji, jeszcze
przed koncem ich daty waznosci. Sktadniki, ktére
podlegajg psuciu sie, jak na przyktad mleko, ser,
warzywa i $wieze owoce, mogg psu¢ sie szczegdlnie
w cieple. Sktadnikéw tych uzywaé nalezy do chleba,
ktory pozostanie natychmiast upieczony.

® Nie nalezy dodawac zbyt duzej ilosci tluszczu,
bowiem powoduje to powstanie bariery pomiedzy
maka i drozdzami, hamuje ro$niecie ciasta, co
spowodowac¢ moze powstanie cigzkiego i $cietego
bochenka.
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Masto i inne ttuszcze pokroi¢ nalezy na mate kawatki
i nastepnie wlozy¢ do formy do pieczenia.

Jezeli piecze sie chleb o smaku owocowym, nalezy
zastgpi¢ czes¢ ptyndw sokami owocowymi, np.
pomaranczowym, z jabtek, lub ananasowym.

Do chleba mozna réwniez dodawac¢ soki powstate
podczas gotowania warzyw. Woda z gotowanych
ziemniakéw zawiera skrobie, ktéra wspiera ros$nigcie
drozdzy , powstajg bardziej migkkie bochenki chleba,
ktore dtugo zachowujg swojg Swiezos¢.

W celu zlepszenia smaku mozna dodac struganej
marchwi, cukinii lub ugotowany, rozgnieciony
ziemniak. Jesli dodaje sie ziemniak, nalezy obnizy¢
zawarto$¢ ptynow w przepisie, bowiem tego typu
warzywa zawierajg wode. Zacza¢ nalezy dodajac
mniejszej ilosci wody oraz skontrolowac¢ nalezy ciasto
podczas procesu mieszania. W razie potrzeby nalezy
dodac¢ wode.

Nie nalezy przekracza¢ ilosci podanych w przepisie,
mogto by to uszkodzi¢ piekarnie.

Jesli chleb dobrze nie wyrosnie, nalezy zastapi¢ wode
z kranu woda pakowang lub przegotowang oraz
przestudzong. Jesli woda z kranu zawiera zbyt wielkg
ilo$¢ chloru lub fluoru, moze to mie¢ negatywny
wptyw na rosniecie. To samo dotyczy wody zbyt
twarde;j.

Po 5 minutach wygniatania nalezy ciasto
skontrolowa¢. Przy piekarni nalezy mie¢ do
dyspozycji gietkg plastykowa fopatke do zeskrobania
$ciany formy, w przypadku przyklejenia ingredienciji.
Pod Zzadnym pozorem nie nalezy umieszczac topatki
blisko wygniatacza, bowiem mogto by to spowodow¢
jego zablokowanie. Réwniez skontrolowac¢ nalezy, czy
konsystencja ciasta jest wtasciwa. Jesli kruszy sie lub
piekarnia robi wrazenie, ze pracuje z trudem, nalezy
dodac troche wody. Jesli ciasto klei sie do Scian
formy i nie wytwarza gorki, nalezy dosypac troche
maki.

W fazie rosniecia czy pieczenia nie nalezy podnosi¢
pokrywy piekarni, bowiem chleb moze opas¢ i $cigé
sie.



ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

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

PROBLEM

| PRAWDOPODOBNA PRZYCZYNA| ROZWIAZANIE

WIELKOSC | KSZTALT CHLEBA

1. Chleb jest niski

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

¢ Niewystarczajacy ilo$¢ cieczy.

® Brakuje cukru lub zbyt mata ilo$¢ cukru.

¢ Niewtasciwy typ uzywanej do wypieku
maki.

¢ Niewtasciwy typ drozdzy

® Zbyt mata ilo$¢ drozdzy, drozdze zbyt
stare.

* Ustawienie szybkliego cyklu pieczenia
chleba .

¢ Doszto do potgczenia 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 wigcej glutenu.

¢ Nie u'ywag maki uniwersalnej

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

e Odmierza¢ zalecane ilosci i kontrolowaé zalecany
okres zuzycia na opakowaniu.

® Cykl ten wytwarza mniejsze bochenki , jest to
normaine.

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

2. Niski bochenek, bez
wyro$niecia

o Catkowicie brakuje drozdzy
e Stare drozdze
® Zbyt ciepta ciecz

® Zbyt duzo soli.

® Przy uzywaniu timera, drozdze
zwilgotniato przed zapoczeciem
procesu przygotowania chleba.

e Wktada¢ ingrediencje wg przepisu

e Skontrolowa¢ okres gwarancyjny na opakowaniu.

* Uzywac cieczy bedacych we wiasciwych
temperaturach.

® Uzywac zalecanych ilosci.

o Sktadniki suche umiesci¢ w rogach formy do
pieczenia, oraz w $rodku suchych ingrediencji
zrobi¢ zagtebienie, w ktére nalezy witozy¢ drozdze,
tak bedzie chronione przed zwilgotnieniem.

