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Cesky

Nezapomeiite si prosim rozevrit titulni stranku s vyobrazenim

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

bezpecnost

Nedotykejte se horkych povrchd. PFistupné povrchy
se pfi pouzivani mohou zahrat. 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
napdjeci kabel nebo pokud spotfebi¢ upadl na zem a
poskodil se.

Pekarnu nikdy neponofujte do vody ¢€i jinych kapalin,
a to ani ¢aste¢né. Rovnéz nikdy neponofujte napajeci
kabel do vody.

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

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

Pred pouzitim pfistroj postavte na vodorovny tepelné
odolny povrch.

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

Nedotykejte se pohyblivych ¢asti pekarny.

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

Nemistujte pekarnu na pfimé sluneéni svétlo, do
blizkosti tepelnych spotfebic¢t nebo do privanu.
V8echny tyto faktory mohou ovlivnit vnitfni teplotu
pekarny, coz by mohlo nepfijemné ovlivnit vysledky
peceni.

Nepouzivejte pekarnu venku.

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

Nepouzivejte pecici komoru jako prostor ke
skladovani.

Nezakryvejte vétraci otvory ve viku a zajistéte pfi
pouzivani pekarny dostate¢nou ventilaci kolem
pekarny.
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Toto pfisluSenstvi by nemély pouzivat osoby (véetné
déti) trpici fyzickymi, smyslovymi i psychickymi
poruchami ani osoby bez nalezitych znalosti a
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
prislusenstvi.

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.
Toto zafizeni vyhovuje smérnici Evropského
hospodarského spolecenstvi 89/336/EEC.

dfive nez pekarnu poprvé pouzijete:

Umyjte vSechny soucasti (viz udrzba a Cisténi)

legenda
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drzadlo vika

prazor ve viku

topné téleso

drzadlo formy

hnétaci hak

hnaci hridel

spojka pohonu

hlavni vypina¢

odmérka - hrnicek

dvojita odmérka — 1 ¢ajova Izicka/1 polévkova Izice

ovladaci panel

displej

indikator ¢asovace

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

tlacitka Casovace

tlacitko velikosti bochniku
tlacitko start/stop

tlacitko rychlého peceni
tlacitko barvy karky

tlacitko MENU

indikatory velikosti bochniku



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

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

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

® Pro odméreni malych mnozstvi suchych ¢i kapalnych
ingredienci vzdy pouzivejte odmérovaci IZici, ktera je
soucasti pekarny. Posunutim jezdce odmérky
nastavte pozadované mnozstvi - 1/2 tsp (Cajova
1Zicka), 1 tsp, 1/2tbsp (polévkova IZice) nebo 1 tbsp.
Naplrite odmérku a zarovnejte vodorovné s okrajem
(viz obr. 6 a 7).

hlavni vypinac

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

® Zapojte pfistroj do zasuvky a hlavni vypina¢ ® na

zadni strané prepnéte do polohy | — zapnuto. Ozve se

akusticky signal a na displeji se objevi 3:25.
® Po pouziti pfistroj vzdy vypnéte a vypojte ze zasuvky.
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indikator programu

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

Predehrati §$§ Funkce predehrati se aktivuje pouze na
zacatku programu celozrnného peciva (30min.
celozrnny a 5min. rychly celozrnny program), aby se
suroviny pred 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 10 minutach druhého hnéteni pfi
nastaveni (1), (3) a (4) se ozve akusticky signal, ktery
pfipomene ruéni doplnéni dalSich surovin.
Odpocivani & Tésto odpociva mezi dvéma fazemi
hnéteni.

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

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

Konec ® Konec programu.



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

Nasadte hnétaci hak.

Do formy nalijte vodu.

Do formy pridejte dalsi suroviny v poradi uvedeném
Vv receptu.

V8echny suroviny spravné zvazte.

Nespravné davkovani surovin snizi vyslednou
kvalitu peciva.

Vlozte formu do pecici komory a zatlacenim dolu ji
zajistéte do pracovni polohy.

Sklopte drzadlo formy a zavrete viko pekarny.
Zapojte pristroj do zasuvky a zapnéte jej — ozve se
akusticky signal a nastavi se vychozi program 1
(3:25).

Tlacitkem MENU @) nastavte pozadovany program.

Pristroj ve vychozim nastaveni pe¢e 1kg chléb se
stfedné propecenou kurkou. Upozornéni: Chcete-li
pouzit funkci RYCHLEHO PECENI @ sta&i
stisknout tlacitko této funkce. Program se nastavi a
spusti automaticky.

Tlacitkem (@) zvolte pozadovanou velikost bochniku.

Tlacgitkem @ vyberte pozadovanou barvu kurky
(svétla, stfedni, tmava).

Stisknéte tlacitko START/STOP @®. Chcete-li
program prerusit nebo ukongit, stisknéte tlacitko
START/STOP na 2 - 3 sekundy.

Po dokonc&eni programu vytahnéte pristroj ze
zasuvky.

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

Formu poloZte na tepelné odolnou podlozku a
nechte vychladnout.

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

lhned po pouziti vy€istéte formu a hnétaci hak (viz
udrzba a cisténi).
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opozdény start

Casovaé umozfiuje zahajeni pFipravy pediva az 15
hodin po naprogramovani. Casovaé nelze pouzit pfi
programu rychlého peceni. Pouziti Casovace se
nedoporucuje pro pfipravu tésta, marmelady,
bezlepkového peciva &i rychlé peceni

DULEZITE: Jestlize pouzivate funkci opozdény start,
nepouzivejte ingredience podléhajici zkaze — véci,
které se lehce kazi pfi pokojovych nebo 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 nastavte pozadované
nastaveni.

Nastavte pozadovanou barvu kirky a velikost.

Poté nastavte opozdény start.

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

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

Pomoci tlacitka MENU vyberte

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

(N

krocich hodnotu ,9:05". Pokud tuto
hodnotu prekrocite, mlizete se
snadno vratit stisknutim tiaitka (-).
Stisknéte tlacitko START/STOP.

Dvojtecka (:) Casového Udaje
zacne blikat a asovac zacina

odpocitavat.
Pokud zadate chybny ¢asovy

udaj nebo pokud jej chcete
zménit, stisknéte a drzte tlacitko

START/STOP, dokud se neozve
akusticky signal. Poté mizete
nastavit novy ¢as.
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ochrana proti vypadku elektrické
energie

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

ubrzba a ¢&isténi

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

Pedici formu neumyvejte v my¢ce na nadobi. Mohlo
by dojit k poSkozeni jeji nepfilnavé vrstvy a pecivo by
se mohlo k formé pripékat.

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

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

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

Viko Ize pro snadnégjsi ¢isténi odklopit.

servis a sluzba zakaznikim

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

Pokud potrebujete pomoc s:

Pouzivanim vasi pekarny

Servisem nebo opravami (v i po zaruce)

kontaktujte obchod, ve kterém jste pekarnu zakoupili.



Recepty (jednotlivé suroviny do formy pfidavejte v uvedeném poradi)

Zakladni bily chléb Program 1
Suroviny 5009 7509 1Kg
Voda 245m| 290ml 380ml
Rostlinny olej 1 IZice 1% IZice 1% IZice
Nebélena bila chlebova mouka 3509 4509 600g
Susené odstredéné miéko 1 Izice 4 IZicky 2 IZice
Sl 1 IZicky 1% IZicky 1% IZicky
Cukr 2 Izicky 1 IZice 4 Izicky
Snadno smisitelné 1 IZicky 1% IZicky 1% IZicky
rozpustnédroZdi

1Zicky = 5 ml 1zicky

Izice = 15 ml Izice

Briosky Program 4
Suroviny 5009 7509 1Kg
Miéko 130ml 220ml 260m|
Vejce 1 2 2
Xmeéklé maslo 80g 1409 1809
Nebélena bila chlebova mouka 350g 500g 600g
Dual 1 1zicky 1 1zicky 1% 1zicky
Vukr 30g 60g 80g
Snadno smisitelné 1% 1ziEky 2 lzicky 2% |zicky
rozpustnédroZdi

Celozrnny chléb se seminky Program 3
Suroviny 7509 1Kg
Voda 300mis 380mls
Rostlinny olej 1 Izice 1% Izice
Celozrnna mouka 4009 500g
Nebeélena bila chlebova mouka 509 1009
Susené miéko 4 |zicky 2 Izice
Sl 1 1zicky 1% 1zicky
Cukr 2 1Zicky 1 IZice
Susené drozdi 1 1zicky 1 1zicky
Dyriova seminka 3 1Zicky 3 1ziCky
Slunecénicova seminka 3 1Zicky 3 1ziCky
Mak 2 lzicky 3 Izicky
Lehce opraZena sezamova seminkg 2 1Zicky 3 1ziCky

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



Rychly bily chléb Tlaéitko rychlého peéeni

Suroviny 1Kg
Miéko, viazné (32 - 35 °C) 350m/
Vejce 50ml
Rostlinny olej 1 IZice
Nebeélena bila chlebova mouka 600g
Susené odstredéné mléko 2 Izice
Sl 1 IZicky
Cukr 4 IZicky
Snadno smisitelné 4 IZicky
rozpustnédroZdi
1 Stisknéte tlagitko RYCHLEHO PECENI. Program se automaticky spusti.
Chlebové rohliky Program 8
Suroviny 1Kg
Voda 240ml
Vejce 1
Nebélena bila chlebova mouka 4509
Sl 1 IZicky
Cukr 2 Izicky
Maslo 259
Snadno smisitelné 1% 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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RESENi PROBLEMU

Nize jsou uvedeny typické problémy, které mohou nastat pfi vyrobé chleba ve vasi pekarné. Pozorné si prostudujte
problémy, jejich mozné pficiny a také napravné akce, které musi byt u€inény pro zajisténi uspésné vyroby chleba.

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

o Spatny typ pouzivané mouky.

o Spatny typ drozdi.

¢ Nedostate¢né mnozstvi drozdi, pfilis
staré drozdi.

¢ Nastaveni rychlého cyklu peceni
chleba.

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

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

® Zvyste mnozstvi tekutin o 15 ml / 3 1Zicky.
¢ VVkladejte ingredience podle receptu.

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

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

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

® Tento cyklus vyrabi mensi bochniky, je to
normaini.

2. Nizky bochnik, bez

nakynuti

e Zapomenuti drozdi.

o Staré drozdi.

o Prili§ tepla tekutina.

¢ P¥ili§ mnoho pfidané soli.

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

® Zajistéte, aby ke kontaktu v pecici formé
nedochéazelo.

* Vkladejte ingredience podle receptu.

o Zkontrolujte dobu pouziti na baleni.

¢ Pouzivejte tekutiny pfi spravnych teplotach.

® Pouzivejte doporu¢ena mnozstvi.

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

PFili$ vykynuté — tvar
houby

 P¥ili§ mnoho drozdi

e Pfilis mnoho cukru
 P¥ili§ mnoho mouky.
 P¥ili§ mnoho pfidané soli.

* Teplé, vihké pocasi.

e Uberte /4 IZiGky droedi.

e Uberte 1 1Zicku cukru.

e Uberte 6 az 9 Izic mouky.

* Pouzivejte mnozstvi doporu¢ena v receptu.

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

Propadnuti vrchni ¢asti
a stran

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

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

* Pristé uberte 15 ml / 3 Izicky kapaliny nebo
pfidejte trochu mouky.

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

® Ochladte vodu nebo pfidejte mléko pfimo z
lednice.

Drsna hrbolaté vrchni
¢ast — ne hladka

* Nedostatek kapaliny.

® P¥ili§ mnoho mouky.

e V/rchni ¢ast bochniku nemusi mit hezky
tvar; toto neovliviiuje vybornou chut
chleba.

e Zvyste o 15 ml / 3 1zicky mnozstvi kapaliny.
* Pfesné odméfujte ingredience.
® Zajistéte ty nejlepsi podminky pro vyrobu chleba.
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RESENI PROBLEMU - pokra¢ovani

PROBLEM

PRAVDEPODOBNA PRiCINA

RESENI

6. Zhrouceni pfi peceni

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

e Prekroceni kapacity pecici formy.

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

 PFilis 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.

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

7. Chléb neni rovnomérny,

na konci je kratsi.

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

e Zvyste o 15 ml / 3 Izi€ky mnozZstvi kapaliny.

STRUKTURA CHLEBA

8. Tézka husta struktura.

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

¢ Nedostatek cukru.

o Odmérujte presné.

e Odmérte spravné mnozstvi doporu¢eného typu
drozdi.

e Odmérujte presné.

9. Oteviena, hruba,
dérovata struktura.

e Zapomenuti soli.
¢ P¥ili§ mnoho drozdi.

* Pfili§ mnoho tekutiny.

¢ Vkladejte ingredience podle receptu.

¢ Odmérte spravné mnozstvi doporu¢eného typu
drozdi.

® Snizte mnozstvi tekutiny o 15 ml / 3 Izicky

. Stfed chleba je syrovy,
nedostate¢né
propeceny.

* P¥ili§ mnoho tekutiny.

¢ VVypadek proudu v pribéhu vyroby
chleba.

* Prili§ velkd mnozstvi ingredienci, které
pekarna nezvladne zpracovat.

® Snizte mnozstvi tekutiny o 15 ml / 3 Izicky.
* Dojde-li pfi pfipravé k vice nez osmiminutovému

vypadku proudu, vyjméte nedokonceny bochnik z
formy a za¢néte znovu s €erstvymi surovinami.

¢ Snizte mnozZstvi na maximalni povolena mnozstvi.

11. Chléb nejde dobre
krajet, je velmi lepivy.

e Chléb je krajen prili§ horky

¢ Pouzivani nevhodného noze.

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

® Pouzivejte dobry nGiz na chleba.

BARVA A TLOUSTKA KURKY

12. Tmava barva karky,

prili§ tlusta.

» Pouzivate nastaveni TMAVA kirka.

e Pristé pouzijte nastaveni stfedni nebo svétlé
karky.

13. Bochnik je pfipaleny.

* Spatna funkce pekarny.

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

14. Kdrka je pfilis svétla.

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

® Prodluzte ¢as peceni.

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

PROBLEM | PRAVDEPODOBNA PRICINA | RESENI
PROBLEMY S FORMOU
15. Hnéta¢ nelze vyjmout. | ® Do pecici formy pfidejte vodu a ¢ Postupuijte podle pokynu pro ¢isténi po pouzivani

nechejte hnéta¢ odmocit. Poté ho
snadno vyjmete.

nadobi. Mozna budete muset hnétacem po
odmoceni pootocit, aby doslo k jeho uvolnéni.

16.

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

e Tento pfipad mize nastat po del§im
pouzivani pekarny.

e Jemné natfete vnitini ¢ast pecici formy rostlinnym
olejem.

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

STROJNi MECHANISMUS

. Pekarna nepracuje /

hnéta¢ se nepohybuje

¢ Pristroj neni zapnuty
e Pecici forma neni spravné umisténa.

¢ Je nastaveno celodenni opozdéni
startu.

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

e Zkontrolujte, zda je pecici forma spravné
umisténa.

e Pekarna nezacne pracovat dokud odpocet
nedosahne nastaveného ¢asu.

.Ingredience nejsou

smichany

® Pekarna nezacala pracovat.

e Zapomnéli jste vlozit hnétac.

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

* Vzdy se ujistéte, Ze hnétac je umistén v hfideli na
spodni strané formy. Tuto kontrolu provedte vzdy pred
vloZenim ingredienci.

. Pri provozu je

detekovan zapach

¢ Ingredience jsou vylity ve vnitfni ¢asti
pece.

¢ Dejte pozor, abyste ve vnitfni ¢asti pece nevylili
zadné ingredience. Ingredience se mohou

spaleniny pfipalovat na topné jednotce a mohou zpusobovat

dym..

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

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

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

vypojena z elektrické
sité nebo doslo k
vypadku proudu. Jak

* Pokud je pekarna v cyklu kynuti, vyjméte tésto z pecici formy, vytvarujte je a vlozte 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 11 pouze peceni nebo chléb upecte v

muzu chleba predehraté troubé pfi teploté 200°C/400°F/ Plyn 6. Doba peceni 30 -35 minut nebo az do
zachranit? dosazeni zlatavé barvy.

e Jestlize je pekarna v cyklu peceni, pouzijte nastaveni 11 pouze peceni nebo chléb upecte v
predehraté troubé pri teploté 200°C/400°F/ Plyn 6. VVyjméte 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.

e Pristroj nefunguje spravné. Chyba
teplotniho senzoru.

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

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

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

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

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

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

Ezt a készliléket csak sima, h6allo fellileten szabad
hasznalni.

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

Ne érintse meg a kenyérsutd mozgé alkatrészeit.

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

Ne hasznalja a készlléket a szabadban.

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

Ne hasznalja a kenyérsitét anyagok vagy eszkdzok
tarolasara.

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

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

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

A gyermekekre figyelni kell, nehogy a késziilékkel
jatsszanak.

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

csatlakoztatas el6tt

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

Ez a készilék megfelel az Eurépai Gazdasagi
K6z6sség 89/336/EEC Direktivajanak.

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

jelmagyarazat

®o

CICICICICICICIC)

PEeRRAREE®E®G

fedél pereme

figyel6ablak

ftéelem

kenyérsiité forma fiile
dagaszto

hajtétengely

attétel

be/ki kapcsold

mérépohar

kettés mérbkanal: 1 tk és 1 ek

vezérlé panel

kijelzé ablak

idézités jelz6

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

gyors sutés gomb
kenyérhéj szine gomb
meni gomb

kenyérméret jelz6k



hogyan mérjiik ki a hozzavalokat (lasd 3 — 7. abra)

A legjobb eredmény elérése érdekében nagyon
fontos a hozzavalok pontos mérése.

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

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

® A kisebb mennyiségli szilard és folyékony
hozzavaldokat 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 & 7).

be/ki kapcsolo

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

® Csatlakoztassa a késziléket és nyomja meg a
készillék hatuljan talalhaté BE/KI kapcsolot ®) - a
készlilék sipol és a kijelz6 ablakon a 3:25 felirat
jelenik meg.