3. Zbyt wyrosniety —
ksztalt grzyba

e Zbyt duzo drozdzy

e Zbyt duzo cukru

e Zbyt duzo maki

e Zbyt duzo soli

¢ Ciepta, wilgotna pogoda

e O '/atyzeczko drozdzy mniej

¢ O 1 tyzeczke cukru mniej.

e O 6do9tyzek maki mniej.

e Uzywac ilosci zalecanych w przepisie.

e O 15 ml/3tyzeczki cieczy i '/atyzeczki drozdzy
mnie;j.

4. Zapadniecie sig
wierzchu i bokéw

e Zbyt duzo cieczy.
® Zbyt wiele drozdzy.
e Ciepfa, wilgotna pogoda mogto

spowodowac zbyt szybkie wyros$nigcie
ciasta.

e Przysztym razem 0 15 ml / 3 tyzeczki cieczy mniej
lub dodaé troche maki.

e Uzywac ilosci zalecanych w przepisie, przysztym
razem wyprobowac szybszy cykl.

® Schiodzi¢ wode lub doda¢ mleka z lodéwki.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW - ciag dalszy

PROBLEM

PRAWDOPODOBNA PRZYCZYNA

ROZWIAZANIE

5.

Szorstka i nieréwna
powierzchnia — nie gtadka

® Zbyt mato cieczy.

® Zbyt duzo maki .

e Wierzch bochenku nie musi mie¢
zadnego ksztattu, nie ma to wptywu na
znakomity smak chleba.

® Podwyzszy¢ ilos¢ cieczy o 15 ml/ 3 tyzeczki
¢ Nalezy dotadnie odmierza¢ sktadniki
e Zapewni¢ optymalne warunki do wyrobu chleba.

6.

Zapadniegcie sie
podczas pieczenia

* Piekarnia umieszczona w przeciggu
lub przewrécona, albo zrzucona
podczas rosnigcia

® Przekroczenie pojemnosci formy do
pieczenia

® Zbyt mata ilo$¢ soli, zupetny brak soli (
s6l pomaga przeciwko przerosnigciu
ciasta)

e Zbyt duzo drozdzy

¢ Ciepta, wilgotna pogoda

* Przemiesci¢ piekarnie

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

® Dotadnie odmierza¢ drozdze
® Obnizy¢ ilos¢ cieczy o 15 ml/ 3 tyzeczki i
zmiejszy¢ iloé¢ drozdzy o /4tyzeczki

Chleb nie jest
réwnomierny, na
koncu krotszy

e Tésto je prili§ suché a ve formé
nemohlo rovhomérné nakynout.

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

STRUKTURA CHLEBA

Ciezka, gesta struktura

® Zbyt duzo maki
e Zbyt mato drozdzy

® Zbyt mato cukru

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

typu.
e Odmierza¢ dokfadnie

Otwarta, gruba,
porowata struktura

® Zupehie brakuje soli
e Zbyt duzo drozdzy

® Zbyt duzo cieczy

e Wktada¢ ingrediencje wg przepisu

¢ Odmierzaé wiasciwg ilo$¢ drozdzy zalecanego
typu.

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

. Chleb jest w $rodku

surowy, mato
wypieczony

® Zbyt mato cieczy
® Przerwanie dostawy pradu w ciagu
wyrobu chleba

® Zbyt duza ilo$¢ sktadnikow, ktére
piekarnia nie zdotata obrobié¢

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

* Jezeli podczas pracy prad wylaczy sie na czas
dtuzszy niz 8 minut, niedopieczony bochenek
trzeba bedzie usuna¢ z formy i wszystko
rozpoczg¢ od nowa z nowymi sktadnikami.

® Obnizy¢ ilo$¢ na maksymalnie dozwolone

. Chleba nie mozna

dobrze pokroi¢, bardzo
klei sie

¢ Chleb krojony jest zbyt groracy

e Uzywanie niewtasciwego noza

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

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

PROBLEM

PRAWDOPODOBNA PRZYCZYNA

ROZWIAZANIE

12. Ciemny kolor skorki,
zbyt gruba

e Uzycie ustawienia CIEMNA skorka

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

13. Bochenek jest
przypalony

* Nieprawidtowe dziatanie piekarni

* Wiecej informacji znajduje si¢ w czesci Serwis i
os$rodki troski o klienta

KOLOR | GRUBOSC SKORKI

14. Skorka jest zbyt jasna

e Chleb nie piecze sig przez okreslony
czas.

* W przepisie nie uzyto swiezego lub
suszonego mleka

e Przedtuzy¢ czas pieczenia

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

PROBLEMY Z FORMA

15. Wygniatacza nie
mozna wyjacé

¢ Do formy do pieczenia wlaé wodeg i
pozostawi¢ wygniatacz do
odmoczenia. Potem mozna go tatwo
wyjac.

* Postepowaé wg zaleceé odnoszacych sie do
czyszczenia po uzyciu sprzetu. Moze konieczne
bedzie obrécenie wygniatacznem po
odmoczeniu, by doszto do jego obluzowania.

16. Chleb przykleja sie do
formy do pieczenia /
nie mozna go wyjac

¢ Przypadek ten moze powsta¢ po
dtuzszym uzywaniu piekarni

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

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

CZESCI MECHANICZNE

17. Piekarnia nie pracuje /
wygniatacz nie dziata

* Piekarnik nie jest wtaczony

* Forma do pieczenia nie jest
umieszczona wiasciwie

¢ Ustawiono jest catodzienne op6znienie
startu

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

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

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

18. Ingrediencje nie sg
zmieszane

* Piekarnia nie zaczeta pracowacé

* Brak wygniatacza

* Po zaprogramowaniu panelu sterujgcego nalezy
wcisng¢ przycisk start w celu wigczenia piekarni.

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

19. Podczas dziatania
czuc jest spalenizne

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

® Przekroczenie objetosci formy do
pieczenia

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

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

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

PROBLEM

PRAVDEPODOBNA PRIiCINA | RESENI

20.

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

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

o Jesli piekarnia znajduje sie w trakcie rosnigcia, nalezy wyjac¢ ciasto z formy do pieczenia,
uformowac i wlozyé do wysmarowanej brytfanny o rozmarach P 23 x 12,5cm /9 x 5 in,
zakry¢ i pozostawi¢ do do wyro$niecia do osiggnecia podwdjnej wielkosci. Uzy¢ ustawienia
14 — tylko pieczenie lub chleb upiec w zagranym piekarniku w temperaturze 200°C/400°F/
Gaz 6. Czas pieczenia 30 -35 minut lub do osiagniecia ztocistego koloru.

¢ Jezeli piekarnia znajduje sie w trakcie cyklu pieczenia, nalezy uzy¢ ustawienia 14 - tylko
pieczenie lub chleb upie¢ w zagrzanym wstepnie piekarniku w temperaturze 200°C/400°F/
Gaz 6. Wyja¢ gorny ruszt oraz umiesci¢ go na spodni ruszt piekarnika.

2

=

.Kiedy na ekranie

pojawia sie E:01,
urzadzenia nie da sie
wiaczy€.

e Komora do pieczenia jest zbyt goraca

* Wytaczy¢ piekarnie z sieci i pozostwi¢ do
wystygnigcia

22.

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

* Piekarnik nie dziata. Problemy z
czujnikiem temperatury.

* Wiecej informaciji jest do dyspozycji w czgsci ,,
Serwis i O$rodki Troski o Kilenta*
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obstuga i ochrona konsumenta

® Ze wzgledu na bezpieczenstwo, jesli uszkodzony
zostat przewdd, musi on zostaé wymieniony przez
specjaliste firmy KENWOOD lub przez
upowaznionego przez te¢ firme specjaliste .
Jesli potrzebujesz pomocy w zwigzku z:

® cksploatacjg swojego urzgdzenia albo

® obstugg lub naprawg
skontaktuj sie ze sklepem, w ktérym nabytes
urzadzenie.

® 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 uzyteczno$ci

produktu nie nalezy wyrzuca¢ go do odpadéw miejskich.

Mozna dostarczy¢ go do odpowiednich osrodkow
segregujacych odpady przygotowanych przez wtadze
miejskie lub do jednostek zapewniajgcych takie ustugi.
Osobne usuwanie sprzetu AGD pozwala unikng¢
negatywnych skutkéw dla srodowiska naturalnego i
zdrowia wynikajacych z jego nieodpowiedniego
usuwania i umozliwia odzyskiwanie materiatow, z
ktorych jest ztozony, oraz osiggniecia w ten sposoéb
znaczacej oszczednosci energii i zasobow.

Na obowigzek osobnego usuwania sprzetu AGD
wskazuje umieszczony na produkcie symbol
przekreslonego pojemnika na $mieci.
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Pycckun

CM. unnioctpaumm Ha nepeaHen cTpaHuue

Mepea ncnonb3oBaHueM anekTponpubopa
Kenwood

BHUMaTENbHO NPOYTUTE U COXpaHUTE 3Ty
WHCTPYKLMIO.

CHVMWTE yNnaKoBKy W yAanuTe BCe 3TUKETKM.

Mepbl 6e3onacHoCTU

He kacanTtech ropsiumx nosepxHocTen. BHelwHne
NMOBEPXHOCTM MOTYT CUIIbHO HarpeBaTbCsi Npu
aKcnnyartauum nevkun. Npu nssneyeHnn ropsyero
nonaoHa c xnebom Bcerfa UCrnosb3ynTe KyXOHHbIe
nepyaTku.