® Hasznalat utan mindig kapcsolja ki és huzza ki a
halézatbdl a kenyérsutét.
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program allapot kijelz6

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

Elémelegités §5§ Az elémelegités funkcio csak a teljes
kiérlést bedllitas elején mikaodik (30 percig a teljes
kiérlés, és 5 percig a teljes kiérlés(, gyors esetén)
az Osszetevok felmelegitéséhez a dagasztasi szakasz
megkezdése elétt. Ebben az id6szakban a dagasztéd
nem mikodik.

Dagasztas & A tészta az els6 vagy a 2. dagasztasi
szakaszban van, vagy a kelesztési ciklusok k6zott. A
2. dagasztasi ciklus utolsé 10 percében az (1), (3), (4)
beallitasok esetén egy figyelmezteté hangjelzés
emlékeztet a tovabbi 6sszetevék hozzaadasara.

-

Pihentetés & a tészta pihen a dagasztasi ciklusok
kozott.

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

Sutés "D' A kenyér a befejezd sutési ciklusban van.

Melegen tartas i} A kenyérsité automatikusan
melegen tartd modba kapcsol a sttési ciklus végén. A
melegen tart6 moédban marad 1 6raig, vagy amig ki
nem kapcsoljak a készUléket, ha ez el6bb
megtorténik. Megjegyzés: a fiitéelem valtakozva
be- és kikapcsolva miikédik a melegen tarté
ciklus kézben.

Vége ® a program vége.



a kenyérsutd hasznalata
(lasd az abrakat)

0 N —3 DN W N =

©

1

12

13

14

15
16

17
18

19

Vegye ki a kenyérsiité format a nyél segitségével.
Helyezze fel a dagasztét.

Ontse a vizet a kenyérsiitd formaba.

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

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

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

Engedje le a fogantyut és zarja le a fedelet.
Csatlakoztassa a késziiléket a halozatra és
kapcsolja be — a készilék bip hangot ad, és
megjelenik az 1. beadllitas (3:25).

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

Vélassza ki a kenyér méretet a KENYER MERET
gomb (7)) tobbszori megnyomasaval, amig a jelzés a
megfelelé kenyér mérethez nem kerdl.

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

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

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

Boritsa ki a kenyeret egy racsra, hogy az lehiljon.
Hagyja a kenyeret 30 percig hlni, mielétt felszelne,
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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késleltetd idozités (®)

A késleltetd id6zités segitségével a kenyér készités
max. 15 oraval késleltethetd. A késleltetett inditas
nem hasznalhaté a “GYORS SUTES” programmal és
hasznalata nem ajanlott a tészta, dzsem és
gluténmentes beallitasokkal.

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

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

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

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

Nyomja meg a (+) IDOZITO gombot, és nyomkodja
addig, amig a kivant id6étartam lathatéva nem valik a
kijelzén. Ha tullépi a sziikséges id6tartamot, nyomja
meg a (-) IDOZITO gombot a visszalépéshez. Az
id6zit6 gomb lenyomasaval 10 perces lépésekben
haladhat. Nem kell figyelembe vennie az
idékulonbséget a program idétartama és a teljes
szlikséges id6tartam kozott, mivel a kenyérsiité
automatikusan beszamolja a program id6tartamat.
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Példa: A kenyérnek reggel 7-re kell elkésziilnie. Ha a
kenyérsiitét a szikséges hozzavaldkkal el6zd este
10-kor allitja be, az id6zit6t 9 éras id6tartamra kell
beallitani.

Nyomja meg a MENU gombot
a program kivalasztasahoz,

pl. 1 és a (+) id6zit6 gomb
segitségével allitsa be 10
perces |lépésekben a kijelz6t

“9:05"-ra. Ha tullépi a “9:05™-
et, csak nyomja meg a (-)
id6zit6 gombot amig Ujra eléri

a “9:05"-et.
Nyomja meg a start gombot

és a kijelzén villogni kezd a
kettéspont (:). Az id6zité
megkezdi a visszaszamlalast.

Ha hibazott, vagy meg kivanja
véltoztatni a bedllitott

Nx(]

idétartamot, nyomja le a
START/STOP gombot, amig
az hangjelzést ad. Ezutan ujra
beadllithatja az id6t.

aramkimaradas elleni védelem

A kenyérsiité 8 perces aramkimaradas elleni
védelemmel rendelkezik, arra az esetre, ha mikodés
kdzben véletlendl kihuzna. A késziilék folytatja a
programot, ha ezalatt Gjra bedugja.



karbantartas és tisztitas

FONTOS: Huzza ki és hagyja lehdlni a kenyérsitét a
tisztitas eldtt.

® Ne meritse a kenyérsité testet, vagy a kenyérsiité
forma kils6 alapjat vizbe.

® Ne tisztitsa mosogatéogépben a kenyérsité format. A
mosogatogép karosithatja a kenyérsiité forma
tapadasgatlé rétegét, igy az a kenyér leragadhat
sutés kdzben.

® Ne hasznéljon érdes surolészivacsot vagy fém
eszkozt.

® A kenyérsiité format és a dagasztét kozvetlendl
hasznalat utan mossa el, félig megtéltve a sutéformat
langyos mososzeres vizzel. Hagyja 5-10 percig azni.
A dagaszto eltavolitasahoz, forditsa el az 6ramutaté
jarasnak iranyaba és huzza felfelé. Fejezze be a
tisztitdst egy puha ronggyal, 6blitse el és szaritsa
meg. Ha a dagaszt6 10 perc utan sem tavolithato el,
fogja meg a tengelyt a sutéforma alatt, és mozgassa
elére-hatra, amig a dagaszt6 kiszabadul.

® Sziikség esetén hasznaljon puha, nedves rongyot a
kenyérsutd kilsd és belsd felszinének tisztitasara.

® A fedél tisztitas céljabdl levehetd.

szerviz és ugyfélszolgalat

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

® a kenyérsité hasznalataval

® szervizzel és javitassal kapcsolatban,
Forduljon az tzlethez, ahol vasarolta a kenyérsuitét.
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Receptek (a hozzavaldkat a recept sorrendjének megfeleléen tegye a sutéformaba)

Egyszerl fehér kenyér Program: 1
Hozzavalok 5009 7509 1Kg
Viz 245ml 290ml 380ml
Névényi olaj 1 ek 1% ek 1% ek
Fehéritetlen buza kenyérliszt 350g 4509 600g
Sovany tejpor 1 ek 4 tk 2 ek
Sé 1 tk 1% tk 1% tk
Cukor 2 tk 1 ek 4tsp
Keverheté szaritott éleszté 1 tk 1% tk 1% tk

tk = 5 ml teaskanal
ek = 15ml evékanal

Brids Kenyér Program: 4
Hozzavalok 5009 750g 1Kg
Tej 130ml 220m| 260m|
Tojas 1 2 2
Vaj, olvasztott 80g 1409 180g
Fehéritetlen buza kenyérliszt 350g 500g 600g
So 1tk 1tk 1% tk
Cukor 309 60g 80g
Keverhetd szaritott éleszté 1% tk 2 tk 27 tk

Teljes kiorlési magos kenyér Program: 3
Hozzavalok 7509 1Kg
Viz 300mls 380mls
Névényi olaj 1 ek 1% ek
Teljes kibrlésti kenyérliszt 4009 500g
Fehéritetlen buza kenyérliszt 509 1009
Sovany tejpor 4 tk 2 ek
S6 1tk 1% tk
Cukor 2 tk 1 ek
Keverhetd szaritott éleszté 1tk 1tk
Tékmag 3tk 3tk
Napraforgémag 3tk 3tk
Mak 2 tk 3tk
Enyhén piritott szezammag 2tk 3 tk

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

Gyors siités gomb

Hozzavaldk 1Kg
Tej, langyos (32-35°C) 350ml
Tojas 50ml
Névényi olaj 1 ek
Fehéritetlen buza kenyérliszt 6009
Sovany tejpor 2 ek
S6 1tk
Cukor 4 tk
Keverhetd szaritott éleszté 4 tk

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

Kenyértekercs Program: 8

Hozzévalok 1Kg

Viz 240m|

Tojas 1

Fehéritetlen buza kenyérliszt 4509

So 1tk

Cukor 2 tk

Vaj 259

Keverhetd szaritott éleszté 1%tk

A tetejére:

15 ml (1 ek) vizzel felvert
tojassargaja

Izlés szerint szezdmmaggal
vagy makkal is megszérhato

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

Az alabbiakban olyan tipikus problémak kdvetkeznek, amelyek felmerilhetnek 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-ki6rlésu lisztben kevesebb gluténképzé
fehérje van.

* Kevés folyadék.

« Kihagyta a cukrot, vagy keveset tett bele.

» Nem megfelel6 tipusu lisztet hasznal.

* Nem megfelel6 tipusu élesztét hasznal.
» Kevés, vagy régi élesztét hasznal.
* Gyors kenyérsit6é programot valasztott.

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

» Normalis szituacio, nincs megoldas.

+ Adjon hozza még 15 ml/3 tk folyadékot.

* A hozzavaldkat a recept sorrendjének
megfelelen keverje.

* Lehet, hogy sima finomlisztet hasznalt a
durvabb kenyérliszt helyett, amelynek
magasabb a gluténtartalma.

* Ne hasznaljon altalanos célu lisztet.

* A legjobb eredmény érdekében hasznaljon
gyors éleszt6t.

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

» Ez a program laposabb kenyeret
eredményez. Ez normalis.

« Ugyeljen, hogy kiilén maradjanak, mikor a
kenyérs(té formaba teszi.

2. Lapos kenyér, nem
kel meg.

« Kihagyta az éleszt6t.

* Az élesztd tul régi.
« Tul forr6 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 beallitasnak
megfelel6 hémérsékleten hasznalja.

« Tartsa be a megadott mennyiségeket.

* Helyezze a szaraz hozzavalokat a sutéforma
sarkaiba, majd készitsen mélyedést a szaraz
hozzavaldk kdzepén az élesztének, hogy
védje azt a folyadéktol.

3. Felll felftjodott,
gomba-alaku forma.

* Tul sok élesztéd.
« 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 sot
hasznaljon.
» Csokkentse a folyadék mennyiségét
15 ml/3 tk-lal, és az élesztéét % tk-lal.

4. Ateteje és oldala
beomlik.

* Tul sok folyadék.

* Tul sok 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.

« Hlitse le a vizet, vagy egyenesen a hiit6bol
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.

« Igyekezzen a lehet6 legjobb koriilmények
kozt késziteni a tésztat.

6. Osszeomlik siités
kézben.

« A késziilék huzatban volt, vagy kelés kdzben
meglokték vagy elmozditottak.
« Tullépte a kenyérstité forma kapacitasat.

« Kevés sot hasznalt, vagy kihagyta. (A sé
megelézi a tészta tulzott megkelését)

« Tul sok éleszté.

* Meleg, paras id6.

* Helyezze at a kenyérsitot.

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

« A receptnek megfelelé mennyiségl so6t
hasznaljon.

» Mérje ki pontosan az élesztét.

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

7. Akenyér 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, slirl textura.

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

* Mérjen pontosan.
« Mérje ki a javasolt éleszt6 mennyiséget.
* Mérjen pontosan.

9. Morzsas, lyukacsos
textura.

« Kihagyta a sot.

« Tul sok az élesztd.
« Tul sok a folyadék.

« A hozzavaldkat a recept sorrendjének
megfeleléen keverje.
« Mérje ki a javasolt éleszté mennyiséget.
» Csokkentse a folyadék mennyiségét
15 ml/3 tk-lal.

10. A kenyér kdzepe nyers,

nem sult meg eléggé.

« Tul sok folyadék.

« Aramkimaradas m(ikddés kézben.

« Tl nagy mennyiséget hasznalt, ami
meghaladta a késziilék teljesitményét.

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

* Ha mikodés 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 forrén szeli.

* Nem megfelel6 kést hasznal.

« Szelés el6tt hagyja a kenyeret legalabb
30 percig racson hdlni, hogy kiengedje a gézt.
 Hasznaljon j6 kenyérvago kést.

A KENYERHEJ SZINE ES VASTAGSAGA

12. So6tét héj/ tul vastag.

+ A SOTET kenyérhéj beallitast hasznalja.

« Legkdzelebb hasznalja a kézepes vagy
vilagos bedllitast.

13. A kenyér megégett.

« A kenyérsiité meghibasodott.

« Tajékozddjon a “Szerviz és Ugyfélszolgalat”
részben.

14.Tul vékony a kenyérhéj.

* Nem sitétte elég ideig.
« A recept nem tartalmaz tejport vagy
friss tejet.

« Siisse tovabb.
« Adjon hozza 15 ml/3 tk sovany tejport vagy
helyettesitse tejjel a viz 50%-at a barnulas

elésegitéséhez.
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hibaelharitasi utmutatd (folytatas)

PROBLEMA

|[LEHETSEGES OKA

[MEGOLDAS

SUTOGFORMA PROBLEM

AK

15. A dagasztot nem
lehet eltavolitani.

* Vizet kell 6nteni a kenyérstité formaba és
hagynia kell 4zni a dagasztd, miel6tt
eltavolitja.

» Kévesse 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.

« Ellenérizze, hogy rogziil-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 kenyérsuitét.

« Elfelejtette a dagasztét a formaba tenni.

* A vezérlépanel beprogramozasat kdvetden
nyomja meg a start gombot a kenyérsiité
elinditasahoz.

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

19. M(ikddés kdzben égett

szag érezhetd.

* A hozzavalok kiborultak a siité belsejébe.

* A slitéforma ereszt.
« Tullépte a sutéforma kapacitasat.

- Ugyeljen ra, hogy ne dntse mellé a
hozzavaldkat a forma behelyezése soran. A
hozzavaldk megéghetnek a fitéelemen és
flistét okoznak.

« Lasd a “Szerviz és Uigyfélszolgalat” részt.

* Ne hasznaljon tébb hozzavalot a receptben
javasoltnal, és mindig pontosan mérje a
hozzéavaldkat.

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

» Ha a készllék a kelési id6szakban van, vegye
kétszeresére kelni. Hasznalja a 11-es, csak s

» Hasznadlja a 11-es, csak sutd beallitast, vagy s

*» Ha a késziilék a dagaszto ciklusban van, dobja ki a hozzavalokat és kezdje Ujra.

ki a tésztat a formabdl, formazza meg és

helyezze egy enyhén kivajazott 23 x 12.5 cm-es tésztaformaba, fedje le, és hagyja

t6 bedllitast, vagy sisse meg elémelegitett

hagyomanyos sitében 200°C-on (6. fokozat) 30-35 percig, amig aranybarna lesz.

Usse meg elémelegitett hagyomanyos sutében

200°C-on (6. fokozat), és vegye ki a fels racsot. Ovatosan vegye ki a format a késziilékbdl,
és helyezze a sit6 also részére. Slisse aranybarnara.

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

nem kapcsolhaté be.

* A stit6kamra 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 kenyérsuté meghibasodott. H6érzékeld
hiba.

* Lasd a “Szerviz és lgyfélszolgalat” részt.
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Polski

Prosimy rozlozy¢ ilustracje na pierwszej stronie

przed uzyciem urzadzenia Kenwood
® Przeczytaj uwaznie ponizsze instrukcje i zachowaj je
na wypadek potrzeby skorzystania z nich przysztosci.
® Usun opakowanie w catosci wraz ze wszystkimi
etykietami.

bezpieczenstwo

® Nie dotyka¢ goragcych powierzchni. Dostepne
powierzchnie moga ulec podczas uzywania
nagrzaniu. Przy wyjmowaniu formy do pieczenia z
piekarni nalezy zawsze uzywac rekawic kuchennych.

® \V celu unikniecia rozlania ingrediencji w piekarniku,
nalezy zawsze przed wiozeniem ingrediencji do
formy do pieczenia, forme z piekarni wyjac.

Ingrediencje, ktore rozlejg si¢ na elementy termiczne,

moga podczas pieczenia przypala¢ i zaprzyczyni¢
wydzielanie sie dymu.

® Nie uzywac urzadzenia w przypadku, kiedy widoczne
jest uszkodzenia kabla zasilajacego lub, kiedy
urzadzenie spadio i doszto do jego uszkodzenia.

® \\zbronione jest zanurzanie piekarni, i to réwniez
czesciowo, do wody lub innych cieczy. Rowniez nie
nalezy zanurza¢ kabla zasilajgcego do wody.

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

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

® Urzadzenie powinno sta¢ na ptaskiej zaroodpornej
powierzchni.

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

® Nie dotykac ruchomych czesci piekarni.

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

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

® Nie uzywac piekarni na dworzu.

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

® Nie wykorzystywa¢ komory do pieczenia do
przechowywania.

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

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

® Nalezy sprawowac kontrole nad dzie¢mi, zeby nie

bawity sie urzgdzeniem.

® Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku

domowego. Firma Kenwood nie ponosi zadnej
odpowiedzialnos$ci w przypadku niewtasciwego
korzystania z urzadzenia lub nieprzestrzegania
niniejszych instrukcji.

przed podtaczeniem piekarni do sieci
elektrycznej nalezy :

® Skontrolowaé, czy informacja na tabliczce

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

® Niniejsze urzadzenie odpowiada Dyrektywie

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

® \Wymyj wszystkie czesci (patrz rozdziat "Konserwacja

i czyszczenie").

legenda

uchwyt na pokrywce

okienko obserwacyjne

element grzewczy

uchwyt brytfanki do pieczenia chleba
urzadzenie do ugniatania ciasta

wat napgdowy

sprzegto napedowe

przycisk on/ off

miarka

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

panel sterowania

wyswietlacz

indykator czasomierza

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

przyciski czasomierza op6znienia
przycisk rozmiaru bochenka
przycisk start/stop

przycisk szybkiego pieczenia
przycisk koloru skorki

przycisk menu

wskazniki rozmiaru bochenka



jak mierzy¢ sktadniki (zobacz rysunki 3-7)

Dla osiagniecia najlepszego wyniku bardzo wazne
jest doktadne mierzenie sktadnikow

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

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

Do odmierzania matych ilosci suchych lub ciektych
ingrediencji zawsze uzywac nalezy tyzki do
odmierzania, ktéra nalezy do wyposazenia piekarni.
Za pomoca suwaka wybierz jedng z nastepujacych
miarek - 0,5 tyzki do herbaty, 1 tyzka do herbaty, 0,5
tyzki stotowej lub 1 tyzka stotowa. Wypetnij do
wierzchu i wyréwnaj tyzka (patrz 61 7).

przycisk on/off

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

Wstaw wtyczke do gniazda i naci$nij na wytgcznik (@),
znajdujacy sie z tytu maszynki - rozlegnie sie sygnat
dzwigkowy i w okienku monitora zjawi sie 3:25.