YTo6bl NpeaoTBpaTUTL NPONUBaHME BHYTPU Kamepbl,
BCerfa u3Brnekamnte NoaaoH ¢ xnebom n3 neyku,
npexae Yyem 006aBNATb B HErO MHrPEAUEHTbI.
MHrpeaunenTsl, nonasLuve B Buae 6pbI3r Ha
HarpeBaTenbHbI 3NEMEHT, MOTYT 3aropeTbCs 1
NPUBECTN K BO3HUKHOBEHUIO AbIMa.

He ncnonb3yite AaHHOe yCTPOMCTBO, €Cnn MMetTCs
BMOVIMbIE NPU3HAKW NOBPEXAEHUS CETEBOIO LUHYpa
UM eCni Bbl CIyYanHO YPOHWUNM YCTPOWCTBO.

He norpyxaiiTe faHHOe yCTPOWCTBO, CETEBOW LUHYP
UKW BUMKY B BOAY UKW KakKyto-nMBo Apyryto XUAKOCTb.
He 3abbiBaiiTe 0TCOEAMHATL BUNKY LUHYpa U3 CeTh
nocne NpUMeHeHNs AaHHOro yCTPONCTBa, a Takke
nepep yCTaHOBKOW UMK CHATUEM Kakux-nnbo aetanen
U OYUCTKOMN.

He ponyckaiite cBMCaHNA CeTeBOro LWHypa Yepes3
Kpaii paboyelt NOBEpXHOCTV U He JomnyckanTe ero
KacaHus ropsiunx NOBEPXHOCTEN, Takmx Kak KoHdopka
rasoBON UNW 3NEKTPUYECKOW NNUTbI.

[laHHOe yCTpOWCTBO paspeLuaeTcsi aKCnyaTMpoBaTh
TONbKO Ha MNOCKOW TEMMOCTOMKOW NOBEPXHOCTMU.

He nometyarite pyku BHYTpb Kamepbl neyu nocne
U3BMeYeHns NofaoHa ¢ xnebom, Tak kak kamepa
O4Y€eHb CUITbHO HarpeBaeTcs.

He kacanTtecb ABWXYLLUMXCA YacTel BHYTpU
xneboneyku.

He knagute Myku n apoxokei 6onblue, YeM ykasaHo B
npunaratoLmxcs peLenTax.

He ycranaBnuBaiite xne6oneyky Ha npsimom
COSTHEYHOM CBETY, PSAOM C ropsyMmu 6bITOBLIMU
npubopammn 1nu BbITAXKKON. STO MOXET NOBMANATL Ha
BHYTPEHHIOK TemnepaTypy neym u CHU3UTb Ka4ecTBO
NPUroTOBMISIEMOr0O NPOAYKTA.

He ncnonb3yite AaHHOe yCTPOMCTBO Ha ynuue.
3anpelyaeTcst BknoyaTth xneboneyky 6e3 sarpysku,
MOCKOSbKY 3TO MOXET MPUBECTU K CEPbE3HOMY
NOBPEXAEHMIO.
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He vicnonb3yiTe kamepy nevun Ans XpaHeHUs Kakux-
nmMbo nNpeamMeToB.

He 3akpbiBaiiTe BEHTUMSILMOHHbBIE OTBEPCTUS HA
GOKOBOW MNOBEPXHOCTU MaLUWHBbI, 4TOBbI 06ecneunTb
PaBHOMEPHYHO BEHTUISILMIO BOKPYT XreGomneyku no
Bpemsi ee paboTbl.

[aHHbIn npubop He npeaHasHaveH ans paboTsl ¢
BHELUHUM TaiMepOoM WU OTAENbHBIM NyNbTOM
[OVCTaHLUMOHHOTO yNpaBneHusl.

Jioasim (Bkntovas AeTei) ¢ orpaHnyeHHbIMU
hU3nYeCKMU, CEHCOPHBIMW UMW NMCUXUHECKUMM
CNocoBHOCTAMMU, @ Takke NpW He[ocTaTke OnbiTa U
3HaHWI paspeLlaeTcs NoNb30BaTbCs AaHHbIM
ObITOBbIM NPMBOPOM TOMNbKO NoA HabnaeHnem
nuua, oTBETCTBEHHOTO 3a ux 6e3onacHocTb, U nocne
VHCTPYKTaxa Mo UCrnonb30BaHuio npubopa.

[eTn fomkHbl 6bITe NOA NPUCMOTPOM U HE Urpathb C
npvbopom.

3T0T GbITOBOI 3NeKTPoNpuGop paspeLlaeTcs
MCnornb30BaTh TOMLKO MO €ro NPSIMOMY Ha3HaYeHUIo.
KomnaHust Kenwood He HeceT OTBETCTBEHHOCTMH,
ecnu npubop 1cnonb3yeTcs He Mo Ha3HaYeHUo Unu
HEe B COOTBETCTBUM C AaHHOWN MHCTPYKLMEN.

Mepea noakntoYeHUEM CETEBOIO WHYpa K po3eTke
Y6eauTech, YTO 3MEKTPUYECKOE MUTaHNE COOTBETCTBYET
YKa3aHHOMY C HWDKHEN CTOPOHbI XreGoneyku.

[aHHoe yCTpONCTBO cOOTBETCTBYET AnpekTnBe EC
2004/108/EC no anekTpoMarHMTHOW COBMECTUMOCTH,
a Takke Hopme EC 1935/2004 ot 27/10/2004 no
maTepuanam, npegHasHa4YeHHbIM Ansi KOHTaKTa ¢
nULLEeBbIMU NPOAYKTaMK.

Mepea ncnonb3osaHueM xneboneyku B nepBblin
pa3

BbimoiiTe Bce YacTu npubopa (cMm. pasgen "Yxoa u
ouyuncTka")

YcTaHoBUTE KPbILLKY (CM. pasfen «YXof4 1 O4nCTKay).
YcTaHoBMTE aBTOMaTMYECKMI AUCNeHcep nog
KPbILLKY (CM. pa3gen «ABTOMaTUYECKUIA OUCTIEHCEPY).



YcnoBHble 0603Ha4YeHus
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Pyuka Kpbiwkmn

CMOTpOBOE OKHO
ABTOMaTUYECKUIA AncneHcep
HarpeBaTenbHbIi anemeHT
Pyuka nogaoHa anst xneba
TecTomeluanka

Ban npuBopa

MydTa npveoaa
Bblkniovatens nuTaHns
MepHas valika

[iBoiiHast mepHas noxka (1 yanHas noxka u 1
CTONOBAas NOXKa)

Manens ynpasneHus
Oucnnen-nHavkatop

MHankaTop BbINOMHEHWS NporpaMmbl
MHaunkaTop uBeTa Kopouku (cBeTnasi, cpeaHsis,
TEeMHas, B YCKOPEHHOM pexumve)
KHonku Tarimepa BpeMeHHON OCTaHOBKM
KHonka "meHo"

KHonka "pa3mep 6yxaHkun"

KHonka nporpammbl

KHonka noateepxaeHuns

MoaceeTka

KHonka «ntobrmasi nporpamman

KHonka «nyck/cton»

KHonka "yckopeHHasi Bbineyka"

KHonka «oTmeHa»

KHonka "uBeT kopoukn"

MHaukaTopbl pasmepa 6atoHa

Kak oTMepuTb HYXXHO€e KONIM4eCTBO UHIPeANEHTOB
(cm. puc. 3-7)

[nsa nonyvyeHns Hanny4Lmnx pesynbTaToB OYeHb
Ba)XHO TOYHO OTMEPUTb NPaBUNbHOE KONMMYECTBO
NHIpeanNeHTOB.

Bcerna onpenensiiite 06bem XuUAKUX UHFPEONEHTOB
npyY NOMOLLIM NPO3PaYHON MEPHON YaLLKu C
rpagyvpoBaHHbIMWU OTMETKaMU. Y POBEHb KMAKOCTU
[OIKeH TOYHO COOTBETCTBOBaTb OTMETKE Ha Yallke
Ha ypoBHe rnas, He Bbllle U He Huxe (cM. 3).

Bceraa ncnonb3yiTe XuaKoCTU NpyU KOMHaTHON
Temnepatype (20°C/68°F), ecnu TONbKO Bbl HE
rotoBuTe xne6 no yckopeHHoMy 1-4acoBOMYy LMKNy.
CnepnyinTe UHCTPYKUMSAM, NpYBeAEeHHbIM B pa3aene
peLenToB.

Bcerga ucnonb3ayiite MepHy Noxky, Y4Tobbl
n3MepsATb Hebornblue 06BbEMBI XUAKOCTU U ChiNy4nx
MHrpeaneHToB. Vicnonb3ynTe NoABWKHYIO NMUHENKY
MEPHOW NOXKN, YTOObI BbIOpaTh HYXHbI 06bEM: 1/2
yariHoi Noxku, 1 yaliHaa noxka, 1/2 cToNnoBOW NOXKKN
unu 1 ctonosas noxka. HanonHute mMepHyo NOXKy

(9 BblkntoyaTenb NUTaHNS

Xneboneyka Kenwood cHabxeHa BblkntovaTenem
nutanus ON/OFF, n He GyneT paboTaTb 4o Tex nop,
noka He ByfeT HaxaT 3TOT BbIKIOYaTENb.