Po zakonczeniu eksploatacji zawsze wytgczaj
piekarnik i odtgczaj go od pradu.
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indykator statusu programowego

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

Nagrzewanie poprzednie §§ Nagrzewanie poprzednie
dziata tylko na poczatku stanu petnopszennego (30
minut przy razowym i 5 minut przy razowym szybkim)
dla podgrzania sktadnikéw przed poczatkiem
pierwszego etapu mieszania. W tym czasie mieszanie
sie nie odbywa.

Mieszanie & Ciasto znajduje sie badz na pierwszej
albo na drugiej etapie mieszania albo osiada
pomiedzy cyklami pecznienia. W ciggu ostatnich 10
minut drugiego cyklu mieszania przy stanach (1), (3),
(4) rozlegnie sie alarm dzwiekowy, podpowiadajac,
jakich sktadnikéw nalezy dodac recznie.

Spokdj & ciasto odpoczywa miedzy cyklami
mieszania.

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

Pieczenie ﬁ Bochenek jest na koncowym etapie
pieczenia.

Podtrzymywanie w cieptym stanie fPiekarnik 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 wytaczenia urzadzenia,
cokolwiek nastgpi wczesniej. Notabene: element
grzejnikowy wiacza sie i wylacza oraz raz po raz
sie swieci podczas cyklu podtrzymywania w
cieptym stanie.

Koniec ® koniec programu.



Eksploatacja piekarnika
(zobacz rysunki)
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Wyjmij forme do chleba przy pomocy uchwytu.
Zainstaluj urzadzenie do ugniatania ciasta.

Nalej wode do brytfanki na chleb.

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

Upewnij sie, ze dokfadnie odmierzyte$ wszystkie
sktadniki poniewaz nieodpowiednie dawki moga
zepsu¢ produkt koncowy.

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

Podtacz do pradu i wigcz — urzadzenie wyda
charakterystyczny dzwigk i automatycznie wybierze
program 1 (3:25).

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

Wybierz rozmiar bochenka, naciskajgc na przycisk
LOAF SIZE @) - rozmiar bochenka - dopoki
indykator nie przesunie si¢ do wymaganego
rozmiaru bochenka.

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

Nacisnij na przycisk START @®. W celu zatrzymania
albo skasowania programu wciskaj przycisk
START/STOP przez 2 — 3 sekundy.

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

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

Wyczys$¢ natychmiast po uzyciu forme do chleba i
naczynie do mieszania ciasta (patrz rozdziat
"Konserwacja i czyszczenie").
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wydtuzenie czasu (&)

Czasomierz opoznienia pozwala na opdznienie
procesu robienia chleba na okres do 15 godzin.
Opdzniony start nie moze by¢ uzywany z programem
“RAPID BAKE” ("szybkie pieczenie") i nie poleca sig
do wykorzystania przy nastawieniu na ciasto,
konfitury lub produkt bezglutenowy.

WAZNE : Przy uzyciu funkcji Opdzniony start, nie
uzywac ingrediencji ulegajgcych psuciu sie —
ingrediencji, ktére podlegajg tatwemu psuciu sie¢ w
temperaturach pokojowych lub wyzszych , jak na
przyktad mleko, jaja, jogurt, itd.

Przy uzyciu funkcji WYDLUZENIE CZASU, po prostu
wiozy¢ nalezy ingrediencje do formy do pieczenia
oraz forme wiozy¢ do piekarni. Nastgpnie :

Wecisna¢ przycisk MENU i ustawi¢ wymagane
ustawienie.

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

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

Weciénij przycisk MENU, zeby

wybra¢ odpowiedni program,

np., 1i uzyj przycisku (+)
timer, zeby wyswietlito sie

L

nJ
[y

‘9:05'. Jesli przegapites$ ‘9:05’,
po prostu wcisnij przycisk (-)
timer, dopoki nie wrécisz do
‘9:05'.

® \\cisnij przycisk start,

zaswieci sie dwukropek

= P

(:).Timer zacznie odliczenie
czasu.

Jesli pomylite$ sie lub chcesz
zmieni¢ czas, naciskaj

]

N x(]

£
il

przycisk START/STOP, dopoki
nie wyda charakterystycznego
dzwieku. Po tym mozesz
ustawic inny czas.

ochrona przciwko przerwaniu
dostawy energii elektrycznej

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



konserwacja i czyszczenie

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

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

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

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

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

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

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

® \Wieko mozna podnies¢ dla czyszczenia.

serwis i osrodki troski o klienta

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

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

Podstawowy biaty chleb Program 1
Sktadniki 5009 750g 1Kg
Letnia woda 245ml 290ml 380ml
Olej roslinny 1 tyZka st. 1% tyzka st. 1% tyzka st.
Niebielona biata maka chlebowa 3509 4509 600g
Suszone mleko odfttuszczone 1 tyZka st. 4 tyzeczki 2 tyZzka st.
Sol 1 tyzeczki 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 Program 4
Sktadniki 5009 750g 1Kg
Mieko 130ml 220ml 260m|
Jajka 1 2 2
Roztopione masto 80g 140g 180g
Niebielona biata maka chlebowa 3509 5009 600g
Sol 1 tyzeczki 1 tyzeczki 1Y% tyzeczki
Cukier 30g 60g 80g
tatwe do wmieszania drozdze 1'% tyzeczki 2 tyzeczki 2% tyzeczki

rozpuszczalne

oz



Chleb petnoziarnisty Program 3
Skiadniki 7509 1Kg
Woda 300mis 380mis
Olej roslinny 1 tyZka st. 1% tyzka st.
Maka razowa 400g 500g
Niebielona biata maka chlebowa 509 100g
Odttuszczone suche mleko 4 tyzeczki 2 fyZka st.
Sol 1 tyzeczki 1% tyzeczki
Cukier 2 tyzeczki 1 fyzka st.
tatwe do wmieszania drozdze 1 tyZzeczki 1 tyzeczki
rozpuszczalne
Ziarna dyni 3 tyzeczki 3 tyzeczki
Pestki stonecznika 3 tyzeczki 3 tyzeczki
Ziarenka maku 2 tyzeczki 3 tyzeczki
Lekko zrumienione ziarenka 2 tyzeczki 3 tyzeczki

sezamu

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

Sktadniki 1Kg
Mieko o temperaturze letniej 350ml
(32-35°C)
Jajka 50ml
Olej roslinny 1 fyZka st.
Niebielona biata maka chlebowa 6009
Suszone mleko odttuszczone 2 tyzka st.
Sol 1 tyzeczki
Cukier 4 tyzeczki
tatwe do wmieszania drozdze 4 tyzeczki
rozpuszczalne
1 Nacisnij na przycisk RAPID BAKE (szybkie pieczenie) i program automatycznie zacznie prace.
Rogale chlebowe Program 8
Sktadniki 1Kg
Woda 240ml
Jajka 1
Niebielona biata maka chlebowa 4509
Sol 1 tyzeczki
Cukier 2 tyzeczki
Masto 259
tatwe do wmieszania drozdze 1% tyzeczki
rozpuszczalne
Na potarcie
Z6ttko z jajka ubite z 15 ml wody 1
Siemiona sezamu i mak do
posypania, do wyboru

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

66



ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

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

PROBLEM

| PRAWDOPODOBNA PRZYCZYNA| ROZWIAZANIE

WIELKOSC | KSZTALT CHLEBA

1.

Chleb jest niski

® 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.

¢ 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.

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

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

e Cykl ten wytwarza mniejsze bochenki , jest to
normaine.

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

2. Niski bochenek, bez

o Catkowicie brakuje drozdzy

e Wktada¢ ingrediencje wg przepisu

wyro$niecia e Stare drozdze e Skontrolowa¢ okres gwarancyjny na opakowaniu.
® Zbyt ciepta ciecz * Uzywac cieczy bedacych we wiasciwych
temperaturach.
® Zbyt duzo soli. e Uzywac zalecanych ilosci.
® Przy uzywaniu timera, drozdze o Sktadniki suche umiesci¢ w rogach formy do
zwilgotniato przed zapoczeciem pieczenia, oraz w $rodku suchych ingrediencji
procesu przygotowania chleba. zrobi¢ zagtebienie, w ktore nalezy wiozy¢ drozdze,
tak bedzie chronione przed zwilgotnieniem.
3. Zbyt wyrosniety — ® Zbyt duzo drozdzy o O /atyzeczko drozdzy mniej
ksztalt grzyba e Zbyt duzo cukru ¢ O 1 tyzeczke cukru mniej.
e Zbyt duzo maki e O 6do9tyzek maki mniej.
e Zbyt duzo soli e Uzywac ilosci zalecanych w przepisie.
¢ Ciepta, wilgotna pogoda e O 15 ml/3tyzeczki cieczy i /atyzeczki drozdzy
mniej.
4. Zapadniecie sig e Zbyt duzo cieczy. e Przysztym razem 0 15 ml / 3 tyzeczki cieczy mniej

wierzchu i bokéw

® Zbyt wiele drozdzy.

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

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

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

PROBLEM

PRAWDOPODOBNA PRZYCZYNA

ROZWIAZANIE

5. Szorstka i nierowna
powierzchnia — nie gladka

e Zbyt mato cieczy.

e Zbyt duzo maki .

* Wierzch bochenku nie musi mie¢
zadnego ksztattu, nie ma to wptywu na
znakomity smak chleba.

® Podwyzszyé ilos¢ cieczy o 15 ml/ 3 tyzeczki
¢ Nalezy dotadnie odmierza¢ sktadniki
e Zapewni¢ optymalne warunki do wyrobu chleba.

6. Zapadnigcie sie
podczas pieczenia

¢ Piekarnia umieszczona w przeciggu
lub przewrécona, albo zrzucona
podczas rosniecia

® Przekroczenie pojemnosci formy do
pieczenia

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

e Zbyt duzo drozdzy

¢ Ciepta, wilgotna pogoda

® Przemiescic piekarnig

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

e Dofadnie odmierza¢ drozdze
e Obnizy¢ ilos¢ cieczy o 15 ml/ 3 tyzeczki i
zmiejszy¢ ilosé drozdzy o Y4tyzeczki

7. Chleb nie jest
réwnomierny, na
koncu kroétszy

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

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

STRUKTURA CHLEBA

8. Ciezka, gesta struktura

e Zbyt duzo maki
e Zbyt mato drozdzy

e Zbyt mato cukru

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

typu.
e Odmierzaé¢ doktadnie

9. Otwarta, gruba,
porowata struktura

e Zupetnie brakuje soli
e Zbyt duzo drozdzy

e Zbyt duzo cieczy

¢ Wkiadac¢ ingrediencje wg przepisu

¢ Odmierza¢ wiasciwg ilo$¢ drozdzy zalecanego
typu.

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

10. Chleb jest w $rodku
surowy, mato
wypieczony

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

e Zbyt duza ilos¢ sktadnikéw, ktore
piekarnia nie zdotata obrobi¢

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

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

e Obnizy¢ ilo$¢ na maksymalnie dozwolone

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

e Chleb krojony jest zbyt groracy

¢ Uzywanie niewtasciwego noza

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

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

PROBLEM

PRAWDOPODOBNA PRZYCZYNA

ROZWIAZANIE

12. Ciemny kolor skorki,
zbyt gruba

13. Bochenek jest
przypalony

e Uzycie ustawienia CIEMNA skorka

¢ Nieprawidtowe dziatanie piekarni

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

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

KOLOR | GRUBOSC SKORKI

14. Skorka jest zbyt jasna

e Chleb nie piecze sig przez okreslony
czas.

* W przepisie nie uzyto swiezego lub
suszonego mleka

e Przedtuzy¢ czas pieczenia

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

PROBLEMY Z FORMA

15. Wygniatacza nie
mozna wyjac

¢ Do formy do pieczenia wlaé wodeg i
pozostawi¢ wygniatacz do
odmoczenia. Potem mozna go tatwo
wyjac.

* Postepowaé wg zaleceé odnoszacych sie do
czyszczenia po uzyciu sprzetu. Moze konieczne
bedzie obrécenie wygniatacznem po
odmoczeniu, by doszto do jego obluzowania.

16. Chleb przykleja sie do
formy do pieczenia /
nie mozna go wyjac¢

* Przypadek ten moze powstaé po
diuzszym uzywaniu piekarni

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

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

CZESCI MECHANICZNE

17. Piekarnia nie pracuje /
wygniatacz nie dziata

* Piekarnik nie jest wtaczony

¢ Forma do pieczenia nie jest
umieszczona wiasciwie

* Ustawiono jest catodzienne op6znienie
startu

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

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

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

18. Ingrediencje nie sg
zmieszane

* Piekarnia nie zaczeta pracowac

* Brak wygniatacza

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

e Zawsze upewni¢ sie nalezy, czy wygniatacz
umieszczony jest na wale n spodnie czgsci
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 vnitfni ¢asti pece nevylili
zadné ingredience. Ingredience se mohou
pripalovat 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 odmierzacé.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW - ciag dalszy

PROBLEM

PRAVDEPODOBNA PRICINA | RESENI

20.

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

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

¢ Jesli piekarnia znajduje sie w trakcie rosnigcia, nalezy wyjac¢ ciasto z formy do pieczenia,
uformowac i wlozy¢é do wysmarowanej brytfanny o rozmarach P 23 x 12,5cm /9 x 5 in,
zakry¢ i pozostawi¢ do do wyrosniecia do osiggnecia podwojnej wielkosci. Uzy¢ ustawienia
11 — tylko pieczenie lub chleb upiec w zagranym piekarniku w temperaturze 200°C/400°F/
Gaz 6. Czas pieczenia 30 -35 minut lub do osiggniecia ztocistego koloru.

e Jezeli piekarnia znajduje sie w trakcie cyklu pieczenia, nalezy uzy¢ ustawienia 11 - tylko
pieczenie lub chleb upie¢ w zagrzanym wstepnie piekarniku w temperaturze 200°C/400°F/
Gaz 6. Wyja¢ gorny ruszt oraz umiesci¢ go na spodni ruszt piekarnika.

2

=

. Kiedy na ekranie

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

e Komora do pieczenia jest zbyt goraca

* Wytaczy¢ piekarnie z sieci i pozostwi¢ do
wystygniecia

22.

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

¢ Piekarnik nie dziata. Problemy z
czujnikiem temperatury.

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

CM. unnioctpaumm Ha nepeaHen cTpaHuue

Mepea ncnonb3oBaHueM anekTponpubopa
Kenwood

BHUMaTENbHO NPOYTUTE N COXPAHUTE 3Ty MHCTPYKLMIO.
CHUMUTE yNakoBKy W YAanuTe BCe STUKETKU.

Mepbl 6e3onacHoCTU

He kacaiitech ropsiumx noBepxHocTei. BHellHne
MOBEPXHOCTU MOTYT CUMBbHO HarpeBaTbCs Npu
akcnnyaTaumm neyku. MNpu n3sneveHun ropsyero
nopAoHa ¢ xnebom Bceraa Ucnosb3yiiTe KyXoHHbIe
nepyaTku.

YT06bl NPeAoTBPaTUTL NPONMBaHME BHYTPU Kamepbl,
BCerga nsBnekamte nogaoH ¢ Xnebom 13 neyku,
npexae Yem [06aBNATb B HErO MHrpeaneHTbI.
VIHrpegueHThl, nonasLwve B BUuae 6pbIi3r Ha
HarpeBaTenbHbIA 3NIEMEHT, MOTyT 3aropeTbCsi 1
NPUBECTU K BO3HUKHOBEHUIO AbIMa.

He ucnonb3yite AaHHOe yCTPOMCTBO, €Cnn UMEeTCH
BMAVMbIE NPU3HAKW NOBPEXAEHUS CETEBOrO LWHypa
UNK ecniu Bbl CIyYaiHO YPOHUITM YCTPOCTBO.

He norpyxaiite faHHOe yCTPOWCTBO, CETEBOW LUHYP
UNu BUIKY B BOAY UNW Kakyto-nnbo Apyryto XWAKOCTb.
He 3abbiBaiiTe 0TCOEAMHATL BUMKY LUHYpa U3 ceTn
nocne NpYMeHeHUst JaHHOTO YCTPOMCTBA, a Takke
nepes yCTaHOBKOW UINN CHATUMEM Kakux-nnbo getanen
NI OYNCTKOW.

He ponyckaiite cBMCaHUS CETEBOTO LUHYpa Yepe3
Kpaii paboyeit NOBEPXHOCTW U He JornyckanTe ero
KacaHusi ropsiunx NOBEPXHOCTEN, Takmx Kak KoHdopka
rasoBOW WIIN ANEKTPUYECKOW MINTbI.

[laHHOe yCcTpONCTBO paspeLuaeTcst 9KCnnyaTmposaTb
TOMbKO Ha NIOCKOW TENNOCTONKOW NOBEPXHOCTU.

He nowmelaiite pyku BHyTpb kKamephbl neyu nocne
13BrieveHnsi NofgAoHa ¢ xnebom, Tak kak kamepa
OY€eHb CUIbHO HarpeBaeTcs.