® BiuounTe xneboneuky B CeTb U HAXXMUTE KHOTMKY
BKI1/BbIKI1 (9, pacnonoxeHHyto Ha 3afHeii CTeHKe.
Bbl ycnbllunTe 3BYKOBOW CUrHamM, U Ha aKkpaHe
aucnnes noseaTca undpbl 1 (3:15).

® [locne UCnonb30BaHKs MallvHbl BCErAa BblKNoYaiTe
nuTaHne 1 BbIHUMANTE BUIIKY U3 PO3ETKU.

WHAMKATOP BbINONIHEHUS
nporpaMmbl

MHAMKaTop BbINOMHEHWS NPOrpaMmbl PacrnonoXeH Ha
akpaHe gucnnes. CTpenka nHavkaTopa ykasblBaeT Ha
TeKyLLMiA 9Tan BbINONHEHNs paboyero uykna
npubopa:

Pasorpes §§§. PasorpeB ncnonb3yeTcsi TONbKO Npu
npurotoBneHun xneba na o6oinHon Myku (30 MUHYT),
ObICcTpol Bbineykn xneba n3 obonHom Mykun (5 MUHYT)
WX BbINEYKM U3 HU3KOMPOTENHOBOW MYKM (8 MUHYT),
AN TOro, 4To6bl NOAOrPeTb MHrPeaneHTLl nepes
nepBbiM 3amecoM. Mpu pa3orpeBe BbiMellMBaHue
He NPon3BOAUTCA.

3amelumBaHmne & — TecTo HaxoauTcs Ha nepBo 1nu
BTOPOW CTaAMun 3amelunBaHus, nnbo obmmHaeTcs
Mexay uvknamu nogvema. B TeyeHne nocnegrux 20
MUWHYT BTOPOro 3amelunBaHusi npy yctaHoskax (1),
(2), (3), (4), (5), (6), (9), (10), (11) n (13) cpaboTaeT
aBTOMaTUYECKUIA ANCNEHCEP, U NMPO3BYYUT 3BYKOBOW
curHan, 4tobbl Bbl MOrnM Bpy4YHyto A06aBUTb
HeobxoaVMble UHIPeaNEHTI.

MogbeMm Tecta ¢s. TECTo HAaXoAWUTCS Ha 1-0i, 2-0i
wnu 3-eii ctagumn nogbema.

[ ~
Bbineyka D ByxaHKa HaxoauTcqa B nocneaHen
CTaaun BbINEYKN.

MocTosHHbIN nogorpeB . MNMocne okoHYaHUs Lukna
BbINeyku xneboneyka aBTOMaTUYECKN NEPEXOAUT B
pexum "nocTosiHHbIN nogorpes”. MNMogorpes
npogosxaeTcs B TeyeHue 1 yaca unu 4o MomeHTa
BbIKNOYeHUs xneboneykn. BHumanue! B pexume
MOCTOAHHOrO NoAorpeBa HarpeBaTerbHbIN
3nemMeHT xrneboneyku nepMoanYecku BKNoYaeTcs
1 BblkntoyaeTcs. CTeneHb Hakana
HarpeBaTeNnbHOro 3fieMeHTa perynupyeTcs B

[0 Kpas 1 BbICkINbTE coAepumoe (cm. puc. 6). {4() COOTBETCTBMN C LENbIO PeXUMA.



Mcnonb3oBaHue xnedoneyku
(cmoTpuTe pUCYHKK)

1

O NE—Pp D WN

11

12

13

14

15

16

17
18

19

BblHbTEe dhopMy, Aepxa ee 3a pyuKy U NOBEPHYB K
3a[Hen 4acTn NnekapHoK kamepbl.

YcTaHoBUTE TeCTOMeELLanky.

HaneliTe Boagy B nogaoH anst xneba.

[o6aBbTe ocTanbHble UHIPEANEHTbI B MOAAOH MO
nopsaKy, ykasaHHOMY B pasfene peLenTos.
Y6enutech, YTO BCe UHIPeaMEHTbl TOYHO OTMEPEHbI
no Becy, Tak Kak HernpaBuIibHble 0GbEMbI MOTyT
CHU3UTb Ka4yecTBO xneba.

BcraBbTe chopmy B kamepy neyu, paamectus
copMy noa yrrnom K 3agHewn YyacTu yCTpOMCTBa.
3adukenpyiitTe opmy, MOBEPHYB ee Knepeau.
OnycTnTe PYyKOATKY U 3aKPONTE KPbILLKY.

BcTaBbTe BUMKY B pO3€TKy W BKIKOYUTE NUTaHWE —
YCTPOWCTBO M3AacT 3BYKOBOW CUrHan u nepenget
no ymonyanuio B pexum 1 (3:15).