He kacaiitecb ABMXKYLLMXCS YacTell BHYTpY xneboneyku.
Bo usbexaHune neperpysku xneboneyku, cobnogante
YCTaHOBNEHHbIE OrpaHNYeHnsi Mo 3aknagke
nHrpeameHToB (1 kr).

He ycranaBnusaiite xneboneuky Ha npsiMom
COSTHEYHOM CBETY, PSAOM C ropsyMmu 6bITOBLIMU
nprubopamMu UK BbITSHKKON. OTO MOXET NOBAUSATL Ha
BHYTPEHHIOK TemnepaTypy ne4m u CHU3UTb Ka4ecTBO
NpUroToBMSAEMOro NPOoAyKTa.

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

He ncnonb3yiTe kamepy neyn Ans XpaHeHUs Kakux-
nmbo npeameToB.

He nepekpbiBaiTe BEHTUNALMOHHbIE OTBEPCTUS ANS
napa B KpblLLKe 1 yoeamTech, 4TO BOKpYr xneboneyku
obecneunBaeTca JOCTaTOMHOE NPOBETPMBaHNE BO
Bpemsi ee paboTbl.
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® Jlioasm (Bknoyas AeTen) ¢ orpaHu4eHHbIMU
DU3NYECKUMU, CEHCOPHBIMU U NCUXUYECKUMU
CNocoBHOCTAMM, a TakkKe Npu HegocTaTtke onbiTa u
3HaHWI paspeLlaeTcs Nonb3oBaTbCs AaHHbIM
ObITOBbIM NPMBOPOM TONbLKO NoA HabnaeHnem
nuua, OTBETCTBEHHOrO 3a Ux 6e3onacHoCTb, U nocne
MHCTPYKTaxa Mo UCrnonb30BaHuio npubopa.

[etn oomkHbl 6bITb NOA NMPUCMOTPOM U HE Urpatb C
npmbopom.

OT10T BbITOBON anekTponpubop paspeLLaeTcs
MCMONb30BaTh TOMLKO MO €ro NPSMOMY Ha3HaYeHuHo.
KomnaHusa Kenwood He HeceT OTBETCTBEHHOCTH,
ecnv Npubop MCMonb3yeTcst He N0 Ha3HAYEHWIO UK
He B COOTBETCTBUM C AaHHOW NHCTPYKLMEN.

MNMepea noaknioyeHUeM CeTeBOro WHypa K po3eTke
Y6eauTech, UTO 3MNEKTPUYECKoe MUTaHNe COOTBETCTBYET
YKa3aHHOMY C HWDKHEW CTOPOHbI Xreboneyku.

[laHHOe yCTpOICTBO COOTBETCTBYET TpeboBaHUsM
[upektnebl 89/336/EEC EBponerickoro
9KOHOMUYECKOro coobLecTsa

Mepea ncnonb3oBaHueM xne6oneyku B nepBbIin
pa3

BbimoiiTe Bce YacTu npubopa (cMm. pasgen "Yxoa u
oyuctka")

YcrnoBHble 0003HaYeHUs

Pyuka kpbiLLkm

CMOTpOBOE OKHO
HarpeBatenbHbIvi anemeHT
Pyyka nogaoHa ansa xneba
Tectomeluanka

Ban npuBoga

MydTa npusoga
BblkntoyaTens nutaHus
MepHas valika

[BoviHasi MepHasi noxka (1 YaiHas noxka u 1
CTOnoBas Noxka)

OLPEOPO®O®EO

MaHenb ynpaeneHus
[ucnneri-uHankaTop

MHavkaTop Tanmepa

VHOmKaTop BbIMNOMHEHWS NporpaMmbl
MHamkaTop LBeTa Kopoyku (cBeTnas, cpeaHss,
TeMHasi, B YCKOPEHHOM peXuMe)
KHonku Tarimepa BpEMEHHON OCTaHOBKM
KHonka "pa3mep byxaHku"

KHonka "nyck/cton"

KHonka "yckopeHHasi Bbineyka"

KHonka "uBeT Kopoykun"

KHonka "meHto"

MHaukaTopbl pasmepa 6atoHa

SISICICICISICENCISIGISIE)



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

[Ina nony4eHns Hauny4ywmnx pesynsTaToB O4eHb
BaXXHO TOYHO OTMEPUTb MPaBUIILHOE KONIMYECTBO
VNHIPeaneHToB.

Bcerga onpepensinte o6bem XUaKMX UHFpeaNEHTOB
npu NOMOLLM NPO3PaYHON MEPHOW YaLlKu C
rpagyvpoBaHHbIMU OTMETKaMU. YPOBEHb XUAKOCTN
[OMKEeH TOYHO COOTBETCTBOBATL OTMETKE Ha Yallke
Ha YpOBHe rnas, He Bbllle U He Huxe (CM. 3).
Bcerga ucnonb3ayiite )UAKOCTU NPY KOMHATHOM
Temnepatype (20°C/68°F), ecnu TonbKo Bbl He
rotoBuTe xneb no ycKopeHHoOMy 1-4acoBOMy LMKY.
CrienyinTe MHCTPYKUUSIM, MPUBEAEHHBIM B pasgene
peLenTos.

Bcerga ucnonb3yiiTe npunaraemyto MEPHYH TNOXKY
0N U3MepeHns HeBGOoMbLUNX KOMMYECTB CyXMX 1
XUAKMX MHrpeaneHToB. Tpebyembli o6bem: 1/2
YariHou noxkn, 1 YanHas noxka, 1/2 cTonoBow NoOXKN
vnu 1 ctonosast noxka. OTMepsieTca ¢ NOMOLLbIO
NOABWXHON LLKanbl MEPHOW Noxku. MNocne
HanomnHEHUs NOXKN YPOBEHb COAEPXKMMOro cnegyet
BbIPOBHSATb MO Kpato (CM. puc. 6 un 7).

BbikntoyaTtenb nutaHmsa

Xneboneyka Kenwood cHabeHa BbikntoyaTenem
nutanus ON/OFF, n He ByneT paboTaTb 4o Tex nop,
noka He ByaeT HaxaT 3TOT BbIK/OYaTENb.

Bkntounte xneboneuky B CeTb Y HAXMUTE KHOMKY
BKI/BbIKIT (8), pacnonoxeHHyto Ha 3aHel CTEeHKe.
Bbl ycrbilunTe 3BYKOBOW CUrHanm, U Ha aKkpaHe
aucnnes nosBaTcs undpbl 3:25.

Mocne ncnonb3oBaHWs MalLKHbLI BCErAa BblkMovanTe
nuTaHne 1 BbIHUMANTE BUIIKY U3 PO3ETKU.
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WHAMKATOP BbIMNONHEHUS
nporpammbl

MHaukaTop BbINOMHEHWUS NPOrpaMMbl PaCcroNoXeH Ha
akpaHe aucnnes. CTpenka nHavkaTtopa ykasblBaeT Ha
TEeKyLLMIA 9Tan BbINOMHEHNS paboyero uukna
npubopa:

MpensaputenbHbIi pasorpes . MpeasapuTenbHbIn
pasorpeB UCMOMb3yeTcst TONbKO NPU NPUroTOBIIEHUN
xneba n3 06onHon Mykun (06bl4Has Beineyka - 30
MWHYT UINW YCKOPEHHas Bbineyka - 5 MuHyT) ans
pasorpeBa WHrpeaveHToB nepep nepsbiM
BbIMeluvBaHWeM. Npu pa3orpese BbIMeLLUBaAHVE He
NpPOV3BOAUTCS.

BbivelunBaHmne & . TecTo HaxoamTca Ha NepBoi 1nm
BTOpPOV CTaauu BbIMeLLUMBaHNSA, 6o obMUHaeTcs
Mexay UMkramMu nogbema tecta. B TeueHue
nocnefaHux 10 MUHYT BTOPOTrO LKA BbIMELIMBAHWS
npu yctaHoBkax (1), (3), (4) Npo3By4mMT 3BYKOBOW
curHan, 4tobbl Bbl MOMMN BPYyYHYyo fo6aBuUThL
HeobXoaMMblE MHIPEANEHTbI.

-

May3a & . TecTo BblaepxMBaeTcs Mexay 3amecamu.

Moaobem TecTta ('3. TecTo HaxoauTcs Ha 1-0i, 2-oi
wnu 3-er cTagumn nogbema.

" ~
Bbineyka O ByxaHKa HaxoauTcA B nocnegHen
CTagnun BbINEYKN.

MocTosHHbIV noporpes . [ocne okoHYaHWUs Lukna
BbINeYykn xneboneyka aBTOMaTUYECKN NepexoanT B
pexum "nocTosHHbIM nogorpes”. MNogorpes
npogomkaeTcs B TedyeHne 1 yaca unvm 4o MOMeHTa
BbIKMtoYeHns xneboneykn. BHumaHue! B pexume
NOCTOSIHHOIO NoAorpeBa HarpeBaTenbHbIN
aneMeHT xne6oneykn nepuoanyveckn BKIovaeTcs
1 BblkntoyaeTca. CTeneHb Hakana
HarpeBaTeNbHOrO 3fieMeHTa perynupyeTcs B
COOTBETCTBUMU C LieNblo pexuma.

KoHel, ® - koHeL, Nporpammsi.



Mcnonb3oBaHue xneboneyku
(cmoTpuTe pUCyHKK)

0O NC—D WN =

©

11

12

13

14

15

16

17
18

19

Bo3bmuTECH 32 pyUKy U BblABUHbTE (hOpMY
YcTaHoBWTe TecToMeLLarnky.

HaneliTe Bogy B nogaoH ans xneba.

[lobaBbTe ocTanbHble MHIPEANEHTbI B MOAAOH MO
nopsiaKy, ykasaHHOMY B pasjene peLenToB.
Y6eautecnb, YTO BCE MHrPeaANEeHTbl TOYHO OTMEPEHbI
no Becy, Tak Kak HenpaBuIiibHble 06beMbl MOTyT
CHM3UTb kayecTBo xneba.

[MomecTute dpopmy B Kamepy neum n HaxmuTe Ha
Hee Ans ukcaumm B HEO6XOANMOM MONOXEHNUN.
OnycTnTE PYKOATKY U 3aKPOITE KPbILLKY.

BcraBbTe BUIKy B pO3eTKy U BKIOYMTE NMUTaAHUE —
YCTPOWCTBO U3AacT 3ByKOBOW curHan v nepenget
no ymon4yanuio B pexum 1 (3:25).

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

BbiGepuTe pasmep OyxaHku, Haxnmasi Ha KHOMKy
"PASMEP BYXAHKW/" (@ po nHamkauum
Tpebyemoro pasmepa.

BbibepuTe LiBET KOPOUKM, HAXMMaAs Ha KHOMKY
"LIBET KOPOYKN" @ po uHamkaumm Tpebyemoro
uBeTa (CBETNbI, CPeaHUA NN TEMHBIN).

Haxmute Ha kHonky "MYCK" (@®. Ans ocTaHOBKU MUnu
OTMEHbI NporpaMmbl yAepXK1BaTe KHOMKY
"MYCK/CTOIN" B TeyeHne 2-3 cekyHA.

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

BosbmuTECh 32 pyYKy U BblABUHbTE chopmy. Mpun
pa6oTe c ropsyent hopmoii Bceraa ucnonb3yinrte
pyKaBuubl.

[Ina ocTbiBaHWA xneba nomecTuTe ero Ha peLueTky.
[lo pa3pesaHusi xneba faite emy ocTbiTb B
TeyeHne He MeHee 30 MUHYT, 4TOObI U3 Hero
Bblen nap. Fopsayunin xneb pesatb TpyaHO.

Cpasy nocne 1cnonb30BaHus, o4McTUTe hopmy u
Kamepy BbiMeLLUMBaHus (CM. pasgen "Yxoa v
oyncTka").
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Tanmep 3agep>xku

Tanmep BpeMeHHON OCTAHOBKU NO3BoOMsieT
NPUOCTaHOBUTL HaYaTbIVi NpoLecc Bbineykn xneba Ha
cpok Ao 15 yacoB. BpemeHHasi ocTaHOBKa He MOXeT
ObITb Mcnonb3oBaHa Npu paboTte Nporpammebl
"yCKOpeHHas Bbineyka" n He pekomeHayeTcs K
MCMNonNb30BaHMIO NPy ycTaHoBKax "tecto”, "mxemM" unm

"HM3konpoTenHoBas myka"

BAXKHAA MHO®OPMALIVA: Tpu ncnonb3osaHum
yHKLMM 3anycka C 3aepXKKON HEMb3s UCMONb30BaTh
CKOPOMOPTALLMECH UHIPEANEHTBI, KOTOpble BbICTPO
TEPSIOT CBOU CBOICTBA Npu KOMHaTHO unun 6onee
BbICOKOW TemnepaType, Takue Kak Moroko, snua,
CbIp, MOrYpT U T. A.

Yrobbl ncnonszosats TAVIMEP 3AJEPXKW, npocTo
NoMecTUTe UHrpeaMeHTbl Ha NoadoH Ans xneba n
3adpukempyiTe nogaoH B xnebonevke. 3atem:

Haxmute kHonky MEHIKO ans BeiGopa HyxHoM
nporpammsl - Ha agucnnee 6yaet otobpaxeHa
ANUTENbHOCTb LyKna BbIGpaHHO Nporpammbi.
Bbibepute Hy>XHbIN LBET KOPKM 1 pa3mep 6aToHa.
[Mocne aToro HacTponTe Tanmep 3a4epXKKu.
HaxmunTte kHonky (+) TAVIMEPA n gepxunTe ee
HaxaTtomn [0 Tex nop, noka Ha aucnnee He byaeT
rokasaHo HyHoe Bpems 3afepxkn. Ecnu Bbl
Habpanu cnuwkom 6ornbLIoe BpeMs 3aAepxKu,
HaxmuTe kHonky (-) TAMEPA ans ymeHbLueHns
BpemeHu. [Mpn KaxxaoM HaxaTun KHOMKK TanMepa
BpemMs n3meHseTcs Ha 10 MyuHyT. Bam He HyxHO
paccunTbiBaTb PasHULY MeXay BpeMeHeM
BblIGpaHHOM NporpaMmbl 1 06LLER ANUTENbHOCTbIO
NpuUroToBreHus;, Tak kak xneboneyka aBTomaTMyeCcku
npn6aBuT BPeMs HACTPOEHHOTO LMKNa.
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Harnpumep: HyxHo, 4To6bI xneb Bbin roToB Kk 7 yTpa.
Ecnu B 10 yacoB Bevepa npeablayLLero aHs B
xneboneyky 3arpyxeHbl HeO6X0AUMbIE MHIPEANEHTbI
B COOTBETCTBUM C PELIENTOM, TO CyMMapHoe Bpems,
KOTOpOe HeobxoaMMOo yCTaHOBUTb Ha Tarimepe
3agepxku, byaet paBHo 9 yacam.

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

KaXkaoMm HaxaTum Ha 10
MUWHYT, NoKa Aucnnen He
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nokaxert "9:05". Ecnu Bbl
Habpanu Bpewms,
npesbiwatowee "9:05",
HaXMUTE KHOMKY (-)

TAMMEPA ans sossparta k
"9:05".
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® HaxmuTte KHOMKy 3anycka, u
OBe TOoYKkM (1) Ha gucnnee

3amuratot. Tavimep HavyHeT
obpaTHbI oTCcYeT.
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® Ecnu Bbl owmMbnunch npu
Habope U XoTuTe U3MEHUTb
YCTaHOBNEHHOE BpeMsi,
HaXMMaiTe KHOMKY
3AMYCK/OCTAHOBKA no
Tex nop, noka He ycrblwnTe
3BYKOBOW curHan. lNMocne
3TOro Bbl CMOXeTE 3aHOBO
nepeycTaHOBUTb BPeMS.

3awmTa oT npepbiBaHUs
3MeKTponuTaHns

Xneboneyka nmeeT 3almUTy OT NpepbiBaHUS
3MEeKTPUYECKOro NUTaHUs, AENCTBYIOLWYIO B TeYeHne 8
MVHYT, B Crly4yae, ecnv oHa 6bbina crnyvaiHo
oTCcoeAuHeHa OT ceTu Bo BpeMsi paboThl. MNMocne
noaKMioYeHns nuTaHus xneboneyka cpasy xe
NpOAOIHKUT paboTy No AeiCTBYIOLLIel nporpamme.



Yxoa n o4ncTtka

BAXHAA UHPOPMALMUA: Mepen ouncTkoin
OTCOE[MHWUTE CEeTeBON LIHYP Xneboneykn ot cetn u
fante en ocTbITb.

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

® He ncronb3yiTe NOCYAOMOEYHY0 MaLLWHY Anst
OYUCTKM NnogdoHa ansa xneb6a. Molika B
NOCYAOMOEYHON MaLLMHE MOXEeT HapyLUUTb CBOVCTBA
HenpuropatoLLero nNokpbITUS nopaoHa Ans xneba, n
xneb 6yaeT npununaTe K NoaA0HY B npoLecce
3anekaHus.

® He ncronbayite abpasuBHble rybku nnm
MeTannM4yeckme KyXoHHble MPUHaANeXHOCTU.

® [IpousBoauTe 04MCTKY NogaoHa Ans xneba n
TecTomeLlasnkv HeMeIeHHO Mocne Kaxaoro
MCNOMb30BaHMA. 3anofHMB NOAAOH HaMOMOBUHY
TEenrnow MbINbHOV BOAOW, OCTaBbTe ero Ans
OTMOKaHuA B TeveHune 5-10 muHyT. [Ina cHATuA
TecTomeLllasnkv MOBEepHUTE ee Mo YacoBOW CTPeske U
nogHumuTe. [N 3aBepLUeHns O4UCTKU NpoTpuUTe
[eTanu MSArkor TPAMKOM, OMOMOCHUTE U BbICYLLUTE.
Ecnun Tectomeluanky He yaaeTtcs BblTawmTb Yepes 10
MUHYT, yAepXvuBanTe Ban Npusoga C HKHeR
CTOPOHbI MOAAOHA M NPOBEPHUTE TeCTOMeLLasky
BMepea 1 Hasad Ao Tex nop, noka oHa He
ocBoboauTtcs.

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

® [11151 O4MCTKM MOXKHO CHSATb KPBILLIKY

TexHn4yeckoe obcnyxusaHue u
paboTa C KnneHTamm

® Ecnu ceTeBOW LLUHYP NOBPEXAeH, ero Heobxoanmo
ans obecneyeHnss 6e30nNacHOCTV 3aMeHUTb,
obpaTtmBlumnck B komnanmio KENWOOD unu B
ouLmansHyto cnyxby peMoHTa KomMnaHuu.

Ecnu Bam HyxHa nomMoLLs:

® B CBA3M C MCMOMb30BaHWeM xneboneuky,

® B CBA3U C TEXHUYECKUM 06CMyXUBAHMEM UIN
PEMOHTOM,
obpaTtuTeck B MarasuH, rae Bbl npuobpenu
xneboneuky.



PeuenTbl (nobaBnsviTe HrpeaVeHTb B NOALOH B TOM MOPSIAKE, B KOTOPOM OHU NEPEYUCTIEHbI

B OMMCaHUN Kaxaoro peuenta)

MpocTton 6enbii xneb

Mporpamma 1

pU20MOossIeHUs MeHUYHO20
xneba

WHrpeamneHTsbI 500g 750g 1Kg

Boda 245ml 290ml 380ml
PacmumernbHoe macsio 1 Cmornosas noxka | 1/ Cmonosas noxka |17 Cmornosas foxka
Heomb6eneHHas myka 0ns 3509 4509 600g

Cyxoe 06e3XUpeHHOe MOJIOKO

1 Cmonosas roxka

4 YaliHast noxka

2 Cmoriosasi nioxka

Conb

1 YadHas rnoxka

1% YalHas noxka

1% YalHas noxka

Caxap

2 YaliHasi noxka

1 Cmorosasi ioxka

4 YaliHas noxka

Cyxue dpoxku (nezko
nepemewusaemsbIli copm)

1 YadHas roxka

1% YalHas noxka

1% YalHas noxka

YadiHas noxka = vyaliHOU J10)KKe 8MECMUMOCMbIO 5 M1

Cmoriosasi NoxKka = cmosiogoll 10XkKe amecmumocmbto 15 mn

Bynouku «6punow»

Mporpamma 4

pU20MO8IIeHUs MEeHUYHO20
xneba

WHrpeaveHTsbl 5009 7509 1Kg
Monoko 130ml 220ml 260ml
Anya 1 2 2
Macno, TonneHoe 80g 1409 180g
Heomb6eneHHasi myka Onsi 3509 5009 6009

Conb

1 YaliHasi noxka

1 YaliHasi noxka

1% YaliHasi noxka

Caxap

309

60g

80g

Cyxue dpoxxKu (nezko
nepemewusaemsbIli copm)

1% YaliHasi noxka

2 YaliHas noxka

2% YaliHas noxka
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benbii xneb 13 OYMLLEHHON HEMPOCESHHOW MYKU

Mporpamma 3

pu2oMoBIeHUs MUEHUYHO20
xneba

WUHrpegneHTbI 7509 1Kg

Boda 300mis 380mis
PacmumernbHoe maco 1 Cmonosasi 5ioxKa 1% Cmonoeasi roxka
HenpocesiHHasi Myka Onisi 4009 500g
npuesomossneHusi xneba

Heomb6eneHHas myka 0ns 509 1009

Cyxoe 06e3XUPEHHOE MOITOKO

4 YadiHas noxka

2 Cmorosasi noxka

Cornb

1 YaliHasi noxka

1% YalHas noxka

Caxap

2 YadliHas noxka

1 Cmonoeasi 5ioxka

Cyxue OpoxoKu (nezko
nepemewusaembili copm)

1 YaliHasi noxka

1 YaliHasi noxka

TbIK8eHHblE ceMeyKu

3 YaliHas noxka

3 YaliHas noxka

Cewmeuyku nodcornHyxa

3 YaliHas noxka

3 YaliHas noxka

Makosble cemeHa

2 YatiHas noxka

3 YaliHas noxka

Criezka nodxxapeHHble
cemeHa KyHxyma

2 YatiHas noxka

3 YatliHas noxka

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

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

PU20MOBIIEHUST MUWEHUYHO20
xneba

WHrpeamneHTsbI 1Kg
Mennoe monoko (32-35°C) 350ml
Aiyo 50ml
PacmumernsHoe macsio 1 Cmornosasi noxka
Heomb6eneHHas myka ons 600g

Cyxoe 0be3XupeHHOe MOJI0KO

2 Cmoriosasi noxka

Conb

1 YadHas noxka

Caxap

4 YaliHas noxka

Cyxue dpoxKu (nesko
nepemewusaemMbIli copm)

4 YaliHas noxka

1 Haxwmute kHonky "YCKOPEHHAA BbIMEYKA" 1 nporpamma 3anycTuTbCst aBTOMaTUYeCKu

XnebHble OynoYKM-«ponnay» Program 8
UHrpeauneHTbI 1Kg
Boda 240ml
Stiyo 1
Heomb6enenHas myka Ons 4509

MPU20MOBIEHUSs MUEeHUYHO20
xneba

Conb 1 YaliHasi noxka
Caxap 2 YaliHas noxka
Macrno 25¢g

Cyxue Opox:u (nesko
nepemewugaembili copm)

1% YaliHasi noxka

Ans eepxHezo cnosi:

SAudHbIl xenmok 836umeili ¢
15 mn (1 cmon. noxka) 800kl

CemeHa KyHXyma u maka Orsi
nocbiNaHus (Mo XenaHuio)

1 TMo oKoHYaHUK LyKNa nepesepHNTe 1 BbINOXUTe 6aTOH Ha crnerka nockinaHHy MyKon
noBepxHocTb. Cnerka npvxmuTe 6aTOH 1 pasaenuTte ero Ha 12 paBHbIX YacTel, NpuaanTe

HY>HYI0 chopmy pykamu.

2 Tocne co3gaHus Hy)KH017| (*)OprI OCTaBbTe NPUroTOBSIEHHbIE N3OENNA Ha HEKOTOPOE BpeMs
ona paCCTOVIKM TecTa, 3aTeM 3anekute B 06blYHOM AYyXOBKe.
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YcTpaHeHue npobnem

Hwxe onncaHbl HEKOTOpbIE TUNNYHbIE I'Ip06J'IeMbI, KOTOpbl€ MOTyT BO3HUKHYTb NpU NPUroTOBNEHNN xneba B
xneboneuke. npOHVITaVITe O AaHHbIX npoﬁneMax, NX BO3MOXHbIX MPpUYnHaXx, a Takke OeNCcTBUsX, KOTOpbl€ HYXXHO
npeanpuHATb Ana yCTpaHeHua 3Tux HapyLUeHMﬁ N yCneLwHoro npurotosneHna xneba.

3ATPYOHEHUA

|BO3MOXHAA MPUYUHA

|BO3MOXHBIE PELLIEHUA

PA3SMEP N ®OPMA BEATOHA

1. Xneb nogHvmaeTcs
HeJoCTaTOYHO BbICOKO

* Xne6 u3 HenpocesiHHOW Myku GyLeT Hibke
o BbICOTE, YeM 06blYHbI Benblii xneo,
13-3a MeHbLLEro codepxanvsi 6enka,
hOPMUPYIOLLIErO KNENKOBHY, B Myke U3
LieNTbHOro 3epHa.

» HegoctaTtoyHoe KonmnyecTBO XUOKOCTU.

» He no6asunu unun nob6asunu HegoctaTodHoe
KONMMYecTBO caxapa.
* Vicnonb3oBanu HeNoaxoasLLmii CopT MyKu.

* Micnonb3oBany HENOAXOAALLMIA COPT APOXOKEN.

+ [lo6aBuny HeJOCTaTOYHOE KONIMYECTBO
LLPOXOKEN, UMW OPOXOKN BbInNi CRIMLLIKOM
cTapbiMu.

* Bbin BbIGpaH pexum yCKOpeHHOro
NpuUroToBneHust xneba.

* [IpoxoKkM 1 caxap conpukacanucb Apyr ¢
[pYroM o Havana uukna nepemeLunBaHus
TecTa.

 HopmarnbHas cutyauusi, He TpebyeTcst
HUKaKMX crieyuarnbHbIX Mep.

* YBenuybTe coaepxaHune XnakocTn Ha
15 mn / 3 YaiiHble NoXKu.

» CobepuTe BCe MHIPEAMEHTBI, Kak yKa3aHo B
peuenrTe.

* Bo3mMOXHO, Bbl MCMOMb30Banu 0bbI4Hyt0
Genyto MyKy cneumanbHoro xnebonekapHoro
copTa, B KOTOPOI coAepxutcst bonbLuee
KONMNYECTBO KIEeKOBMHBI.

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

* [Insi nony4YeHns Hanny4Lmnx pesynbTaTos
MCMOnb3yinTe TONbKO BLICTPOAENCTBYOLLME
OPOXKM "nerko nepemelunBaemMoro copta”.

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

* [laHHbIV UMK AaeT 6onee kopoTkne 6aToHbI.
310 HOpMasbHO.

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

2. TlonyyatoTtcs nnockue
6atoHbl, xneb He
nogHNMaeTcs.

 He po6asunm gpoxku.

* [IpoxoKkM BbINKU CANLLIKOM CTapbIMU.
* XXvakocTb Gbina KoM ropsivei.

* [o6aBunu CAMLIKOM MHOTO COSIN.

« Ecnu 6bin ncnonb3osaH Tanmep, ApOXKu
HaMOKII [0 Havana npouecca
npuUroToBreHus xne6a.

» CobepuTe BCe MHrpeaneHThbl, Kak yka3aHo B
peuenTe.

+ [poBepbTe CPOK rOAHOCTY.

* Vicnonb3yiiTe )unakoctb npu Tpebyemoi
Temreparype, COOTBETCTBYIOLLEN
MCnonb3yemol Bamy HacTpoike
npurotoBneHns xnebda.

* Vicnonb3yiTe pekomeHayemble Konm4yecTsa
VNHIPEANEHTOB.

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

SATPYOHEHUA

|[BO3MOXHASA MPUYUHA

|BO3MOXHBIE PELLIEHUA

PA3SMEP N ®OPMA BEATOHA

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

* CNULLIKOM MHOTO OpPOXOKENA.
* CnuLwKOM MHOTO caxapa.

* CNULLIKOM MHOTO MYKW.

* HegocTtaToyHoe KonnyecTso

conun.
« Tennas n BnaxHas noroga.

* YMeHbLUUTE coaepkaHue apoxokeit Ha 1/4
YarHOM NOXKU.

* YMeHbLUWTe coaepxaHne caxapa Ha 1
YariHyo NOXKY.

* YMeHbLUMTE coaepXaHne Myku Ha 6-9
YarHbIX NIOXeK.

* MicnonbayinTte pekomeHayemoe B pelenTte
KOMNMYEeCTBO CONU.

* YMeHbLUWTe coaep)XaHune XMAKOCTU Ha
15 mMn / 3 valiHble NOXKN U ApoXoKen Ha 1/4
YalriHOWN NOXKK.

4. BepxHsisi u 6okoBble
YyacTu ocepatot.

* CNLLKOM MHOTO XWAKOCTHU.

* CNLLKOM MHOTMO APOXOKEN.

* Bbicokast BNaxHOCTb 1 Tennas
noroga mornum ctatb ﬂpMHMHOﬁ
CIULLKOM 6blCTp0|’O nogbema

* YMeHbLUNTE COAepXaHne XUAKoCTU Ha
15 mMn / 3 yaliHble NMOXKN B CNeayoLmii pas
unn nobasbTe YyTb Gonblle MyK.

* lcnonb3yinte KONMYECTBO, pEKkOMeHayemoe B
peuenTe, nnu nonpobyite 6onee BbICTPLIN
LMK B CneaytoLwmnii pas.

» OxnaguTte Body wnu fobasbTe Monoka,
B35ITOrO U3 XONOANIbHMKA

TecTa.
5. VickpuBneHHas un * HepgocraTouHoe Konm4yecTso * YBennybTe cogepxaHue X1UaKocTn Ha
y3noBaTtasi BepXHsas XMOKOCTK. 15 mMn / 3 yaitHble NOXKU.

YacTb - HepoOBHasA
NOBEPXHOCTb.

* CNULLIKOM MHOTO MYKW.

* BepxHsisi yacTb GaTOHOB MOXET
He COXPaHUTb OTIINYHYIO
dopmy, HO 3TO He noBusieT
Ha npekpacHbIii apomart v BKyC
xne6a.

* ToyHO OTMEpPbTE KONMUYECTBO MYKU.
« MNocTapavitecb NPUroToBUTL TECTO NPU Kak
MOXHO Nny4yLnXx ycrnoBsusx.

6. [Mpu 3anekaHun
NPOVCXOAUT CUITbHOE
ocenaHvie 6aToHa.

» BoamoxHo, MalumHa paboTtana Ha CKBO3Hsike
WU NoABEpriach TONYKam Uim Tpsicke BO
BpeMSs NnoAbema TecTa.

* O6beM MHrpeneHTOB NpeBbICUN
BMECTUMOCTb NnogaoHa Ans xne6a.

* HepgocratouHoe KonmM4yecTBo Conv unu ee
oTcyTcTBue. (Conb cnocobeTByeT
npeAoTBPaLLEHNIO CIIMLLKOM CUITbHO
paccToiiku Tecra.)

* CnLLIKOM MHOTFO APOXOKEN.

« Tennasi u BnaxHas noroga.

* /I3meHuUTe MecTO pacnonoxeHusi xneboneyku.

* He ucnonbayiite 6onblue MHrpeaneHToB, Yem
3TO PEKOMEHJOBaHO Ansi MPUrOTOBIIEHNS
6onbluoro 6aToHa (mMakc. 1 kr).

* Vicnonb3ayiite pekomeHayemoe B peLienTte
KONMYeCTBO COIu.

* TOYHO OTMEpPbTE KONMUYECTBO APONOKEN.

* YMeHbLUWTE coaepaHue XMAKOCTU Ha
15 mn / 3 YaiiHble NOXKN 1 Apoxokel Ha 1/4
YalriHON NOXKK.

7. BatoH nonyuuncsi
HEPOBHbIM, KOpPOYe
C OZIHOII CTOPOHBI.

* TecTo 6bINO CAMLIKOM CyXUM, Unn He 6bIno
YCIIOBWIA ANl €70 paBHOMEPHOro nogbemMa
B MoAAoHe.

* YBenuybTe cofepxaHue XUOKoCTW Ha
15 mMn / 3 yaitHble NOXKU.
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YcTpaHeHue npobnem (npodomkeHue)

3ATPYOHEHUA |BO3MOXHAA MPUYUHA |BO3MOXHBIE PELLIEHUA
CTPYKTYPA XIEBA
8. OueHb NnoTHas * CIMLIKOM MHOFO MyKM. * TO4HO OTMepbTe HyXHOE KONMYECTBO.

CTPYKTYypa.

* HepoctaTtoyHoe KONMYecTBO APOXOKEN.

* HepoctaTtoyHoe konu4ecTBo caxapa.

* OTMepbTe TOYHOE KONUYECTBO APOXOKEN B
COOTBETCTBUW C PeKOMEHAALMSAMU.
* TO4YHO OTMEepbTe HY>XXHOE KONNYECTBO.

9. Xneb umeet oTBepcTUS, |+ He gobaBunu conb. » Cobepute Bce MHrpeaneHThl, kak ykasaHo B
rpy6yto CTPYKTypy 1 peuenTe.
paspbIBbl. * CNULLKOM MHOrO APOXOKEN. * OTMepbTe TOYHOE KONMYECTBO APOXOKEN B

COOTBETCTBUW C PeKOMEHAALMSAMU.
+ CnWLLKOM MHOTO XXWAKOCTU. * YMeHbLIUTE codepaHne XUAKoCTU Ha
15 mn / 3 YaiHble NOXKN.

10. LleHTp 6aToHa cbipol, |+ CAIMLUKOM MHOTO XWAKOCTH. * YMeHbLUMTE coaepXaHne XaKoCTh Ha

HegocTaTovHO 15 mn / 3 YaliHOW NOXKW.
NponeYeHHbIN. * Bo Bpems paboTbl NpounsoLLno oTkoveHne |+ B cnyyae ecnu B npouecce BbiNeyku
3MEKTPONUTaHUS. 3MNEeKTPO3HEeprusa oTkmoymnace bonee, yem
Ha 8 MUHYT, HE06XO0AMMO M3BEYb
HeponeyeHHyto OyxaHKky 13 popmbl M HavaTb
npoLecc cHayana, ¢ HoBbIMU
VHIpeaneHTamu.

* O6beM MHrpeameHToB Bbln CRINLLIKOM * CHU3bTE 0ObEM MHrPEeanEHTOB 40
6OMbLLIOK, U MalUMHa He CcMorna ero MaKkcMMarbHO AONYCTUMOrO KONIMYecTBa.
obpaboTatb.

11. Xneb HepocTaToOuHO « Pa3peska npoussoauTcs, korga xneb etle + [laitTe 6aTOHY OCTbITb HA NPOBOIIOYHOA
XOPOLLO pexeTcs u CINULLIKOM FOPSIYMiA. noAcTaBKe MO KpaviHei Mepe B TeyeHue
OYEHb JIUMKWIA. 30 MUHYT, 4TObbI M3 Hero BbilLen nap,

npexae Yem ero pesatb.

* Vicnonb3yeTca HenoaAXoAsALLMIA HOX. * Vicnonb3yiiTe xopoLmin HOX Anst pe3ku xneba.