Haxwvmarite kHonky "MEHIO" @ o yctaHOBKkM
nporpammel. Mo ymonyaHuio xneboneyka
HacTpoeHa Ha Bbineuky ByxaHku B 1 kr, CO cpeaHUM
LBETOM Kopouku. BHumaHme! MNpu ncnone3osaxHum
pexuma "YCKOPEHHAA BbIMEYKA" @9 npocTo
HaXXMWUTE Ha KHOMKY, ¥ nporpaMma 3anycturcs
aBTOMaTUYECKM.

Bbibepute pasmep GyxaHku, HaXuUmas Ha KHOMKY
"PASMEP BYXAHKN" (® Ao vHavkauum
Tpebyemoro pasmepa.

Bbibepute LBET KOPOYKU, HAXMMAs Ha KHOMKY
"LIBET KOPOYKWN" 29 po nHamkaumm Tpebyemoro
uBeTa (CBETNblA, CPeaHUA UK TEMHbIN).

HaxxmunTe kHonky MYCK/CTOM @. Ytobbi
OCTaHOBUTb UMM OTMEHWUTL NPOrpammy, HaXMUTe Ha
kHonky MYCK/CTOMM @ n yaepxvsariTe ee 2 -3
CeKyHAabI.

Mo okoHYaHUW LuKna 3anekaHus BbliHbTE CETEBOW
LWHYp XneGoneyku 13 po3eTkn CeTH.

BbiHbTE hopmy, Aepka ee 3a py4yKy U NMOBEPHYB K
3afiHell YacTu NekapHoW Kamepbl.

Mpwu paboTe c ropsiyen popmoi Bcerga
M“cnonb3ynTe pyKkaBuLbl, a TakXe He KacaluTecb
aBTOMaTU4eCKOro AucrneHcepa noa KpbILWKOM,
TakK KaK OH TOXe HarpeBaeTcsl.

[Insa ocTbiBaHWsA xneba NnomMecTuTe ero Ha peLueTky.
[o pa3pesaHusa xneba aganTte emy ocTbiTb B
TeyeHne He meHee 30 MUHYT, 4TOObI U3 Hero
Bblwen nap. Fopsaynin xneb pesatb TpyAHO.

Cpasy nocrne 1cnonb3oBaHusi, o4nucTuTe hopmy n
Kamepy BbiMeLLMBaHWs (CM. pasaen "Yxoa u
ounctka").

@) NoaceeTka

Knonky MOACBETKA MoxHO HaxaTb B nto6or
MOMEHT Af1si TPOCMOTpa cTaTyca nporpamMmbl Ha
[mcnree Unm nNpoBepKU COCTOSIHUS TecTa B kKamepe.
MopacBeTka kamepbl aBTOMaTUYECKN BbIKMIOYaeTCs
yepes 60 cekyHa.

Ecnv namnouka nogceeTkn neperoput, obpatnTech B
komnanuto KENWOOD unu k aBTopu3oBaHHOMY
npenctasutento KENWOOD ans ee 3ameHbl (CM.
pasgen, NoCBsALWEHHbIN 0BCNYXUBaHWIO).

(® ABTOMAaTU4YECKUIA AnUCMEeHcep
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Xneboneyka BM450 ocHallleHa aBTOMaTU4eCKUm
avcneHcepom Ans fo6aBnennst 4ONONHUTENbHbIX
VHIpeaneHTOB HEMOCPEACTBEHHO B TECTO BO BpeMsi
3amelunBaHus. JucneHcep obecrneunBaeT
CBOEBpPEMEHHOe 1 paBHOMepHoe fobaBneHue
VNHIPEANEHTOB.

YcTaHOBKa aBTOMaTU4eCcKoro gucneHcepa
MpukpenuTe aucneHcep 3) K KPbILLIKE, BbIPOBHSB UX
no cTpenkam 7.

[lucneHcep He CTaHeT Ha MeCTo U He
3aduKempyeTcs, ecnm oH He ByaeT yCTaHOBNEH B
NpaBuUnbHY NO3ULINIO.

Xneb6oneyka MoxeT paboTtaTtb u 6e3
aBTOMaTNYECKOro AMcreHcepa, HO Npu 3ToM
NpO3BYYUT 3BYKOBOW CUrHan, NpeaynpexaatoLmin o
py4HOM A06aBRNEHNN UHTPEeaNEHTOB.

3acbinbTe HeobxoAVMbIE MHIPEANEHTLI B AUCNEHCEP.
ABTOMaTUYECKMIN AnCneHcep cpabaTbiBaeT
npuénuautensHo Yepes 15 -20 MUHYT nocne Havana
3ameLunBanms. [Mpy 3TOM 3By4UT curHan, 4tobbl Bbl
MOrnu BPy4YHyto A06aBnUTb HEOBXoaMMblE
VHIrpeaneHTbI.