LUBET U TONWWHA KOPKU

12. TemHbI uBET * Vicnonb3oBaHa HacTporika TEMHOIO uBeta |+ B cnegytowwmin pa3 ncnonb3yTe HacTPONKy
KOPKM / Kopka KOPKM. CpefAHel Unun CBETION OKPACKN KOPKW.
CMULLIKOM TOoncTasi.

13. BaToH noaropen. * HencnpaBHocTb paboTbl xneboneyku. * Cm. pasgen "TexHunyeckoe obcnyxvBaHve v

paboTa ¢ knueHTamu".

14. Cnmwkom cBeTnas kopka. |+ Beineuka xneba nponssogunack * YBEnu4ybTe BPEMS NPUrOTOBIIEHNS.

HeJoCTaTOYHOE KONMUYECTBO BPEMEHMU.

* B peuenTte HeT cyxoro unu ceexero monoka. |+ [lo6asbTe 15 Mn / 3 YalHOWM NOXKN CyXOoro
o6e3xnpeHHoro monoka unv emecto 50%
obbema Boabl A06aBbTE COOTBETCTBYIOLLMIA
obbem monoka ans nonyvexHus 6onee
KOPUYHEBOW OKpacKu.

3ATPYOHEHUA, CBA3AHHBIE C NOOOOHOM ONA XNEBA

15. He ypaetcs cHsATb » CnegyeT no6aBuTb BOAy B NOAAOH ANst » CnepyvitTe ykazaHUsiM MO OYUCTKE Mnocre
TecToMeLuarnky. xneba v ocTaBUTb TecToMellanky Ans Kakgoro npumeHeHus. BoamoxHo, Bam

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

16. Xneb npununaert Kk * OTO MOXeT NPOM301TK Nocne AnuTenbHoro |+ Cnerka cMaxbTe BHYTPEHHIO YacTb

NOAZOHY / ero TpyaHo
13BIEYb BCTPAXMBAHUEM.

nepuoga akcniyataumm MmallnHbl.

nopAoHa aAns xneba pacTuTenbHbLIM Macriom.
« CMm. pa3gen "TexHunyeckoe obcnyxusaHue n

paboTa ¢ knneHTamm".
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YcTpaHeHue npobnem (npodomkeHue)

3ATPYOHEHUA |[BO3MOXXHASA MPUYMHA |BO3MOXHBIE PELLIEHUA
MEXAHUYECKASA YACTb MALLUHbI
17. Xneboneuka He * Xneboneuka He BkMOYeHa. *YBeauTtech B TOM, 4TO BbIKNOYaTENb
pabotaet / nuTaHus ® HaxoauTcst B nonoxeHum ON.
TecTomeluarnka He * HenpaBunbHO ycTaHOBMNEH NOAA0H * Bbl He npoussenu 3anyck xne6oneyku.
OBUXETCS. ansa xneba.
* BeibpaH pexum paboTsl ¢ Taimepom » 3abbIny yCTaHOBWTb TECTOMELLIAMNKY B
3aepXKu. NoaAoH.

18.

MHFpe,El,I/IeHTbI He
nepemMellaHbl.

* IHrpegueHTbl nonanu BHyTpb Neyu. * O6bem MHrpeaneHTOB NpeBbICUN
BMECTUMOCTb MoAAoHa Ans xneba.
* Y6eauTtech, 4TO NOAAOH 3aMKCUPOBaH Ha

CBOEM MecCTe.

« MNoppoH npoTekaer.

19.

Bo Bpemsi paboTbi
YyBCTBYETCS ropernbiii
3anax.

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

» Cnegute 3a TeMm, YTOGbl HE NPONUTL
VHrpeaVeHTbl NMpy UX 3arpyske B NOAAOH.
WHrpeaneHTbl MoryT cropeTb Npu nonagaHum
Ha HarpeBaTesibHoe YCTPOWCTBO U BbI3BaTh
nosiBneHune gpima.

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

« Mocne HacTPOWKK MPOrpamMmbl MpU NMOMOLLU
naHeny yrnpasneHns HaxXMUTe KHOMKY
3anycka Ans BKMoYeHNs Xneboneyku.

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

* He ncnonbayite 6orblie MHIPEAVEHTOB, Yem
3TO PEKOMEHA0BaHO B peuenTe, v Bceraa
TOYHO OTMepAIiTE 0GBEM UHIPEANEHTOB.

20.

MawwmhHa 6bina no
olmbke oTKMoYeHa oT
CeTu, UM Npou3oLLIIo
npepbiBaHve
3MEeKTPONUTaHNS BO
Bpemsi paboThbl.

Kak MoxHo cnacTtn
6aToH xneba?

« Ecny malumHa HaxoauTCs B LMKIE NepemMelumMBaHus TecTa, U3BMNEKUTE BCE UHIPEeANEHTbI,
yaanute ux B 0TXoAbl M Ha4YHUTE BECb MPOLLECC 3aHOBO.

« Ecnn malmHa HaxoauTcs B LyKne nogbemMa TecTa, U3BNeknTe TecTo U3 noadoHa Ans xneba,
npvaaiiTe HyxHyto hopmy, MOMeCTUTe ero B CMa3aHHbIii Macrom NpoTuBeHb Ans xneba
pa3mepom 23 x 12,5 cm (9 x 5 fAtoiiMOB), HaKpoiTe CBepXy U OcTaBbTe Ansi NoAgbema Tecta
[0 Tex nop, Noka OHO He YBENWYMTCS B [iBa pasa.

Mcnonk3yiiTe HacTpoiky "Tonbko 3anekaHue" 11 unu 3anekarite 6aToH B npeaBapuTENnbHO
pasorpeToli 06bl4HO AyxoBke npu TemnepaTtype 200°C/400°F/Ha oTMeTke 6 ra3oBoi NNUTbI B
TeyeHne 30-35 MUHYT 1nm 4O NOKPbITUS 6aToHa 30MOTUCTO-KOPUYHEBOW KOPKOWA.

« Ecnu mawumHa HaxoauTesa B LMKIE 3anekaHus, Cnonb3yiTe HacTPOKKy "Tonbko 3anekaHve"
11 nnun 3anekanTe 6aToH B NpeABapuTENbHO Pa3orpeToi 06bIYHON AyXOBKe Npu
Temnepatype 200°C/400°F/Ha oTMeTKe 6 ra3oBOI NAUTbI, CHAB BEPXHUI MOAAOH [YXOBKM.
OCTOPOXHO U3BNEKUTe GaTOH U3 MaLLVHBI 1 MOMECTUTE €ro Ha HYKHWIA NOAAOH AYXOBKU.
3anekariTe 4O NOSIBNEHWS 30M0TUCTOW KOPUYHEBOI KOPKW.

21.Ha pucnnee nosiBnsietcs |+ Kamepa neyuv HegocTtaTo4HO ropsivasi. * HencnpaBHoCTb paboTbl xneboneyku.
Hagnuck "E:01", n Owwnbka gatynka TemnepaTypsbl.
MaLUUHY HEBO3MOXHO
BKITHOYUTb.

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

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

ocTaBbTe OCTbIBaTb B TeyeHue 30 MUHYT.
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EAANnvIka

Npiv aréd TNV avdyvwon, TTapakaAw §eSITTAWOTE TNV PTTPOCTIVA O£Aida 6TToU TTAPEXETAI N EIKOVOYPd@PNOoN

TTPIV XPNOIUOTTOINOETE T ouokeu] Kenwood
AlaBdoTe TTPOTEKTIKA QUTEG TIG 0BNYiEG KAl QUAAETE TIG
yIO HEAAOVTIKY) avagopd.

AQalpEoTE TN OUOKEUAOIA KAl TIG ETIKETEG.

ao@dAcia

Mnv ayyiCete TIg Beppuég empaveleg. Katé ) xpnon
eival rBavo va (eotabouv oL ETPAVELEG TIG OTIOES
uropeite va ayyi¢ete. XpnoloroLleiTe MAvToTe yavtia
(poupvou Yla va Byalete tn {eoTtr opUa YwpLoU.
Aopalpeite mavta T eoOpUa YwULoU aro Tn CUCKEUT
TPOTOU TPOCBECETE TA UAIKA, MOTE VA Unv Xubouv
UALKG péoa 0To BaAauo Ynoipatog. Ta UAIKA TIou
otadouv NMavw OTo BePUAVTIKO OTOLXElO Urmopei va
KaoUV Kal va dnULoupyHoouV Kanvo.

Mnv XPnOLUOTIOLEITE TN CUCKEUN €AV UTAPXOUV
pavepeg evoeielg BAARNG 0TO NAEKTPLIKO KAAWDOLO 1)
edv kaTd AaBogq néoel KATW.

Mnv BuBileTte TN cUOKeUN, TO KAA®DLO N TO PIG PEoA
o€ vePO 1) OE OTIOLOdNMOTE AAAO UYPO.
AMoouVOEETE TTAVTA TN CUOKEUN PETA TN XPNOoN,
TPV arnod TNV TOMoBETNON R TNV apaipeon
e€apTNUATWV A TPV arnd Tov Kabaplouo.

Mnv apnvete TO KAA®SLO TOU NAEKTPIKOU PEUNATOG
va KpEWETAL anod Tnv erpavela epyaciag Kat va
EPXETAL OE EMAPN HE BEPUEG ETUPAVELEG, OTIWG
£0Tieg YKAQLOU 1 NAEKTPIKEG £0TIEG.

AUTA N CUCKEUT) TIPETEL Va XPnoLoTioleiTal Hovo
MAvw o€ eTinedeq EMPAVELEG, AVOEKTIKEG OTN
BepudTNTA.

Mnv Balete Ta xépla cag péoca oto BAAauo
Ynoipatog apou ByAAete TN GoOppa w YwHLOU, yiati
uropei va kaeite.

Mnv ayyiCete ta Kivoupeva Pépn Tou BpiokovTtal
péoa otov MNMapaokeuaotr) Wwpiou.

Mnv uriepBaivete TNV KABOPIOUEVT HEYLIOTN
Xwpntkomta (1 Kg), kabwg auto propei va

TIPOKAAEDEL UTEPPOPTWON TOU TIAPACKEUAOTH WWHLOU.

Mnv ekBetete Tov MNapaokeuaotr) Wwpuiou 0To Aueco
NALOKO (WG KAl PNV TOV TOMOBEeTE(TE KOVTA OE BEPUES
OUOKEUEQ 1) o€ peupata agpa. OAa Ta mapanavw
MIMOPEl va eMPeAcouV TNV ECWTEPLKN Beppokpacia
TOU (pOUPVOU Kal va aAAOLOOOUV TO ArnOTEAECHA.
Mnv XpnOLUOTOLE(TE TN CUOKEUN O eEWTEPLIKOUG
XWPOUG.

Mnv B€teTe oe Aettoupyia Tov MNMapaockeuaoTn
Woutou otav eival adelog, dLOTL propei va
pokAnBel coBapr| {npLa.

Mnv xpnotgoroleite To BAAQUO YNoIHATOG WG XWPO
arnobnkeuong.

Mnv KaAumTeTe TIG YPIALEQ Yl TOUG USPATUOUG TIOU
untdpxouv oto Kardkl. BeBawwbeite 6TL 0 e§agplondg
OTO XWPO OTIOU BPIOKETAL O TIAPACKEUAOTNG YwULoU
eival eMapKng Katd tn AelToupyia Tou.
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H ouokeun autn dev TiPoopifeTal yia Xpnon aroé atoua
(ouprepAapBaVOPEVWY TWV TIAODV) HE TIEPLOPIOPEVES
(PUOIKEG, ALOBNTNPLEG N dLAVONTIKEG IKAVOTNTEG T
ENEWN ePMEPIag KAl YVOOEWV, TIapda Pévov eav
Bpiokovtal unod TV eniBAewn atdpou Tou eivat
UTeUBuVO Yla TNV AOPAAELA TOUG 1) AKOAOUBOUV TIG
00nYieg TOU OXETIKA [e TN AELToupYia TNG CUCKEUNG.
Ta adia Ba npéemnel va Ppiokovtal und
napakoAoubnon, €10l WoTe va dlacPaiifeTal OTL dev
Taifouv pe Tn OUCKeUN.

XPNOIUOTTOIEITE TN CUOKEUN MOVO YIA TNV OIKIOKT
Xpron yla tnv omnoia npoopi¢etat. H Kenwood d¢
@Epel oTTOIadATTOTE €UBUVN AV N CUOKEUR
xpnotuoroinBei pe AavBaopévo TpoTIo | o€
TEPIMTWON KN CUPHOPPWONG UE AUTEG TIG 0dnYieg.
mpiv amoé Tn olvdeon oTnV mpiga

Bealwbeite 6TL n mapoxn Tou NAeKTPIKOU PEUNATOG
OUUMITTEL UE EKEIVN TIOU aAvaYPAPETAL OTO KATW
HEPOQ Tou Mapaokeuaotr Wwuiou.

H ouokeun cuppoppavetal pe Tnv Odnyia Tng
Eupwnaikng Owovopikrg Kowvotntag 89/336/EOK

TPIV amé TNV MPWTN XPAON TOU MAPACKEUAOTH
PwpIou

Na rmAévete 6Aa Ta eEaptnuara (BA. Tnv evotnTta
dpovTida kal kabaplopog).

emmegrynon oupBoOAwv

BOEOPO®OEO

@90 OGO

SISIEIE)

Aafn kanakiou

mapabupdkt

BepuavTiko oTolxElo

XEPOAAP popuag

eEaptnua CUUOPATOG

agovag kivnong

OuCeUKTNPAg PETAdoOoNG Kivnong
SI0KOTITNG avApPaTOG/oBNnoiyaTog
S00OUETPNTAG

OUMAN PeCoUpa-KOUTAAL Yia 1 KouTaAld Tng oourag
Kal 1 KOUTAAGKL TOU YAUKOU

Tiivakag eAEyxoU

086vn Ynoiparog

EVOeIKTIKT) Auxvia XpovodlakorTn

EVOeIKTIKY) AuxXvia KATaoTaong poyPARUaToq
EVOEeIKTIKEG AUXViEG XpWUATOG KOPAG (AvolXTo,
UETPLO, OKOUPO, YPTIYOPO WAGLUO)

Kouumia xpovodlakortn KabuoTtepnong
Koupri kaBoplopou peyéboug ppatiorag
Koupri Start/Stop (ekkivnong/teppatiopou
AelToupyiag)

Kouuni ypriyopou ynoiuatog

Koupri xpwuatog kopag

Koupri Menu (Mevou)

OeikTeg peyeboug epavtCoAag



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

® Na PeTPATE MAVTA TA UYPA UE TO dlapaveg KUTIEANO-
negoupa pe TI§ dtapabuioslg. Ta uypd Ba mpénet va
(PTAVOUV AKPIB®G OTN YPapuun dtaBdbuiong tou
KUTIEAAOU, oUTE Tapandavw ouTe TIAPaKATw (BAEME
elkova 3).

® Xpnoluoroleite mavta ta uypd 6Tav Bpiokovral oe
Beppokpaoia dwuatiou, dnAadr) 20°C/68°F, ekTog
edv Ynvete Ywi XpnoLorolwvtag To oUVTOUO
KUKAO NG 1 wpag. AkoAoubnote Tiq odnyieg otnv
€eVOTNTA TWV CUVTAYWV.

® Xpnoluoroleite Mavta To KOUTAAL-pefoupa yia va
HETPATE UIKPOTEPEG TIOCOTNTEG OTEPEWV KAL UYPWOV
UALK@V. XPNOLUOTIOOTE TO OUPOMEVO JE(KTN Yia va
EMAEEETE [ia ano TIG €ENG pueloUpeS: 2 KOUT.
YAUKOU, 1 KOUT. YAUKOU, ' KOUT. ooumag 1| 1 KouT.
oourag. lepiote pexpL mavw kat kabapiote 1o
KOUTAAL (BA. 6 & 7).

SIAKOTITNG AVAUPOTOG/ORNCINATOG

O aprtotrointg cag Kenwood €xel éva dIaKOTITNG
ANAMMATOZ/ZBHZIMATOZ kai & Ba AciToupynoel
HEXP! va TTaTNBEi 0 SIAKOTITNG “avAPHaTOG”.

® >yvde0TE TN CUCKEUN OTNV Tpida Kal matroTe To
Slakortn ON/OFF (®), Tou BpiokeTal 0TO THOW MEPOG
TOU apackeuaoTn Ywulou. Oa akouoTel Eva
NXNTIKO ONpa ano Tn povada Kat Ba epeavioTei n
evoelEn 3:25 otnv 0Bovn.

® [lavTa va ofrvete kal va Byddete atmd Tnv Tpida Tov
APTOTTOINTH) 0OG PETA TN XPAON.
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EvdelkTIKn) Auxvia katdoTtaong
TPOYPANMATOG

H evOeIKTIKY AUuXVia KATAOTAONG TIPOYPAUHATOG
Bpioketal oto nmapdbupo g 086vNG Kat To
eVOEIKTIKO BEAOG MpEmel va deixvel Tn pAaon Tou
KUKAOU TIOpaOKeUNG WwiLoU, oTnv oroia £xel pTaoel
n OUOCKEUN: -

MpoBgpuavon §§5. H Aettoupyia nmpobepuavong
gvepyoroleital povo Kata Tnv Evapén Tng pubuong
YwHIoU OAIKAG dAeong (30 Aemtd yia Ywpi OAKNG
AAeong Kat 5 Aerttd yua ypryopo Ynotuo Ywou
OAKNG AAEONQ), TPOKeELUEVOU va (eoTaBouv Ta
OUOCTATIKA TIPLV EEKLVIOEL N PACT TOU TPWTOU
Cuuwparog. Katd tn dlapkela autou ToU XPOVIKOU
dlaotnuatog dev npaypatoroleital (Upwpa.

ZOpwpa & . H uun BpiokeTal oTn ¢pAacn Tou MpOTou
A Tou deUTePOU CUUMUATOQ 1) YiveTal EévTovo (Upwua
TIPLV Ao Tov KUKAO pouckmuatog. Katd ta
TeAeutaia 10 Aemtd Tou deUTEPOU KUKAOU
Cupwpatog otn puduion (1), (3), (4), akoluyetal évag
TIPOELDOMOINTIKOG 1)XOG TOU UMOJEIKVUEL OTL TIPETIEL
va pi&ete TA UMTOAOLTIA CUCTATIKA E TO XEPL.
Mapapovn & . H Cuun aprivetatl yia hikpd
dlaocTAuaTa avapeoa o0Toug KUKAOUG (UUMUATOG.
douokwua . H uun Bpioketal otov 10, 0TO 20 fy
oTov 30 KUKAO (POUCK®MUATOG.

Wnrowo ﬁ H ppatloAa BpiokeTal oTov TEAKO
KUKAO Ynoipatog.

Alatripnon Beppokpaciag M. 2To TEAOG TOU KUKAOU
Ynoiuatog o MapaAcKeEUaoTAG YwHIOU eloépXETal
auTtépata oTov TPOTo Aettoupyiag dlatripnong
Bepuokpaciag. ©a napapeivel oe AuToV TOV TPOTIO
AelToupyiag yia €wg Kat 1 @pa 1) HEXPLG OTou N
OuOoKeun Tebei eKTOG AelToupyiag, avaloya e TO TL
yivel ouvtoupotepa. ‘Exere um’ oyiv: To BeppavTikd
oToixeio Ba avaBel ka1 Ba o6Rvel eva Ba pwTileTal
mePIOBIKA KaTa Tn 31apKeia Tou KUKAou 31aTApnong
Beppokpaciag.

Téhog ®© . AREN TOU TIPOYPAUHATOG.



WG va XPnOLUOTIOLEITE TOV
Mapaokeuaotr) Wwuiou
(BAETIE OXEDLO pE EIKOVEQ)

1

0O NC—h W N

ByaAte Tov KAd0 YA Ywui, ONKOVOVTAG TO artd n
AaBn.

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

£MBUUNTO anoTEAEOA.

TomoBeThoTE TOV KAJO YA Ywpi 0TOo BAAQUO TOU
(poUPVOU Kal TILEOTE TO TIPOG TA KATW, Yla va
BeBawwbeite 6TL €xel aopaAioel 0T owoTr) BEoN.
XapnAwoTe To XePOUAI KOl KAEIOTE TO KATTAKI.
ZuvOEDTE TO OTNV TTPICA KAl AVAWTE TO — N GUOKEUR
Ba Tapdyel évav Axo kal Ba EekIvAael TN AsiToupyia
NG Y€ TTPOETIAEYUEVN TN pUBUIon 1 (3:25).
Matrote to Kouuni MENU @), yia va emAeEeTe T0
anattoupevo mpodypappa. H mpokaboptopevn
PUBULOT TOU TIAPACKeEUAOoTr YwpLou gival To 1 Kg &
TO HETPLO XPWHA KOPAG. Znueiwon: Eav
Xpnotyoroleite Tn pubuion «RAPID BAKE»
(Fpryopo Ynotuo), TaTHOTE TO KOUMT Yia va
EeKvAOoEL auTOUATA TO TIPOYPAUUA.

EmA€ETe TO pEYEBOG TNG PPATLOAAG MATMOVTAG TO
kouprti LOAF SIZE @), éwg 6Tou 0 deikTng
UeTAKIvNBel 0TO emBUUNTO PEYEBOG PPATLOAAG.
EmAEETE TO XpOUA KOPAG TIATAOVTAG TO KOUMTTL
CRUST @), ¢wg 6ToU 0 deiKTNg WeTaKvnOei oTo
XPWHA KOPAG (avolXTd, HETPLO 1) OKOUPO) TTIoU
BéAeTE.

Matote To kouurni START @. Na va dlakoYeTe 1
VA AKUPWOETE TO TIPOYPAUUQA, TIATACTE TO KOUWTTL
START/STOP eni 2-3 deutepoOAertTa.

‘Otav TEAEIWOEL 0 KUKAOG Ynaoiuarog, ByaAte Tov
apackeuaoTh YwLou arno tnyv mpica.

ByaAte Tov KAdO0 YA Wwui, ONK®VOVTAG ToV arod
™ AaBr). Na xpnoluoroleite mavrote yavria
Goupvou, KaBWG n Aapn Tou kAdou eival KauTh.
2T OUVEXeLd, TOTIOBETNOTE TOV KAdO OE Wi oxapa
YO VA KPUWOEL.

18 Aopnote 10 Ywi va kpuwoet eni 30 Aertd Tipotou
TO KOYETE, Yla va pUYeL 0 atuog. Eav o Ywui
eival eoTo, dev Ba KOBeTAL EUKOAQ.

19 Na kaBapiete Tov KAd0 YwHLOU Kal TO EEAPTNUA
CUUOMATOG AUECWG PETA TN Xpnon (BA. TV
evotnTa OpovTida Kal Kabaplopog).
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XPOVOJLAKOTTNG KABUOTEPNONG

O xpovodlakomntng kabuoTtEpnong oag divel T
duvatdtnTa va kabuoTtepeite Tn dladikaoia
TapAckeUng YwpLoU yia €wg Kat 15 wpeg. H
Aeltoupyia kabuoTtepnuévng évapgng dev propei va
XxpnotoroinBei oto npoypappa «RAPID BAKE» kat
dev ouvloTATAL Yla TIG pubuioelg yia ¢uun,
HappeAGda 1) peiypata xwpiq YAouTévn.

2>HMANTIKO: '‘Otav xpnolporoleite tn Aettoupyia
KaBuOTEPNHEVNG EKKIVNONG, UNV XPNOLJomoLE{TE
AAAOLWOIUA UAIKA — UALIKA TIOU aAAolwvovTal EUKOAQ
oe Beppokpaocia dwpatiou 1) uPnAoTEPEN
Beppokpaoia, 6nwg YaAa, auyd, Tupi, YIaoUpTL K.ATL.

lNa va xpnotporowroete 1o XPONOAIAKOMNTH
KAGYZTEPHZHZ, anmA®g TOMoBEeTOTE TA UAIKA
HEOQ OTN POPHA YWHIOU KAl acpaAioTe TNV peoa
OTOV MAPACKEUAOTA YwULOU. 3TN CUVEXELQ:

Mathote To MANKTpo MENOY yla va emAEEETE
TO eTBUUNTO MPOYPAUUA — Ba EUPAVIOTEL O XPOVOQ
TOU KUKAOU TOU TIPOYPAUUATOG.

EmA€ETE TO Xphua KOPAG KAl TO HEYEDBOG WwULoU
Tou eTiBupEiTE.

Ermetra pubuiote 10 Xpovodlakortn kaBuoTépnong.
Mathote To MANKTPO (+) Tou XPONOAIAKOIMTH kat
KPATAOTE TO TIATNUEVO UEXPLG OTOU EUPAVIOTEL O
EMBUNNTOG OUVOAIKOG XpoOvog. Edv mipooriepacete
TOV €mBUUNTO XPOVO, MATNOTE TO MANKTPO (-) TOU
XPONOAIAKOINTH yia va tov peiwoete. Kpatwvrag
TO XPOVOJLAKOTTTN TIATNHEVO, O XPOVOG
petaBaArAetal katd 10 Aertd. Aev xpeladetal va
uttoAoyioeTe n dlapopd avaueoa oTnv wea Tou
TIPOYPAUUATOG TIOU ETIIAEYETE KAl OTO OUVOALKO
XPOVO TIoU analteital ya 1o YAouo, doTL o
MapackeuaoTng YwuloUu pubuidetal auTopdaTwg
OUNPWVA UE TO XPOVO TOU KUKAOU TIoU €TIAEEQTE.
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lMapddetyua: H ppavifola mpémnel va ivat £Tolun
oTIg 7 T.Y.. Edv 0 mapaokeuaothg Ywuiou
eTolAOTEL PE TO AMaPAiTNTA UAIKA TNG OUVTAYNG
oT1g 10 p.. To mponyoupevo BPddu, 0 GUVOALKOG
XPOVOG TIou Ba PUBULOTEL OTO XPOVOJSLOKOTITN
kaBuotépnong Ba sival 9 wpeg.
Matnote 10 MANKTPo MENOY
yla va emAEEETE TO
mPoOYpaua, T.X. To 1, kat
XPNOLUOTIO|0TE TO MANKTPO
(+) TOu XpOVO3dIaKOMTN Yla va
TIPOXWPNOEL KATA dlacThuata
Twv 10 AemTa kat va

eppaviotei n wpa «9:05».
Edv npoomepdoeTe TNV wpa

(]
(Ml

«9:05», anAwg MATAOTE TO
TIANKTPO (-) TOU
XPOVOJLOKOTTN HEXPLG OTOU
@Tacete OTIG «9:05».

® [latroTe TO MANKTPO EvapEng
kat Ba avaBoofroel n avw

Kal Katw TeAeia (;) otnv
086vn. To XpovOueTPO

apxicel Tnv avtioTpoPn
pétpnon.

® EQv KaveTe Karolo Adbog 1
emBupeite va aAAGEete Tn
puBuLoN Tou Xpbdvou,
TIATAOTE TO TIANKTPO
ENAP=H/TEPMATIZMOZ ¢wg
&Tou akouoTei 0
XAPAKTNPLOTIKOG 1)X0G. Topa,
uropeite va pubuioete Eava
TO XpOVO.

AelToupyia aopdAelag and
OlOKOTI PEUMATOG

O mapackeuaoTng WwpLou dlabétel Aettoupyia
aopaAelag SlApKelag 8 AETITQV, O€ TIEPITTTWON TIOU N
povada artoouvdeBel kaTd AGBog v AelToupyel Kat
dlakortel n mapoxn peupatog. H povada Ba
ouvexioel va Aettoupyei oto {dlo mpdypapua,
AUEOWS HOALG TN OUVOEDETE TIAAL OTNV Tpida.



(ppPOoVTida Kal KaBapLopog

ZHMANTIKO: Artoouvd¢ote Tov lMNapaokeuaotn
Weuou amo tnv npida kat agrioTe TOV va KPUMOOEL
TPV TOoV KaBapioeTe.

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

® Mnv nMAévete TN GOPHA YwHLIOU OTO TMAUVINPLO
Tatwv. To MAUCIUO Og TIAUVTHPLO TIIATWV UMopEel va
KATAOTPEWEL TNV AVTIKOAANTLKN EMIOTPWON TNG
POpHAG YwHLIOU KAl TO YwHi va KOAAA kaTd Tn
dlapkela Tou Ynoipatog.

® Mn XPNOLUOTIOLEITE CUPUATLVA OPOUYYAPAKLA T
METAAAIKG epyaAeia.

® KaBapiote aueéowsg TN pOpua YwHLOU Kat To
e€apTnUa CUUOKATOG LETA artd KABe xpron
yYepifovtag peEXPL KAmoLo onueio T popua pe (eatn
oarouvada. AProTe TNV va pouAlacel yua 5 éwg 10
Aerttd. Na va agapéoete 10 €£APTNUA CUUDOUATOG,
OTPEYTE TOV JEELOOTPOPA KAL AVACTKWOTE TO.
OAOKANPWOTE TO KABAPLOUA HE Eva JOAAKO Ttavi,
EeMAUVETE KAl APNOTE TNV va oTeyvwoel. Edv dev
UIopEiTe va apalpeoeTe TO €EAPTNHA (UUMUATOG
peta arnd 10 Aemtd, kpatrote Tov dgova amno To
KATW PEPOG TNG POPUAG KAl OTPEWTE TOV EUTIPOG Kal
niow €wqg 6Tou To eEApTNUA CUUOMATOG
arodeOoueUTEL.

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

® [0 va kaBapioeTe Tn OUOKeEUT, UMopeite va
apalpeite TO KAMAKL.

O€PPLS KAl EEUMMPETNON TIEAATWV

® EdQv To KOA®DLO EXEL UTTOOTEL {nLd, TIPETIEL, YIa
AOYoug acpaleiag, va avTikataoTabel arnd tnv
KENWOOD 1| arno6 €EouctodoTnuéVO KEVTPO
erokeuwv g KENWOOD.
Edv xpelaleote Bonbela OXeTIKA UE:

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

® T0 O€PPIQ 1) TIG ETILOKEUEG

ErikolvwvioTte pe 1o Kataotnua art’ orou
ayopdoaTte TOV MAPACKEUAOTH YwHLoU.
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ZUVTGYéq (MpooBeoTe Ta UMOAOLTA UAIKA OTN GOPHA LE TN OELPA TIOU AVAPEPETAL OTIG CUVTAYEQ)

Neukd Wi MoAuteAeiag

lMpoypauua 1

AEUKO Ywpui

YAika 5009 7509 1Kg
Nepo 245m| 290m! 380m/
dUTIKO AddL 1 Kout. oournag 1% Kout. oounag 1% Kout. counag
AAeUkaoTo aAeupt yia 3509 4509 600g

AroBouTupwuUEVO Yala o€
oKovn

1 Kout. oounag

4 KOUT. ToU YAUKOU

2 Kout. oourag

AAdt

1 KOUT. TOU YAUKOU

17 KOUT. TOU YAUKOU

1% KouT. TOU YAUKOU

Zaxapn

2 KOUT. TOU YAUKOU

1 Kout. counag

4 KouT. Tou YAuKoU

=njpn payia riou avauelyvueTal
gUKoOAa

1 KOUT. TOU YAUKOU

1% KouTt. Tou YAUKOU

114 KOUT. TOU YAUKOU

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

Wwui Mrptég

lMpoypauua 4

AEUKO Ywui

YAika 500g 750g 1Kg
rara 130ml 220m! 260m|
Auyad 1 2 2
Boutupo, Aiwuévo 809 140g 1809
AAeUkaoTo aAeupt yia 3509 500g 600g

AAatt

1 KoUT. TOU YAUKOU

1 KouT. TOU YAUKOU

1% KoUT. ToU YAUKOU

Zaxapn

30g

60g

80g

=npn payia rmou avauetyvueTal
egukoAa

1% KoUT. ToU YAUKOU

2 KOUT. ToU YAUKOU

2/, KOUT. TOU YAUKOU
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Wwui OAkAg AAEcEWQ

Mpoypapua 3

AEUKO Yawpui

YAika 7509 1Kg

Nepo 300mls 380mls
duTIKO AAdL 1 Kout. oournag 1% Kout. counag
AAeUpt OAIKNG aAETews Yia Wwpl 4009 500g
AAeUkaoto aAeupl yia 509 1009

AMoBouTupwEVO YaAa O OKOVN

4 KOUT. ToU YAUKOU

2 KouT. ooUrag

AAdt

1 KouT. ToU YAUKOU

17 KOUT. TOU YAUKOU

Zaxapn 2 KOUT. ToU YAUKOU 1 Kout. oounag
=njpn payia riou avapelyvueTal 1 KouT. TOU YAUKOU 1 KouT. TOU YAUKOU
eguKkoAa

2nopot koAokubag

3 KoUT. ToU YAuKoU

3 KouT. ToU YAuKoU

2nopot nAiavBou

3 KoUT. ToU YAuKoU

3 KouT. ToU YAuKoU

2nopol nanapouvag

2 KOUT. ToU YAUKOU

3 KouT. ToU YAuKoU

EAappwe kaBoupvTiougvo couoagl

2 KOUT. ToU YAUKOU

3 KouT. ToU YAukoU

1. MpooBEoTte TOUG OTIOPOUG OTAV AKOUCETE TOV XAPAKTNPLOTIKO NXO KATA TN dlApKELd TOU 20U

KUKAOU CUMOUATOG.
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oryopo Wwpi MoAuteAeiag

Kouurmi ypriyopou ynoiuarog

YAika 1Kg
raa, xAapo (32-35°C) 350ml
Auyo 50ml
®duTIKO AadL 1 Kout. oounag
AAeUkaoTo aAeupt yia 600g
AEUKO Ywui

AToBoUTUPWUEVO YAAQ OE OKOVN

2 Kout. ooUrag

AAatt

1 KoUT. ToU YAUKoOU

Zaxapn

4 KOUT. ToU YAUKOU

B=npn payia riou avauetyvueTat
guKoAa

4 KOUT. ToU YAUKOU

1 Matnote 10 Koupri RAPID BAKE, yia va &ekivroel autoparta To mpoypauua.

Wwudkia Mpéypaupa 8

YAika 1Kg

Nepo 240ml

Auyo 1

AAeUkaoTo aAeupt yia 4509

AEUKO Ywui

AAatt 1 KouTt. TOoU YAUKOU

Zaxapn 2 KOUT. TOU YAUKOU

Boutupo 259

Z=npn payia rmou avauetyvueTal
eUKoAa

1% KouT. TOoU YAUKOU

MNa 1o yapvipiopa:

Kpdkog auyou XTUMNUEVOG e
15 ml (1 Kout. oournag) vepo

20ouodut Kal oTIopol Marnapouvag)
yla rnaornaAioua, rmeoalpETIKO

1 A@oU oAOKANPwBEL 0 KUKAOG, avarodoyupioTe TN CUUN TIAVW OE U EAAPPWG AAEUPWUEVN
empavela. ZUupwoTe eAappa tn {UUN yla va puyel o aépag, xwpiote v oe 12 ioa pépn Kat

TAGOTE TA UE TA XEPLA.

2 Meta 1o MAGoIUo, aroTe TN CUPN va POUCK®OEL Yia TEAEUTAIA POopA Kal HETA YNoTe Ta

YWUAKLa OTO OUNBATIKO PoUpVo.
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o0NYOCG AVTILETWIIIONG TIPORANUATWYV

MapakdTw avagepovTtal KArola cuvnBlopeva TIPOBARUATA TOU UMopPEi va MpokUWouv otav pTiaxveTe Ywui oTov
napackeuaoTh Ywuou. AlaBacte ta MPoRANUaATa, TG TBAVES ALTiEg KAl TL TIPETMEL va KAVETE WOTE va
eEaopalifeTal n EMTUXNUEVN TTIAPACKEUT) TOU YwULOU.