Mone3Hble coBeThl

HekoTopble MHrpeaneHTbl Henb3sa A406aBnsTh B
aBTOMaTUYeCKUiA aucneHcep. [ns 4OCTUXEHNS
ONTUMarnbHOro pesynbTaTta NpUAepPKNBanTech
CneayoLmx peKoMeHaaLunii:

He neperpyxaiite gucneHcep — nobaensiite
VHIrpeaneHTbl B TOM KONMYECTBE, KOTOPOE yKasaHo B
npunaraemMom pevente.

PerynspHo 4icTuTe v BbiCylIMBaiiTe gucneHcep,
4TOObI N36exaTb HaNUNaHWA MHIPEANEHTOB.
PexbTe nHrpeameHTbl KpynHo unv obsansnte ux B
MyKe, YTODObl OHM He MpucTaBanu Kk CTEHKam
avcneHcepa U cBo60AHO U3BMEKanuChb U3 Hero.



Tabnuua ncnonb3oBaHWst aBTOMATUYECKOrO ANCneHcepa

WUHrpeaneHTbl MopxopAaT Ans ucnonb3oBaHusi | KommeHTapun
C aBTOMaTM4YeCKUM
AucneHcepom
Cyxue pyKTbl, Hanpumep, Oa HapesaTb cpegHUMU/KpYNHbIMK KycKkamm —
KMLLMWLL, U3IOM, BULLIHS B caxape He KpoLnTb.
He ncnonb3oBatb pyKTbl, BBIMOYEHHbIE B
cupone v ankororne.
Cnerka o6Bansite B Myke, YTo6bl (OpyKTbl HE
npununanu.
Merskue KyCo4kn MOryT NpunnnHyTb K
OWCNeHcepy U He nonacTb B TECTO.
Opexu Oa HapesaTb cpefHUMU/KpYynHbIMK KycKkamm —
He KpoLnTb.
KpynHble cemeHa, Hanpumep, Oa
NoACONMHEYHMKA U ThIKBbI
Mernkue cemeHna, Hanpumep, Het CnuLwKoM Mernkue cemeHa MoryT BbinacTb
MaK, KyHXyT Yepes OTBEPCTUS BOKPYr ABepLibl
aucneHcepa.
Jyywe fo6aBnsaTb BPYYHYO UK C ApYrMMu
NHrpeaveHTamu.
TpaBbl — CBEXWE U CyXne Het Menko Hape3aHHble KyCKU MOryT BbinacTb
13 gucneHcepa.
TpaBbl CRULLKOM NErknue 1 MoryT He NponTn
13 gucneHcepa .
Jlyuwe fo6aBnsaTb BPYYHYO UK C ApYrMMu
VHrpeaveHTamu.
PpykTbl/OBOLLM B Macne/ Het Macno moxeT NpuBeCTU K HanMNaHu
TOMaTbl/MacnuHbI WNHIPeaVEeHTOB Ha CTEHKU AucneHcepa.
MoxHo ncnonb3oBaTb B AUCTIEHCEPe nocne
TLATENbHOrO BbICYLUNBAHMWSA.
VIHrpeaneHTbl ¢ BbICOKUM Het MoryT npununate K AucneHcepy.
cofepxaHuem Bnaru,
Hanpumep, ceexune pyKTbl
Cblp Het MoryT TaaTb B gucneHcepe.
[o6aBnsTe ¢ APYrMMU UHFpEaNEHTaMMN
HenocpeacTBEHHO B hopmy.
LLlokonaga/wokonagHasi cTpyxka Het MoryT TaaTb B gucneHcepe.

[o6aBnsTb Bpy4Hyto, KOrga npo3syymT
curHar.
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Tanmep 3a0epKu

Tanmep 3afepXku NO3BONAET 3adepXxunBaTb Havano
npouecca npurotoBnexus xneba go 15 vacos.
3afepKKy Henb3si UCNONb30BaTh B pexume
“YCKOPEHHAA BbIMNEYKA” nnu pexumax (7) —
(13).

BAXXHAA NHOOPMALMA: Mpn ncnonb3oBaHum

(pyHKUMM 3anycka C 3alepXKKOI HeNMb3s UCMOoMNb30BaTh

CKOpPOMOPTALLMECS UHIPEANEHTbI, KOTOPbIe BbICTPO
TEepsItoT CBOW CBOWCTBA NpW KOMHaTHOW nnun 6onee
BbLICOKOV TemMnepaTtype, Takue Kak Monoko, aiua,
CbIp, MOTYPT U T. A.

Yro6bl ncnons3oeats TAUIMEP 3AJEPYKW, npocTo

NOMeCTUTE UHTpeaneHTbl Ha NOAAOH Ans xneba n
3acukcmpyiite noaaoH B xneboneyke. 3atem:

® HaxmuTe kHonky MEHIO @ , yTo6bl BeIGpaTh
HeobXxoaMMYy nNporpammy — oTobpaxaeTcs Bpemsi
LmKna nporpammbl.

® BuibepuTe HyXHbIV LIBET KOPK