MPOBAHMA [MOANH AITIA [AvzH
MEFEOOZ KAl ZXHMA ®PANTZOAAZ
1. To Ywui dev °Ta YwuLd OAIKAG AAECEWG POUCKMDVOUV * dUCLOAOYIKNA TIEPIMTTWON, Kapia Auon.

(POUCKWOVEL APKETA.

AlyoTEPO amd Ta Aeukd Ywpld e€attiag g
ALlyOTEPNG YAOUTEVNG TIOU TIEPLEXEL TO
aAeUupl OAIKNG OAECEWG.

eTa uypd dev eival apkeTa.

® Aev XPNOLUOTIOBNKE 0 OWOTOG TUTIOG
aleuplou.

® Aev XPNOLUOTIOBNKE 0 OWOTOG TUTIOG
Haylag.

° Aev MPOOTEBNKE APKETN payld 1 frav
MITAYLATIKN.

* ETIAEXONKE O YPTIYOPOG KUKAOG
TapAockKeUng WwuLou.

o H payd avayeixbnke pe mn ¢axapn mpv
anoé ToV KUKAO TOU JUUMMUATOG.

® Aeiriel ¢axapn N dev €XEL MPOOTEBEL APKETT).

e AuEnote ta uypd katd 15 ml/3 kout. YAUKOU.

*[pocBéoTte Ta UAIKG OTIWG opideTal 0N
ouvtayn.

*’lowg va xpnotporonoate arid aieupt avti
Yla To 0kANPo6 aAeupt yia Pwpi mou Exel
UEYAAUTEPN TIEPLEKTIKOTNTA OE YAOUTEVN.

°Mnv xpnotuoroleite aAeupl yla 6Aeq TI§
XPNOELS.

o[la KOAUTEPQ AMOTEAECUATA, XPNOLOTIOLEITE
HOVO payld Tou evepyel ypriyopa kat
«QVAMELYVUETAL EUKOAQ».

e MeTproTE TNV MOCOTNTA TIOU CUVIOTATAL KAl
eAEYETE TNV nUeEpopnvia ARENG otn
ouckeuaoia.

®3€ QUTOV TOV KUKAO Ttapackeudgovtal
UKPOTEPEG PPAVTLOAEG. DUCLOAOYIKO.

¢ BeBawwbeite 011 dev avaperyvuovtal otav
mpooTiBevTal oTn oppa Ywulou.

2. Eminedeq @paviCoAeg,
SeV £XOUV (POUCKWOEL.

® Aeiriel n paytd.

° Mmaylatikn payla.

*Ta uypd fTav kauta.

*[1pooTEONKE TIOAU QAATL.

e EAQv XpnoLdoromnenke XpOVOUETPO, N HayLld

Bpdaxnke MPOTOU EEKIVOEL N TIAPACKEUT|
TOU YwuLoU.

*[1pocBEoTe Ta UAIKG OTIWG OpideTal 0N
ouvtayn.

e EAEYETE TNV nuepounvia AREng.

*Ta uypa MPEMEL va eival oTn owoTr
Bepuokpacia yla tn pubuion nou
XpnotJoroLeitat.

© XPpNOLUOTIOWOTE TIG CUVIOTWUEVEG
MooOTNTEG.

© TOMoBeTNOTE TA OTEYVA UAIKA OTIG YWVieg
mQg PoOpuag Kat avoi§te pia AakouBitoa otn
HEON WOTE N payLd va unv £pBeL oe emagn
ue Ta uypd.

3. ®pavifoAa mou £xel
(POUCKWOEL OTO ETIAVW
UEPOG, oav paviTapt.

e[apa MoAAR payla.
e[1dpa MoAAY Caxapn.
e[ldpa MOAU aAeupL.

° ALyOTEPO QAATL.

©Z£0TOG, UYPOG KALPOG.

e MewwoTe N payla katd 1/4 KouT. YAukoU.

e MelwoTte Tn {axapn Katd 1 KouT. YAUKOU.

*Mewbote To aAeUpL KATA 6 PE 9 KOUT.
YAUKOU.

© XPNOLLOTIOINOTE TNV CUVIOTOUEVN ard TNV
ouvtayn nocoTnTA.

*MelwwoTe Ta Uypd katd 15 ml/3 KouT. YAUKoU
Kal TN payld kata 1/4 kout. YAUKoU.
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odNYOC AVTIMETWTIONG TIPORANUATWY (ouvéxeia)

MPOBAHMA [MIOANH AITIA |AYzH
MEFEQ®OZX KAI ZXHMA ®PANTZOAAX
4. To navw PePog Kat ot e[lapa MoAAG uypd. °MewwoTe TNV eMopevn Gopd ta uypd Kata

TIAEUPEG TNG
GPAvIZOAQG praivouv
TPogG Ta pEoa.

edpa MOAAR paya.

* AOYW TOU UYpOoU Kat {eaTou Kalpou, n uun
(POUCKWOE TIOAU Ypryopa.

15 ml/3 KouT. YAukoU 1 TipooBeaTe Alyo
aKkopa aAeupt.

© XPNOLUOTIOIOTE TNV CUVICTMHEVT arod Tnv
ouvTtayn moooTNTA 1 dOKINACTE TOV
YPARYOPO KUKAO.

*BaAte 0TO Yuyeio TO vePO 1) IPOCBECTE
yaAa kateuBeiav amnd to Yuyeio.

5. AvpaAn *Ta uypd dev fjTav apkeTA. * Augnote ta uypd katd 15 ml/3kout. YAUKOU.
emeavela — oxt Agia. e[Tapa MoAU aAeupl. * MeTprioTe e akpiBela To aleupt.
¢ To enmAvw PEPOG TNG PPAVTLOAQG uropel va |eBefalwbeite 6TL n CUUN POUCKWOVEL KATW aro
HNV €xeL TO TEAEIO OXNUA, AUTO OPWG deV TIG KAAUTEPEG BUVATEG OUVONKEG.
emnpeddel TNV UTIEPOXN YEUON TOU WwHLoU.
6. ZEPOUCKWOVEL EVD *H ocuokeun fTav ToMoBeTNUEVN KOVTA OE * ToroBeTNOTE TOV MAPACKEUAOTH) PYwLoU O
yrvetat. pelpa agpa n mbavév va XTurnenke 1 va owoTn Béon.
TPAVTAXTNKE KATA TOV KUKAO TOU
(POUCKWOMUATOG.
oExeTe unepPel Tn XwenTKOTNTA TNG °Mnv xpnolUomnoLeiTe PEYAAUTEPEG TTOCOTNTEG
POPUAGg YwuLoU. UALKQV arod TIG CUVICTMHEVEG YIA TIG
HEYAAES PPaVTLOAEG (HeY. 1Kg).
® Agv £XeL XpnoloTonBei apkeTo 1) KABOAOU | @ XpnOLUOMONOTE TN CUVIOTMOMEVN Ao TN
aAdrt. (To aAdtt Bonbd oto va pnv ouvtayn noooTnTa aAatiou.
(POUCKQVEL UTTEPBOALIKA N UUN)
e [apa MoAAN payla. * MeTpr|oTe pe akpiBela T payla.
©Z£0TOG, UYPOG KAPOG. eMelwote Ta uypd katd 15 ml/3 KouT. YAukou
Kat TN payld katd 1/4 kout. YAukoU.
7. ®pavifoAeg eH Cuun eival oAU &npn kat dev propei ° AuEnote ta uypd Katdé 15 ml/3 kout. YAUKOU.
QavopoLlopopPa Va POUCKWOEL OMOLOUOPPA HECA OTN POPUA.
MIKPOTEPEG ATO TN
Ja mAeupd.
YOH WQMIOY
8. oAU opixTo. e[dpa MoAU aAeupt. *MeTprioTe e akpifela.
° AtyoTEpPN Hayld. e MeTprOTE TN OWOTA CUVICTMEVN TIOCOTNTA
paydg.
° AtyoTepn ¢axapn. *MeTproTe e akpifela.
9. Zlun mou €xeL okaoel  |® Aeimel To aAdrtL. *[pocBéoTte Ta UAIKA OTIWG opideTal 0N
JE TPUTEG. ouvtayn.
e[dpa MoAAY) payld. e MeTPNOTE TN OWOTA CUVICTMEVN TIOCOTNTA
Haylag.
e[1dpa MoAAG uypa. e MewwoTte Ta uypd katd 15 ml/3 kout. YAukoU.
10. H ppavtCoAa oto e[dpa MoAAG uypa. *Mewnote ta uypd katd 15 ml/3 KouT. YAukou.

KEVTPO eival wur), dev
&xel Ynbei apketa.

° AlOKOTIA PEUNATOG KATA TN Asttoupyia.

*OL TO0OTNTEG NTAV TIOAU HEYAAEG KaL N
OuUOoKeUur dev unopece va SOUAEYPEL TA UALKA.

°EQv dlakorel To peUpa Katda Tn dlapKela tng
Aettoupyiag yla dlaoTnua LEYAAUTEPO TWV
8 AemtT(v, Ba TPETIEL VA APAIPECETE TNV
ayntn epatfola arod Tov Kado Kat va
Eeklvnoete MAAL T dladikaoia pe kawvoupyla
OUOTATIKA.

e MelwoTe TIG MOOOTNTEG CUNPWVA ME TIG
UEYLOTEG ETUTPEMOUEVEG TIOOOTNTEG.
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o0NYOC AVTILETWIIONG TIPORANUATWY (ouvéxeia)

NPOBAHMA

[MIEANH AITIA

|AYzH

YoH WOMIOY

11.

To Ywpi dev koPReTaL
KaAd, KOAAGeL OTO
paxaipt.

* KOTNke 0g PETEG EVM NTAV TIOAU {€OTO.

® Agv XPNOLUOTIOMBNKE TO KATAAANAO paxaipL.

o [plv KOYETE TO Ywpi O PETEG, AP\OTE TO
Va KPUWOEL TIAVw 0g 0XAPA YA TOUAGXLIOTOV
30 Aertd WOTE va €EATUIOTOUV OL USPATHOL.

© XpnOLOTOINOoTE £va KAAO paxaipt yia Ywpi.

XPOMA KOPAZ KAI MTYKNOTHTA

. 2KOUPO Xpwua

KOPAG / TOAU TIaxLd.

e Xpnotuorourenke n pubuion ya
2KOYPOXPQMH kopa.

© XPNOLUOTIoNoTE TNV ENOUEVN POPA TN
PUBULOT «UETPLA» AVTE TNG «AVOLKTNG».

.H ppavtfora kanke.

* O APACKEUAOTNAG WwHLoU dev
Aettoupyei cwoTd.

e >UPBOUAeUTEITE TNV EVOTNTA «ZEPPIG KAl
eEUTMPETNON TIEAATOV >,

.MoAU avolxtoxpwun

KopPa.

e To Ywui dev Ynonke yla apketd XpoOvo.
* Agv avagpEépeTal oTn ouvTayr yala oe
OKOVIN 1) GPECKO YAAQ.

e[lapateiveTte 10 XpdVO Ynoipatog.

*[pocBéote 15 mI/3 KouT. TOU YAUKOU
QAroBOUTUPWHEVO YAAQ O OKOVN 1)
avTikataoTrote 10 50% Tou vepou pe Yaia
Yla va evioxuBei To xpwua.

NMPOBAHMATA ME TH ®OPMA

. To eEapmua Juumpatog

Sev uropei va apalpebei.

*[1pooBEaTE VEPO OTN POPHA YWHLOU KAl
apnote 1o e§apTnua UUWOHUATOG Va
HMOUALACEL TIPLV TIPOOTIABNOETE VA TO
APALPECETE.

* AkoAouBrote TIq 0dnyieq KaBaplopou peta
™ xpenon. lowg xpeladetal va npénet va
TIEPLOTPEYETE EAAPPWG TO £EAPTNUA
CUPOMATOG apoU HOUALATEL Yia va
XOAapWOoEeL.

. To Ywpi KoOAAGeL oTa

TOXWHATA TNG
QOpuag / SUCKOAQ
Byaivel anod T popua.

* Mriopei va cupBei AOYw EKTETAPEVNG
xenone.

° ANelPTE EAAPPA TO ECWTEPLIKO TNG POPUAG
YWHLOU he PUTIKO AAdL.

®>UPBOUAEUTEITE TNV EVOTNTA «ZEPPIG KAl
eEUMNPETNON TIEAATDV».

MHXANIKA NMPOBAHMATA ZYZKEYHZ

. O napackeuaoTng

Ywuou dev Aettoupyei /
To €€aptnua QUUOUATOG
dev Kiveitat.

* O apToTroinTAG dev gival avappévog
*H popua dev £xel TonoBetnBel cwoTA.

*Exel eTAEYEL O XPOVODBIAKOTTING
KaBuoTEPNONG.

© EAEyEre TTwG 0 SIOKOTTTNG avdaupaTog/opnaiuaTtog
eival otn 6éon ANAMMENOX.

eEAEYETE €AV N POPUA £XEL AOPAAiOEL OTN
Béon ng.

*H AelToupyia Tou MapacKeuaoTr) YwuLoU dev
EeKlva €wg OTOU 1 avTiOTPOPN HETPNON
PTAoEL OTO XPOVO €vapgng Tou
MPOYPANUATOG.

. Ta UAka dev

avapetyvuovTat.

e Aev €xeTe BEOEL O AelToupyia Tov
TaPACKEUAoTH YwHLoU.

® —gxAaoate va TonobeTAoETE TO £EAPTNUA
CUUOUATOG OTN POPUA.

°* AQOTOU pUBUICETE TO TIPOYPAUKMA ATIO TOV
Tivaka eAEYXOU, TATAOTE TO TANKTPO
£VapENG Yla va EVEPYOTIOLOETE TOV
TIAPACKEUAOTH YWHLOU.

*[plv MpooBeoeTe Ta UAIKG, BeBalwbeite oTL
TO €€APTNUA TOU UUDMUATOG EPAPHOLEL
navw oTov agova oTn Baon g oOpuag.

19.

Mupwdia kKapevou
Kata tn Aeltoupyia.

e Ta UAIKA EexelAiCouv amod T poépUa OTO
£0WTEPLKO TOU POUPVOU.

*H poppa €xel dappor.

o Exete unepPel To OPLO XWPNTIKOTNTAG
™G POPHAS PWHLOU.

*[1poo€€Te va unv otaAlouv Ta UAIKA OTav Ta
pixvete peoa otn Gopua. Ta UAKA oy
€xouv oTa&el MAvw OTO BEPUAVTIKO OTOIXEIO
UIopel va Kaouv Kat va apxioet va Byaivet
Karnvog.

® SUMBOUAEUTEITE TNV EVOTNTA «Z€PRIG Kal
eEUMMPETNON TIEAATOV».

e Mnv xpnoldomoleite peyaAlTepeg IOCOTNTES
UAIK®V amd EKEIVEG TIOU OUVIOTAOVTAL OTN
ouVTayn Kal HETPATE TAvTa Pe akpiBela ta
UAIKA.
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odNYOC AVTIMETWTIONG TIPORANUATWY (ouvéxeia)

MPOBAHMA [MIOANH AITIA |AYzH
MHXANIKA NMPOBAHMATA ZYZKEYHZ
20. H punxavr aroouvdébnke |® Eav n cuokeun BpiokeTal 0TOV KUKAO CUUMUATOG, TIETAETE TA UAIKA KAl EEKIVAOTE TN

anoé Tnv npida katéa
AdBog N €ylve dlakomn
pPeUUATOG TNV ®PA TOU
Aeltoupyouoe.

T propw va Kavw yla
va pnv xaAdaoel 1o
Popi;

dladikacia ard tnv apxn.

* EAQv n ouokeun BpioKeTal 0TOV KUKAO (POUCKWUATOG, APAIPECTE CUUN arod TN popua WwLou,
TMAQOTE TNV Kal TOTIOBETNOTE TNV 0g POpua Yia YPwui dlactdcewv 23 x 12.5cm/9 x 5 in.,
OKEMAOTE TNV KAl a®r)oTe Tn UUN va pOoUcK®OEL LEXPLG OTOU SMAaclacTel oe PEyebog.
XpPNoLomomoTe HOVo Tn puBuon 11 povo ya YAROoLWOo 1) YNoTe o€ TIPOBEPUACTUEVO
oupBatikd poupvo otoug 200°C/400°F/EvdelEn ykadtou 6, yia 30-35 Aemttd 1) péXpt va
podioel.

e EAv n ouokeun BpiokeTal 0TOV KUKAO TOU YNnoipaTog, XPnoLorowmoTe T puduion 11 uovo
yla Yoo i Ynote oe TpobepUacpuévo cuppaTikd poupvo otoug 200°C/400°F/Evaelgn
YKadlou 6 apalp®VvTag TV eNMAvw oxapa. ByaAte mpooekTikA Tn GpOpua anod Tn CUCKEUN Kal
TOMOBETNOTE TN OTNV KATW 0XApa Tou poupvou. WAoTe To Ywui PEXPL va podioel.

21.H évdelgn E:01 * 0 BaAapog Ynoipartog eival MoAU LeoTodg. ® ATTOCUVOEQDTE TN CUCKEUT| KAl apr\oTe TN va
epgavitetal otnv Kpuwoel yia 30 Aerttd.
086Vvn Kal 1 CUCKEUT)
dev TiBeTal oe
AelToupyia.
22.H évdelgn H:HH & E:EE |*O napaokeuaoTnq Ywuiou de AetToupyei ® SupBoUAeuTEiTE TNV EVOTNTA «ZEPPIG KAl

epgaviCetal otnv
086Vvn Kal 1 CUCKEUT)
Oev AelToupyeEi.

OWOoTA. ZPAANA OTOV alodnThpa eEUMNPETNON MEAATOV>.

Bepuokpaciag
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